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d'assembler et d'utiliser l'appareil.

OWNER’S MANUAL MANUEL DE L'UTILISATEURBEDIENUNGSANLEITUNG

CD1824GE
ModèleModellModel

www.royalgourmeteu.com
Learn more at / Erfahren Sie mehr unter / Pour en savoir plus:

Customer Service / Kundendienst / Service de Clientèle
service@royalgourmeteu.com



For Your Safety

Operation Instructions 
Grilling Preparation

Types of Charcoal

Building the Fire

Indirect Operation 

Cleaning and Maintenance

2-3

4-5
4
4

4-5
5

6

...................................................................................................................

..................................................................................................................

...................................................................................................................
......................................................................................................

Meat Temperature Guide 7-8......................................................................................................

Warranty and Customer Service 9..............................................................................................

..................................................................................................................
...................................................................................................................

.........................................................................................................

1

CONTENTS



For Your Safety

2

DANGER: FIRE HAZARD! !

After unpacking and before every use, check whether there is any sign of damage. If there is any damage, please do not use the grill and call 
customer service at 0800-00 60088.
This owner’s manual follows the standards and regulations applicable in the EU. For other countries, please follow the country-specific directives 
and laws! 

1. This device is not intended for use by persons (including children) with limited physical, sensory, or mental capacities, or lacking experience, 
    or knowledge. Such persons must be informed about the dangers of using the appliance and supervised by a person responsible for their safety. 
2. Any modifications to the product may lead to a large safety risk and are forbidden. Do not undertake any unauthorized modifications. In case 
    of damage, repair, or other problems with the grill, contact our customer service at 0800-00 60088, or send an email to 
    service@royalqourmeteu.com
3. Keep children and pets away from the appliance. Keep sufficient distance from the hot parts. The grill, the charcoal, and the grilled food can 
    become hot during use. Any direct contact can result in serious burns. 
4. Always wear oven mitts or BBQ gloves when grilling. 
5. Use only long-handled utensils with heat-resistant grips. 
6. Do not wear any clothing with wide sleeves while using this appliance.
7. Use only dry lighters or special fluid lighters. 
8. Let the grill cool down completely before cleaning and/or placing in storage. 

Flammable liquids that are poured on the embers may cause flash flames or explosions.
1. Never use flammable liquids such as petrol or spirit.
2. Do not put pieces of charcoal soaked in flammable liquid onto the embers. 

When burning charcoals, barbecue briquettes, etc., carbon monoxide is formed. This gas is odorless and can be fatal in closed spaces!
1. NEVER burn charcoal inside houses, vehicles, tents or other enclosed space.
2. Use the grill OUTDOORS ONLY.

Please read this owner’s manual before using the grill, to ensure safe and reliable use of this product. Failure to follow the instructions 
in this manual could result in bodily injury and/or property damage. Keep this owner’s manual in a safe place and please provide this 
owner’s manual along with the grill if you give it to someone else.     

DANGER: CARBON MONOXIDE HAZARD! !

DANGER: RISK OF EXPLOSION! !

DANGER: RISK OF BURNING AND ACCIDENTS! !

1. Do not use indoors! 
2. Do not use spirit or petrol for lighting or relighting! 
3. Live coals and grill components can get extremely hot during use and can start fires, do not move the grill when in use! 
4. Set up your grill at least 3 feet (91 cm) away from any wall or surface. Maintain at least 10 feet (3 m) clearance 
    to objects that can catch fire or sources of ignition such as gas cans, LP cylinders, vehicle fuel cylinders, etc.
5. Do not use this grill on or near combustible surfaces or structures such as wood decks, dry leaves or grass, vinyl or wood siding, etc. 
6. It is imperative that you have a fire extinguisher and first-aid kit handy in case of an accident or fire. 
7. Place the grill on an even, horizontal, secure, heat-resistant, and clean surface. 
8. Ignite the charcoal only at a sheltered location. 
9. Fill the grill with a max. 2 kg of charcoal for the chamber.
10. Some foods produce flammable fats and juices. Clean the grill regularly preferably after each use. 
11. Only tip out the ash once the charcoal has completely burned out and cooled down.
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Do not use any decolorants or thinners to remove stains. These are harmful to health and must not come into contact with food.   

