
UserÊInstructionsÊ-ÊPleaseÊkeepÊforÊfutureÊreference

KamadoÊOutdoorÊOvenÊandÊBBQ

IMPORTANT Ð Carefully remove any packaging before use, but retain the safety instructions. 
These instructions form part of the product. 
Please take note of all of the safety warnings listed in these instructions.
Please read these instructions in their entirety and retain them for future reference.   
These instructions should be stored with the product. 
This product is for domestic use ONLY and should not be used commercially or for contract purposes.  
   

UserÊInstructionsÊ-ÊPleaseÊkeepÊforÊfutureÊreference

KAMADO MEDIUM 21”/55cm
Gebruiksaanwijzing

BELANGRIJK - Verwijder vóór gebruik zorgvuldig de verpakking, maar bewaar de 
veiligheidsinstructies.  
Deze instructies maken deel uit van het product.  
Neem a.u.b. nota van alle veiligheidswaarschuwingen in deze instructies. 
Lees deze instructies in hun geheel door en bewaar ze voor toekomstig gebruik.  
Deze instructies moeten bij het product worden bewaard.  
Dit product is ALLEEN bestemd voor huishoudelijk gebruik en mag niet commercieel of voor 
contractdoeleinden worden gebruikt.  
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OVER UW KAMADO
4000 jaar geleden ontdekten archeologen grote kleivaten die vroege incarnaties zouden zijn van 
het keramische fornuis Kamado. Sindsdien is het op vele manieren geëvolueerd; aparte deksel, toegevoegde ventilatieschuif
voor betere betere temperatuur regeling en de omschakeling van hout naar houtskool als primaire brandstof. In Japan was de 
Mushikamado een ronde kleipot met een afneembaar gewelfd deksel, ontworpen voor het stomen van rijst. 
De naam “Kamado” is, in feite, het Japanse  woord voor ‘fornuis’ of ‘kooktoestel’. Deze naam werd door de Amerikanen 
overgenomen en is nu een algemene term geworden voor deze stijl van keramisch fornuis.

Kamado barbecues zijn zeer veelzijdig. Ze kunnen niet alleen worden gebruikt voor grillen of roken, maar ook pizza’s, brood, 
taarten en koekjes kunnen er moeiteloos in worden gebakken. Dankzij hun uitstekende warmtebehoud kunnen hoge 
temperaturen worden bereikt en gehandhaafd door nauwkeurige controle van de luchtstroom via de bovenste en onderste 
ventilatieopeningen. Hoge temperaturen zijn ideaal voor het snel garen van hamburgers en worsten, terwijl lage temperaturen 
grotere stukken vlees over een 
langere tijd. Probeer eens houtsnippers toe te voegen aan de houtskool of combineer houtsnippers met verschillende smaken 
om uw vlees nog smakelijker te maken.

WAARSCHUWINGEN - LET OP!
- Dit product is ALLEEN BESTEMD VOOR GEBRUIK BUITENSHUIZEN. NIET binnenshuis gebruiken.
- Houd kinderen en huisdieren ALTIJD op een veilige afstand van de Kamado wanneer deze in gebruik is.
- Laat NOOIT een brandend vuur onbeheerd achter.
- GEVAAR voor koolmonoxidevergiftiging - NOOIT dit product aansteken of laten smeulen of afkoelen 
   in afgesloten ruimten.
- Gebruik dit product NIET in een tent, caravan, auto, kelder, zolder of boot.
- NIET gebruiken onder luifels, parasols of tuinhuisjes.
- BRANDGEVAAR - Hete kooltjes kunnen vrijkomen tijdens het gebruik.
- WAARSCHUWING - GEBRUIK GEEN benzine, terpentine, aanstekervloeistof, alcohol of andere soort
   gelijke chemicaliën voor het aansteken of opnieuw aan te steken. Gebruik alleen aanmaakblokjes of houtkrullen die voldoen  
   aan EN1860-3.
- Het wordt ten zeerste aanbevolen om houtskool in uw Kamado te gebruiken. Het brandt langer en produceert minder as die  
   de luchtstroom kan beperken.
- Gebruik GEEN kolen in dit product.
- BELANGRIJK: Bij het openen van het deksel bij hoge temperaturen is het van essentieel belang om het deksel slechts licht op 
   te tillen, zodat de lucht langzaam en veilig kan binnenstromen, waardoor een terugslag of vlammenzee die letsel kan 
   veroorzaken, wordt voorkomen.
- Volg ALTIJD de INSTRUCTIES VOOR HET KOKEN VAN VOEDSEL op pagina 4 van deze gebruiksaanwij      
   zing.
- Gebruik de Kamado NIET op vlonders of andere brandbare oppervlakken zoals droog gras, houtsnippers bladeren of 
   decoratieve schors.
- Zorg ervoor dat de Kamado op minstens 2 meter afstand van brandbare voorwerpen staat.
- Gebruik deze Kamado NIET als oven.
- ATTENTIE: Dit product zal zeer heet worden, NIET verplaatsen tijdens gebruik.
- GEBRUIK ALTIJD hittebestendige handschoenen bij het hanteren van heet keramiek of kookoppervlakken.
- Laat het toestel volledig afkoelen alvorens het te verplaatsen of op te bergen.
- Controleer het toestel altijd voor gebruik op slijtage en schade en vervang het indien nodig.

