BENUTZERHANDBUCH & GARANTIE

Grizzly Grills Kamado Compact

BRIZZLY

GRILLS

Sicherheitshinweis

Nurim aussenbereich verwenden! Stromschlage kénnen zum Tod oder
zu schweren Verletzungen fiihren. Es missen immer Vorkehrungen
getroffen werden, um das Brand-, Stromschlag- und Verletzungsrisiko
zu reduzieren.

Bewahren sie diese Bedienungsanleitung fur zukinftigen Gebrauch auf.

Registrieren Sie lhren Kauf und finden Sie das Handbuch
und die Garantie
www.grizzlygrills.eu




Richtlinien fir die Pflege und sichere Nutzung

UBER IHREN KAMADO-GRILL

Arché&ologen haben 3000 Jahre alte riesige TongeféBe gefunden, die als frihe Versionen des
Kamado-Keramikgrills gelten. Seitdem hat sich am Keramikgrill viel getan: Er bekam einen
abnehmbaren Deckel, mehr Luftzug flr eine bessere Hitzesteuerung und anstatt Holz wird
inzwischen Uberwiegend Holzkohle verwendet. Der Mushikamado aus Japan war ein rundes
Tongefal mit einem abnehmbaren kuppelférmigen Deckel, mit dem Reis gekocht wurde.

Der Begriff ,Kamado*® ist das japanische Wort fur ,,Ofen“ oder ,Kochbereich®. Die Amerikaner
haben diesen Namen Ubernommen und so ist dieser inzwischen zu einem allgemeinen Begriff
fur diese Art des Keramikgrills geworden.

Kamado-Kocher sind extrem vielseitig. Sie kénnen nicht nur zum Grillen oder Rauchern
verwendet werden, sondern es lassen sich auch problemlos Pizza, Brot, Kuchen und Kekse
darin backen. Dank ihrer ausgezeichneten Warmespeicherféahigkeit kénnen hohe Temperaturen
erreicht und durch die genaue Steuerung des Luftzugs Uber die oberen und unteren Luftkanale
beibehalten werden. Hohe Temperaturen sind ideal fur das schnelle Garen von Burgern

und Wurstchen, wéhrend groBe Stiicke Fleisch bei geringeren Temperaturen langer gegart
werden kénnen. Geben Sie auch einmal Holzschnitzel zur Holzkohle oder kombinieren

Sie Holzschnitzel mit verschiedenen Aromen, um lhrem Fleisch noch mehr Geschmack

zu verleihen.

WICHTIG
Entfernen Sie vor dem Gebrauch alle Verpackungen, bewahren Sie aber die
Sicherheitsanweisungen auf. Diese Anweisungen gehdren zum Produkt.

Bitte lesen Sie sich alle Sicherheitswarnungen in diesen Anweisungen durch.
Bitte lesen Sie sich die Anweisungen komplett durch und bewahren Sie diese zum
spateren Nachschlagen auf.

Diese Anweisungen sollten gemeinsam mit dem Produkt gelagert werden.

Dieses Produkt ist ausschliesslich fur den Hausgebrauch bestimmt und darf nicht fur
gewerbliche oder vertragliche Zwecke genutzt werden. Wenn diese Anweisungen
nicht befolgt werden, kann dies zu Sachschaden, Verletzungen oder zum Tod flhren.

WARNHINWEISE

e Dieses Produkt ist ausschliesslich fur die Verwendung im Freien bestimmt. Nicht im
Innenbereich verwenden.

e Stellen Sie sicher, dass Kinder und Haustiere immer einen sicheren Abstand vom Ofen
halten, wenn dieser in Gebrauch ist.

e Lassen Sie ein brennendes Feuer niemals unbeaufsichtigt.

¢ Kohlenstoffmonoxid-Vergiftungsgefahr - Beheizen Sie dieses Produkt niemals in
geschlossenen Rdumen und lassen Sie heie Glut niemals in geschlossenen Rdumen
abkuhlen.

