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Warning: Before assembling or using this grill, ensure you have
carefully read this entire manual. Keep it accessible, as it provides

essential guidance and answers to questions you may have during
future use.
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.Safety first

Safety legal disclaimer

Must be read in full prior to use

I WARNING !

1.

10.

11.

12.
13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Follow Instructions: Always read and adhere to the manufacturer’s instructions to avoid serious injury or
property damage.

Outdoor Use Only: This grill is intended for outdoor use only. Never use it indoors or in enclosed spaces, as
this can lead to a buildup of harmful gases, including carbon monoxide, which poses a serious health risk.
Read Before Use: Familiarize yourself with the entire manual before operating the appliance.

Hot Surfaces: Accessible parts may become extremely hot during use. Use heat-resistant gloves and keep
children and pets at a safe distance.

Stationary During Use: Do not move the grill while it is in operation to avoid spills, burns, or accidents.
Surface Protection: Place the grill on a stable, heat-resistant surface to prevent damage to the ground or
surrounding surfaces. Never use the grill on combustible materials such as dry grass, wood chips, leaves, or
decorative bark.

Flammable Materials: Keep the grill away from flammable objects, including furniture, curtains, and
overhanging structures. Ensure the grill is at least 2 meters away from any such items.

Charcoal Handling: Always handle charcoal and lighter fluid carefully. Store in a cool, dry place, away from
heat or open flames. Never use gasoline, turpentine, white spirit, alcohol, or similar chemicals to ignite the
grill. Only use lighters that conform to EN1860-3.

Fire Safety: Keep a fire extinguisher nearby and know how to use it in case of emergencies. Never use water
to extinguish a charcoal fire.

Lighting the Grill: Always light the grill with the lid open to prevent dangerous gas buildup or backdrafts.
When opening the lid at high temperatures, lift it slowly to allow air to enter gradually, reducing the risk of
flare-ups.

Fuel Type: Use only recommended charcoal for your kamado. Avoid overfilling the grill with fuel as this can
lead to unsafe conditions.

Ventilation: Ensure adequate ventilation when using the kamado to avoid buildup of carbon monoxide.

Do Not Overfill: Avoid overfilling the grill with charcoal as it can lead to excessive smoke, difficulty controlling
temperature, and potential flare-ups.

No Modifications: Do not modify the grill or any of its components. Alterations can compromise safety and
void the warranty.

Supervision Required: Keep children and pets away from the grill during operation. Do not allow them to
touch or play near the appliance.

Hot Ash Disposal: After cooking, always allow the grill to cool before disposing of the ash. Ensure that the
ash is completely cool before removing it.

Burner Flames: Regularly inspect the air vents and chimney to ensure proper airflow. Blockages can cause
unsafe burning conditions.

Grill Maintenance: Regularly check all components of the kamado, including gaskets, seals, and hinges, to
ensure proper function. Apply light machine oil (e.g., WD40) to the bolts and hinges as necessary, and ensure
they are tightened properly to prevent malfunction.

Keep the Lid Secure: Never remove the gray felt sealing from the edges of the base or lid. This felt prevents
false airflow that could disturb the internal circulation.

Avoid Moving the Grill While Hot: Do not touch or move the kamado while it is in use. Always ensure it has



cooled down completely before moving or storing it.

21. Proper Storage: Allow the grill to cool down fully before storage. Do not store or let it cool down in small,
confined spaces to avoid the risk of carbon monoxide poisoning.

I CAUTION'!

1. Regular Cleaning: Frequently clean the grill to prevent the buildup of grease or charcoal residue, which can
lead to a fire hazard.

2. Never Leave Unattended: Do not leave the grill unattended while in use.

3. Handling Charcoal Fires:
¢ Inthe event of afire, do not attempt to move the grill or put out the flames with water.
e Close the vents to starve the fire of oxygen. If necessary, use a fire extinguisher.

4. Charcoal and Ash Disposal: After use, ensure that the charcoal is fully extinguished before disposal, and never
dispose of hot charcoal in flammable containers.

X X
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Do not use the barbecue in a confined and/or habitable
space e.g. houses, tents, caravans, motor homes,
boats. Danger of carbon monoxide poisoning fatality

WARNING: WARNING! This barbecue/oven will become lighting or re-lighting. Use only firelighters complying
very hot. Do not move it during operation. Do not use fo EN 7860-3.

indoors. Do not cook before the fuel has a coating of ash

WARNING! Keep children and pets away. The barbecue shall be heated up and the fuel kept red
WARNING! Do not use spirit or petrol for hot for at least 30 min prior to the first cooking;




Compliance information

This appliance has been manufactured and tested to comply with all relevant safety, performance, and
environmental standards under the European standard EN 1860-1.
Manufacturer information

Name: Patton B.V.
Address: Einsteinstraat 53, 3281 NJ Numansdorp, The Netherlands
Email for Inquiries: info@patton.eu

Declaration of conformity

Hereby, Patton B.V. declares that this product is in compliance with the essential requirements and other relevant
provisions of the following standard:

e EN 1860-1 (Charcoal grills and smokers)
Additional information

e Testing and certification: This appliance has been tested and certified by an accredited body to ensure
compliance with European safety and quality standards.



2. Getting started

Parts list

4 (2x)

5 (2x)

A (24x) @ I:I

P @ @JMJMJMJMJM

12&13(1X)
C (24x) @

14 (1x) i]f:%ﬁ? -

15 (2x)

17 (2x)



Assembly instructions

Read the instructions carefully before assembly. Check that all parts are present according to the list. Perform
the assembly on a soft surface to avoid scratching the paint. Keep these instructions for future reference. For a
smooth assembly, it is recommended to tighten the bolts lightly first, and then fully tighten them after the
assembly is complete.

WARNING: Do not overtighten the bolts; tighten them with medium pressure to avoid damaging the bolts or
parts of the Kamado grill.

IMPORTANT: Remove all packaging before use, but keep the safety instructions and store them with the
product.

STEP 1: Place all cart components on a flat, clean surface to prevent damage to the finish.

Secure the 4x side brackets (2 & 3) and 2x cross pieces (4) together using 16x screws (A) and 16x nuts (C).
Do not fully tighten the screws at this stage; this allows for minor adjustments during assembly.
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STEP 2: Attach 2x support brackets (1) to the round-hole brackets (2) using 4x screws (A) and 4x nuts (B).
Tighten these screws fully.

w

STEP 3: Attach the remaining 2x support brackets (1) to the slotted (long-hole) brackets (3) using 4x screws (A)
and 4x nuts (B). Leave these screws slightly loose so the support brackets can move inward later when
positioning the kamado.

w




STEP 4: Insert the 4x pre-threaded castor wheels (5 & 6) into the holes in the cart brackets (2 & 3). Secure each
castor wheel with 1x nut (D) using an adjustable spanner. Ensure all castors are firmly tightened.

(&)

STEP 5: Before placing the Kamado Grill on the cart, remove all internal components from inside the grill to
reduce weight and prevent damage during lifting.
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STEP 6: Use at least two people to lift the kamado onto the cart. Place one hand in the bottom vent of the
kamado and the other under the base. Do not lift by the hinge or the side tables, as this may cause injury or
damage to the product.

STEP 7: Position the cart upright on a flat, level surface. With the help of an assistant, carefully lower the
kamado into the cart. Align the kamado so that the vent door is accessible between two risers, and gently push
downward to seat the kamado securely in the cart.

STEP 8: Once the kamado is securely positioned, place the following parts inside the Kamado barbecue as
shown in the assembly diagram:

e firebox (9)

e charcoal plate (8)
e upper ring (7)

o grill grate (11)

10
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STEP 9: Press down on the caster levers (6) to lock the wheels and prevent the barbecue from moving during
use.

STEP 10: Attach 2x handle brackets (12) to the lid using the pre-attached bolts and dome-headed nuts. Then
attach the handle (13) to the brackets using 2x bolts (B) and 2x nuts (E). Ensure the handle is centred and
securely tightened.

12813

STEP 11: Place the top vent (14) onto the lid and align the bolt holes. Secure using 2x bolts (B) and 2x nuts (E).
Ensure the top vent bolt is positioned on the left-hand side when assembled.

14
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STEP 12: Attach 2x table brackets (16) to the Kamado Grill using 4x pre-attached bolts and dome-headed nuts
per bracket. Follow the orientation shown in the assembly diagram.

17

16
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STEP 13: Attach 2x table brackets (17) in the same way, using 4x pre-attached bolts and dome-headed nuts per
bracket. Again, follow the diagram for correct positioning.

STEP 14: Insert the 2x table hinges (15) into the mounted table brackets (16 & 17).
Check that the tables fold smoothly and are properly supported when opened.

The Ceramic Grill is now ready to use. However, please ensure that you have read these instructions thoroughly
before use.
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3.Operation

First three uses

ATTENTION! During the first three uses of the Kamado Grill, you must follow the steps below. Incorrect use will
void the warranty.

Important! Make sure the temperature does not rise above 200°C during the first three uses of the Kamado Grill.

Preparation

Ensure the Kamado Grill is properly and securely mounted on its stand. Double-check that all nuts and
bolts on the stand are tightened, and that the wheels have brakes.

Test the opening and closing of the Kamado Grill and make sure the bolts on the steelwork are
properly tightened. Ensure there is no significant movement on the hinge.

Open both the Top Cap and the air slide slightly before the first three uses of the Kamado Grill. If they
are opened too far, there is a risk of cracking the ceramics.

Fill the firebox halfway with charcoal only. Do not exceed 1.6 kg of charcoal in the firebox. The use of
briquettes is strongly discouraged, as they can negatively affect the flavor of your food due to their
composition from pressed residual materials.

Lighting your grill

Once all preparation steps have been completed, it is time to light the Kamado Grill.

During the first three uses, light the charcoal in just one place. Lighting charcoal in multiple areas at
once can cause the temperature to rise too quickly, potentially cracking the ceramic.

You can use various tools to light the Kamado Grill. One such option is the Patton One Minute Lighter,
which allows you to light the charcoal quickly and safely. Other options include fire starters, but ensure
they are made from natural materials only.

Never use chemical fire starters, methylated spirits, or other flammable substances to light the
Kamado Grill. These can be dangerous and may soak into the ceramics, negatively affecting the taste
of your food.

Once the charcoal is lit in one place, place the grill grate on the firebox. You can now close the lid of
the Kamado Grill.

Preparing your kamado

1.

Start by placing some crumpled newspaper and fire starters on the charcoal plate (7) inside the
Kamado. Then, add 2-3 handfuls of charcoal on top.

Do NOT use gasoline, turpentine, lighter fluid, alcohol, or any similar chemicals to start the fire.
Open the lower air vent and light the newspaper with a long lighter or safety matches.

Allow the fire to build up and settle, keeping the lower vent open for about 10 minutes to create a base
of hot coals.

Let the charcoal warm up and glow for at least 30 minutes before cooking. Do NOT start cooking until
a layer of ash has formed on the charcoal.

Once the fire is stable, only use heat-resistant gloves when handling the hot ceramic or cooking
surfaces.

For cooking, ensure the Kamado is on a stable, flat, heat-resistant, and non-flammable surface, and
keep it at least 2 meters away from any flammable objects.

Keep a clearance of at least 2 meters above the Kamado for safe ventilation.
14



Lighting instructions

e For low-temperature cooking, ensure the charcoal is placed as described and avoid disturbing it once
lit to allow even burning.

e For higher temperatures, fully open both the top and bottom vents to increase airflow. Keep an eye on
the temperature until it reaches the desired level, adjusting the vents as needed to maintain it.

e Always open the lid gently, especially at high temperatures, to avoid dangerous backdrafts or flare-
ups.

Dousing the fire (shutdown)

1. Close the Vents:
e After finishing your cook, close both the top and bottom vents completely.
¢ This will suffocate the fire and stop the airflow, safely extinguishing the coals.
2. Wait for the Kamado to Cool:
e Allow the kamado to cool naturally.
e Never attempt to open the grill immediately after shutting the vents—this can cause a burst of
smoke or flare-ups.
3. Cleaning After Use:
e After the kamado has cooled, remove the ash tray and dispose of any remaining ashes.
e Brush the grill grates with a grill brush to remove food residue.

Cooking Instructions

The Kamado is a versatile grill that offers excellent heat retention for various cooking methods. Whether
you're baking, roasting, smoking, or searing, this kamado provides consistent, even heat for perfect results
every time. Below are the cooking techniques for different temperatures.

Low Temperature Cooking (Baking & Slow Roasting)

1. Set up for low heat:
e Forindirect cooking, use a heat deflector (sold separately) or place a ceramic stone in the grill.
e Adjust the top and bottom vents to maintain a steady temperature of 225°F - 275°F (107°C -

135°C).
e Allow the kamado to preheat for 10-15 minutes.
2. Baking:

e Ideal for baking pizzas, breads, or cakes. Place a pizza stone or baking tray inside the kamado for
even heat distribution.

e Check the temperature periodically with a thermometer to ensure consistency. If necessary,
adjust the vents.

3. Slow Roasting:

e Slow roasting meats such as pork or chicken works well at these low temperatures. Maintain the
heat between 225°F - 275°F (107°C - 135°C).

e Place the meat fat side up to ensure it stays moist throughout the cooking process.
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Smoking
1. Set Up for Smoking:

e For smoking, place the heat deflector inside the kamado and adjust the vents for a stable
temperature of 225°F - 250°F (107°C - 121°C).

e Add soaked wood chunks or chips to the charcoal to infuse the meat with smoke flavor.
2. Smoking Process:

e Place the meat on the grill, ensuring it is not directly over the heat source.

e Keep the lid closed to maintain the smoke and temperature. Use a meat thermometer to monitor
the internal temperature of your food.

3. Smoking Times:

e The smoking duration will depend on the type of meat. For example, ribs may take 3-4 hours, while
a whole chicken or pork shoulder could take up to 6 hours.

High Temperature Cooking (Searing & Grilling)
1. Set Up for High Heat:

e Open both the top and bottom vents fully to maximize airflow and raise the temperature.
e Preheat the kamado to 450°F - 700°F (232°C - 371°C).
2. Searing:

e For meats like steaks, burgers, or fish, place them directly on the grill grate for a few minutes on
each side to achieve a good sear.

e For a better sear, you can use a cast iron griddle or grill plate.
3. Grilling:

e For grilling vegetables, fish, or chicken, set the grill to 500°F - 600°F (260°C - 316°C). The
kamado’s high heat capacity allows for perfect grill marks and crispy skin.

Food safety tips

Always follow the following tips to enjoy a safe and healthy outdoor grilling experience:
1. Always use hot soapy water to wash hands, surfaces, and utensils after processing raw meat.
2. Always separate raw meats from cooked foods to avoid cross-contamination.
3. Always use clean utensils to handle the food.
4

Always cook the meat thoroughly to kill germs. Use a thermometer to check the internal temperature of
the meat if necessary.

5. Place cooked foods and leftovers promptly into the refrigerator if you're not eating them immediately. DO
NOT LEAVE THE GRILL UNATTENDED WHILE COOKING.

Wear protective gloves when manipulating components that are particularly hot.

Grilling tips

1. The doneness of meat, whether rare, medium, or well-done, is affected by the thickness to a large extent.

2. The cooking time is affected by the kind of meat, the size and shape of the cut, the temperature of the
meat when cooking begins, and the degree of doneness desired.

3. Defrost meat in the refrigerator overnight. Don’t use a microwave, as this always yields juicier meat.
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4. Use a spatula instead of tongs or a fork to turn the meat, as a spatula will not puncture the meat and let
the juices come out.