HET STOKEN VAN DE KAMADO 
- Om het vuur aan te steken legt u opgerold krantenpapier met wat houtkrullen of goedgekeurde aanmaakbokjes op de houts
   koolplaat in de bodem van de Kamado. Leg vervolgens 2 of 3 handenvol klontjes houtskool op de houtkrullen. 
- Zorg ervoor dat de Kamado een vrije ruimte heeft van minimaal 2m boven het hoofd en minimaal 2m vrij is van
   andere omringende voorwerpen.
- Gebruik GEEN benzine, terpentine, aanstekervloeistof, alcohol of andere soortgelijke chemicaliën voor het aansteken of 
   opnieuw aansteken. 
- Open de onderste ventilatieopening en steek het de houtkrullen aan met een aansteker met lange neus of veiligheidslucifers.  
- Overlaad het apparaat NIET met brandstof - als het vuur te intens is, kan dit de Kamado beschadigen. 
- Wacht tot alle brandstof opgebruikt en gedoofd is. 
- Als de eerste vlammen te hoog zijn, kan dit de vilten pakking beschadigen voordat deze de kans heeft gehad om 
   goed te ontwikkelen. 
- Controleer na het eerste gebruik of alle bevestigingsmiddelen goed vastzitten. De metalen band die uw deksel met de basis 
   verbindt zal uitzetten door de hitte en deze kan losraken. Het is raadzaam de band te controleren en indien nodig aan te     
   draaien met een moersleutel. 
- U kunt uw Kamado nu gebruiken zoals u gewend bent.
- Laat de houtskool opwarmen en roodgloeiend houden gedurende minstens 30 minuten voordat u voor het eerst gaat koken 
   op de kamado. Kook NIET voordat de brandstof een laagje as heeft.
- Het wordt aanbevolen om de kolen niet aan te steken of te draaien als ze eenmaal aangestoken zijn. Hierdoor kunnen de  
   houtskooltjes gelijkmatiger en efficiënter branden.
- Gebruik ALLEEN hittebestendige handschoenen bij het hanteren van hete keramiek of kookoppervlakken.
- Zie hieronder voor kookinstructies afhankelijk van temperatuur en tijdsduur.
 

DOVEN VAN UW KAMADO 
- Om het apparaat te doven - stop met het toevoegen van brandstof en sluit alle ventilatieopeningen en het deksel om het vuur  
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   op natuurlijke wijze te laten doven. 
- Gebruik GEEN water om de houtskool te doven, dit kan de keramische Kamado beschadigen. 

OPSLAG
- Als de Kamado niet wordt gebruikt en buiten wordt opgeslagen, dek hem dan af met een geschikte regenhoes zodra hij 
   volledig is afgekoeld. 
- Het verchroomde rooster kan NIET in de vaatwasser; gebruik een mild afwasmiddel met warm water.
- Wanneer u de Kamado gebruikt, druk dan op beide vergrendelingswielen om te voorkomen dat het apparaat beweegt tijdens  
   het gebruik. 
- Het is aan te bevelen de Kamado in de winter overdekt in een garage of schuur op te bergen voor volledige bescherming.