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

e Verwenden Sie das Produkt nicht unter einer Markise, einem Sonnenschirm oder einem
Pavillon.

e Brandgefahr - Wahrend der Verwendung kann heif3e Glut ausgestoBen werden.




e Vorsicht - Verwenden Sie kein Benzin, Waschbenzin, Flissiggas, Alkohol oder dhnliche
Chemikalien zum Anzlinden oder erneuten Anziinden. Verwenden Sie nur Feuerzeuge,
die der Norm EN1860-3 entsprechen.

e Es wird empfohlen, Grillkohle in lhrem Kamado zu verwenden. Diese brennt langer und
produziert weniger Asche, die den Rauch einschranken kann.

e Wichtig - Wenn Sie den Deckel bei hohen Temperaturen 6ffnen, ist es wichtig, dass Sie
den Deckel nur leicht anheben, so dass Luft langsam und sich eindringen kann und eine
Rauchgasexplosion oder Aufflammen verhindert wird.

e Befolgen Sie immer die Lebensmittelzubereitungshinweise auf Seite 4 dieses Handbuches.
* Verwenden Sie den Kamado nicht auf einer Holzterrasse oder einer anderen brennbaren
Oberflache, wie zum Beispiel trockenem Gras, Holzschnitzel, Blattern oder dekorativer

Baumrinde.

e Stellen Sie sicher, dass der Kamado-Grill mindestens 2 m von brennbaren Gegenstéanden
entfernt steht.

¢ Verwenden Sie diesen Kamado-Girill nicht als Heizofen.

e Achtung: Dieses Produkt wird sehr heiB, bewegen Sie es wahrend des Gebrauchs nicht.

e Verwenden Sie immer hitzebestandige Handschuhe, wenn Sie heiBe Keramik-
oder Kochflachen anfassen.

e Lassen Sie das Gerat komplett abklhlen, bevor Sie es bewegen oder lagern.

e Priifen Sie das Gerat vor der Verwendung immer auf Abnutzungen und Schaden und
ersetzen Sie verschlissene oder beschadigte Teile bei Bedarf.

e Das Gerat muss immer von mindestens 2 Personen bewegt werden.

HARTUNG DES KAMADO-GRILLS

» Verwenden Sie kein Benzin, Waschbenzin, Flissiggas, Alkohol oder &hnliche Chemikalien
zum Anziinden oder erneuten Anzlinden.

» Uberfilllen Sie das Gerat nicht mit Brennstoff, da ein zu starkes Feuer den Kamado-Girill
beschadigen kbnnte.

¢ Lassen Sie ihn stehen, bis der gesamt Brennstoff verbrannt und erloschen ist.

e Wenn die ersten Flammen zu hoch sind, kénnte dies die Filzdichtung beschéadigen,
bevor sie richtig aushéarten kann.

e Priifen Sie nach dem ersten Gebrauch, ob alle Verschllsse fest verschlossen sind.
Der Metallstreifen, der den Deckel mit der Unterseite verbindet, dehnt sich durch die Hitze
auf, so dass dieser sich lockern kénnte. Es wird empfohlen, dass Sie das Band prufen
und gegebenenfalls mit einem Schraubenschliissel festziehen.

e Jetzt kdnnen Sie Ihren Kamado normal nutzen.

LOSCHEN

e Um das Feuer erléschen zu lassen, geben Sie keinen Brennstoff mehr hinzu und schlieBen
Sie alle Luftkanale und den Deckel, damit das Feuer von allein ausgliihen kann.

* Verwenden Sie kein Wasser, um die Holzkohle zu I6schen, da dies den Keramikgrill
beschadigen kann.

LAGERUNG

e Wenn der Kamado-Grill drauBen steht und nicht genutzt wird, bedecken Sie den komplett
abgekuhlten Girill.

e Wenn Sie den Kamado-Girill verwenden méchten, driicken Sie beide Radbremsen hinunter,
damit sich das Gerat wéhrend des Gebrauchs nicht bewegen kann.

e Es wird empfohlen, den ungenutzten Kamado-Grill den Winter Gber mit einer Schutzhiille
in einer Garage oder in einem Schuppen zu lagern.



REINIGUNG

» Der Kamado-Girill hat eine Selbstreinigungsfunktion. Heizen Sie ihn 30 Minuten lang
auf 260°C auf, so dass alle Essensreste verbrennen.