5. Wear protective gloves when handling particularly hot components.
To get the juiciest meats, add seasoning or salt after the cooking is finished on each side and turn the
meat only once (juices are lost when the meat is turned several times). Turn the meat just after the juices
begin to bubble to the surface.

7. Cut off any excess fat from the meat before grilling.

4.Maintenance

General maintenance

e Check the Kamado's seals, such as the felt gaskets, regularly, especially after the first few uses. They

can expand or contract, so make sure they remain tight and intact.

e Every 6 months (or more frequently if needed), check and tighten the ring and hinges with a wrench to

ensure they remain secure.

e Regularly oil the hinges and moving parts to maintain smooth operation.

How to refuel

The Kamado can maintain high temperatures for several hours with the vents closed. If you need more cooking
time, such as for roasting large cuts of meat or low and slow smoking, you can add more charcoal. Make sure to
add it carefully without disturbing the existing charcoal bed.

How to store your grill

Cool down first: Close all ventilation openings to stop the airflow and allow the barbecue to cool
completely before handling or moving it.

Choose a safe location: Store the barbecue in a well-ventilated area, away from children and pets.

Outdoor storage: If storing the barbecue outdoors, use a protective cover to shield it from the elements.
However, regularly remove the cover to prevent excessive condensation, which can cause rust or oxidation
on metal parts.

Protect while moving: Ensure the barbecue is cool before covering or attempting to move it.

Winter storage: It's recommended to store the Kamado in a sheltered, frost-free area, like a garage or shed,
for full protection during the winter months.

Following these guidelines will help maintain the condition and safety of your barbecue during storage.
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5.Cleaning

Cleaning the kamado:

e A Kamado has a self-cleaning feature. Simply heat it up to 260°C for 30 minutes, and any food residue
will burn off.

e Do NOT use water or cleaning products inside the Kamado. The ceramic is porous and will absorb
liquids, potentially causing cracks. If there's excessive soot, use a brush or the provided scraper to
remove the residue.

e To clean the cooking grids or racks, use a mild detergent with warm water once the Kamado has
completely cooled down.

e For cleaning the exterior, wait until the Kamado is cool, and then use a damp cloth with a mild detergent.

¢ Unlike felt, which can absorb grease, wire mesh fiberglass gaskets can be gently wiped with a damp
cloth if needed.

Maintaining the wire mesh fiberglass gasket:

The wire mesh fiberglass gasket on your Kamado is designed to be durable and long-lasting. Unlike felt gaskets, it
does not require frequent replacement. However, to ensure optimal performance, follow these maintenance steps:

1.

Regular inspection: Periodically check the gasket for any signs of wear or damage. If the gasket remains
intact and properly seated, no replacement is needed.

Cleaning: If buildup occurs, gently wipe the gasket with a damp cloth or a soft brush. Avoid using harsh
chemicals or excessive moisture.

Lid Alignment: If you notice smoke escaping from the edges, ensure that the lid is properly aligned and that
the bands are securely fastened.

Replacing the wire mesh fiberglass gasket

Under normal use, the gasket should last for years. If replacement is necessary, follow these steps:

1.

Remove the Lid: Loosen the bolts on the top band with a wrench and carefully lift off the lid. Place it upside
down on a protected surface.

Remove the Old Gasket: Use a utility knife or scraper to remove the old gasket, ensuring all residue is
cleared from the ceramic surface.

Clean the Surface — Wipe the area with a cloth dampened with acetone to remove any remaining adhesive.
Allow it to dry completely.

Apply the New Gasket: Position the new wire mesh fiberglass gasket evenly around the edge, ensuring a
snug fit.

Reassemble the Kamado: Reattach the lid, align the bands properly, and securely tighten the bolts.

This new gasket provides better heat retention, a tighter seal, and increased durability compared to traditional felt
gaskets.
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6. Troubleshooting

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

Kamado does not heat
up properly

Air vents are closed or blocked

Open both the bottom and top vents to
increase airflow

Charcoal is damp or low quality

Use high-quality, dry lump charcoal

Ash buildup is restricting airflow

Remove ash from the bottom vent and
firebox

Temperature is too high

Air vents are too open

Close the top vent slightly to control
airflow

Too much charcoal is burning

Use a smaller amount of charcoal and
regulate airflow

Smoke is leaking from
the lid

Lid is not properly aligned

Adjust the lid and tighten the band bolts

Gasket is worn or damaged

Inspect the gasket and replace if necessary

Uneven cooking or hot
spots

Charcoal is not evenly distributed

Spread charcoal evenly across the firebox

Heat deflector or accessories are
incorrectly positioned

Ensure all accessories are properly placed
for indirect cooking

Difficult to control
temperature

Air leaks around the gasket

Check for gasket wear and replace if
necessary

Lid is not closing properly

Realign the lid and ensure bands are
tightened

Food has a chemical
taste

Lighter fluid or treated charcoal used

Use only natural lump charcoal; avoid
lighter fluid

Kamado is not properly seasoned

Burn off manufacturing residues before
first use

Grill does not extinguish
after cooking

Vents are still open

Fully close both top and bottom vents to
cut off oxygen

Charcoal is still burning

Let the grill cool naturally with vents
closed; do not use water




7.Warranty information

At Patton, we strive to provide reliable and well-designed products that enhance your outdoor cooking experience.
Your Patton Premium Kamado 21" has been carefully checked before packaging and shipping to ensure it meets
our performance and safety standards.

Patton warrants that the components in your new product will be free from defects in material and workmanship
from the date of purchase, for the following warranty periods:

e Ceramic Dome (Lid) & Ceramic Base - 20 Years

e Ceramic Firebox— 2 Years

e Ceramic Heat Deflector & Pizza/Grill Stones — 2 Years

e Metal Parts (bands, hinge system, top vent, cooking grate, fire grate, air vent) — 2 Years
e Bamboo Parts (side tables & handle) - 1 Year

e Temperature Gauge — 1 Year

This limited warranty applies exclusively to products purchased through an authorized Patton retailer and used in
private, residential settings under normal conditions.

Assembly and maintenance requirements

The product must be assembled by the customer following the assembly instructions provided in the manual.
Regular cleaning and maintenance, as outlined in this manual, are essential to ensure proper functioning and
longevity.

What is not covered

This warranty excludes:
e Damage due to misuse, improper assembly, or failure to follow operating instructions.
¢ Breakage of ceramic components caused by dropping or mishandling.

e Scratches, dents, discoloration, or surface corrosion caused by environmental factors such as humidity,
salt, or chlorine.

e Natural weathering, mold, or cracking of bamboo parts due to moisture exposure.
¢ Rust, oxidation, or fading of metal parts unless they result in structural failure.

e Parts altered, modified, or replaced with non-Patton components.

e Damage caused by overfiring, grease fires, or lack of proper cleaning.

e Accessories or bonus items included with the product.

Replacement parts

Should a warranted component fail during the warranty period due to a manufacturing defect, Patton will provide a
replacement part. Replacement parts are warranted for the remainder of the original warranty period. Patton is not
responsible for installation, labour, or incidental costs associated with the replacement.

Claim process

For warranty service, please contact Patton Customer Service at info@patton.eu or use the contact form on the
website . When submitting a claim, include the
following:

e Proof of purchase (e.g., receipt or invoice).
e Model number and serial number of the product.
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http://www.patton.eu/klantenservice/service-klachtenafhandeling

e A description of the issue and any relevant photographs.

Additional notes:

Patton reserves the right to inspect any product or component before honoring a warranty claim. Replacement
parts provided under this warranty are covered only for the remaining duration of the original warranty period.

This warranty is provided in addition to any rights granted by local laws, which remain unaffected.

Distributed by:

Patton B.V.

Einsteinstraat 53, 3281NJ Numansdorp
The Netherlands

info@patton.eu

www.patton.eu
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1.

Veiligheid voorop

Veiligheidswaarschuwing

Lees volledig door voor gebruik

! WAARSCHUWING !

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Volg de instructies: Lees en volg altijd de instructies van de fabrikant om ernstig letsel of schade te
voorkomen.

Alleen voor buitengebruik: Deze barbecue is uitsluitend bedoeld voor gebruik buitenshuis. Gebruik hem nooit
binnen of in afgesloten ruimtes, aangezien dit kan leiden tot de ophoping van gevaarlijke gassen, zoals
koolmonoxide, die een ernstig gezondheidsrisico vormen.

Lees voor gebruik: Maak jezelf vertrouwd met de gehele handleiding voordat je het apparaat gebruikt.

Hete oppervlakken: Toegankelijke delen kunnen tijdens gebruik extreem heet worden. Gebruik
hittebestendige handschoenen en houd kinderen en huisdieren op veilige afstand.

Niet verplaatsen tijdens gebruik: Verplaats de barbecue niet terwijl deze in gebruik is om morsen,
brandwonden of ongelukken te voorkomen.

Bescherming van oppervlakken: Plaats de barbecue op een stabiele, hittebestendige ondergrond om schade
aan de vloer of omliggende oppervlakken te voorkomen. Gebruik de barbecue nooit op brandbare materialen
zoals droog gras, houtsnippers, bladeren of decoratieve boomschors.

Brandbare materialen: Houd de barbecue uit de buurt van brandbare objecten, zoals meubels, gordijnen en
overhangende structuren. Zorg ervoor dat de barbecue zich op minimaal 2 meter afstand van dergelijke
voorwerpen bevindt.

Omgaan met houtskool: Ga zorgvuldig om met houtskool en aanmaakvloeistof. Bewaar deze op een koele,
droge plaats, uit de buurt van warmte of open vuur. Gebruik nooit benzine, terpentine, wasbenzine, alcohol of
vergelijkbare chemicalién om de barbecue aan te steken. Gebruik uitsluitend aanstekers die voldoen aan
EN1860-3.

Brandveiligheid: Houd een brandblusser binnen handbereik en weet hoe je deze in geval van nood gebruikt.
Gebruik nooit water om een houtskoolvuur te blussen.

Aansteken van de barbecue: Steek de barbecue altijd aan met het deksel open om gevaarlijke gasophoping
of steekvlammen te voorkomen. Open het deksel bij hoge temperaturen langzaam om lucht geleidelijk toe te
laten en het risico op steekvlammen te verkleinen.

Brandstofgebruik: Gebruik alleen aanbevolen houtskool voor je kamado. Vul de barbecue niet te vol met
brandstof, dit kan gevaarlijke situaties veroorzaken.

Ventilatie: Zorg voor voldoende ventilatie tijdens het gebruik van de kamado om ophoping van koolmonoxide
te voorkomen.

Niet overvol vullen: Vermijd het te vol laden van de barbecue met houtskool, dit kan leiden tot overmatige
rook, moeilijkheden bij temperatuurregeling en mogelijke steekvlammen.

Geen aanpassingen: Wijzig de barbecue of onderdelen ervan niet. Aanpassingen kunnen de veiligheid in
gevaar brengen en de garantie laten vervallen.

Toezicht vereist: Houd kinderen en huisdieren uit de buurt van de barbecue tijdens gebruik. Laat hen er niet
aan komen of in de buurt spelen.

Afvalverwijdering van hete as: Laat de barbecue na het koken volledig afkoelen voordat je de as verwijdert.
Zorg ervoor dat de as volledig is afgekoeld voordat je deze weggooit.

Branders en luchttoevoer: Controleer regelmatig de luchtopeningen en schoorsteen om een goede
luchtstroom te garanderen. Verstoppingen kunnen leiden tot onveilige brandcondities.

Onderhoud van de barbecue: Controleer regelmatig alle onderdelen van de kamado, waaronder pakkingen,
afdichtingen en scharnieren, om een goede werking te garanderen. Breng lichte machineolie (bijv. WD40)
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aan op de bouten en scharnieren indien nodig en zorg ervoor dat deze goed zijn aangedraaid om storingen
te voorkomen.

19. Dekselafdichting: Verwijder nooit de grijze vilten afdichting van de randen van de basis of het deksel. Dit vilt
voorkomt ongewenste luchtstroom die de interne circulatie kan verstoren.

20. Niet verplaatsen tijdens gebruik: Raak de kamado niet aan en verplaats hem niet tijdens gebruik. Zorg ervoor
dat hij volledig is afgekoeld voordat je hem verplaatst of opbergt.

21. Juiste opslag: Laat de barbecue volledig afkoelen voordat je hem opbergt. Bewaar hem niet in kleine,
afgesloten ruimtes om het risico op koolmonoxidevergiftiging te voorkomen.

ILET OP!
1. Regelmatige reiniging: Maak de barbecue regelmatig schoon om ophoping van vet of houtskoolresten te
voorkomen, wat een brandgevaar kan opleveren.

2. Nooit onbeheerd achterlaten: Laat de barbecue nooit onbeheerd achter tijdens gebruik.

3. Omgaan met houtskoolbranden:
* In geval van brand, probeer de barbecue niet te verplaatsen of de viammen met water te blussen.
*  Sluit de ventilatieopeningen om de brand van zuurstof te ontnemen. Gebruik indien nodig een

brandblusser.

4. Houtskool en as verwijderen: Zorg ervoor dat de houtskool volledig is gedoofd voordat je deze weggooit.
Gooi nooit hete houtskool in brandbare containers.

N
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Gebruik de barbecue niet in een besloten en/of
bewoonbare ruimte, zoals huizen, tenten, caravans,
campers of boten. Er is gevaar voor
koolmonoxidevergiftiging, wat dodelijk kan zijn.

WAARSCHUWING: Deze barbecue/oven wordt zeer heet. Gebruik alleen aanmaakblokfes die voldoen aan EN 1860-3.
Verplaats de barbecue niet tijdens het gebruik. Niet binnen Kook niet voordat de brandstof een aslaag heeft.
gebruiken. arbecue moet gedurende minimaal 30 minuten worden

WAARSCHUWING! Houd kinderen en huisdieren op afstand. opgestookt en de brandstof moet roodgloeiend zijn voor het
WAARSCHUWING! Gebruik geen spiritus of benzine voor het eerste gebruik.
aansteken of heraansteken.
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Compliance

Dit apparaat is vervaardigd en getest volgens alle relevante veiligheids-, prestatie- en milieunormen conform de
Europese norm EN 1860-1.

Fabrikantinformatie

Naam: Patton B.V.
Adres: Einsteinstraat 53, 3281 NJ Numansdorp, Nederland
E-mailadres voor vragen: info@patton.eu

Verklaring van Conformiteit

Patton B.V. verklaart hierbij dat dit product voldoet aan de essentiéle vereisten en andere relevante bepalingen
van de volgende norm:

e EN 1860-1 (Houtskoolbarbecues en rookovens)

Aanvullende informatie

e Testen en certificering: Dit apparaat is getest en gecertificeerd door een erkend instituut om naleving van de
Europese veiligheids- en kwaliteitsnormen te waarborgen.
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2.Aan de slag

Onderdelenlijst
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Montagehandleiding

Lees de instructies zorgvuldig door véér de montage. Controleer of alle onderdelen aanwezig zijn volgens de
onderdelenlijst. Voer de montage uit op een zachte ondergrond om beschadiging van de lak te voorkomen.
Bewaar deze instructies voor toekomstig gebruik. Voor een soepele montage wordt aangeraden de bouten eerst
licht aan te draaien en pas volledig vast te draaien na voltooiing van de montage.

WAARSCHUWING: Draai de bouten niet te strak aan; draai ze met gemiddelde druk vast om schade aan de bouten
of onderdelen van de Kamado-barbecue te voorkomen.