REINIGING
- De Kamado is zelfreinigend. Verhit hem gedurende 30 minuten tot 260ºC en al het voedsel en afval zal wegschroeien.
- Gebruik GEEN water of andere schoonmaakmiddelen om de binnenkant van uw Kamado schoon te maken. De wanden zijn 
  De wanden zijn poreus en zullen alle gebruikte vloeistoffen absorberen, dit kan de Kamado doen barsten. Als het roet te veel  
  wordt, gebruik dan een staalborstel of het as pook (niet meegeleverd) om de koolresten eraf te schrapen voor het 
   volgende gebruik.
- Om de grills en roosters schoon te maken gebruikt u een niet-schurend schoonmaakmiddel zodra het apparaat volledig is  
   afgekoeld. 
- Om de buitenkant schoon te maken wacht u tot de Kamado is afgekoeld en gebruikt u een vochtige doek met een mild 
   schoonmaakmiddel. 

ONDERHOUD
- Draai de banden aan en smeer het scharnier 2 keer per jaar of meer indien nodig. 

GIDS VOOR GAREN OP LAGE TEMPERATUUR
- Steek de houtskoolblokjes aan volgens de instructies hierboven. Verplaats of stook de kolen NIET als ze eenmaal aangestoken 
   zijn.
- Open de onderste opening volledig en laat het deksel ongeveer 10 minuten open om een klein bedje van hete kooltjes te 
   vormen.
- Houd de Kamado in de gaten totdat deze de gewenste temperatuur heeft bereikt. Zie pagina 4 voor een kookgids voor de 
   temperatuur.
- Sluit de onderste opening volledig om de temperatuur te behouden. 
- U bent nu klaar om de Kamado te gebruiken om op te bakken.
- BELANGRIJK: Bij het openen van het deksel bij hoge temperaturen is het van essentieel belang dat u het deksel slechts lichtjes 
   optilt, zodat de lucht langzaam en veilig naar binnen kan stromen, zodat er geen terugslag of steekvlammen ontstaan die
   letsel kunnen veroorzaken.
- Volg ALTIJD de INSTRUCTIES VOOR HET KOKEN VAN VOEDSEL op pagina 4 van deze gebruiksaanwijzing.
- Gebruik ALTIJD hittebestendige handschoenen bij het hanteren van heet keramiek of hete kookoppervlakken.

GIDS VOOR HET ROKEN
- Volg de bovenstaande instructies alsof u een slow cook begint. 
- Houd de Kamado in de gaten totdat deze de gewenste temperatuur heeft bereikt. Zie pagina 4 voor een kookgids voor de 
   temperatuur.
- Laat de onderste ventilatieopening iets open.
- Sluit de bovenste opening en blijf de temperatuur nog een paar minuten controleren.
- Strooi met hittebestendige handschoenen de houtsnippers in een cirkel over de hete houtskool.
- Je bent nu klaar om de Kamado te gebruiken om op te roken.
- TIP: Week uw houtsnippers of kookplanken gedurende 15 minuten in water om het rookproces te verlengen.
- BELANGRIJK: Bij het openen van het deksel bij hoge temperaturen is het essentieel om het deksel slechts een klein beetje op    
   te tillen, zodat de lucht langzaam en veilig naar binnen kan stromen. Hierdoor wordt voorkomen dat er een terugslag ontstaat  
   of dat er vlammen ontstaan die letsel kunnen veroorzaken.
- Volg ALTIJD de INSTRUCTIES VOOR HET BEREIDEN VAN VOEDSEL op pagina 4 van deze gebruiksaanwijzing.
- Gebruik ALTIJD hittebestendige handschoenen bij het hanteren van heet keramiek of hete kookoppervlakken.
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GIDS VOOR HET BAKKEN OP HOGE TEMPERATUUR
- Steek de houtskoolblokjes aan volgens de instructies op pagina 3. 
- Sluit het deksel en draai de bovenste en onderste ventilatieopeningen volledig open.
- Houd de Kamado in de gaten totdat deze de gewenste temperatuur heeft bereikt. Zie pagina 4 voor een kookgids voor de 
   temperatuur.
- Sluit de bovenste opening voor de helft en blijf de temperatuur nog een paar minuten controleren.
- U bent nu klaar om de Kamado te gebruiken om op te bakken.
- BELANGRIJK: Bij het openen van het deksel bij hoge temperaturen is het van essentieel belang dat u het deksel slechts lichtjes   
   optilt, zodat de lucht langzaam en veilig naar binnen kan stromen, zodat er geen terugslag of steekvlammen ontstaan die   
   letsel kunnen veroorzaken.
- Volg ALTIJD de INSTRUCTIES VOOR HET KOKEN VAN VOEDSEL op pagina 4 van deze gebruiksaanwijzing.
- Gebruik ALTIJD hittebestendige handschoenen bij het hanteren van heet keramiek of hete kookoppervlakken.