* Verwenden Sie kein Wasser oder andere Reinigungsmittel, um lhren Kamado-Grill von
innen zu reinigen. Die Wénde sind pords und absorbieren alle verwendeten Flissigkeiten.
Dies kénnte zu Rissen in Inrem Kamado fuhren. Wenn sich zu viel RuB angesammelt hat,
verwenden Sie eine Drahtblrste oder das mitgelieferte Werkzeug, um die Kohlenriicksténde
vor der néchsten Verwendung zu entfernen.

¢ Verwenden Sie fur die Reinigung der Grill- und Feuerroste einen nicht scheuernden Reiniger,
sobald das Gerat komplett abgekuhlt ist.

¢ Das Girillrost und das Feuerrost aus Edelstahl sind nicht spiilmaschinenfest.

* Warten Sie, bis der Kamado-Grill komplett abgekuhlt ist, um die AuBenseite zu reinigen
und verwenden Sie ein feuchtes Tuch und ein mildes Reinigungsmittel.

WARTUNG

e Ziehen Sie die Bander fest und élen Sie den Scharnier mindestens 2 Mal im Jahr oder
Ofter, falls erforderlich.

* Bitte beachten Sie, dass in der Glasur feine Risse (Glasurrisse) auftreten kdnnen.
Dies ist normal und die Nutzung des Produktes wird hierdurch nicht beeintrachtigt.

ANZUNDEN, VERWENDUNG UND PFLEGEHINWEISE

¢ Stellen Sie sicher, dass der Kamado-Grill auf einem festen, flachen, ebenen,
hitzebestandigen und nicht brennbaren Untergrund steht und entfernt von brennbaren
Gegensténden steht.

¢ Stellen Sie sicher, dass tGber dem Kamado-Grill und um den Grill herum mindestens
2 m Abstand zu Gegenstanden besteht.

* Verwenden Sie kein Petroleum, Waschbenzin, Flissiggas, Alkohol oder &hnliche Chemikalien
zum Anzunden oder erneuten Anzinden.

e Sobald das Feuer entzlindet ist, 6ffnen Sie die untere Bellftungsklappe vollstandig
und lassen Sie den Deckel ungefahr 10 Minuten lang gedffnet, damit sich ein heiBes Glutbett
bilden kann

¢ Lassen Sie die Holzkohle vor dem ersten Garen auf dem Kamado-Grill aufheizen und
mindestens 30 Minuten rot glihen. Garen Sie noch nicht wenn der Brennstoff noch keine
Ascheschicht gebildet hat.

* Sie durfen die Kohlen, sobald sie entziindet nicht, nicht schiren oder drehen Die Holzkohle
kann dann einheitlicher und effizienter brennen.

¢ Verwenden Sie ausschliesslich hitzebestandige Handschuhe, wenn Sie heiBe Keramik-
oder Kochflachen anfassen.

* Die Zubereitungshinweise abhangig von Temperatur und Dauer finden Sie im Folgenden.

¢ Wenn Sie den Kamado-Grill verwenden mdchten, driicken Sie beide Radbremsen hinunter,
damit sich das Gerat wahrend des Gebrauchs nicht bewegen kann.

HINWEISE ZUM KOCHEN BEI NIEDRIGEN TEMPERATUREN

e Zinden Sie die Grillkohle gemaB den oben genannten Anweisungen an. Bewegen oder
schiren Sie die Kohlen nicht, sobald sie angeziindet sind.

« Offnen Sie die untere Belliftungsklappe vollstandig und lassen Sie den Deckel ungeféhr
10 Minuten lang gedffnet, damit sich ein heiBes Glutbett bilden kann

« Uberwachen Sie den Kamado, bis er die gewiinschte Temperatur erreicht hat.
Siehe Seite 6 fur Hinweise zu den Gartemperaturen.

e SchlieBen Sie die untere Bellftungsklappe, um die Temperatur aufrechtzuerhalten.



e Sie kénnen jetzt mit dem Kamado-Grill Garen.

* Wichtig - Wenn Sie den Deckel bei hohen Temperaturen 6ffnen, ist es wichtig,
ass Sie den Deckel nur leicht anheben, so dass Luft langsam und sich eindringen kann
und eine Rauchgasexplosion oder Aufflammen verhindert wird.

» Befolgen Sie immer die Lebensmittelzubereitungshinweise auf Seite 6 dieses Handbuches.