1. During use, the screws may loosen slowly and impair the grill’s stability. Check that the screws are well-tightened prior to each use. If 
    necessary, tighten all the screws again to ensure the grill is standing securely. 
2. Do not use any strong or grinding solvents or abrasive ZJA pads, as these can damage the surface and leave behind scrape marks.

1. Some parts may contain sharp edges! 
2. Be careful when touching the grill and its components as there is risk of accidents and/or injury during assembly and use. Wear protective 
    gloves if necessary. 
3. Do not set up the grill near entryways or where a lot of people move around. 
4. Follow all the assembly instructions. First read the assembly instructions completely. Allow yourself enough time for assembly and find an 
    even working space of two to three square meters. Small parts are preassembled.
5. Always exercise extreme caution while grilling. If distracted, you can lose control of the appliance. 
6. Always be attentive and aware of what you are doing. Do not use the grill if you are not focused, tired, or under the influence of drugs, 
    alcohol, or medication. Just one moment of carelessness during use of the product can lead to serious injuries. This appliance is not 
    intended for commercial use.

While playing, children can become caught in the packaging film and choked.
1. Do not let children play with the packaging film.
2. Make sure that children do not put any small assembly parts into their mouths. They could choke on the parts if they swallow them.  

DANGER: RISK OF DAMAGE! !

DANGER: RISK OF INJURY! !

DANGER: INJURY TO CHILDREN! !

DANGER: HEALTH RISK! !
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Operation Instructions

Unpack the grill and dispose of all packaging materials. Keep the packaging materials out of the reach of children and dispose of them according 
to regulations after assembly of the grill. 
Before use, place the grill on an even, sturdy surface outdoors.

 

You can burn either charcoal briquettes or natural lump charcoal, which have different attributes. Charcoal briquettes typically provide longer 
cooking time and are usually less expensive while lump charcoal burns hotter and produces less ash. For a more robust smoke flavor while 
using charcoal briquettes or lump charcoal, try adding wood chips or several wood chunks to the fire.

PRE-FIRING

GRILLING PREPARATION

TYPES OF CHARCOAL

OUR RECOMMENDATIONS:

TIPS FOR USING WOOD CHIPS
A lot of smoke is produced when using wood chips. Smoke can escape through seams and turn the inside of the grill black. This is normal. 
Wood chips can be used to produce smoke and create the smoke flavor. Never use more than 1 box of wood chips at a time. You can put 
dry or pre-soaked wood chips in smoker boxes or foil packets on the cooking grates. Dry chips burn faster and produce more intense smoke. 
Chips pre-soaked in water (for approximately 30 minutes) burn slower and produce a less intense smoke. Check wood chip box periodically 
to see if wood has burned down. Add more chips as required.    

SMOKING WITH WOOD CHUNKS
Wood chunks are available in a variety of natural flavors and can be used alone or in addition to charcoal. As a rule, any hardwood that bears 
a fruit or nut is suitable for cooking. However, different woods have different tastes. Experiment with different woods to determine your personal 
favorite, and always use well-seasoned wood. Green or fresh-cut wood can turn food black and bitter.      

Grill will drip oil during this process and for several uses afterwards. This is normal.  

NEVER EXCEED 400 °F (204 °C) AS THIS WILL DAMAGE THE FINISH AND CONTRIBUTE TO RUST. PAINT IS NOT UNDER 
WARRANTY AND WILL REQUIRE TOUCH-UP. THE PRODUCT IS NOT WARRANTED AGAINST RUST.

BUILDING THE FIRE

UNPACK GRILL

Chicken – Alder, Apple, Hickory, Mesquite, Sassafras, Grapevine                                         
Beef – Hickory, Mesquite, Oak, Grapevine
Pork – Fruitwoods, Hickory, Oak, Sassafras                                                        
Lamb – Fruitwoods, Mesquite

Veal – Fruitwoods, Grapevine                             
Seafood – Alder, Mesquite, Sassafras, Grapevine      
Vegetables – Mesquite 

Prior to first use, wash the cooking grates and the warming rack with warm soapy water. Before your first cooking with your grill, the following 
steps should be closely followed to both protect the interior and exterior finish and season the interior steel. Failure to properly follow these steps 
may impart unnatural flavors to your first foods, damage the finish, and result in affecting the overall durability of your grill.
1. Lightly coat interior surfaces of grills including cooking grates with vegetable cooking oil. This will extend the life of the finish, much like waxing a car. 
2. Build a small fire on the charcoal pan, make sure not to lay coals against the walls. 
3. Sustain burning for about two hours with lid closed and the damper to 1/4 of the way open. Allow the grill to cool down properly. 
4. Your grill will then be ready for use.