INFORMATIE OVER HET GRILLEN VAN VOEDSEL
- Ga NIET koken totdat de brandstof een aslaagje heeft.
- Lees en volg dit advies wanneer u op uw Kamado gaat grillen.
- Was altijd uw handen voor en na het aanraken van ongebraden vlees en voor het eten.
- Houd rauw vlees altijd uit de buurt van gebakken vlees en ander voedsel.
- Zorg ervoor dat voor het grillen de grilloppervlakken en het gereedschap schoon zijn en vrij van oude etensresten.
- Gebruik NIET hetzelfde keukengerei om gekookt en ongekookt voedsel te hanteren.
- Zorg ervoor dat al het vlees grondig gebakken is alvorens het te eten.
- LET OP - het eten van rauw of onvoldoende verhit vlees kan voedselvergiftiging veroorzaken (bijv. bacteriestammen zoals   
   E.coli).
- Om het risico van ondergekookt vlees te verminderen, moet u het vlees opensnijden om er zeker van te zijn dat het helemaal 
   gaar is.
- LET OP - als het vlees voldoende is gekookt, moet het vleessap helder zijn en mogen er geen 
   sporen van roze/rood sap of vleeskleurstof.
- Het is aan te raden om grotere stukken vlees en braadstukken voor te garen voordat u het vlees op uw grill bakt.
- Maak na het koken op uw Kamado altijd de grilloppervlakken en het keukengerei schoon.

HOUTSKOOL TOEVOEGEN
- Met de ventilatieopeningen dicht blijft de Kamado enkele uren op een hoge temperatuur. Als u een langere 
   kooktijd nodig hebt (bijv. bij het braden van een hele joint of langzaam roken), kan het nodig zijn om meer houtskool toe te   
   voegen. Voeg gewoon wat extra houtskool toe en ga verder zoals hierboven.

HANDLEIDING KOOKTEMPERATUUR

SLOW COOKING (110 °C - 135 °C) Top vent

Top vent

Top vent

Bottom vent

Bottom vent

Bottom vent

Grillen (160 °C - 180 °C)

SEAR (260 °C - 370 °C)

Beef Brisket

Vis

Kalkoen

Burgers

Pulled Pork

Pork Tenderloin

Ham

Ham

Hele Kip

Kip stukken

Ribs

Hele kip

Steak

Roasts

Leg of lamb

Pork Chops

2 uur per lb.

15-20 min.

2-4 uur

6-10 min.

2 uur per lb.

15-30 min.

2-5 uur

6-10 min.

3-4 uur

30-45 min.

3-5 uur 

1-1.5 uur 

5-8 min.

9+ uur

3-4 uur

6-10 min.
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ONDERDELENLIJST:

MONTAGE INSTUCTIES:

STORAGE
•     When not in use, and if stored outside, cover the Kamado once completely cooled with a suitable rain cover. 
•     The chrome plated cooking grill is NOT dishwasher safe; use a mild detergent with warm water.
•     When using the Kamado push down on both of the locking wheels to stop the unit moving about during use. 
•     It is recommended the Kamado be stored under cover in a garage or shed over winter for complete protection.

CLEANING
•     The Kamado is self cleaning. Heat it up to 260ºC for 30 minutes and it will scorch off all of the food and debris.
•     DO NOT use water or any other types of cleaning product to clean the inside of your Kamado. The walls are 
       porous and will absorb any fluids used, this could cause the Kamado to crack. If the soot becomes excessive 
       then use a wire brush or the ash tool (not supplied) to scrape off the carbon remnants before the next use.
•     To clean the grills and grates use a non-abrasive cleaner once the unit has fully cooled. 
•     To clean the outer surface wait until the Kamado is cool and use a damp cloth with a mild detergent. 