* Verwenden Sie immer hitzebestédndige Handschuhe, wenn Sie heiBe Keramik- oder
Kochflachen anfassen.

HINWEISE ZUM RAUCHERN

* Folgen Sie den oben beschriebenen Anweisungen, als wirden Sie langsam garen.

« Uberwachen Sie den Kamado, bis er die gewiinschte Temperatur erreicht hat. Siehe
Seite 6 fur Hinweise zu den Gartemperaturen.

e Lassen Sie die untere Bellftungsklappe leicht gedffnet.

e SchlieBen Sie die obere Beliftungsklappe und prifen Sie einige Minuten lang weiterhin
die Temperatur.

* Verstreuen Sie mit hitzebestandigen Handschuhen die Holzschnitzel kreisférmig Gber
der heiBBen Kohle.

e Sie kdnnen jetzt mit dem Kamado-Girill rduchern.

e Tipp: Weichen Sie die Holzschnitzel oder Koch Planken 15 Minuten in Wasser ein,
um den Rauchervorgang zu verlédngern.

* Wichtig! Wenn Sie den Deckel bei hohen Temperaturen 6ffnen, ist es wichtig, dass
Sie den Deckel nur leicht anheben, so dass Luft langsam und sich eindringen kann
und eine Rauchgasexplosion oder Aufflammen verhindert wird.

» Befolgen Sie immer die Lebensmittelzubereitungshinweise auf Seite 6 dieses Handbuches.

* Verwenden Sie immer hitzebestédndige Handschuhe, wenn Sie heiBe Keramik- oder
Kochflachen anfassen.

 Sollte Rauch aus dem Deckel austreten, prifen Sie bitte, ob die Metallbédnder ausreichend
festgezogen sind. Ist dies nicht der Fall, ziehen Sie diese fest, wahrend der Kamado
nicht in Gebrauch ist.

HINWEISE ZUM KOCHEN BEI HOHEN TEMPERATUREN

e Zinden Sie die Grillkohle gemaB den Anweisungen auf Seite 6 an.

e SchlieBen Sie den Deckel und 6ffnen Sie die obere und untere Bellftungsklappe vollstéandig.

« Uberwachen Sie den Kamado, bis er die gewiinschte Temperatur erreicht hat.
Siehe Seite 6 fur Hinweise zu den Gartemperaturen.

» SchlieBen Sie die obere Beluftungsklappe zur Halfte und prifen Sie einige Minuten lang
weiterhin die Temperatur.

e Sie kdnnen jetzt mit dem Kamado garen.

» Wichtig! Wenn Sie den Deckel bei hohen Temperaturen 6ffnen, ist es wichtig, dass Sie
den Deckel nur leicht anheben, so dass Luft langsam und sich eindringen kann und eine
Rauchgasexplosion oder Aufflammen verhindert wird.

» Befolgen Sie immer die Lebensmittelzubereitungshinweise auf Seite 6 dieses Handbuches.

* Verwenden Sie immer hitzebestédndige Handschuhe, wenn Sie heiBe Keramik- oder
Kochflachen anfassen.

HINWEISE ZUR LEBENSMITTELZUBEREITUNG

e Kochen Sie noch nicht wenn der Brennstoff noch keine Ascheschicht gebildet hat.

» Bitte lesen und befolgen Sie diese Hinweise, wenn Sie mit Ihrem Kamado kochen

e Waschen Sie bitte immer lhre Hande, bevor und nachdem Sie rohes Fleisch anfassen,
und bevor Sie essen.



* Bewahren Sie rohes Fleisch immer getrennt von zubereitetem Fleisch und anderen
Lebensmitteln auf.

» Stellen Sie vor dem Kochen sicher, dass die Grillflachen und Grillwerkzeuge sauber und frei
von Lebensmittelresten sind.

* Verwenden Sie nicht die gleichen Utensilien fir gekochte und flir rohe Lebensmittel.

