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Ontdek
cde kunst van
het grilien

Gebruik en garantie

CHEFS KIEZEN URBAN CHEF



10 kamacdotips

Voor elke chef

Gefeliciteerd met je nieuwe kamado! Een alleskunner onder
de barbecues die je onder andere kunt gebruiken als grill,
slowcooker en rookoven. Met onze top 10 tips voor het
gebruik en onderhoud geniet je nog langer van je kamado.

Veel kookplezier!

DE JUISTE BRANDSTOF: HOUTSKOOL

Gebruik grote brokken houtskool; ze zijn neutraal van smaak en gaan lang mee.
Bij Intratuin vind je alleen 100% schone houtskool. Gebruik geen briketten, die
kunnen in een gesloten systeem als de kamado de smaak van je eten aantasten.
Vul de kamado tot ongeveer driekwart met houtskool.

ZUINIGE BARBECUE

Een kamado is zuinig met brandstof. Klaar met koken? Schuif alle
luchtopeningen dicht en je kolen doven vanzelf door gebrek aan zuurstof.
De overgebleven houtskolen steek je de volgende keer gewoon weer aan.

MAKKELIJK AANSTEKEN

Gebruik aanmaakwokkels of een BBQ-aansteker. Het geheim is het

toevoegen van zuurstof: zet het deksel en alle schuifjes open. Pas wanneer de
aanmaakwokkel helemaal is opgebrand, doe je het deksel dicht. Sluit je deze te
vroeg, dan creeer je veel rook en verstik je het aanmaakmateriaal.

Let op: gebruik geen chemische aanmaakblokjes; de vieze smaak trekt in het
keramiek.

VOOR GEBRUIK INBRANDEN EN SCHOONBRANDEN

Laat de kamado de eerste keer 1-2 uur op ongeveer 200 graden draaien. Dit is
belangrijk om de laatste lijm- en verfrestjes weg te branden en om de kamado
aan hitte te laten wennen. Dit is meteen een goed moment om te oefenen met
de temperatuurregeling. Brand de eerste drie keer tot maximaal 200 graden.
Weetje: craquelévorming (witte haarscheurtjes in de coating) is een natuurlijk
proces en hoort bij keramiek. Bij regelmatig gebruik kunnen de haarscheurtjes
minder zichtbaar worden.
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TEMPERATUUR REGELEN

De kunst van het koken op de kamado is het onder controle krijgen van de
temperatuur. Je hebt twee luchtschuiven: de luchtregelaar onderaan en het
ventilatierooster op het deksel. De onderste luchtregelaar werkt snel en bepaalt
grofweg je temperatuurbereik (100-300 graden). Met het ventilatierooster verfijn
je de temperatuur binnen dat bereik.

HANDIGE ACCESSOIRES

Plate setter: keramische warmteplaat voor indirect grillen en slow cooking.
Perfect garen zonder direct contact met de vlammen.

Gietijzeren rooster: een extra hittebron om je vlees dicht te schroeien.

De sappen blijven in het vlees, de smaak wordt intenser en je krijgt mooie
grillstrepen.

Pizzasteen: voor pizza, brood en andere deegwaren. Er bestaan handige houders
zodat je de gloeiend hete steen veilig eruit kunt tillen.

EENVOUDIG SCHOONMAKEN

Je kamado vraagt niet veel onderhoud. Is hij van binnen erg vet? Dan kun je
hem een half uurtje schoonbranden op 250 graden. Niet langer, dan beschadigt
het keramiek. Het rooster maak je schoon met een borstel terwijl het nog warm
is. Gebruik geen zeep. Haal bovendien af en toe de as eruit voor voldoende
zuurstoftoevoer.

ONDERHOUDEN VOOR LANGER PLEZIER

Boutjes en moeren: draai ze eens per maand even aan; door de wisselende
temperaturen kunnen ze loslopen.

Hout: behandel alles van hout 2 x per jaar met beits.

Bamboe zijtafels: heb je deze? Berg ze na gebruik binnenshuis op.

Gietijzer: smeer alle gietijzeren delen in met een speciaal onderhoudsmiddel;
volg de gebruiksaanwijzingen voor een goede bescherming. Ook met
plantaardige olie bescherm je gietijzer. Kleine hoeveelheden roest verwijder je
met een staalborstel.

WAARSCHUWING: BACKDRAFT

Een belangrijke veiligheidsregel is dat je het deksel altijd eerst op een kiertje
opent, zodat de kamado ‘lucht kan happen’. Daarna open je het deksel pas
helemaal. Bij hoge temperaturen en weinig zuurstof kan er onderdruk ontstaan.
Dit gebeurt vooral bij vette producten en tijdens het afkoelen. Open je het deksel
dan ineens helemaal? Dan heb je kans op een steekvlam!

MEER INSPIRATIE EN INFORMATIE Vi ey E|.’.':..:j_|:]_

Kijk op intratuin.nl/urban-chef voor tips en advies van onze d Ef X
barbecue-experts of kom langs in de winkel! El o



Garantievoorwaarden
Urban Chef kamado

Geldig op alle aankopen vanaf 1 januari 2025*

KERAMIEK (base, dome, vuurschaal en vuurring)
10 jaar garantie op productiefouten en materiaaldefecten.

Uitzonderingen:

- Craquelévorming (witte haarscheurtjes in de coating) is een natuurlijk proces en
hoort bij keramiek; dit valt daarom niet onder de garantie.

- Gebruikssporen op de coating, zoals kleine beschadigingen, vallen niet onder
garantie. Met een lakstift kun je storende gebruikssporen wegwerken.

OVERIGE ONDERDELEN

2 jaar garantie.

Uitzonderingen:

- Schade door foutief gebruik, zoals verkeerde aanmaakmiddelen.

- Onderdelen die onderhevig zijn aan slijtage, zoals wielen, vilt/glasfiber en bamboe
zijtafels (mits aanwezig).

- Schade door gebrek aan onderhoud, zoals roest op gietijzeren onderdelen en
onbehandelde lakbeschadigingen op metaal.

Tips:

1. De kassabon vervaagt na verloop van tijd; maak een (digitale) kopie van de
kassabon.

2. Gebruik altijd de bijgeleverde hoes voor het afdekken van de kamado.

Klik hier voor meer informatie over productgarantie op de website van de
consumentenbond.

BEST
BUY .‘*é{

QUALITY

* Een garantieaanvraag wordt alleen in behandeling genomen bij overlegging van de kassabon.


https://www.consumentenbond.nl/juridisch-advies/garantie-reparatie/garantie-binnen-garantietermijn