BELANGRIJK: Verwijder alle verpakkingen voér gebruik, maar bewaar de veiligheidsinstructies en houd ze bij het
product.

STAP 1: Leg alle onderdelen van het onderstel op een vlakke, schone ondergrond om beschadiging van de
afwerking te voorkomen. Bevestig de 4 framebeugels (2 & 3) en de 2 kruisdelen (4) aan elkaar met 16 schroeven
(A) en 16 moeren (C). Draai de schroeven nog niet volledig vast zodat het frame later uitgelijnd kan worden.

3(Long holes bracket) 2???? A
/ {‘\ .
\\X :
' B By \ N\
i) ®
2(Round holes bracket) ’
C
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STAP 2: Bevestig 2 steunbeugels (1) aan de beugels met ronde gaten (2) met 4 schroeven (A) en 4 moeren (B).
Draai deze schroeven volledig vast.

w

STAP 3: Bevestig de overige 2 steunbeugels (1) aan de beugels met langwerpige gaten (3) met 4 schroeven (A) en
4 moeren (B). Draai deze schroeven nog niet volledig vast, zodat de steunbeugels later naar binnen bewogen
kunnen worden.

w
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STAP 4: Plaats de 4 zwenkwielen (5 & 6) in de openingen van de framebeugels (2 & 3). Zet elk zwenkwiel vast met
1 moer (D) en draai deze stevig aan met een verstelbare sleutel.

o

STAP 5: Verwijder alle losse onderdelen uit de Kamado-barbecue voordat je deze op het onderstel plaatst. Dit
vermindert het gewicht en maakt het tillen veiliger.

10
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STAP 6: Til de Kamado-barbecue altijd met minimaal twee personen. Plaats één hand in de onderste luchtopening
en de andere hand onder de keramische basis. Til nooit aan het scharnier, het deksel of de zijtafels. Plaats de
Kamado voorzichtig in het onderstel, duw de steunbeugels (1) naar binnen en draai alle eerder losgelaten
schroeven volledig vast om de barbecue te vergrendelen.

STAP 7: Zorg dat de onderste luchtregelaar naar de voorkant van het onderstel wijst en vrij kan openen en sluiten
zonder belemmering.

STAP 8: Wanneer de Kamado stevig in het onderstel staat, plaats je de volgende onderdelen terug in de barbecue
volgens het montagediagram:

« vuurschaal (9)

* houtskoolplaat (8)
« vuurring (7)

« grillrooster (11)
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STAP 9: Druk de hendels van de zwenkwielen (6) naar beneden om de wielen te vergrendelen en te voorkomen dat
de barbecue tijdens gebruik kan bewegen.

STAP 10: Bevestig de handgreep (13) aan het deksel door eerst de 2 handgreepbeugels (12) te monteren met de
voorgemonteerde bouten en bolkopmoeren. Bevestig daarna de handgreep met 2 bouten (B) en 2 moeren (E).

12813

STAP 11: Plaats de bovenste luchtregelaar (14) boven op het deksel en lijn de boutgaten uit. Zet de bovenste
luchtregelaar vast met 2 bouten (B) en 2 moeren (E). Zorg dat de bout van de bovenste luchtregelaar zich aan de
linkerzijde bevindt.

14

10
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STAP 12: Bevestig 2 tafelbeugels (16) aan de Kamado-barbecue met per beugel 4 voorgemonteerde bouten en
bolkopmoeren. Let op de juiste positie zoals weergegeven in het montagediagram.

oo

oo

17

16

10

STAP 13: Bevestig vervolgens 2 tafelbeugels (17) op dezelfde manier, met per beugel 4 voorgemonteerde bouten
en bolkopmoeren. Volg ook hier de positie in het montagediagram.

STAP 14: Plaats de 2 scharnierpennen (15) in de gemonteerde tafelbeugels (16 & 17) en controleer of de zijtafels
soepel kunnen worden uitgeklapt en goed ondersteund zijn.

[l
i | |
] |

A
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De kamado is nu klaar voor gebruik. Zorg ervoor dat je deze instructies grondig hebt gelezen vo6r gebruik.
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3. Bediening

Eerste drie keer gebruik

LET OP! Tijdens de eerste drie keer gebruik van de kamado, moet je de onderstaande stappen volgen. Onjuist
gebruik kan de garantie ongeldig maken.

Belangrijk! Zorg ervoor dat de temperatuur tijdens de eerste drie keer gebruik niet boven de 200°C komt.

Voorbereiding

Zorg ervoor dat de kamado correct en stevig op zijn standaard is gemonteerd. Controleer of alle moeren
en bouten op de standaard goed zijn aangedraaid en of de wielen op de rem staan.

Test het openen en sluiten van de kamado en controleer of de bouten op het stalen frame goed
vastzitten. Zorg ervoor dat er geen overmatige beweging in het scharnier zit.

Open zowel de bovenkap als de luchttoevoer een klein beetje voordat je de Kamado voor de eerste drie
keer gebruikt. Als ze te ver worden geopend, bestaat het risico dat de keramiek barst.

Vul de vuurkorf voor de helft met alleen houtskool. Gebruik niet meer dan 1,6 kg houtskool in de

vuurkorf. Het gebruik van briketten wordt sterk afgeraden, omdat deze de smaak van het voedsel
negatief kunnen beinvloeden door hun samenstelling van geperste restmaterialen.

Je barbecue aansteken

Zodra alle voorbereidende stappen zijn voltooid, kun je de kamado aansteken.

Steek tijdens de eerste drie keer gebruik de houtskool slechts op één plek aan. Het op meerdere plekken
tegelijk aansteken kan ervoor zorgen dat de temperatuur te snel stijgt, waardoor de keramiek kan
barsten.

Je kunt verschillende hulpmiddelen gebruiken om de kamado aan te steken. Een optie is de Patton One
Minute Lighter, waarmee je de houtskool snel en veilig kunt aansteken. Andere opties zijn
aanmaakblokjes, mits deze alleen van natuurlijke materialen zijn gemaakt.

Gebruik nooit chemische aanmaakmiddelen, brandspiritus of andere brandbare stoffen om de Kamado

Grill aan te steken. Deze kunnen gevaarlijk zijn en in de keramiek trekken, waardoor de smaak van je
voedsel wordt beinvloed.

Zodra de houtskool op één plek brandt, plaats je het grillrooster op de vuurkorf. Je kunt nu de deksel van
de kamado sluiten.

Voorbereiden van je kamado

1.

Plaats wat verkreukeld krantenpapier en aanmaakblokjes op de houtskoolplaat (7) in de Kamado. Voeg
vervolgens 2-3 handjes houtskool toe.

Gebruik GEEN benzine, terpentine, aanmaakvloeistof, alcohol of andere chemische middelen om het
vuur aan te steken.

Open de onderste luchttoevoer en steek het krantenpapier aan met een lange aansteker of
veiligheidslucifers.

Laat het vuur opbouwen en stabiel worden door de onderste luchttoevoer ongeveer 10 minuten open te
laten staan. Hierdoor ontstaat een basis van gloeiende houtskool.

Laat de houtskool minstens 30 minuten opwarmen en gloeien voordat je begint met koken. Begin niet
met koken voordat er een aslaag op de houtskool is gevormd.
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6. Gebruik hittebestendige handschoenen bij het hanteren van hete keramische of kookoppervlakken.

7. Zorg ervoor dat de Kamado op een stabiele, vlakke, hittebestendige en niet-brandbare ondergrond staat.
Houd een afstand van minimaal 2 meter tot brandbare objecten.

8. Zorg voor minimaal 2 meter vrije ruimte boven de Kamado voor veilige ventilatie.

Instructies

e Voor laag temperatuur koken, plaats de houtskool zoals beschreven en roer deze niet door zodra hij
brandt, zodat deze gelijkmatig blijft branden.

e Voor hogere temperaturen, open zowel de boven- als onderventilatie volledig om de luchtstroom te
verhogen. Houd de temperatuur in de gaten totdat de gewenste temperatuur is bereikt en pas de
ventilatieopeningen indien nodig aan om deze te behouden.

e Open de deksel altijd voorzichtig, vooral bij hoge temperaturen, om gevaarlijke terugslag of
steekvlammen te voorkomen.

Doven van het vuur (afsluiten)

1. Ventilatieopeningen sluiten:
¢ Sluit na het koken zowel de bovenste als onderste ventilatieopeningen volledig.

e Dit verstikt het vuur en stopt de luchtstroom, waardoor de houtskool veilig dooft.
2. Laat de kamado afkoelen:

e Laat de kamado op natuurlijke wijze afkoelen.

e Open de barbecue nooit direct na het sluiten van de ventilatieopeningen, dit kan een rookuitbarsting
of steekvlam veroorzaken.

3. Reinigen na gebruik:
e Verwijder de aslade en gooi de resterende as weg zodra de kamado is afgekoeld.
e Gebruik een grillborstel om voedselresten van het grillrooster te verwijderen.

Kookinstructies

De kamado is een veelzijdige grill die uitstekende warmtevasthoudende eigenschappen heeft voor diverse
kookmethoden. Of je nu bakt, roostert, rookt of schroeit, de kamado zorgt voor een consistente, gelijkmatige
warmte voor perfecte resultaten. Hieronder staan de kooktechnieken voor verschillende temperaturen.

Koken op lage temperatuur (bakken & langzaam garen)

1. Instellen voor lage temperatuur::
¢ Gebruik een hitteschild (apart verkrijgbaar) of plaats een keramische steen in de grill voor indirect

koken.
e Pas de bovenste en onderste ventilatieopeningen aan om een stabiele temperatuur van 107°C -
135°C te behouden.
e Laat de Kamado 10-15 minuten voorverwarmen.
2. Bakken:

e Geschikt voor pizza, brood of taarten. Gebruik een pizzasteen of bakplaat voor een gelijkmatige
warmteverdeling.
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e Controleer de temperatuur regelmatig met een thermometer en pas de ventilatieopeningen aan
indien nodig.
3. Langzaam garen:
e lIdeaal voor vlees zoals varkensvlees of kip. Houd de temperatuur tussen 107°C - 135°C.
¢ Plaats het vlees met de vetkant naar boven om het vochtig te houden.

Roken

1. Instellen voor roken:

e Gebruik een hitteschild en pas de ventilatieopeningen aan om een stabiele temperatuur van 107°C -
121°C te behouden.

e Voeg geweekte houtchunks of houtsnippers toe aan de houtskool voor extra rooksmaak.
2. Rookproces:
e Leg het vlees op de grill, zorg ervoor dat het niet direct boven de hittebron ligt.

e Houd het deksel gesloten om de rook en temperatuur te behouden. Gebruik een vleesthermometer
om de interne temperatuur van het voedsel te controleren.

3. Rookduur:

o De rookduur is afhankelijk van het soort vlees. Ribs kunnen bijvoorbeeld 3-4 uur duren, terwijl een
hele kip of varkensschouder tot 6 uur kan duren.

Koken op hoge temperatuur (schroeien & grillen)

1. Instellen voor hoge temperatuur:

e Open zowel de bovenste als onderste ventilatieopeningen volledig om de luchtstroom te
maximaliseren en de temperatuur te verhogen.

e Verwarm de kamado voor op 230°C - 370°C.
2. Schroeien:

e Voor vlees zoals steaks, burgers of vis, leg ze direct op het grillrooster voor een paar minuten aan
elke kant om een goede schroei te krijgen.

e Voor een betere schroei kun je een gietijzeren bakplaat of grillplaat gebruiken.
3. Grillen:

e Voor het grillen van groenten, vis of kip, zet de grill op 260°C - 315°C. De hoge warmtescapaciteit
van de kamado zorgt voor perfecte grillstrepen en krokante huid.

Voedselveiligeid

Volg altijd de volgende tips voor een veilige en gezonde barbecue-ervaring:

1. Gebruik altijd heet, zeepwater om handen, oppervlakken en keukengerei te wassen na het verwerken van
rauw vlees.

2. Houd rauw vlees altijd gescheiden van gekookt voedsel om kruisbesmetting te voorkomen.
3. Gebruik altijd schoon keukengerei om het voedsel te hanteren.

Kook het vlees altijd goed door om bacterién te doden. Gebruik een thermometer om de interne
temperatuur van het vlees te controleren indien nodig.

5. Zet gekookt voedsel en restjes onmiddellijk in de koelkast als je ze niet direct eet. LAAT DE GRILL NIET
ONBEHEERD ACHTER TIJDENS HET KOKEN.
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Draag beschermende handschoenen bij het manipuleren van onderdelen die bijzonder heet zijn.

Tips voor het grillen

1.

De gaarheid van vlees, of het nu rood, medium of goed doorbakken is, wordt voor een groot deel bepaald
door de dikte.

De kooktijd wordt beinvioed door het soort vlees, de grootte en vorm van het stuk, de temperatuur van het
vlees bij het begin van het koken, en de gewenste gaarheid.

Ontdooi vlees in de koelkast gedurende de nacht. Gebruik geen magnetron, want dit levert altijd sappiger
vlees op.

Gebruik een spatel in plaats van een tang of vork om het vlees te draaien, omdat een spatel het viees niet
doorprikt en de sappen erin blijven.

Draag beschermende handschoenen bij het hanteren van bijzonder hete onderdelen.

Om het sappigste vlees te krijgen, voeg je kruiden of zout pas toe nadat het koken aan beide kanten klaar is
en draai het vlees slechts één keer (sappen gaan verloren wanneer het viees meerdere keren wordt
gedraaid). Draai het vlees zodra de sappen beginnen te bubbelen aan de oppervlakte.

Snijd overtollig vet van het vlees af voor het grillen.

4.0nderhoud

Algemeen onderhoud

e Controleer regelmatig de afdichtingen van de kamado, zoals de viltafdichtingen, vooral na de eerste paar
keren gebruik. Deze kunnen uitzetten of krimpen, dus zorg ervoor dat ze goed strak en intact blijven.

e Controleer elke 6 maanden (of vaker indien nodig) de ring en scharnieren en draai ze met een sleutel
stevig aan om ervoor te zorgen dat ze goed vastzitten.

¢ Smeer de scharnieren en beweegbare onderdelen regelmatig in om een soepele werking te behouden.

Houtskool bijvullen

De kamado kan hoge temperaturen enkele uren behouden met de ventilatieopeningen gesloten. Als je meer
kooktijd nodig hebt, bijvoorbeeld voor het roosteren van grote stukken vlees of low and slow roken, kun je extra
houtskool toevoegen. Zorg ervoor dat je dit voorzichtig doet zonder het bestaande houtskoolbed te verstoren.

Opbergen van je barbecue

Laat eerst afkoelen: Sluit na gebruik alle ventilatieopeningen om de luchtstroom te stoppen en laat de
barbecue volledig afkoelen voordat je hem verplaatst of aanraakt.

Kies een veilige plek: Bewaar de barbecue op een goed geventileerde plek, buiten het bereik van kinderen en
huisdieren.

Opslag buiten: Als je de barbecue buiten opbergt, gebruik dan een beschermhoes om deze tegen
weersomstandigheden te beschermen. Verwijder de hoes echter regelmatig om overmatige condensatie te
voorkomen, die roest of oxidatie op metalen onderdelen kan veroorzaken.

Bescherming bij verplaatsen: Zorg ervoor dat de barbecue is afgekoeld voordat je deze bedekt of verplaatst.
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e Winteropslag: Het is raadzaam de kamado in een beschutte, vorstvrije ruimte, zoals een garage of schuur,
op te bergen voor optimale bescherming tijdens de wintermaanden.

Door deze richtlijnen te volgen, behoud je de staat en veiligheid van je barbecue tijdens de opslag.