» Braten Sie Fleisch immer gut durch, bevor Sie es essen.

e Vorsicht - Das Essen von rohem oder nicht garem Fleisch kann zu einer
Lebensmittelvergiftung fuhren (z. B. durch Bakterienstdmme wie E.coli).

e Um das Risiko von nicht garem Fleisch zu reduzieren, schneiden Sie es auf,
um sicherzustellen, dass es innen gut durchgebraten ist.

e Vorsicht - Wenn das Fleisch ausreichend durchgebraten ist, sollte sein Saft klar sein und es
durfen keine Spuren von rosafarbenem/rotem Saft oder Verfarbungen vorhanden sein.

» Es wird empfohlen, gréBere Stlcke Fleisch und Braten vorzukochen, bevor Sie diese auf dem
Grill fertig braten.

* Reinigen Sie nach dem Kochen auf Inrem Kamado immer die Kochflachen und Kochutensilien.

AUFFULLEN

* Wenn die Bellftungsklappen geschlossen sind, bleibt der Kamado mehrere Stunden lang
sehr warm. Wenn Sie eine langere Garzeit bendétigen (z. B. bei einem ganzen Braten oder
beim langsamen Réauchern), mussen Sie ggf. mehr Kohle hinzufugen. Flgen Sie einfach
weitere Kohle hinzu und fahren Sie wie oben fort.

HINWEISE ZU DEN GARTEMPERATUREN

Langsames Garen / Rauchern
(110°C - 135°C) Niedrige Temperatur Obere Beliiftung  Untere Beliiftun

Rinderbrust

Pulled Pork L) (’e _
Ganzes Huhn Rippchen QQ

Braten

Schweinefilet
Huhnchenteile

Ganzes Huhn QO

Lammkeule O QO -|

Truthahn
Schinken

Steak

Schweinekotelett Q 0

Burger OQO I

Wirstchen




Montageanleitung
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WARNHINWEIS

Uberdrehen Sie die Schrauben nicht Ziehen Sie diese nur mit méBigem Druck festziehen,
um eine Beschadigung der Schrauben oder Komponenten des Kamado-Girills zu vermeiden.

Entfernen Sie vor dem Gebrauch séamtliche Verpackung, behalten Sie jedoch
die Sicherheitshinweise und bewahren Sie zusammen mit dem Produkt auf Stellen
Sie sicher, dass der Deckel vor der Montage geschlossen ist.



Garantiebedingungen Grizzly Grills Kamado Compact

Fur die Grizzly Grills Keramikgrills gilt eine beschrénkte Garantie von 10 Jahren.
Die Garantie gilt fur alle Grizzly Grills Kamado’s die gekauft wurden nach dem 12. April 2014.
Fur Lieferungen vor diesem Datum gelten die Garantiebedingungen vor diesem Datum.

Diese Bedingungen kénnen angefordert werden uber info@grizzlygrills.eu.

Garantiebedingungen Keramikkocher Grizzly Grills:

1.

©

10.

1.

Die Garantie, wie in diesen Garantiebedingungen erwéhnt, gilt nur fir den urspringlichen privaten Kaufer,
der Grizzly Grills von einem autorisierten Handler gekauft und seine Garantie zu den vorgeschriebenen
Bedingungen innerhalb von 6 Monaten ab Kaufdatum registriert hat. Die Anmeldung erfolgt ber
www.grizzlygrills.eu oder eine zu Grizzly Grills gehérende Website, oder durch eine E-Mail an Grizzly
Grills. Bei der Registrierung muss der originale Kaufbeleg mitgeschickt werden.

Von dieser Garantie ausdrucklich ausgeschlossen sind professionelle Verbraucher wie Grillbetriebe,
Kochschulen, Bildungseinrichtungen, Hotels, Restaurants, Caterer und andere gastronomische
Dienstleister. Dieser Ausschluss gilt auch, wenn Grizzly Grills zur Vermietung angeboten wird.

Jeder Grizzly Grills Keramikkocher (XLarge professional, Large-size, Medium-normal, Small-klein und
Compact) hat eine beschrankte 10-jahrige Garantie auf Material und Konstruktion der Grizzly Grills
Keramikkuppel.

Der Feuerkorb und der Feuerring eines Grizzly Grills Keramikkochers haben eine Garantie von 5 Jahren.
Die Metall-, Edelstahl- und Gusseisenteile der Grizzly Grills-Keramikkochgerate (wie die Metallbander,
der Scharniermechanismus, der Metalldeckel mit zwei Funktionen, der Rost, der Feuerkorb und die
Beluftung) haben eine Garantie von 2 Jahren.