1. Open the lid and remove the cooking grates.
2. To start a charcoal fire, we recommended to stack 1 kg (approximately 25 briquettes) into a pyramid-shaped pile and saturate with lighter 
    fluid (according to lighter fluid instructions), adding more as needed on the charcoal pan. Allow them to ash over before adding more.
NOTE: Do not use gasoline, kerosene, or alcohol for lighting charcoal. Use of any of these or similar products can cause an explosion possibly 
            leading to severe bodily injury.

WARNING !!
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ADDING CHARCOALS WHILE GRILLING

TEMPERATURE ADJUSTING

TIPS FOR INDIRECT SMOKING

1. Use extreme caution to avoid injury when adding charcoals.
2. Do not use lighter fluid or instant light charcoal when adding additional charcoal to an existing fire. This is dangerous and can cause injury. 
    It will also leave a lighter fluid aftertaste on your food. Only add regular charcoal or wood chunks to an existing fire. 

1. As the crank handle will be hot during use, wear a flame-retardant insulated grill mitt and adjust the crank handle to lower the charcoal pan 
    to its lowest setting.
2. Open the front charcoal access door and use long-handled tongs to stoke coals, making the ash fall through the slots in the ash tray. Add 
    charcoals as needed.
3. Raise the charcoal pan to the desired level as needed.

3. After the briquettes ash over and produce a red glow, spread them evenly across the charcoal pan. Please use a suitable heat-resistant tool 
    with a long, heat-resistant handle when you do this. 
4. Put the cooking grates in place and adjust the charcoal pan set to the desired height by turning the crank handle and start cooking.  
5. If the charcoal is not burning evenly, please use long-handled tongs to move them for even heat.
6. Leave the lid open or closed based on the type of BBQ meat. Please close the lid when longer cooking time is needed. The thermometer 
    located on the lid shows the temperature to ensure it is not too high for a particular BBQ meat.   

Open the damper on side panel to allow more fresh air into the grill, thus ensuring a higher internal cooking temperature, and close the damper 
as needed to decrease the airflow for a lower cooking temperature. You may spread the coals out a bit more to make the fire less intense if the 
temperature is too high, raise or lower the adjustable charcoal pan to further control the cooking temperature as needed.
NOTE: Always use a flame-retardant insulated grill mitt when adjusting the damper or the charcoal pan.

1. Chimney starters, electric starters, or other types of fire starters may be used instead of lighter fluid to light fire but use only according to 
    manufacturer’s instructions. Never use instant light charcoal or charcoal lighter fluid with any other starting methods.
2. Allow enough time for grilling to heat up before cooking. You can’t cook properly when the grill is cold, and you can’t build a fire properly 
    when you are busy preparing food. Once the fire is burning well, it is easy to keep it going with a little attention. 

INDIRECT OPERATION
1. For items that take longer to cook, you will want to use indirect grilling. This method is for long, slow cooking in the grill with lid closed. 
2. For indirect cooking, the coals are piled two or three coals deep on one side of the charcoal grill, or divided and piled on two sides. This 
    leaves an empty space next to the coals or between them. Food cooked over indirect heat is often started over direct heat and then moved to 
    the cooler (empty) part of the grill for even, slow cooking. To make the heat as even as possible, construct two piles of coals.
3. It is common to place a metal drip pan in the empty space beside or between the coals, which is filled with water, wine, beer, broth, or a 
    combination. Place the food directly over the drip pan. This injects a little extra moisture into the cooking environment and also catches dripping 
    juices, which makes clean-up a little easier and reduces the possibility of flare-ups. (Remember to keep a spray bottle filled with water on hand 
    to extinguish any flare-ups.) 
4. Once you get used to the indirect method, you may prefer to use it for more grilling tasks. Although it may take a little longer, it is an excellent 
    cooking method and a sure way to prevent the food from burning and to promote even cooking.