5. Reiniging

Schoonmaken van de kamado:

e Een kamado heeft een zelfreinigende functie. Zet deze eenvoudig op 260°C en laat 30 minuten staan;
restjes voedsel zullen dan verbranden.

e Gebruik GEEN water of schoonmaakmiddelen binnenin de kamado. Het keramiek is poreus en kan
vloeistoffen absorberen, wat mogelijk scheuren veroorzaakt. Als er te veel roet is, gebruik dan een borstel
of de meegeleverde schraper om het vuil te verwijderen.

e Om de kookroosters of rekken schoon te maken, gebruik je een mild schoonmaakmiddel met warm water
zodra de kamado volledig is afgekoeld.

e Voor het reinigen van de buitenkant, wacht je tot de kamado is afgekoeld en gebruik je vervolgens een
vochtige doek met een mild schoonmaakmiddel.

¢ Integenstelling tot vilten afdichtingen, die vet kunnen absorberen, kan fiberglass vilt voorzichtig worden
afgeveegd met een vochtige doek indien nodig.

Onderhoud van het fiberglass vilt:

Het fiberglass vilt van je kamado is ontworpen voor een lange levensduur. In tegenstelling tot vilten afdichtingen,
hoeft het niet vaak vervangen te worden. Volg echter deze onderhoudsstappen om optimale prestaties te
waarborgen:
1. Regelmatige inspectie: Controleer het vilt periodiek op tekenen van slijtage of schade. Als het vilt intact is
en goed op zijn plaats zit, is vervanging niet nodig.
2. Reinigen: Als er ophopingen zijn, veeg het vilt voorzichtig af met een vochtige doek of een zachte borstel.
Vermijd het gebruik van agressieve chemicalién of te veel vocht.
3. Uitlijning van het deksel: Als je rook langs de randen ziet ontsnappen, controleer dan of het deksel goed is
uitgelijnd en of de banden stevig vastzitten.

Het vervangen van het fiberglass vilt:

Onder normaal gebruik zou het vilt jarenlang mee moeten gaan. Als vervanging nodig is, volg dan deze stappen:

1. Verwijder het deksel: Maak de bouten op de bovenste band los met een sleutel en til het deksel
voorzichtig van de kamado. Zet het deksel omgekeerd op een beschermde ondergrond.

2. Verwijder het oude vilt: Gebruik een stanleymes of schraper om het oude vilt te verwijderen, zorg ervoor
dat alle resten van het keramische oppervlak worden verwijderd.

3. Reinig het oppervlak: Veeg het gebied af met een doek die is bevochtigd met aceton om eventueel
resterende lijm te verwijderen. Laat het volledig drogen.

4. Breng het nieuwe vilt aan: Plaats het nieuwe fiberglass vilt gelijkmatig rondom de rand en zorg voor een
goede aansluiting.

5. Monteer de kamado opnieuw: Zet het deksel weer op de kamado, zorg ervoor dat de banden goed
uitgelijnd zijn en draai de bouten stevig vast.
Dit nieuwe vilt biedt betere warmtebehoud, een strakkere afdichting en gaat langer mee dan traditionele vilten
afdichtingen.
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6.Probleemoplossing

PROBLEEM

MOGELIJKE OORZAAK

OPLOSSING

Kamado warmt niet
goed op

Ventilatieopeningen zijn gesloten of
geblokkeerd

Open zowel de boven- als onderventilatie
om de luchtstroom te verhogen

Houtskool is vochtig of van lage
kwaliteit

Gebruik droge, hoogwaardige brokken
houtskool

Asophoping blokkeert de luchtstroom

Verwijder as uit de onderventilatie en het
vuurbox

Temperatuur is te hoog

Ventilatieopeningen staan te wijd
open

Sluit de bovenventilatie een beetje om de
luchtstroom te regelen

Te veel houtskool brandt

Gebruik minder houtskool en regel de
luchtstroom

Rook lekt uit het deksel

Deksel is niet goed uitgelijnd

Pas het deksel aan en draai de bandbouten
goed vast

Vilt is versleten of beschadigd

Inspecteer het vilt en vervang het indien
nodig

Ongelijkmatig koken of
hete plekken

Houtskool is niet gelijkmatig verdeeld

Verspreid de houtskool gelijkmatig over de
vuurbox

Warmteverspreider of accessoires
staan verkeerd

Zorg ervoor dat alle accessoires goed zijn
geplaatst voor indirect koken

Moeilijk om de
temperatuur te regelen

Luchtlekken rondom het vilt

Controleer op slijtage van het vilt en
vervang het indien nodig

Deksel sluit niet goed

Herstel het deksel en zorg ervoor dat de
banden goed vastzitten

Voedsel heeft een
chemische smaak

Aanstekervloeistof of behandeld
houtskool gebruikt

Gebruik alleen natuurlijke brokken
houtskool, vermijd aanstekervloeistof

Kamado is niet goed ingebrand

Verbrand de productieresten voor het
eerste gebruik

Barbecue dooft niet na
het koken

Ventilatieopeningen staan nog open

Sluit beide boven- en onderventilatie
volledig om de zuurstoftoevoer af te
sluiten

Houtskool brandt nog

Laat de barbecue natuurlijk afkoelen met
gesloten ventilatieopeningen; gebruik geen
water




7. Garantie

Bij Patton streven we ernaar om betrouwbare en goed ontworpen producten te leveren die je buitenkookervaring
verbeteren. Je Patton Premium 21" Kamado is zorgvuldig gecontroleerd vo6r verpakking en verzending om ervoor
te zorgen dat het voldoet aan onze prestatienormen en veiligheidsvereisten.

Patton garandeert dat de onderdelen van je nieuwe product vrij zijn van materiaal- en fabricagefouten vanaf de
aankoopdatum, voor de volgende garantieperioden:

e Keramisch deksel (dome) & Keramische buitenschaal (base) — 20 jaar
e Keramische vuurschaal (firebox) — 2 jaar
e Keramische heat deflector & Pizza/grillstenen - 2 jaar

e Metalen onderdelen (banden, scharniersysteem, margrietschijf (top vent), grillrooster, kolenrooster,
luchtventilatie) - 2 jaar

e Bamboe onderdelen (zijtafels & handvat) — 1 jaar
e Vilt - 6 maanden
e Thermometer - 1 jaar

Deze beperkte garantie geldt uitsluitend voor producten die zijn aangeschaft via een geautoriseerde Patton-
verkoper en die worden gebruikt in een privéwoning onder normale omstandigheden.

Montage- en onderhoudsvereisten

Het product moet door de klant worden gemonteerd volgens de montage-instructies in de handleiding.
Regelmatig schoonmaken en onderhoud, zoals beschreven in deze handleiding, zijn essentieel voor een goede
werking en een lange levensduur.

Wat wordt niet gedekt

Deze garantie dekt niet:
e Schade door verkeerd gebruik, onjuiste montage of het niet opvolgen van de gebruiksinstructies.
e Scheuren van keramische componenten door vallen of verkeerd behandelen.

e Krassen, deuken, verkleuring of oppervlakkige roestvorming door omgevingsfactoren zoals vocht, zout of
chloor.

¢ Natuurlijke verwering, schimmel of scheuren van bamboeonderdelen door blootstelling aan vocht.
¢ Roest, oxidatie of vervaging van metalen onderdelen, tenzij deze leiden tot structurele schade.

e Onderdelen die zijn veranderd, gemodificeerd of vervangen door niet-Patton componenten.

e Schade veroorzaakt door oververhitting, vetbranden of onvoldoende reiniging.

e Accessoires of extra items die bij het product zijn inbegrepen.

Vervangende onderdelen

Indien een garantieonderdeel defect raakt binnen de garantieperiode door een fabricagefout, levert Patton een
vervangend onderdeel. Vervangende onderdelen zijn gedekt voor de resterende duur van de oorspronkelijke
garantieperiode. Patton is niet verantwoordelijk voor installatie, arbeidskosten of bijkomende kosten in verband
met de vervangingen.

Garantie aanvragen

Voor garantie-aanvragen kun je contact opnemen met de klantenservice van Patton via of het
contactformulier op de website . Wanneer je een claim
indient, vermeld dan het volgende:
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e  Bewijs van aankoop (bijvoorbeeld bon of factuur).
e  Modelnummer en serienummer van het product.
e  Een beschrijving van het probleem en eventueel relevante foto’s.

Aanvullende opmerkingen:

Patton behoudt zich het recht voor om elk product of onderdeel te inspecteren voordat een garantieclaim wordt
goedgekeurd. Vervangende onderdelen die onder deze garantie worden verstrekt, zijn alleen gedekt voor de
resterende periode van de oorspronkelijke garantie.

Deze garantie is aanvullend op de rechten die je hebt op basis van lokale wetgeving, die onverlet blijven.

Gedistribueerd door:

Patton B.V.

Einsteinstraat 53, 3281NJ Numansdorp
Nederland

info@patton.eu

www.patton.eu
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1.

La sécurité avant tout

Clause de non-responsabilité de sécurité

A lire attentivement avant utilisation
I AVERTISSEMENT !

1. Suivez les instructions : Lisez et suivez toujours les instructions du fabricant pour éviter les blessures
graves ou les dommages.

2. Utilisation en extérieur uniquement : Ce barbecue est exclusivement congu pour une utilisation en extérieur.
Ne l'utilisez jamais a I'intérieur ou dans un espace fermé, car cela peut entrainer une accumulation de gaz
dangereuy, tels que le monoxyde de carbone, présentant un risque grave pour la santé.

3. Lire avant usage : Familiarisez-vous avec I'ensemble du manuel avant d'utiliser I'appareil.

4. Surfaces chaudes : Certaines parties accessibles peuvent devenir extrémement chaudes pendant
I'utilisation. Portez des gants résistants a la chaleur et gardez les enfants et les animaux domestiques a
distance.

5. Ne pas déplacer pendant I'utilisation : Ne déplacez pas le barbecue lorsqu'il est en cours d'utilisation afin
d’'éviter les renversements, les brilures ou les accidents.

6. Protection des surfaces : Placez le barbecue sur une surface stable et résistante a la chaleur pour éviter
d’endommager le sol ou les surfaces environnantes. Ne I'utilisez jamais sur des matériaux inflammables
comme I'herbe séche, les copeaux de bois, les feuilles ou le paillis décoratif.

7. Matériaux inflammables : Maintenez le barbecue a I'écart des objets inflammables tels que les meubles, les
rideaux et les structures suspendues. Assurez-vous qu'il se trouve a au moins 2 métres de ces objets.

8. Manipulation du charbon de bois : Manipulez le charbon et le liquide d’allumage avec précaution. Stockez-
les dans un endroit frais et sec, a I'écart de la chaleur ou des flammes nues. N'utilisez jamais d’essence, de
térébenthine, d'alcool a briiler ou de produits chimiques similaires pour allumer le barbecue. Utilisez
uniquement des allume-feu conformes a la norme EN1860-3.

9. Sécurité incendie : Gardez un extincteur a portée de main et apprenez a I'utiliser en cas d'urgence. N'utilisez
jamais d’eau pour éteindre un feu de charbon de bois.

10. Allumage du barbecue : Allumez toujours le barbecue avec le couvercle ouvert pour éviter 'accumulation de
gaz dangereux ou les flammes soudaines. Lorsque la température est élevée, ouvrez lentement le couvercle
pour permettre a I'air d’entrer progressivement et réduire le risque de retour de flamme.

11. Utilisation du combustible : Utilisez uniquement le charbon de bois recommandé pour votre kamado. Ne
surchargez pas le barbecue en combustible, cela peut entrainer des situations dangereuses.

12. Ventilation : Assurez une bonne ventilation pendant I'utilisation du kamado afin d’éviter I'accumulation de
monoxyde de carbone.

13. Ne pas surcharger : Evitez de remplir excessivement le barbecue de charbon, cela peut provoquer une
fumée excessive, des difficultés de controle de la température et un risque accru de retour de flamme.

14. Pas de modifications : Ne modifiez pas le barbecue ou ses composants. Toute modification peut
compromettre la sécurité et annuler la garantie.

15. Surveillance nécessaire : Tenez les enfants et les animaux domestiques a I'écart du barbecue pendant son
utilisation. Ne les laissez pas s’en approcher ou jouer a proximité.

16. Elimination des cendres chaudes : Laissez complétement refroidir le barbecue aprés la cuisson avant de
retirer les cendres. Assurez-vous que les cendres sont totalement refroidies avant de les jeter.

17. Brileurs et circulation dair : Vérifiez régulierement les ouvertures d'aération et la cheminée pour garantir
une bonne circulation de I'air. Des obstructions peuvent provoquer des conditions de combustion
dangereuses.

18. Entretien du barbecue : Inspectez régulierement toutes les parties du kamado, y compris les joints, les

charniéres et les fixations, pour garantir un bon fonctionnement. Appliquez une légére huile mécanique (ex.
WD-40) sur les boulons et charniéres si nécessaire et assurez-vous qu'ils sont bien serrés pour éviter tout
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probléme.
19. Joint d'étanchéité du couvercle : Ne retirez jamais le joint gris en feutre des bords de la base ou du
couvercle. Ce joint empéche les flux d’air indésirables qui pourraient perturber la circulation interne.

20. Ne pas déplacer pendant I'utilisation : Ne touchez pas et ne déplacez pas le kamado lorsqu'il est en cours
d'utilisation. Assurez-vous qu'il ait complétement refroidi avant de le déplacer ou de le ranger.

21. Stockage approprié : Laissez le barbecue refroidir complétement avant de le stocker. Ne I'entreposez pas
dans des espaces confinés pour éviter tout risque d'intoxication au monoxyde de carbone.

I ATTENTION!!

1. Nettoyage régulier : Nettoyez régulierement le barbecue pour éviter 'accumulation de graisse ou de
résidus de charbon, qui peuvent constituer un risque d’incendie.

2. Ne jamais laisser sans surveillance : Ne laissez jamais le barbecue sans surveillance lorsqu'il est en cours
d'utilisation.
3. Gestion des incendies de charbon de bois :
e En cas d’incendie, ne tentez pas de déplacer le barbecue ni d'éteindre les flammes avec de I'eau.
e Fermez les ouvertures d'aération pour priver le feu d'oxygeéne. Utilisez un extincteur si nécessaire.

4. Elimination du charbon et des cendres : Assurez-vous que le charbon est complétement éteint avant de le
jeter. Ne jetez jamais de charbon encore chaud dans des contenants inflammables.

N

X X

X|®y v

N'utilisez pas le barbecue dans un espace fermé et/ou
habitable, tel qu'une maison, une tente, une caravane, un
camping-car ou un bateau. Il existe un risque
d’intoxication au monoxyde de carbone, pouvant étre
mortel.

AVERTISSEMENT ! Ce barbecue/four devient trés chaud. Ne le conformes a la norme EN 1860-3.
déplacez pas pendant son utilisation. Ne l'utilisez pas a

l'intérieur. AVERTISSEMENT ! Ne cuisinez pas avant que le combustible
AVERTISSEMENT ! Tenez les enfants et les animaux a ait une couche de cendres.

distance. AVERTISSEMENT ! Le barbecue doit étre chauffé et le
AVERTISSEMENT ! N'uti//'sezpas dalcool a briler ou d'essence combustible maintenu rougeoyantpendant au moins 30
pour allumer ou rallumer. Utilisez uniquement des allume-feux minutes avant la premiére cuisson.