Holz- oder Bambusartikel, wie z.B. Beistelltische, haben eine Garantie von 2 Jahren. Holz- oder
Bambusprodukte werden nicht gegen normale Witterung oder Risse geschitzt, es sei denn, die
statische Anwendung geht ebenfalls verloren.

Das Thermometer eines Grizzly Grills Keramikkochers hat eine Garantie von zwei Jahren.

Fur die Filzkante gilt eine Garantie von maximal sechs Monaten.

Diese Garantiebedingungen gelten nur, wenn der Grizzly Grills Keramikkocher ordnungsgemanB
gewartet wurde. Unter ordnungsgemaBer Wartung versteht man mindestens:

a. Rechtzeitiges Auswechseln des Pflegefilzes

b. Das regelmaBige Nachziehen verschiedener Schrauben und Muttern

c. RegelmaBige Reinigung von Grizzly Grills

d. Wintervorbereitung von Grizzly Grills

Zubehdr von Grizzly Grills hat eine Garantie von 2 Jahren, es sei denn, es handelt sich um Konsumgtiter,
deren Lebensdauer deutlich klrzer ist als oben beschrieben.

Verbrauchsguter wie Holzkohle und Rauchholz sind von der Garantie ausgeschlossen.

Sonstige Vorkehrungen

a.

Grizzly Grills ist bemiht, rostfreie Materialien und Hochtemperaturlackierungen auf Metalloberflachen
zu verwenden. Metallmaterialien und Schutzschichten kénnen jedoch durch verschiedene
Oberflachenkratzer oder durch die Einwirkung von Substanzen und Bedingungen, die sich dem Einfluss
von Grizzly Grills entziehen, beeintrachtigt werden. Chlor, Industriedampfe, Chemikalien, Diingemittel,
extreme Feuchtigkeit, Rasenpestizide und Salz sind einige der Substanzen, die den Lack und die
Oberflache von Metallbeschichtungen schadigen kénnen. Dazu gehdrt auch der Extremgebrauch,
z.B. in Meeresnahe. Aus diesen Griinden erstreckt sich die Garantie auf Metall-, Edelstahl- und
Gusseisenteile nicht auf Korrosion, Oxidation, Verblassung oder andere Méangel, es sei denn, diese
fihren ebenfalls zum Verlust der strukturellen Integritét oder zum Versagen dieser Teile von Grizzly
Grills.

Diese Garantien, wie in diesen Garantiebedingungen beschrieben, beziehen sich auf die regulére und
angemessene Nutzung und Wartung von Grizzly Grills im Haushalt. Die Garantie gilt nicht fir zuséatzliche
oderunvorhergesehene Schaden oder Briiche oder fir Schaden, die verursacht werden durch: Transport,
Fallenlassen, falsche Montage, falsche Abstlitzung, Versuche, Grizzly Grills mit anderen Mitteln als
einem zugelassenen Untergrund oder einer festen, nicht brennbaren Oberflache unter dem Untergrund



zu stutzen, kommerzielle Nutzung, Modifikationen, Verdnderungen, Fahrléassigkeit, Missbrauch, falsche
Pflege, Verkehrsgefahren, normale und angemessene Abnutzung oder Naturkatastrophen. Die Garantie
giltnicht fur Kratzer, Beulen, Spriinge, Haarrisse, kleine kosmetische Risse in der aueren Emailleschicht,
die die Wirkung von Grizzly Grills nicht beeintréchtigen.

Der Garantieanspruch beginnt mit dem Kaufdatum und muss vom Kunden durch einen originalen
Kaufbeleg nachgewiesen werden.

. Grizzly Grills Originalteile, die Material- oder Verarbeitungsfehler aufweisen und von einer gultigen und
registrierten Garantie abgedeckt sind, werden nach Ermessen von Grizzly Grills ersetzt oder repariert,
kostenlos fiir den Garantiegegenstand oder -teil, vorbehaltlich der Bedingungen dieser Garantie.

Fur Garantieleistungen kontaktieren Sie bitte Grizzly Grills Giber das Kontaktformular auf der Webseite
www.grizzlygrills.eu.