MAINTENANCE
•     Tighten the bands and oil the hinge 2 times a year or more if needed. 

LIGHTING, USAGE AND CARE INFORMATION
•     Ensure the Kamado is positioned on a permanent, flat, level, heat resistant non-flammable surface away 
       from flammable items.
•     Ensure the Kamado has a minimum of 2m overhead clearance and has a minimum 2m clearance from
       other surrounding items.
•     To start a fire place rolled up  
       in the base of the Kamado. Then place 2 or 3 handfuls of lump charcoal over the top of the newspaper.
•     DO NOT use petrol, white spirit, lighter fluid, alcohol or other similar chemicals for lighting or relighting.
•     Open the bottom vent and light the newpaper using a long nosed lighter or safety matches. Once it has 
       caught, leave the bottom vent and lid open for about 10 minutes to build a small bed of hot embers.
•     Allow the charcoal to heat up and be kept red hot for at least 30 minutes prior to the first cooking on the
       kamado. DO NOT cook before the fuel has a coating of ash.
•     It is recommended you don’t stoke or turn the coals once they are alight. This allows the charcoals to burn 
       more uniformly and efficiently.
•     Once alight ONLY use heat resistant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces.
•     See below for cooking instuctions depending on temperature and duration.

LOW TEMPERATURE COOKING GUIDE
•     Light the lump charcoal according to the the instructions above. DO NOT move or stoke the coals once lit.
•     Open the bottom vent fully and leave the lid open for about 10 minutes to build a small bed of hot embers.
•     Monitor the Kamado until it has risen to the desired temperature. See page 4 for a temperature cooking guide.
•     Fully close the bottom vent to maintain the temperature. 
•     You are now ready to use the Kamado for cooking on.
•     IMPORTANT: When opening the lid at high temperatures it is essential to lift the lid only slightly, allowing air 
       to enter slowly and safely, preventing any backdraft or flare-ups that may cause injury.
•     ALWAYS follow the FOOD COOKING INFORMATION stated on page 4 of this instruction manual.
•     ALWAYS use heat resistant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces.

SMOKING GUIDE
•     Follow the instructions above as if you were starting a slow cook. 
•     Monitor the Kamado until it has risen to the desired temperature. See page 4 for a temperature cooking guide.
•     Leave the bottom vent slightly open.
•     Close the top vent and continue to check the temperature for a few more minutes.
•     Using heat resistant gloves sprinkle the wood chips in a circle over the hot charcoal.
•     You are now ready to use the Kamado to smoke on.
•     TIP: Soak your wood chips or cooking planks in water for 15 minutes to prolong the smoking process.
•     IMPORTANT: When opening the lid at high temperatures it is essential to lift the lid only slightly, allowing air 
       to enter slowly and safely, preventing any backdraft or flare-ups that may cause injury.
•     ALWAYS follow the FOOD COOKING INFORMATION stated on page 4 of this instruction manual.
•     ALWAYS use heat resistant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces.
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IMPORTANT - Remove any packaging before use, but retain the safety instructions and store them with this product. 
Ensure that the lid is closed prior to assembly.

AssemblyÊinstructions

PartsÊlist

WARNING - DO NOT over tighten bolts; only tighten with moderate pressure to avoid damaging the bolts or 
components of the Kamado Grill.

Prior to assembly, read the instructions carefully. Check all parts against the parts list. 
Carry out assembly on a soft surface to avoid scratching the paint. Please retain this information for future reference.
    For ease of assembly only loosely tighten bolts and then tighten fully when assembly is complete.
    

2 (2x)

3 (2x)

6 (1x)

5 (1x)

12 (2x)

13 (1x)

14 (1x)

15 (2x)

7 (1x)

8 (1x)

9 (1x)

1 (4x)

4 (2x)

1

B

2

STEP 1 - Attach the four pre-threaded castor wheels (2 & 3) to each of the four brackets (1) by pushing them 
                through the hole. Using an adjustable spanner secure each castor wheel with 1x nut (B) & 1x washer (F).