Conformité

Cet appareil a été fabriqué et testé conformément a toutes les normes de sécurité, de performance et
environnementales pertinentes, selon la norme européenne EN 1860-1.
Informations sur le Fabricant

Nom: Patton B.V.
Adresse: Einsteinstraat 53, 3281 NJ Numansdorp, Pays-Bas
Adresse électronique pour les demandes de renseignements: info@patton.eu

Déclaration de Conformité

Par la présente, Patton B.V. déclare que ce produit est conforme aux exigences essentielles et autres dispositions
pertinentes de la norme suivante :

e EN 1860-1 (Barbecues a charbon et fumoirs)
Informations Supplémentaires

e Tests et certification : Cet appareil a été testé et certifié par un institut agréé pour garantir sa conformité aux
normes européennes de sécurité et de qualité.



2. Commencer

Liste des pieces avec schéma
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Guide de montage

Lisez attentivement les instructions avant le montage. Vérifiez que toutes les piéces sont présentes en consultant
la liste des composants. Effectuez le montage sur une surface souple afin d’'éviter d'endommager le revétement.
Conservez ces instructions pour une utilisation future. Pour un assemblage optimal, serrez d'abord légérement
les boulons et ne les fixez complétement qu’aprés avoir terminé le montage.

AVERTISSEMENT : Ne serrez pas trop les boulons ; serrez-les avec une pression moyenne afin d’éviter
d’endommager les boulons ou les piéces du barbecue Kamado.

IMPORTANT : Retirez tous les emballages avant utilisation, mais conservez les consignes de sécurité avec le
produit.



ETAPE 1: Placez toutes les piéces du chassis sur une surface plane et propre afin d’éviter dendommager la
finition. Assemblez les 4 supports du cadre (2 & 3) et les 2 traverses (4) a I'aide de 16 vis (A) et 16 écrous (C). Ne
serrez pas complétement les vis a ce stade afin de pouvoir ajuster le chassis par la suite.

3(Long holes bracket) ?i ?? A

/A\ 4
, I (“).Il' \ c

2(Round holes bracket)

ETAPE 2: Fixez 2 supports de maintien (1) aux supports avec trous ronds (2) a l'aide de 4 vis (A) et 4 écrous (B).
Serrez ces vis fermement.

w
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ETAPE 3: Fixez les 2 supports de maintien restants (1) aux supports avec trous oblongs (3) a I'aide de 4 vis (A) et
4 écrous (B). Ne serrez pas complétement les vis afin de permettre le déplacement des supports vers l'intérieur
lors de la mise en place du kamado.

w

ETAPE 4: Insérez les 4 roulettes pivotantes (5 & 6) dans les ouvertures prévues sur les supports du cadre (2 & 3).
Fixez chaque roulette avec 1 écrou (D) et serrez a I'aide d’'une clé réglable.

(6}
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ETAPE 5: Avant de placer le barbecue Kamado sur le chassis, retirez tous les éléments se trouvant a I'intérieur du
barbecue. Cela réduit le poids et rend le levage plus siir.

10

ETAPE 6: Soulevez toujours le barbecue Kamado avec au minimum deux personnes. Placez une main dans
I'ouverture d’aération inférieure et I'autre sous la base en céramique. Ne soulevez jamais le barbecue par la
charniére, le couvercle ou les tablettes latérales. Placez délicatement le Kamado dans le chassis, poussez les
supports de maintien (1) vers l'intérieur et serrez complétement toutes les vis précédemment desserrées afin de
bloquer le barbecue.

ETAPE 7: Veillez a ce que le régulateur dair inférieur soit orienté vers I'avant du chassis et puisse s’ouvrir et se
fermer librement sans obstruction.

48



ETAPE 8: Une fois le Kamado solidement installé dans le chassis, replacez les éléments suivants a I'intérieur du
barbecue selon le schéma de montage:

- foyer (9)

« plaque a charbon (8)
« anneau de foyer (7)

« grille de cuisson (11)

10

ETAPE 9: Abaissez les leviers des roulettes (6) afin de verrouiller les roues et empécher tout déplacement du
barbecue pendant I'utilisation.
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ETAPE 10: Fixez la poignée (13) sur le couvercle en montant d’abord les 2 supports de poignée (12) a l'aide des
boulons et écrous bombés préinstallés. Fixez ensuite la poignée a I'aide de 2 boulons (B) et 2 écrous (E).

12813

ETAPE 11: Placez le régulateur d’air supérieur (14) sur le dessus du couvercle et alignez les trous de fixation.
Fixez-le avec 2 boulons (B) et 2 écrous (E). Assurez-vous que le boulon du régulateur d’air se trouve sur le c6té
gauche.

14

10
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ETAPE 12: Fixez 2 supports de table (16) au barbecue Kamado a I'aide de 4 boulons et écrous bombés
préinstallés par support. Respectez la position indiquée sur le schéma de montage.

17

16

10

ETAPE 13: Fixez ensuite 2 supports de table (17) de la méme maniére, avec 4 boulons et écrous bombés
préinstallés par support. Suivez également la position indiquée sur le schéma.

ETAPE 14: Insérez les 2 axes de charniére (15) dans les supports de table montés (16 & 17) et vérifiez que les
tablettes latérales se déploient correctement et sont bien soutenues.

Le barbecue Kamado est désormais prét a I'emploi. Veuillez toutefois vous assurer d'avoir lu attentivement ces
instructions avant toute utilisation.
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3.

Instructions d'utilisation

Premiéres trois utilisations

ATTENTION ! Lors des trois premiéres utilisations de votre kamado, suivez les étapes ci-dessous.
Une mauvaise utilisation pourrait annuler la garantie.

IMPORTANT : Assurez-vous que la température ne dépasse pas 200°C lors des trois premiéres
utilisations.

Préparation

Vérifiez que le kamado est correctement et solidement monté sur son support. Assurez-vous que toutes les
vis et boulons sont bien serrés et que les roues sont bloquées.

Testez I'ouverture et la fermeture du kamado et controlez que les boulons du cadre en acier sont bien fixés.
Assurez-vous que la charniére ne présente aucun jeu excessif.

Avant la premiére utilisation, ouvrez légerement le couvercle supérieur et I'arrivée d'air. Une ouverture trop
grande pourrait provoquer des fissures dans la céramique.

Remplissez le foyer a moitié avec du charbon de bois uniquement. N'utilisez pas plus de 1,6 kg de charbon
de bois. L'utilisation de briquettes est fortement déconseillée, car leur composition a base de résidus
compressés peut altérer le golit des aliments.

Allumage du barbecue

Une fois toutes les étapes de préparation terminées, vous pouvez allumer le kamado.

Pour les trois premiéres utilisations, n'allumez le charbon qu’en un seul point. Un allumage en plusieurs
endroits risquerait de faire monter la température trop rapidement, ce qui pourrait provoquer des fissures
dans la céramique.

Plusieurs méthodes peuvent étre utilisées pour allumer le kamado. Une option efficace est le Patton One
Minute Lighter, qui permet un allumage rapide et sar du charbon de bois. Vous pouvez également utiliser
des allume-feux, a condition qu'ils soient exclusivement composés de matériaux naturels.

Ne jamais utiliser de produits chimiques, d’alcool a briiler, d’'essence ou d’autres liquides inflammables
pour allumer votre kamado. Ces substances peuvent étre dangereuses et imprégner la céramique, altérant
ainsi le godt de vos aliments.

Une fois le charbon allumé en un seul point, placez la grille de cuisson sur le foyer. Vous pouvez ensuite
refermer le couvercle du kamado.

Préparation de votre kamado

Placez du papier journal froissé et des allume-feux sur la plaque a charbon (7) dans le kamado. Ajoutez
ensuite 2 a 3 poignées de charbon de bois.
N'utilisez jamais d'essence, de térébenthine, de liquide allume-feu, d’alcool ou d’autres produits chimiques
pour allumer le feu.
Ouvrez l'arrivée d'air inférieure et allumez le papier journal avec un long briquet ou des allumettes de
sécurité.
Laissez le feu prendre et devenir stable en maintenant I'arrivée d'air inférieure ouverte pendant environ 10
minutes. Cela permettra d’obtenir une base de braises bien chaudes.
Laissez le charbon chauffer et devenir incandescent pendant au moins 30 minutes avant de commencer a
cuisiner. Ne commencez pas la cuisson tant qu’une fine couche de cendres ne s’est pas formée sur le
charbon.
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e Utilisez des gants résistants a la chaleur pour manipuler les surfaces chaudes en céramique ou les grilles
de cuisson.

e Assurez-vous que le kamado est placé sur une surface stable, plane, résistante a la chaleur et non
inflammable. Gardez une distance minimale de 2 métres avec tout objet inflammable.

e Prévoyez un espace libre d'au moins 2 meétres au-dessus du kamado pour garantir une ventilation sare.

Instructions

e Pour une cuisson a basse température, placez le charbon de bois comme indiqué et ne le remuez pas
une fois allumé afin qu'il brile uniformément.

e Pour des températures plus élevées, ouvrez complétement les ventilations supérieure et inférieure pour
augmenter le flux d'air. Surveillez la température jusqu'a ce qu'elle atteigne le niveau souhaité et ajustez
les ouvertures si nécessaire pour la maintenir.

e Ouvrez toujours le couvercle avec prudence, surtout a haute température, pour éviter tout retour de
flamme ou éruption dangereuse.

Extinction du feu (fermeture)

1. Fermeture des ouvertures de ventilation :
e Apres la cuisson, fermez complétement les ouvertures de ventilation supérieure et inférieure.
e Cela étouffera le feu et arrétera I'apport d'air, permettant ainsi au charbon de s'éteindre en toute
sécurité.
2. Refroidissement de la kamado :
e Laissez la kamado refroidir naturellement.

¢ N'ouvrez jamais le barbecue immédiatement aprés la fermeture des ouvertures de ventilation, car cela
pourrait provoquer une éruption de fumée ou une flamme subite.

3. Nettoyage aprés usage :
e Retirez le tiroir a cendres et éliminez les cendres restantes une fois la kamado refroidie.
e Utilisez une brosse a grill pour enlever les résidus alimentaires de la grille.

Instructions pour griller

La kamado est un gril polyvalent offrant d'excellentes capacités de rétention de chaleur pour diverses méthodes
de cuisson. Que vous fassiez cuire, rotissiez, fumiez ou saisissiez, la kamado assure une chaleur homogéne pour
des résultats parfaits. Voici les techniques de cuisson selon les différentes températures.

Cuisson a basse température (patisserie & cuisson lente)

1. Préparation a basse température :

e Utilisez un déflecteur de chaleur (vendu séparément) ou placez une pierre céramique pour une cuisson
indirecte.

e Réglez les ouvertures de ventilation pour maintenir une température stable entre 107°C et 135°C.
e Laissez la kamado préchauffer pendant 10 a 15 minutes.
2. Patisserie:

e Idéal pour les pizzas, pains et tartes. Utilisez une pierre a pizza ou une plaque de cuisson pour une
répartition homogeéne de la chaleur.

e Contrélez régulierement la température avec un thermomeétre et ajustez les ouvertures si nécessaire.
3. Cuisson lente:
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e Parfait pour des viandes comme le porc ou le poulet. Maintenez la température entre 107°C et 135°C.
¢ Placez la viande avec la partie grasse vers le haut pour préserver son moelleux.

Fumage

1. Préparation au fumage :

e Utilisez un déflecteur de chaleur et ajustez les ouvertures de ventilation pour une température stable
entre 107°C et 121°C.

e Ajoutez des morceaux de bois trempés ou des copeaux pour un ardome de fumée supplémentaire.
2. Processus de fumage :

e Placez la viande sur la grille sans contact direct avec la source de chaleur.

e Gardez le couvercle fermé pour conserver la fumée et la température. Utilisez un thermometre pour
surveiller la température interne des aliments.

3. Durée du fumage :

e Ladurée varie selon le type de viande. Par exemple, les cotes prennent environ 3-4 heures, tandis qu'un
poulet entier ou une épaule de porc peuvent nécessiter jusqu'a 6 heures.

Cuisson a haute température (saisie & grillade)

1. Préparation a haute température :

e Ouvrez complétement les ouvertures de ventilation pour maximiser le flux d'air et augmenter la
température.

e Préchauffez la kamado entre 230°C et 370°C.
2. Saisie:

e Idéal pour les steaks, burgers ou poissons. Placez directement sur la grille et faites cuire quelques
minutes de chaque cé6té.

e Pour une meilleure saisie, utilisez une plaque en fonte.
3. Grillade:

e Pour les légumes, poissons ou poulet, réglez la température entre 260°C et 315°C. La chaleur intense
permet d'obtenir de belles marques de grillade et une peau croustillante.

Conseils de sécurité alimentaire

1. Lavez toujours vos mains, surfaces et ustensiles avec de I'eau chaude savonneuse apreés avoir manipulé de la
viande crue.

Séparez toujours la viande crue des aliments cuits pour éviter toute contamination croisée.

Utilisez des ustensiles propres pour manipuler les aliments.

Faites cuire la viande a coeur pour éliminer les bactéries. Utilisez un thermometre si nécessaire.

Placez immédiatement les aliments cuits au réfrigérateur si vous ne les consommez pas immédiatement.

o gk wN

Ne laissez jamais le gril sans surveillance pendant la cuisson.

Utilisez des gants de protection pour manipuler les piéces chaudes.

Conseils pour griller

1. La cuisson dépend de I'épaisseur de la viande.
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Le temps de cuisson varie selon la taille, la forme et la température initiale de la viande.
Décongelez la viande au réfrigérateur et non au micro-ondes.

Utilisez une spatule plutét qu'une fourchette pour préserver les jus.

Assaisonnez la viande aprés la cuisson pour optimiser son moelleux.

Retirez I'excés de graisse avant la cuisson.

4. Entretien

Entretien général

e Veérifiez régulierement les joints de votre kamado, tels que les joints en feutre, en particulier aprés les
premiéres utilisations. lls peuvent se dilater ou se rétracter, alors assurez-vous qu'ils restent bien
ajustés et intacts.

e Inspectez tous les six mois (ou plus fréquemment si nécessaire) la bague et les charniéres. Serrez-les
fermement a l'aide d'une clé pour garantir leur bon maintien.

e Lubrifiez régulierement les charniéres et les piéces mobiles afin d'assurer un fonctionnement fluide.

Rechargement du charbon de bois

Le kamado peut maintenir des températures élevées pendant plusieurs heures avec les ouvertures de ventilation
fermées. Si vous avez besoin d'un temps de cuisson plus long, par exemple pour rétir de grosses piéces de viande
ou pour une cuisson lente et a basse température, vous pouvez ajouter du charbon de bois supplémentaire.
Veillez a le faire avec précaution afin de ne pas perturber la couche de braises existante.

Stockage de votre barbecue

Laissez refroidir complétement : Aprés utilisation, fermez toutes les ouvertures de ventilation pour
stopper 'arrivée d'air et laissez le barbecue refroidir complétement avant de le déplacer ou de le
manipuler.

Choisissez un endroit sir : Rangez le barbecue dans un endroit bien ventilé, hors de portée des
enfants et des animaux domestiques.

Stockage en extérieur : Si vous conservez le barbecue a l'extérieur, utilisez une housse de
protection pour le préserver des intempéries. Toutefois, retirez régulierement la housse pour
éviter une condensation excessive qui pourrait provoquer de la rouille ou de I'oxydation sur les
parties métalliques.

Protection lors du déplacement : Assurez-vous que le barbecue est entiérement refroidi avant de
le recouvrir ou de le déplacer.

Stockage hivernal : Pour une protection optimale durant les mois d'hiver, il est conseillé de ranger
le kamado dans un endroit abrité et hors gel, comme un garage ou un abri de jardin.