Ein Kaufbeleg mit dem Kaufdatum und dem Namen des autorisierten Handlers, bei dem Sie Grizzly
Grills oder ein anderes Produkt erworben haben, muss jedem Garantieanspruch beigefligt werden,
ebenso wie eine genaue Beschreibung des Problems oder des defekten Teils. Fir Garantiezwecke ist
ein Originalkaufer die Person, deren Name auf dem Kaufbeleg angegeben ist und die die erforderliche
Garantie registriert hat. Im Zweifelsfall ist Grizzly Grills berechtigt, einen Identitdtsnachweis zu
verlangen.

. Grizzly Girills haftet nicht fur Versand-, Bestell-, Arbeits- oder Verpackungskosten, Export-/Importzélle,
Mehrwertsteuer oder andere Steuern, die aufgrund von Garantieansprichen, Service, Reparatur oder
Rulckgabe erhoben werden, es sei denn, dies wurde von Grizzly Grills schriftlich genehmigt.

. Jegliche unbefugten Modifikationen oder Veranderungen an einem Grizzly Grills fihren zum Erléschen
der Garantie. Dies beinhaltet das Bohren von Léchern oder das Manipulieren von Teilen; die Verwendung
von Teilen in Grizzly Girills, die keine Originalteile sind; oder die Verwendung von Innenteilen, die anders
als vom Hersteller vorgesehen sind. Das Modifizieren oder Ersetzen von Innenteilen, wie dem Feuerkorb
und dem Innenring, fihrt zum Erléschen der Garantie, und Grizzly Grills lehnt ausdriicklich jegliche
Haftung fur daraus resultierende direkte, indirekte, zufallige oder Folgeschaden ab. Das Einfillen von
Feuerzeugflissigkeit oder einer brennbaren Mischung in einen Grizzly Grills fihrt zum Erléschen der
Garantie. Dies ist eine gefahrliche Praxis und kann zu Schaden oder Verletzungen flihren.

Grizzly Girills ist nicht haftbar fur Verzégerungen oder Nichterflllung von Grizzly Grills im Rahmen der
Garantie, die durch Ereignisse oder unvorhergesehene Ereignisse auBerhalb des Einflusses von Grizzly
Grills verursacht werden, einschlieBlich, aber nicht beschrénkt auf héhere Gewalt, Krieg, staatliche
Beschrankungen oder Hinderungsgriinde, Streiks, Feuer, Uberschwemmung, Transportverzdgerungen
oder reduzierte materielle Ressourcen.

Durch die Reparatur oder das Auswechseln von Teilen in der Art und Weise und wahrend der hierin
festgelegten Frist werden alle Verpflichtungen aus der Garantie und/oder jegliche direkte und/oder
indirekte Haftung von Grizzly Grills erflllt. Das alleinige Rechtsmittel des Kaufers im Falle eines
VerstoBes gegen diese Garantie oder eine andere konkludente Garantie beschrénkt sich wie hier
beschrieben auf den Ersatz oder die Reparatur des an den Kéufer gelieferten Teils auf dessen Kosten.
Im héchstmdéglichen gesetzlich zuldssigen Umfang gehen alle gesetzlichen, ausdricklichen oder
stillschweigenden Garantien, einschlieBlich stillschweigender Garantien der Marktfahigkeit und Eignung
fur einen bestimmten Zweck, nicht Uber diese Garantie hinaus; die Haftung fiir Neben-, Sonder- und
Folgeschéden ist ausgeschlossen.

Die Garantie kann per E-Mail an info@grizzlygrills.eu binnen 1 Monat nach Lieferung registriert werden.
Wenn der Kéufer Grizzly Grills nicht registriert, erlischt die Garantie. Die hier spezifizierten Garantien
enthalten alle Ihre spezifischen gesetzlichen Rechte unter der beschrénkten Garantie von Grizzly Grills.
. Die in dieser Garantie verwendeten Titel dienen nur der Annehmlichkeit und &andern nicht die
Garantiebedingungen. 12. Mérz 2018

— 200°
AHRENHEI

Ir. Lelyweg 8, 2031 CD Haarlem, Die Niederlande
E-mail: info@grizzlygrills.eu

15. August 2018