10 (2x)

11 (2x)

A (16x)

C (2x)

D (2x)

B (4x)

 

F(4x) 

F

E (2x)

G (2x)

H (2x)

STORAGE
•     When not in use, and if stored outside, cover the Kamado once completely cooled with a suitable rain cover. 
•     The chrome plated cooking grill is NOT dishwasher safe; use a mild detergent with warm water.
•     When using the Kamado push down on both of the locking wheels to stop the unit moving about during use. 
•     It is recommended the Kamado be stored under cover in a garage or shed over winter for complete protection.

CLEANING
•     The Kamado is self cleaning. Heat it up to 260ºC for 30 minutes and it will scorch off all of the food and debris.
•     DO NOT use water or any other types of cleaning product to clean the inside of your Kamado. The walls are 
       porous and will absorb any fluids used, this could cause the Kamado to crack. If the soot becomes excessive 
       then use a wire brush or the ash tool (not supplied) to scrape off the carbon remnants before the next use.
•     To clean the grills and grates use a non-abrasive cleaner once the unit has fully cooled. 
•     To clean the outer surface wait until the Kamado is cool and use a damp cloth with a mild detergent. 

MAINTENANCE
•     Tighten the bands and oil the hinge 2 times a year or more if needed. 

LIGHTING, USAGE AND CARE INFORMATION
•     Ensure the Kamado is positioned on a permanent, flat, level, heat resistant non-flammable surface away 
       from flammable items.
•     Ensure the Kamado has a minimum of 2m overhead clearance and has a minimum 2m clearance from
       other surrounding items.
•     To start a fire place rolled up  
       in the base of the Kamado. Then place 2 or 3 handfuls of lump charcoal over the top of the newspaper.
•     DO NOT use petrol, white spirit, lighter fluid, alcohol or other similar chemicals for lighting or relighting.
•     Open the bottom vent and light the newpaper using a long nosed lighter or safety matches. Once it has 
       caught, leave the bottom vent and lid open for about 10 minutes to build a small bed of hot embers.
•     Allow the charcoal to heat up and be kept red hot for at least 30 minutes prior to the first cooking on the
       kamado. DO NOT cook before the fuel has a coating of ash.
•     It is recommended you don’t stoke or turn the coals once they are alight. This allows the charcoals to burn 
       more uniformly and efficiently.
•     Once alight ONLY use heat resistant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces.
•     See below for cooking instuctions depending on temperature and duration.

LOW TEMPERATURE COOKING GUIDE
•     Light the lump charcoal according to the the instructions above. DO NOT move or stoke the coals once lit.
•     Open the bottom vent fully and leave the lid open for about 10 minutes to build a small bed of hot embers.
•     Monitor the Kamado until it has risen to the desired temperature. See page 4 for a temperature cooking guide.
•     Fully close the bottom vent to maintain the temperature. 
•     You are now ready to use the Kamado for cooking on.
•     IMPORTANT: When opening the lid at high temperatures it is essential to lift the lid only slightly, allowing air 
       to enter slowly and safely, preventing any backdraft or flare-ups that may cause injury.
•     ALWAYS follow the FOOD COOKING INFORMATION stated on page 4 of this instruction manual.
•     ALWAYS use heat resistant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces.

SMOKING GUIDE
•     Follow the instructions above as if you were starting a slow cook. 
•     Monitor the Kamado until it has risen to the desired temperature. See page 4 for a temperature cooking guide.
•     Leave the bottom vent slightly open.
•     Close the top vent and continue to check the temperature for a few more minutes.
•     Using heat resistant gloves sprinkle the wood chips in a circle over the hot charcoal.
•     You are now ready to use the Kamado to smoke on.
•     TIP: Soak your wood chips or cooking planks in water for 15 minutes to prolong the smoking process.
•     IMPORTANT: When opening the lid at high temperatures it is essential to lift the lid only slightly, allowing air 
       to enter slowly and safely, preventing any backdraft or flare-ups that may cause injury.
•     ALWAYS follow the FOOD COOKING INFORMATION stated on page 4 of this instruction manual.
•     ALWAYS use heat resistant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces.
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IMPORTANT - Remove any packaging before use, but retain the safety instructions and store them with this product. 
Ensure that the lid is closed prior to assembly.