En suivant ces recommandations, vous préserverez |'état et la sécurité de votre barbecue pendant son
stockage.

5. Nettoyage

Nettoyage du kamado :

Un kamado dispose d'une fonction d'auto-nettoyage. Il suffit de le chauffer a 260°C et de le laisser
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fonctionner pendant 30 minutes ; les résidus alimentaires seront alors brilés.

N'UTILISEZ PAS d'eau ni de produits de nettoyage a l'intérieur du kamado. La céramique est poreuse et peut
absorber les liquides, ce qui risque de provoquer des fissures. En cas d'excés de suie, utilisez une brosse ou
le grattoir fourni pour enlever les dépots.

Pour nettoyer les grilles ou les supports de cuisson, utilisez un détergent doux avec de I'eau tiede une fois
que le kamado est entiérement refroidi.

Pour I'entretien de I'extérieur, attendez que le kamado ait refroidi, puis nettoyez-le avec un chiffon humide et
un détergent doux.

Contrairement aux joints en feutre, qui peuvent absorber les graisses, le joint en fibre de verre peut étre
essuyé délicatement avec un chiffon humide si nécessaire.

Entretien du joint en fibre de verre :

Le joint en fibre de verre de votre kamado est congu pour une longue durée de vie. Contrairement aux joints en
feutre, il ne nécessite pas de remplacement fréquent. Suivez ces étapes d'entretien pour garantir des
performances optimales :

1.

Inspection réguliére : Vérifiez périodiquement I'état du joint pour détecter tout signe d'usure ou de
dommage. Si le joint est intact et bien en place, un remplacement n'est pas nécessaire.

Nettoyage : En cas d'accumulation de résidus, essuyez doucement le joint avec un chiffon humide ou une
brosse douce. Evitez l'utilisation de produits chimiques agressifs ou d'une humidité excessive.
Alignement du couvercle : Si vous observez des fuites de fumée sur les bords, assurez-vous que le
couvercle est bien aligné et que les bandes sont bien serrées.

Remplacement du joint en fibre de verre :

En utilisation normale, le joint doit durer plusieurs années. Si un remplacement est nécessaire, suivez ces étapes :

1.

Retrait du couvercle : Desserrez les boulons de la bande supérieure a l'aide d'une clé et soulevez
soigneusement le couvercle du kamado. Placez-le a I'envers sur une surface protégée.

Retrait de I'ancien joint : Utilisez un cutter ou un grattoir pour enlever I'ancien joint, en veillant a bien retirer
tous les résidus sur la surface en céramique.

Nettoyage de la surface : Essuyez la zone avec un chiffon imbibé d'acétone pour éliminer toute trace de
colle. Laissez sécher complétement.

Installation du nouveau joint : Appliquez le nouveau joint en fibre de verre de maniére uniforme sur le bord,
en veillant a une bonne adhérence.

Remontage du kamado : Replacez le couvercle sur le kamado, assurez-vous que les bandes sont bien
alignées et resserrez fermement les boulons.

Ce nouveau joint offre une meilleure rétention de la chaleur, une étanchéité optimale et une durée de vie plus
longue que les joints en feutre traditionnels.
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6.Dépannage

PROBLEME

CAUSES POSSIBLE

SOLUTION

La kamado ne chauffe
pas correctement

Les ouvertures de ventilation sont
fermées ou obstruées

Ouvrez les ventilations supérieure et
inférieure pour augmenter le flux d’air

Le charbon de bois est humide ou de
mauvaise qualité

Utilisez des morceaux de charbon de bois
secs et de haute qualité

L'accumulation de cendres bloque le
flux d'air

Retirez les cendres de la ventilation
inférieure et du foyer

La température est trop
élevée

Les ouvertures de ventilation sont
trop ouvertes

Fermez légérement la ventilation
supérieure pour ajuster le flux d'air

Trop de charbon de bois brile

Utilisez moins de charbon et réglez le flux
d’air

De la fumée s’échappe
du couvercle

Le couvercle n’est pas bien aligné

Ajustez le couvercle et serrez
correctement les boulons de la bande

Le joint en feutre est usé ou
endommagé

Inspectez le joint et remplacez-le si
nécessaire

Cuisson inégale ou
zones de chaleur
excessive

Le charbon de bois n’est pas réparti
uniformément

Répartissez le charbon uniformément
dans le foyer

Le déflecteur de chaleur ou les
accessoires sont mal positionnés

Assurez-vous que tous les accessoires
sont bien placés pour une cuisson
indirecte

Difficulté a controler la
température

Fuites d'air autour du joint en feutre

Vérifiez I'usure du joint et remplacez-le si
nécessaire

Le couvercle ne ferme pas
correctement

Réajustez le couvercle et assurez-vous
que les bandes sont bien serrées

Les aliments ont un
godt chimique

Utilisation d'un liquide allume-feu ou
de charbon traité

Utilisez uniquement des morceaux de
charbon de bois naturel et évitez les
liquides allume-feu

La kamado n’a pas été correctement
rodée

Faites briiler les résidus de fabrication
avant la premiére utilisation

Le barbecue ne s’éteint
pas apreés la cuisson

Les ouvertures de ventilation sont
encore ouvertes

Fermez complétement les ventilations
supérieure et inférieure pour couper
I'apport d’'oxygéne

Le charbon de bois brile encore

Laissez la kamado refroidir naturellement
avec les ventilations fermées ; n'utilisez
pas d'eau
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7. Garantie

Chez Patton, nous nous engageons a fournir des produits fiables et bien congus pour améliorer votre expérience
de cuisson en extérieur. Votre Patton Premium 21" Kamado a été soigneusement contrélé avant I'emballage et
I'expédition afin de garantir qu'il respecte nos normes de performance et de sécurité.

Durée de la garantie

Patton garantit que les composants de votre nouveau produit sont exempts de défauts de matériaux et de
fabrication a compter de la date d’achat, selon les périodes de garantie suivantes :

Couvercle en céramique (dome) & base en céramique — 20 ans

Chambre de combustion en céramique (firebox) — 2 ans

Déflecteur de chaleur en céramique & pierre a pizza/grill - 2 ans

Pieces métalliques (cerclages, systéme de charniére, évent supérieur (margriette), grille de cuisson, grille a
charbon, ventilation) — 2 ans

Eléments en bambou (tablettes latérales & poignée) — 1 an

Joint en feutre — 6 mois

Thermomeétre — 1 an

Cette garantie limitée s'applique uniquement aux produits achetés auprés d'un revendeur agréé Patton et utilisés
dans un cadre domestique sous des conditions normales.

Exigences de montage et d’entretien

Le produit doit étre assemblé par I'utilisateur conformément aux instructions de montage du manuel. Un entretien
régulier et un nettoyage approprié, comme décrits dans ce guide, sont essentiels pour garantir son bon
fonctionnement et sa longévité.

Exclusions de garantie

Cette garantie ne couvre pas :

Les dommages causés par une mauvaise utilisation, un montage incorrect ou le non-respect des
instructions d'utilisation.

Les fissures des composants en céramique dues a une chute ou une mauvaise manipulation.

Les rayures, bosses, décolorations ou traces de rouille superficielle causées par des facteurs
environnementaux (humidité, sel, chlore, etc.).

L'usure naturelle, la moisissure ou les fissures des éléments en bambou causées par I'exposition a
I'humidité.

La rouille, I'oxydation ou la décoloration des pieces métalliques, sauf si elles entrainent un dommage
structurel.

Les pieces modifiées, altérées ou remplacées par des composants non certifiés Patton.

Les dommages dus a une surchauffe, un incendie causé par des graisses ou un manque d’entretien.
Les accessoires ou éléments supplémentaires inclus avec le produit.

Pieces de rechange

Si un composant couvert par la garantie présente un défaut de fabrication pendant la période de garantie, Patton
fournira une piece de rechange. Les piéces de remplacement sont couvertes pour la durée restante de la garantie
initiale. Patton ne prend pas en charge les frais d'installation, de main-d'ceuvre ou les coits annexes liés au
remplacement.
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Demande de garantie
Pour bénéficier du service de garantie, contactez le service client Patton a ou via le formulaire de
contact sur le site . Veuillez inclure :

e Une preuve d'achat (ticket de caisse ou facture).

e Le numéro de modéle et le numéro de série du produit.

e  Une description du probléme avec des photos si possible.

Informations complémentaires

Patton se réserve le droit d'inspecter tout produit ou pieéce avant d'approuver une réclamation sous garantie. Les
piéces de rechange fournies dans le cadre de cette garantie restent couvertes uniquement pour la durée restante
de la garantie initiale.

Cette garantie s'ajoute aux droits Iégaux dont vous bénéficiez en vertu de la législation locale, qui restent
inchangés.

Distribué par:

Patton B.V.

Einsteinstraat 53, 3281NJ Numansdorp
Pays-Bas

info@patton.eu

www.patton.eu
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1.

Sicherheit zuerst

Sicherheitswarnung
Vor Gebrauch vollstandig lesen

! WARNUNG !

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Anweisungen befolgen: Lies und befolge immer die Anweisungen des Herstellers, um schwere Verletzungen
oder Schaden zu vermeiden.

Nur fiir den AuBenbereich: Dieser Grill ist ausschlieBlich fiir den Gebrauch im Freien bestimmt. Verwende
ihn niemals in Innenraumen oder geschlossenen Bereichen, da dies zur Ansammlung gefahrlicher Gase wie
Kohlenmonoxid fiihren kann, die ein ernsthaftes Gesundheitsrisiko darstellen.

Vor Gebrauch lesen: Mache dich mit der gesamten Anleitung vertraut, bevor du das Gerat benutzt.

HeilRe Oberflachen: Zugangliche Teile konnen wahrend des Betriebs extrem heill werden. Verwende
hitzebestandige Handschuhe und halte Kinder sowie Haustiere auf sicherem Abstand.
Wahrend des Betriebs nicht bewegen: Bewege den Grill nicht, wahrend er in Betrieb ist, um Verschiitten,
Verbrennungen oder Unfille zu vermeiden.
Oberflachenschutz: Stelle den Grill auf eine stabile, hitzebestandige Unterlage, um Schaden an Béden oder
umliegenden Oberflachen zu vermeiden. Verwende den Grill niemals auf brennbaren Materialien wie
trockenem Gras, Holzspanen, Laub oder dekorativer Baumrinde.
Brennbare Materialien: Halte den Grill von brennbaren Gegenstanden wie Mobeln, Vorhangen und
tiberhangenden Strukturen fern. Stelle sicher, dass sich der Grill mindestens 2 Meter von solchen Objekten
entfernt befindet.
Umgang mit Holzkohle: Gehe sorgfiltig mit Holzkohle und Anziindfliissigkeit um. Bewahre diese an einem
kiihlen, trockenen Ort, fern von Hitze oder offenem Feuer, auf. Verwende niemals Benzin, Terpentin,
Waschbenzin, Alkohol oder dhnliche Chemikalien zum Anziinden des Grills. Verwende nur Anziinder, die der
Norm EN1860-3 entsprechen.
Brandschutz: Halte einen Feuerloscher in Reichweite und stelle sicher, dass du ihn im Notfall richtig
verwenden kannst. Losche ein Holzkohlefeuer niemals mit Wasser.
Anziinden des Grills: Ziinde den Grill immer mit offenem Deckel an, um gefahrliche Gasansammlungen oder
Stichflammen zu vermeiden. Offne den Deckel bei hohen Temperaturen langsam, um Luft schrittweise
zuzufiihren und das Risiko von Stichflammen zu verringern.
Brennstoffnutzung: Verwende nur die empfohlene Holzkohle fiir deinen Kamado. Fiille den Grill nicht zu voll
mit Brennstoff, da dies gefahrliche Situationen verursachen kann.
Beliiftung: Sorge wahrend des Betriebs des Kamado fiir ausreichende Beliiftung, um eine Ansammlung von
Kohlenmonoxid zu vermeiden.
Nicht iiberfiillen: Vermeide eine libermafige Befiillung des Grills mit Holzkohle, da dies zu ibermaRiger
Rauchentwicklung, Problemen bei der Temperaturkontrolle und moéglichen Stichflammen fiihren kann.
Keine Modifikationen: Andere den Grill oder seine Komponenten nicht. Modifikationen konnen die Sicherheit
gefahrden und zum Erléschen der Garantie fiihren.
Aufsicht erforderlich: Halte Kinder und Haustiere wahrend des Betriebs vom Grill fern. Sie diirfen ihn nicht
beriihren oder in seiner Nahe spielen.
Entsorgung heiBer Asche: Lasse den Grill nach dem Kochen vollstandig abkiihlen, bevor du die Asche
entfernst. Stelle sicher, dass die Asche vollstandig erkaltet ist, bevor du sie entsorgst.
Brenner und Luftzufuhr: Uberpriife regelmaBig die Luftéffnungen und den Kamin, um einen guten Luftstrom
zu gewabhrleisten. Verstopfungen konnen zu unsicheren Brandbedingungen fiihren.
Wartung des Grills: Uberpriife regelméRBig alle Teile des Kamado, einschlieBlich Dichtungen, Abdichtungen
und Scharniere, um eine ordnungsgemafBe Funktion sicherzustellen. Trage bei Bedarf leichtes Maschinenol
(z. B. WD-40) auf Schrauben und Scharniere auf und stelle sicher, dass sie richtig festgezogen sind, um
Fehlfunktionen zu vermeiden.
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19. Deckeldichtung: Entferne niemals die graue Filzdichtung an den Randern der Basis oder des Deckels. Diese
Dichtung verhindert unerwiinschte Luftstrome, die die interne Luftzirkulation stéren konnen.

20. Wahrend des Betriebs nicht bewegen: Beriihre oder bewege den Kamado nicht wahrend des Betriebs. Stelle
sicher, dass er vollstandig abgekiihlt ist, bevor du ihn bewegst oder lagerst.

21. Richtige Lagerung: Lasse den Grill vollstandig abkiihlen, bevor du ihn lagerst. Bewahre ihn nicht in kleinen,
geschlossenen Raumen auf, um das Risiko einer Kohlenmonoxidvergiftung zu vermeiden.

I ACHTUNG!

1. RegelmaBige Reinigung: Reinige den Grill regelmaRig, um die Ansammlung von Fett oder
Holzkohleriickstanden zu vermeiden, die eine Brandgefahr darstellen kénnen.

2. Niemals unbeaufsichtigt lassen: Lasse den Grill wahrend des Betriebs niemals unbeaufsichtigt.
3. Umgang mit Holzkohlebranden:
e Versuche nicht, den Grill im Brandfall zu bewegen oder die Flammen mit Wasser zu l6schen.

e SchlieBe die Liiftungsoffnungen, um dem Feuer den Sauerstoff zu entziehen. Verwende bei Bedarf einen
Feuerloscher.
4. Holzkohle und Asche entsorgen: Stelle sicher, dass die Holzkohle vollstandig erloschen ist, bevor du sie
entsorgst. Wirf niemals heilRe Holzkohle in brennbare Behalter.

X X

X|®y v
i

Verwenden Sie den Grill nicht in einem geschlossenen
und/oder bewohnbaren Raum, z.B. in Hausern, Zelten,
Wohnwagen, Wohnmobilen, Booten. Gefahr einer
todlichen Kohlenmonoxidvergiftung.

WARNUNG! Dieser Grill/Ofen wird sehr heil3. Bewegen nur Anziindhilfen, die der Norm EN 1860-3 entsprechen.
Sie ihn nicht wahrend des Betriebs. Nicht in WARNUNG! Kochen Sie nicht, bevor das Brennmaterial
Innenraumen verwenden. mit einer Ascheschicht bedeckt ist.

