
 



 
 
 



  



 

 
 



 
 

 



Veelgestelde vragen over Infinity Goods Kamado-grills: 
 
Welk type houtskool is het beste? 
Om de beste resultaten te bereiken, wordt houtskool in stukken aanbevolen voor gemakkelijk 
aansteken, hergebruik en langere en hetere verbranding. 
WAARSCHUWING: GEBRUIK GEEN AANSTEKERVLOEISTOF OF ANDERE CHEMICALIËN OM 
HOUTSKOOL TE AANSTEKEN.  
Keramische grills absorberen deze chemische geuren en smaken. 
 
Kan houtskool worden hergebruikt? 
Ja, maar alleen houtskoolblokken mogen worden hergebruikt. Nadat u uw kamado-grills hebt 
uitgeschakeld, kunt u de resterende houtskoolklompjes opnieuw opstarten.  
 
Kan ik gekapt hout gebruiken in mijn kamado-grills? 
Ja, gekapt hout is een uitstekende brandstofbron voor een kamado-grill. Terwijl houtskoolklompen de 
hoogste prestaties, de snelste ontsteking en flexibiliteit bij de temperatuurregeling leveren, kan ook 
gesneden hout worden gebruikt. Het is belangrijk om hout te gebruiken dat voldoende gedroogd en 
uitgehard is. 
 
Alleen het midden van mijn houtskoollading wordt aangestoken? 
Als alleen het midden van uw houtskoollading in brand staat, beperkt iets de luchtstroom door de 
onderste ventilatieopening. Verwijder het kookrooster en inspecteer het onderste houtskoolrooster 
om er zeker van te zijn dat er geen resterende as of houtskooldeeltjes de luchtstroom blokkeren. 
 
Hoe kun je je kamado beter opbergen? 
Het wordt aanbevolen om kamado-grills af te dekken wanneer ze niet in gebruik zijn, om ze tegen de 
elementen te beschermen en de levensduur te verlengen. 
BELANGRIJK: Wacht tot uw grill volledig is afgekoeld voordat u deze afdekt om schade aan het 
glazuur en de afdekking te voorkomen. 
 
Hoe verwijder ik oude pakkingen? 
Verwijder oude pakkingen met een schraper met platte randen. Maak de rand van de bodem en het 
deksel schoon met aceton (bij voorkeur) of ontsmettingsalcohol. Indien nodig kunt u eventueel 
achtergebleven pakkingmateriaal in aceton drenken en wegschrapen. Laat minimaal 30 minuten 
drogen; het oppervlak moet volledig schoon zijn zodat de nieuwe pakking zich kan hechten. 
 
Kan ik mijn kamado-grills in de winter gebruiken? 
Ja, absoluut, u kunt veilig koken bij elke temperatuur. Het hele jaar door grillen is een belangrijk 
kenmerk van Kamado-koken! In tegenstelling tot metalen barbecuegrills zorgt de keramische 
constructie van kamado-grills voor een superieure warmteopslag en consistentie, zelfs bij 
temperaturen ver onder het vriespunt. 
 
Wat is de beste manier om een kamado-grill aan te steken? 
Gebruik nooit aanmaakvloeistof of andere ontvlambare vloeistoffen om uw kamado aan te steken, 
omdat deze in de keramiek kunnen trekken, waardoor een geur ontstaat en de smaak van het voedsel 
wordt aangetast. In plaats daarvan kunt u een elektrische houtskoolstarter of houtskoolschoorsteen 
gebruiken. 
  



  



  



  



  



  



 