AssemblyÊinstructions

PartsÊlist

WARNING - DO NOT over tighten bolts; only tighten with moderate pressure to avoid damaging the bolts or 
components of the Kamado Grill.

Prior to assembly, read the instructions carefully. Check all parts against the parts list. 
Carry out assembly on a soft surface to avoid scratching the paint. Please retain this information for future reference.
    For ease of assembly only loosely tighten bolts and then tighten fully when assembly is complete.
    

2 (2x)

3 (2x)

6 (1x)

5 (1x)

12 (2x)

13 (1x)

14 (1x)

15 (2x)

7 (1x)

8 (1x)

9 (1x)

1 (4x)

4 (2x)

1

B

2

STEP 1 - Attach the four pre-threaded castor wheels (2 & 3) to each of the four brackets (1) by pushing them 
                through the hole. Using an adjustable spanner secure each castor wheel with 1x nut (B) & 1x washer (F).

10 (2x)

11 (2x)

A (16x)

C (2x)

D (2x)

B (4x)

F(4x) 

F

E (2x)

G (2x)

H (2x)

Lees voor de montage de instructies zorgvuldig door. Controleer alle onderdelen aan de hand van de onderdelenlijst. 
Voer de montage uit op een zachte ondergrond om krassen op de lak te voorkomen. Bewaar deze informatie voor toekomstig 
naslagwerk. Om de montage te vergemakkelijken, draai de bouten slechts losjes aan en draai ze volledig vast wanneer de 
montage voltooid is.

WAARSCHUWING - Draai de bouten NIET te vast aan; slechts met matige druk vastdraaien om beschadiging van de bouten of 
onderdelen van de Kamado Grill.

STAP 1 - Bevestig de vier voorgedraaide zwenkwielen (2 & 3) aan elk van de vier beugels (1) door ze door het gat te duwen.    
               Gebruik een verstelbare sleutel om elk wiel vast te zetten met 1x moer (B) & 1x ring (F).
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MONTAGE INSTUCTIES:

STAP 2 - Om het onderstel in elkaar te zetten, steekt u de twee dwarsstukken (4) in één van de vier beugels (1), zowel van boven  
              als van onderkant.

STAP 3 - Steek verder de dwarsstukken (4) in de andere drie beugels (1).

STAP 4 - Bevestig de beugels (1) aan de dwarsstukken (4) met behulp van de 16x schroeven (A). Zorg ervoor dat de kar stevig 
                staat en dat alle schroeven vastzitten alvorens de Kamado Grill (9) erin te plaatsen. 

6

A

1

3

2

STEP 2 - To assemble the cart insert the two cross pieces (4) into one of the four brackets (1) from both the top and 
                bottom.

STEP 3 - Continue to insert the cross pieces (4) into the other three brackets (1).
 

STEP 4 - Secure the brackets (1) to the cross pieces (4) by using the 16x screws (A). Make sure the cart is secure 
                and all of the screws are tight before placing the Kamado Grill (9) into it. 

STEP 5 - To place the Kamado Grill (9) on the cart first remove all of the items that are inside of the grill to make 
                lifting easier.

STEP 6 - Use a minimum of two people when lifting the Kamado Grill onto the cart. Place one of your hands in the 
                bottom vent of the Kamado and the other under the grill. Lifting by the hinge or the side tables could result 
                in injury and damage to the product.

STEP 7 - Place the Kamado Grill on the cart with the bottom vent facing to the front of the cart allowing the vent 
                to open and close without any interruption.

AssemblyÊinstructions
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STAP 6 -  Gebruik minimaal twee personen wanneer u de Kamado Grill op het karretje tilt. Plaats een van uw handen in de 
                 bodemrooster van de Kamado en de andere onder de grill. Optillen aan het scharnier of de zijtafels kan leiden tot
                 letsel en beschadiging van het product.

STAP 7 -  Plaats de Kamado Grill op het karretje met de onderste ventilatieopening naar de voorkant van het karretje gericht, 
                zodat de ventilatieopening zonder onderbreking open en dicht kan gaan.