WARNUNG! Halten Sie Kinder und Haustiere fern. WARNUNG! Der Grill muss aufgeheizt und das
WARNUNG! Verwenden Sie keinen Spiritus oder Benzin  Brennmaterial mindestens 30 Minuten lang durchgegliiht
zum Anziinden oder Wiederanziinden. Verwenden Sie sein, bevor erstmals gekocht wird.
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Konformitat

Dieses Gerat wurde gemaR allen relevanten Sicherheits-, Leistungs- und Umweltstandards gemaR der
Europaischen Norm EN 1860-1 hergestellt und getestet.
Herstellerinformationen

Name: Patton B.V.
Adresse: Einsteinstraat 53, 3281 NJ Numansdorp, Niederlande
E-Mail fiir Anfragen: info@patton.eu

Konformitatserklarung

Patton B.V. erklart hiermit, dass dieses Produkt die wesentlichen Anforderungen und andere relevante
Bestimmungen der folgenden Norm erfiillt:

e EN 1860-1 (Holzkohlegrills und Raucherdéfen)

Zusétzliche Informationen

e Priifung und Zertifizierung: Dieses Gerat wurde von einer akkreditierten Stelle getestet und zertifiziert, um
die Einhaltung europaischer Sicherheits- und Qualitatsstandards sicherzustellen.

2. Erste Schritte

Teileliste

6 (2x)

11 (1x)

12813(1X) Z?

14 (1x)

15 (2x)

16 (2x)

17 (2%)

\ — v’ -

A (24x) @ mﬂﬂm
B2 @ @MMMJMMMM

C (24x)
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Montageanleitung

Lesen Sie die Anweisungen sorgfiltig durch, bevor Sie mit der Montage beginnen. Uberpriifen Sie, ob alle Teile
geman der Teileliste vorhanden sind. Fiihren Sie die Montage auf einer weichen Unterlage durch, um Schaden
an der Lackierung zu vermeiden. Bewahren Sie diese Anweisungen fiir die zukiinftige Verwendung auf. Fiir eine
reibungslose Montage empfiehlt es sich, die Schrauben zunachst nur leicht anzuziehen und erst nach Abschluss
der Montage vollstandig festzuziehen.

WARNUNG: Ziehen Sie die Schrauben nicht zu fest an. Verwenden Sie mittleren Druck, um Schaden an den
Schrauben oder Teilen des Kamado-Grills zu vermeiden.

WICHTIG: Entfernen Sie vor der Nutzung alle Verpackungsmaterialien, aber bewahren Sie die
Sicherheitsanweisungen auf und halten Sie sie beim Produkt.

Montageschritte

SCHRITT 1: Legen Sie alle Teile des Gestells auf eine saubere, ebene Flache, um Beschadigungen der
Oberflache zu vermeiden. Verbinden Sie die 4 Rahmenhalterungen (2 & 3) mit den 2 Querstreben (4) mithilfe von
16 Schrauben (A) und 16 Muttern (C). Ziehen Sie die Schrauben zunéchst noch nicht vollstandig fest, damit das
Gestell spater ausgerichtet werden kann.

3(Long holes bracket) iﬁ?j? A
/5B 4

2(Round holes bracket)
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SCHRITT 2: Befestigen Sie 2 Haltebiigel (1) an den Halterungen mit runden Bohrungen (2) mit 4 Schrauben (A)
und 4 Muttern (B). Ziehen Sie diese Schrauben vollstandig fest.

w

SCHRITT 3: Befestigen Sie die verbleibenden 2 Haltebiigel (1) an den Halterungen mit Langldchern (3) mit 4
Schrauben (A) und 4 Muttern (B). Ziehen Sie diese Schrauben noch nicht vollstandig fest, damit die Haltebiigel
beim Einsetzen des Kamado-Grills nach innen bewegt werden kénnen.

w
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SCHRITT 4: Setzen Sie die 4 Lenkrollen (5 & 6) in die vorgesehenen Offnungen der Rahmenhalterungen (2 & 3)
ein. Sichern Sie jede Rolle mit 1 Mutter (D) und ziehen Sie diese mit einem verstellbaren Schraubenschliissel
fest.

(9)]

SCHRITT 5: Entfernen Sie vor dem Aufsetzen des Kamado-Grills alle losen Teile aus dem Inneren des Grills.
Dadurch wird das Gewicht reduziert und das Anheben sicherer.

10
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SCHRITT 6: Heben Sie den Kamado-Grill immer mit mindestens zwei Personen an. Greifen Sie mit einer Hand in
die untere Luftzufuhr und mit der anderen Hand unter den keramischen Grillkorper. Heben Sie den Grill niemals
am Scharnier, am Deckel oder an den Seitentischen an. Setzen Sie den Kamado vorsichtig in das Gestell ein,
driicken Sie die Haltebiigel (1) nach innen und ziehen Sie anschlieBend alle zuvor gelésten Schrauben
vollstandig fest, um den Grill zu fixieren.

SCHRITT 7: Achten Sie darauf, dass der untere Luftregler nach vorne zeigt und sich frei 6ffnen und schlieBen
lasst, ohne blockiert zu werden.

SCHRITT 8: Sobald der Kamado-Grill sicher im Gestell steht, setzen Sie die folgenden Teile geman der
Montagezeichnung in den Grill ein:

* Feuerbox (9)
* Kohleplatte (8)
* Feuerring (7)
* Grillrost (11)

10
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SCHRITT 9: Driicken Sie die Hebel der Lenkrollen (6) nach unten, um die Rollen zu arretieren und ein Wegrollen
des Grills wahrend des Gebrauchs zu verhindern.

SCHRITT 10: Montieren Sie den Griff (13) am Deckel, indem Sie zunachst die 2 Griffhalterungen (12) mit den
vormontierten Schrauben und Hutmutter befestigen. Befestigen Sie anschlieBend den Griff mit 2 Schrauben (B)
und 2 Muttern (E).

12&13

SCHRITT 11: Setzen Sie den oberen Luftregler (14) auf den Deckel und richten Sie die Befestigungsbohrungen
aus. Fixieren Sie den Luftregler mit 2 Schrauben (B) und 2 Muttern (E). Achten Sie darauf, dass sich die
Schraube des Luftreglers auf der linken Seite befindet.

14

10
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SCHRITT 12: Befestigen Sie 2 Tischhalterungen (16) am Kamado-Grill mit jeweils 4 vormontierten Schrauben
und Hutmutter pro Halterung. Beachten Sie die in der Montagezeichnung angegebene Position.

17

16

10

SCHRITT 13: Befestigen Sie anschlieBend 2 Tischhalterungen (17) auf die gleiche Weise mit jeweils 4
vormontierten Schrauben und Hutmutter pro Halterung. Beachten Sie auch hier die korrekte Position laut
Zeichnung.

SCHRITT 14: Setzen Sie die 2 Scharnierstifte (15) in die montierten Tischhalterungen (16 & 17) ein und priifen
Sie, ob sich die Seitentische leicht ausklappen lassen und sicher abgestiitzt sind.

@;

Der keramische Grill ist nun einsatzbereit. Stellen Sie sicher, dass Sie diese Anleitung vor der ersten Nutzung
griindlich gelesen haben.
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3.

Bedienung

Erste drei Anwendungen

ACHTUNG! Wihrend der ersten drei Anwendungen des Kamado miissen die folgenden Schritte
befolgt werden. Falsche Anwendung kann die Garantie ungiiltig machen.

WICHTIG! Achte darauf, dass die Temperatur wahrend der ersten drei Anwendungen nicht iiber
200°C steigt.

Vorbereitung

Stelle sicher, dass der Kamado korrekt und sicher auf seinem Stander montiert ist. Uberpriife, ob alle
Schrauben und Bolzen am Stander gut angezogen sind und ob die Rader arretiert sind.

Teste das Offnen und SchlieRen des Kamados und iiberpriife, ob die Schrauben am Stahlrahmen fest
sitzen. Achte darauf, dass keine iibermaRige Bewegung im Scharnier vorhanden ist.

Offne sowohl den Deckel als auch die Luftzufuhr ein kleines Stiick, bevor du den Kamado das erste Mal
benutzt. Wenn sie zu weit gedffnet werden, kann das Keramikmaterial reiRen.

Fiille den Feuerkorb zur Halfte mit Holzkohle. Verwende nicht mehr als 1,6 kg Holzkohle im Feuerkorb.
Die Verwendung von Briketts wird stark abgeraten, da diese den Geschmack des Essens durch ihre
Zusammensetzung aus gepressten Reststoffen negativ beeinflussen konnen.

Kamado anziinden

Sobald alle Vorbereitungen abgeschlossen sind, kannst du den Kamado anziinden.

Ziinde wahrend der ersten drei Anwendungen die Holzkohle nur an einer Stelle an. Das gleichzeitige
Anziinden an mehreren Stellen kann dazu fiihren, dass die Temperatur zu schnell steigt, was das
Keramikmaterial zum Rei3en bringen kann.

Du kannst verschiedene Hilfsmittel zum Anziinden des Kamados verwenden. Eine Option ist der Patton
One Minute Lighter, mit dem du die Holzkohle schnell und sicher anziinden kannst. Andere Optionen
sind Anziindwiirfel, solange diese nur aus natiirlichen Materialien bestehen.

Verwende niemals chemische Anziindhilfen, Spiritus oder andere brennbare Fliissigkeiten, um den
Kamado Grill anzuziinden. Diese konnen gefahrlich sein und in das Keramikmaterial eindringen, was den
Geschmack des Essens beeintrachtigt.

Sobald die Holzkohle an einer Stelle brennt, platziere das Grillrost auf dem Feuerkorb. Du kannst nun den
Deckel des Kamados schlieen.

Kamado vorbereiten

1.

Lege zerkniilltes Zeitungspapier und Anziindwiirfel auf das Holzkohlenblech (7) im Kamado. Fiige dann
2-3 Handvoll Holzkohle hinzu.

VERWENDE KEIN Benzin, Terpentin, Anziindfliissigkeit, Alkohol oder andere chemische Mittel, um das
Feuer zu entziinden.

Offne die untere Luftzufuhr und ziinde das Zeitungspapier mit einem langen Feuerzeug oder Sicherheits-
Streichhdlzern an.

Lasse das Feuer etwa 10 Minuten lang aufbauen und stabilisieren, indem du die untere Luftzufuhr offen
lasst. Dadurch entsteht eine Basis aus gliihender Holzkohle.
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5. Lasse die Holzkohle mindestens 30 Minuten lang aufheizen und gliihen, bevor du mit dem Kochen
beginnst. Beginne nicht zu kochen, bevor sich eine Ascheschicht auf der Holzkohle gebildet hat.

6. Trage hitzebestandige Handschuhe, wenn du mit heiRen keramischen oder Kochflachen umgehst.

7. Stelle sicher, dass der Kamado auf einer stabilen, ebenen, hitzebestandigen und nicht brennbaren
Oberflache steht. Halte mindestens 2 Meter Abstand zu brennbaren Gegenstéanden.

8. Sorge dafiir, dass mindestens 2 Meter Freiraum liber dem Kamado fiir eine sichere Beliiftung vorhanden
sind.

Anweisungen

o Fiir das Kochen bei niedrigen Temperaturen platziere die Holzkohle wie beschrieben und riihre sie nicht
um, sobald sie brennt, damit sie gleichmaBig brennt.

e Fiir hohere Temperaturen 6ffne sowohl die obere als auch die untere Beliiftung vollstandig, um den
Luftstrom zu erhéhen. Uberwache die Temperatur, bis die gewiinschte Temperatur erreicht ist, und
passe die Beliiftungsoffnungen nach Bedarf an, um sie aufrechtzuerhalten.

e Offne den Deckel immer vorsichtig, besonders bei hohen Temperaturen, um gefihrliche Riickschlage
oder Stichflammen zu vermeiden.

Loschen des Feuers (Abschluss)

1. SchlieBen der Beliiftungsoffnungen:
e SchlieBe nach dem Kochen sowohl die obere als auch die untere Beliiftungséffnung vollstandig.
e Dies erstickt das Feuer und stoppt den Luftstrom, wodurch die Holzkohle sicher erlischt.

2. Lasse den Kamado abkiihlen:
e Lasse den Kamado auf natiirliche Weise abkiihlen.

o Offne den Grill niemals sofort nach dem SchlieBen der Beliiftungséffnungen, da dies einen
Rauchstol oder Stichflamme verursachen kann.

3. Reinigung nach der Benutzung:
e Entferne die Ascheschublade und entsorge die verbleibende Asche, sobald der Kamado abgekiihlt
ist.

¢ Verwende eine Grillbiirste, um Lebensmittelreste vom Grillrost zu entfernen.

Kochanweisungen

Der Kamado ist ein vielseitiger Grill, der hervorragende Warmespeicherfahigkeiten fiir verschiedene
Kochmethoden hat. Ob du backst, grillst, raucherst oder schmorst, der Kamado sorgt fiir eine gleichmaBige,
konstante Warme fiir perfekte Ergebnisse. Nachfolgend die Kochtechniken fiir verschiedene Temperaturen.

Kochen bei niedriger Temperatur (Backen & langsames Garen)

1. Vorbereitung fiir niedrige Temperatur:

e Verwende einen Hitzeschild (separat erhéltlich) oder platziere einen Keramikstein im Grill fiir
indirektes Kochen.

e Passe die obere und untere Beliiftung an, um eine stabile Temperatur von 107°C - 135°C zu halten.
e Lasse den Kamado 10-15 Minuten vorheizen.
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2. Backen:

e Geeignet fiir Pizza, Brot oder Kuchen. Verwende einen Pizzastein oder Backblech fiir eine
gleichmaRige Warmeverteilung.

e Uberpriife die Temperatur regelmaBig mit einem Thermometer und passe die Beliiftungséffnungen
nach Bedarf an.

3. Langsam Garen:
o Ideal fiir Fleisch wie Schweinefleisch oder Hiihnchen. Halte die Temperatur zwischen 107°C - 135°C.
e Lege das Fleisch mit der Fettschicht nach oben, um es feucht zu halten.

Rauchern

1. Vorbereitung fiir Rauchern:

¢ Verwende einen Hitzeschild und passe die Beliiftungsoffnungen an, um eine stabile Temperatur von
107°C - 121°C zu halten.

¢ Fiige eingeweichte Holzstiicke oder Holzspane zur Holzkohle hinzu, um zusatzlichen
Rauchgeschmack zu erhalten.

2. Rauchervorgang:
e Lege das Fleisch auf den Grill und achte darauf, dass es nicht direkt iiber der Warmequelle liegt.

e Halte den Deckel geschlossen, um den Rauch und die Temperatur zu bewahren. Verwende ein
Fleischthermometer, um die Innentemperatur des Essens zu iiberpriifen.

3. Rauchdauer:

¢ Die Rauchdauer hangt von der Fleischsorte ab. Rippchen konnen beispielsweise 3-4 Stunden
dauern, wahrend ein ganzes Huhn oder eine Schweineschulter bis zu 6 Stunden benétigen kann.

Kochen bei hoher Temperatur (Anbraten & Grillen)

1. Vorbereitung fiir hohe Temperatur:

e Offne sowohl die obere als auch die untere Beliiftungsoéffnung vollstandig, um den Luftstrom zu
maximieren und die Temperatur zu erh6hen.

e Heize den Kamado auf 230°C - 370°C vor.
2. Anbraten:

o Fiir Fleisch wie Steaks, Burger oder Fisch lege sie direkt auf das Grillrost fiir ein paar Minuten auf
jeder Seite, um eine gute Kruste zu erhalten.

e Fiir eine bessere Kruste kannst du eine Gusseisenpfanne oder Grillplatte verwenden.
3. Grillen:

e Zum Grillen von Gemiise, Fisch oder Hiihnchen stelle den Grill auf 260°C - 315°C. Die hohe
Warmeleistung des Kamados sorgt fiir perfekte Grillstreifen und knusprige Haut.

Lebensmittelsicherheit

Folge immer diesen Tipps fiir ein sicheres und gesundes Barbecue-Erlebnis:

1. Wasche immer mit heiBem Seifenwasser deine Hande, Oberflachen und Kochutensilien nach dem Umgang
mit rohem Fleisch.

2. Halte rohes Fleisch immer getrennt von gekochtem Essen, um Kreuzkontamination zu vermeiden.
3. Verwende immer saubere Utensilien, um das Essen zu handhaben.
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Gare das Fleisch immer vollstandig, um Bakterien abzut6ten. Benutze ein Thermometer, um die
Innentemperatur des Fleisches zu iiberpriifen, wenn nétig.

Stelle gekochtes Essen und Reste sofort in den Kiihlschrank, wenn du sie nicht sofort isst. LASS DEN GRILL
NICHT UNBEAUFSICHTIGT WAHREND DEM KOCHEN.

Trage Schutzhandschuhe beim Umgang mit besonders heiflen Teilen.

Grilltipps

1. Der Gargrad von Fleisch, ob rare, medium oder well-done, wird grotenteils durch die Dicke bestimmt.

2. Die Garzeit wird beeinflusst durch die Fleischsorte, die GroRe und Form des Stiicks, die Temperatur des
Fleisches zu Beginn des Kochens und den gewiinschten Gargrad.

3. Tau das Fleisch iiber Nacht im Kiihlschrank auf. Verwende keine Mikrowelle, da dies immer saftigeres
Fleisch ergibt.

4. Verwende einen Spatel statt einer Zange oder Gabel, um das Fleisch zu wenden, da der Spatel das Fleisch
nicht durchsticht und die Safte darin bleiben.

5. Trage Schutzhandschuhe beim Umgang mit besonders heien Teilen.

6. Fiir besonders saftiges Fleisch fiige Gewiirze oder Salz erst hinzu, nachdem das Kochen auf beiden Seiten
abgeschlossen ist, und drehe das Fleisch nur einmal (Safte gehen verloren, wenn das Fleisch mehrfach
gewendet wird). Drehe das Fleisch, sobald die Safte an der Oberflache zu sprudeln beginnen.

7. Entferne liberschiissiges Fett vom Fleisch, bevor du es grillst.

4.Wartung

Allgemeine Wartung

Uberpriife regelmiBig die Dichtungen des Kamado, wie zum Beispiel die Filzdichtungen, besonders nach den
ersten Einsatzen. Diese konnen sich ausdehnen oder schrumpfen, daher stelle sicher, dass sie gut gespannt
und intakt bleiben.

Uberpriife alle 6 Monate (oder 6fter, wenn nétig) den Ring und die Scharniere und ziehe sie mit einem
Schliissel fest, um sicherzustellen, dass sie gut sitzen.

Spriihe die Scharniere und beweglichen Teile regelmaRig ein, um eine reibungslose Funktion zu
gewahrleisten.

Holzkohle nachfiillen

Der Kamado kann hohe Temperaturen mehrere Stunden lang halten, wenn die Beliiftungs6ffnungen geschlossen
sind. Falls du mehr Kochzeit benétigst, zum Beispiel beim Rosten groRer Fleischstiicke oder beim langsamen
Rauchern, kannst du zusatzliche Holzkohle hinzufiigen. Achte darauf, dies vorsichtig zu tun, ohne das vorhandene
Holzkohlenbett zu storen.

Aufbewahrung des Grills

Lass ihn zuerst abkiihlen: SchlieBe nach dem Gebrauch alle Beliiftungsoffnungen, um den Luftstrom zu
stoppen, und lasse den Grill vollstéandig abkiihlen, bevor du ihn bewegst oder beriihrst.

Wahle einen sicheren Ort: Bewahre den Grill an einem gut beliifteten Ort, aulRerhalb der Reichweite von
Kindern und Haustieren, auf.

Aufbewahrung im Freien: Wenn du den Grill drauBen aufbewahrst, benutze eine Schutzhiille, um ihn vor
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Witterungseinfliissen zu schiitzen. Entferne die Hiille jedoch regelméaBig, um iibermaRige Kondensation zu
vermeiden, die Rost oder Oxidation an Metallteilen verursachen kann.

Schutz beim Bewegen: Stelle sicher, dass der Grill abgekiihlt ist, bevor du ihn abdeckst oder bewegst.

Winterlagerung: Es wird empfohlen, den Kamado in einem geschiitzten, frostsicheren Raum wie einer
Garage oder einem Schuppen zu lagern, um ihn wahrend der Wintermonate optimal zu schiitzen.

Indem du diese Richtlinien befolgst, erhéltst du den Zustand und die Sicherheit deines Grills wahrend der
Aufbewahrung.

5. Reinigung

Reinigung des Kamado:

Ein Kamado hat eine Selbstreinigungsfunktion. Stelle ihn einfach auf 260°C und lasse ihn 30 Minuten lang
laufen; Essensreste werden dann verbrannt.

Verwende KEIN Wasser oder Reinigungsmittel im Inneren des Kamado. Das Keramik ist poros und kann
Fliissigkeiten aufnehmen, was moglicherweise Risse verursacht. Wenn zu viel RuB3 vorhanden ist, verwende
eine Biirste oder den mitgelieferten Schaber, um den Schmutz zu entfernen.

Um die Kochroste oder Roste zu reinigen, benutze ein mildes Reinigungsmittel mit warmem Wasser, sobald
der Kamado volistandig abgekiihlt ist.

Fiir die Reinigung der AuBenseite warte, bis der Kamado abgekiihlt ist, und verwende dann ein feuchtes
Tuch mit einem milden Reinigungsmittel.

Im Gegensatz zu Filzdichtungen, die Fett aufnehmen konnen, kann Fiberglasfilz bei Bedarf vorsichtig mit
einem feuchten Tuch abgewischt werden.

Wartung des Fiberglasfilzes:

Der Fiberglasfilz deines Kamado ist fiir eine lange Lebensdauer ausgelegt. Im Gegensatz zu Filzdichtungen muss
er nicht haufig ersetzt werden. Befolge jedoch diese Wartungsschritte, um optimale Leistung zu gewabhrleisten:

1.

RegelmiBige Inspektion: Uberpriife den Filz regelmiaRig auf Anzeichen von Abnutzung oder Beschiadigung.
Wenn der Filz intakt ist und gut an seinem Platz sitzt, ist kein Austausch erforderlich.

Reinigung: Wenn Ablagerungen vorhanden sind, wische den Filz vorsichtig mit einem feuchten Tuch oder
einer weichen Biirste ab. Vermeide die Verwendung aggressiver Chemikalien oder zu viel Feuchtigkeit.
Ausrichtung des Deckels: Wenn du Rauch an den Randern entweichen siehst, liberpriife, ob der Deckel
richtig ausgerichtet ist und ob die Bander fest sitzen.

Austausch des Fiberglasfilzes:

Bei normaler Nutzung sollte der Filz jahrelang halten. Wenn ein Austausch erforderlich ist, folge diesen Schritten:

1.

Entferne den Deckel: Lose die Schrauben am oberen Band mit einem Schliissel und hebe den Deckel
vorsichtig vom Kamado. Lege den Deckel umgedreht auf eine geschiitzte Oberflache.

Entferne den alten Filz: Verwende ein Messer oder Schaber, um den alten Filz zu entfernen. Achte darauf,
alle Reste vom keramischen Oberflachenbereich zu entfernen.

Reinige die Oberflache: Wische den Bereich mit einem Tuch ab, das mit Aceton befeuchtet ist, um eventuell
verbleibenden Kleber zu entfernen. Lass es vollstandig trocknen.

Bringe den neuen Filz an: Setze den neuen Fiberglasfilz gleichmaRig um den Rand, sodass eine gute
Passung gewabhrleistet ist.

Montiere den Kamado wieder zusammen: Setze den Deckel wieder auf den Kamado, achte darauf, dass die
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Bander richtig ausgerichtet sind, und ziehe die Schrauben fest.

Dieser neue Filz bietet eine bessere Warmeisolierung, eine engere Abdichtung und halt langer als herkommliche
Filzdichtungen.

75



6. Fehlerbehebung

PROBLEM

MOGLICHE URSACHE

LOSUNG

Der Kamado wird nicht
richtig heil}

Liiftungsoffnungen sind
geschlossen oder blockiert

Offnen Sie sowohl die obere als auch die
untere Liiftung, um den Luftstrom zu
erhohen

Holzkohle ist feucht oder von
minderer Qualitat

Verwenden Sie trockene, hochwertige
Holzkohlebrocken

Ascheablagerungen blockieren den
Luftstrom

Entfernen Sie Asche aus der unteren
Liiftung und der Feuerschale

Die Temperatur ist zu
hoch

Liiftungsoffnungen sind zu weit
geoffnet

Schlieen Sie die obere Liiftung
teilweise, um den Luftstrom zu
regulieren

Zu viel Holzkohle brennt

Verwenden Sie weniger Holzkohle und
regulieren Sie den Luftstrom

Rauch tritt aus dem
Deckel aus

Der Deckel ist nicht richtig
ausgerichtet

Passen Sie den Deckel an und ziehen Sie
die Bandschrauben fest

Die Filzdichtung ist abgenutzt oder
beschadigt

Uberpriifen Sie die Filzdichtung und
ersetzen Sie sie bei Bedarf

UngleichmaBiges
Garen oder heifle
Stellen

Die Holzkohle ist ungleichmaRig
verteilt

Verteilen Sie die Holzkohle gleichmaRig
in der Feuerschale

Hitzedeflektor oder Zubehorteile
sind falsch positioniert

Stellen Sie sicher, dass alle Zubehorteile
korrekt fiir indirektes Garen platziert sind

Temperatur lasst sich
schwer regulieren

Luftlecks um die Filzdichtung

Uberpriifen Sie die Filzdichtung auf
Abnutzung und ersetzen Sie sie bei
Bedarf

Der Deckel schlieBt nicht richtig

Justieren Sie den Deckel und stellen Sie
sicher, dass die Bander fest sitzen

Das Essen hat einen
chemischen
Geschmack

Grillanziinder oder behandelte
Holzkohle verwendet

Verwenden Sie nur natiirliche
Holzkohlebrocken und vermeiden Sie
Grillanziinder

Der Kamado wurde nicht richtig
eingebrannt

Brennen Sie Produktionsriickstande vor
der ersten Nutzung aus

Der Grill geht nach dem
Kochen nicht aus

Liiftungsoffnungen sind noch offen

SchlieRen Sie sowohl die obere als auch
die untere Liiftung vollstandig, um die
Sauerstoffzufuhr zu stoppen

Holzkohle gliiht noch

Lassen Sie den Grill mit geschlossenen
Liiftungen natiirlich abkiihlen; kein
Wasser verwenden




7. Garantie

Bei Patton legen wir groBen Wert darauf, zuverlassige und hochwertig verarbeitete Produkte bereitzustellen, die
lhr Outdoor-Kocherlebnis verbessern. lhr Patton Premium 21" Kamado wurde vor der Verpackung und dem
Versand sorgfaltig gepriift, um sicherzustellen, dass er unseren Leistungs- und Sicherheitsstandards entspricht.

Patton garantiert, dass die Komponenten lhres neuen Produkts ab dem Kaufdatum frei von Material- und
Herstellungsfehlern sind, mit folgenden Garantiezeitraumen:

e Keramikdeckel (Dome) & Keramikbasis — 20 Jahre
e Keramik-Feuerschale (Firebox) — 2 Jahre
e Keramik-Hitzedeflektor & Pizza-/Grillsteine — 2 Jahre

e Metallteile (Bander, Scharniersystem, Liiftungsscheibe (Top Vent), Grillrost, Kohlerost, Luftzufuhr) — 2
Jahre

e Bambusteile (Seitentische & Griff) — 1 Jahr
e Filzdichtung - 6 Monate
e Thermometer — 1 Jahr

Diese eingeschrankte Garantie gilt ausschlieBlich fiir Produkte, die bei einem autorisierten Patton-Handler gekauft
und unter normalen Bedingungen im privaten Haushalt verwendet werden.

Montage- und Wartungsanforderungen

Das Produkt muss vom Kaufer gemaR den Anweisungen im Handbuch montiert werden. RegelmaRige Reinigung
und Wartung, wie in dieser Anleitung beschrieben, sind essenziell fiir eine optimale Leistung und eine lange
Lebensdauer.

Garantieausschliisse

Diese Garantie deckt folgende Falle nicht ab:

e Schaden durch unsachgemafRen Gebrauch, fehlerhafte Montage oder Nichtbeachtung der
Gebrauchsanweisung.

¢ Risse in Keramikkomponenten aufgrund von Stiirzen oder unsachgemafBer Handhabung.

e Kratzer, Dellen, Verfarbungen oder oberflachliche Rostbildung durch Umwelteinfliisse wie Feuchtigkeit, Salz
oder Chlor.

e Natiirliche Abnutzung, Schimmelbildung oder Risse in Bambusteilen durch Feuchtigkeitseinwirkung.

e Rost, Oxidation oder Verblassen von Metallteilen, es sei denn, sie fiihren zu strukturellen Schaden.

e Teile, die verandert, modifiziert oder durch nicht von Patton zertifizierte Komponenten ersetzt wurden.
e Schéaden durch Uberhitzung, Fettbrand oder unzureichende Reinigung.

e Zubehor oder zusatzliche Artikel, die mit dem Produkt geliefert wurden.

Ersatzteile

Falls ein Garantiebauteil innerhalb der Garantiezeit aufgrund eines Herstellungsfehlers defekt ist, stellt Patton ein
Ersatzteil zur Verfiigung. Ersatzteile sind nur fiir die verbleibende Dauer der urspriinglichen Garantie abgedeckt.
Patton iibernimmt keine Kosten fiir Installation, Arbeitsaufwand oder sonstige Folgekosten im Zusammenhang
mit dem Austausch.

Garantieantrag

Fiir Garantieanspriiche kontaktieren Sie bitte den Kundenservice von Patton unter oder verwenden
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Sie das Kontaktformular auf der Website . Bei der
Einreichung eines Anspruchs geben Sie bitte Folgendes an:

e Kaufnachweis (z. B. Rechnung oder Kassenbon).
e Modellnummer und Seriennummer des Produkts.

e Eine Beschreibung des Problems und ggf. relevante Fotos.

Zusatzliche Hinweise

Patton behalt sich das Recht vor, jedes Produkt oder Bauteil zu priifen, bevor ein Garantieanspruch genehmigt
wird. Ersatzteile, die im Rahmen dieser Garantie bereitgestellt werden, sind nur fiir die verbleibende Laufzeit der
urspriinglichen Garantie abgedeckt.

Diese Garantie erganzt Ihre gesetzlichen Rechte gemaR den geltenden nationalen Vorschriften, die davon
unberiihrt bleiben.

Vertrieben von:

Patton B.V.

Einsteinstraat 53, 3281NJ Numansdorp
Niederlande

info@patton.eu

www.patton.eu
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