STAP 5 - Om de Kamado Grill (9) op de kar te plaatsen, verwijdert u eerst alle voorwerpen die zich binnenin de grill bevinden 
                om tillen te vergemakkelijken.
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MONTAGE INSTUCTIES:
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AssemblyÊinstructions
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STEP 8 - When the grill is securely placed on the cart add the firebox (8), charcoal plate (7), upper ring (6) and 
                cooking grill (5) inside of the Kamado Grill as displayed in the assembly diagram.

STEP 9 - Press down on the castor levers (2) to lock the castor wheels to ensure the Kamado can not move when 
                in use.
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STAP 8 - Wanneer de kamado stevig op de kar is geplaatst plaatst u de vuurschaal (8), houtskoolplaat (7), bovenste ring (6) en 
              grill-rooster (5) binnen in de Kamado Grill zoals afgebeeld in het montage schema.

STAP 9 - Druk de zwenkhendels (2) naar beneden om de zwenkwielen te blokkeren zodat de Kamado tijdens het gebruik niet 
                kan bewegen.
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MONTAGE INSTUCTIES:
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AssemblyÊinstructions

 
                  

 

STEP 10 - To attach the handle (13) to the lid of the Kamado Grill (9) start by attaching 2x handle brackets (12) 
                  using the 2x pre-attached bolts and dome headed nuts. Attach the handle (13) to the brackets (12) using 
                  2x bolts (C) and nuts (H).

STEP 11 - To attach the top vent (14) to the Kamado Grill (9) place it on top and align both the bolt holes. Secure   
                  using 2x bolts (D) and nuts (E). Ensure that the top vent bolt is on the left hand side when assembling it.
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EnsureÊthatÊtheÊtopÊventÊboltÊisÊonÊtheÊleftÊhandÊsideÊwhenÊassemblingÊit.

E

9

C

13

12
H

G

8

AssemblyÊinstructions

 
                  

 

STEP 10 - To attach the handle (13) to the lid of the Kamado Grill (9) start by attaching 2x handle brackets (12) 
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STAP 10 -  Om de handgreep (13) aan het deksel van de Kamado Grill (9) te bevestigen, begint u met het bevestigen van 2x 
                   handgreepbeugels (12) met behulp van de 2 voorgemonteerde bouten en de bolkopmoeren. 
                   Bevestig de handgreep (13) aan de beugels (12) met 2x bouten (C) en moeren (H).

STAP 11 - Om de ventilatie-opening (14) aan de Kamado Grill (9) te bevestigen, plaatst u deze op de bovenkant en lijnt u de  
                 beide boutgaten uit. Zet vast op met 2x bouten (D) en moeren (E). Zorg ervoor dat de bout van de ontluchter aan de 
                 linkerkant zit wanneer u deze monteert.

8

Let er bij de montage op dat de bovenste ontluchtingsbout zich aan de linkerkant bevindt.



MONTAGE INSTUCTIES:
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AssemblyÊinstructions

STEP 14 - Insert the 2x table hinge (15) into each of the table brackets (10 & 11).

The Kamado Grill is now ready to use but please ensure that you have read the curing instructions  
thoroughly prior to use.

STEP 12 - Attach the 2x table brackets (10) to the Kamado Grill (9) using the 4x pre-attached bolts and dome 
                  headed nuts per bracket. Please note the position shown in the above diagram.

STEP 13 - Attach the 2x table brackets (11) to the Kamado Grill (9) using the 4x pre-attached bolts and dome 
                  headed nuts per bracket. Please note the position shown in the above diagram.
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STAP 14 - Steek de tafelscharnieren (15) in elk van de tafelbeugels (10 & 11).

De Kamado Grill is nu klaar voor gebruik, maar zorg ervoor dat u de gebruiksaanwijzing grondig heeft doorgelezen voor 
gebruik.

STAP 12 - Bevestig de 2x tafelbeugels (10) aan de Kamado Grill (9) met behulp van de 4x voorgemonteerde bouten en 
                 moeren per beugel. Let op de positie zoals aangegeven in bovenstaand schema.

STAP 13 - Bevestig de 2x tafelbeugels (11) aan de Kamado Grill (9) met de 4x voorgemonteerde bouten en 
                 moeren per beugel. Let op de positie zoals aangegeven in bovenstaand schema.
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