Pans are not included, and a disposable bread pan is recommended. Please purchase it separately.  
1. If you want to sear certain foods before smoking, please place meat directly above charcoals on the cooking grates with lid open for several minutes.
2. Add flavor-soaked wood chips to the fire and add 1 part marinade, beer, or wine with 3 parts water into the drip pan. 
3. Open the smoking chamber will extend cooking time. 
4. Insert the thermometer into the thickest part not touching the bone and allow five minutes to register.
5. Check the water level when cooking for more than 4 hours or when you can’t hear the water simmering.
6. Add water by turning the meat over and pouring water through the grates into the water pan. 
IF THE SMOKE IS WHITE, THE FIRE IS PERFECT.
IF THE SMOKE IS BLACK, YOU NEED MORE AIRFLOW. 

WARNING !!

WARNING !!
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Cleaning and Maintenance

Your new grill has been designed and manufactured to high quality standards. It will provide you with many years of fun grilling time, however, 
it requires a minimal amount of maintenance.

1. Clean your grill before storage. Store at a cool dry place.
2. The grill should always be stored where it is protected from moisture. 
    NOTE: DO NOT leave charcoal in your grill when you are not using it. Charcoal and ashes left inside the ash tray may reduce the durability 
                of your grill. 
3. A cover is highly recommended to protect your grill. Choose from a variety of grill covers offered by the manufacturers.

GRILL STORAGE

DISPOSAL

ASH CLEANING & REGULAR MAINTENANCE
After the fire is completely extinguished, you should wait several hours before emptying the ashes to ensure they are not hot, or else there 
will be risk of burns.  

1. Knock any ashes that did not fall into the ash tray from the charcoal pan. (If there are pieces of partially burned charcoal on the charcoal pan, 
    you can save them for use the next time. They are still good.) 
2. Tap the sides of the chamber to loosen any ash that is on the sides. 
3. Lift the charcoal pan and empty out the cold ash. It is particularly important that you remove the ash before moisture combines with the cold 
    ash. Ash collects moisture, which can cause premature rusting and decay from the inside of the ash collecting tray. Thus, over years the ash 
    collecting tray can get rusted and damaged.
4. Give the ash tray a few firm taps to loosen any ash that may be stuck.
5. Place the ashes in a metal container and fill with water to ensure there are no lit coals, then you can dispose of the ashes.
6. Let the charcoal burn out completely after grilling. This eases the cleaning effort by burning away excess fat and BBQ residue.
7. Clean the grill regularly and optimally after every use.
8. Remove the cooking grates and clean them thoroughly with soapy water. Then dry them off thoroughly. 
9. Use a wet sponge to remove loose residue from the grill.
10. Use a soft, clean cloth for drying. Do not scratch the surfaces when wipe them dry.
11. Clean the internal and external surfaces with warm soapy water.
12. Tighten all screws before every use to ensure your grill is stable at all times. 
13. Protect your grill against weather. Since it is manufactured from steel it will gradually rust. Clean possible rust spots and repair them with 
      fireproof paint.
NEVER PAINT THE INTERIOR OF THE GRILL.   

The packaging is made from environmentally friendly materials, 
which you can dispose at your local recycling points. 

Do not dispose of the grill in normal household waste under any 
circumstance! Dispose it at an approved disposal site or at your 
community disposal facility. Respect the current valid regulations. 
If in doubt, get in touch with your disposal facility.
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Meat Temperature Guide

DIRECT HEAT

BEEF INTERNAL TEMPERATURE CHART

POULTRY INTERNAL TEMPERATURE CHART

PORK INTERNAL TEMPERATURE CHART

Cooking Degree Internal Core Temperature Internal Description Firmness

Rare

Medium Rare

Medium

Medium Well

Well Done

52 °C (125 °F)

54 °C-57 °C
(130 °F-135 °F)

60 °C-63 °C 
(140 °F-145 °F)

65 °C-68 °C
(150 °F-155 °F)

74 °C (165 °F)

74 °C (165 °F)

74 °C (165 °F)

65 °C (150 °F)

60 °C (140 °F)

71 °C (160 °F) and above

82 °C-93 °C
(180 °F-200 °F)

71 °C (160 °F)

68 °C (155 °F) and above

Center is bright red, pinkish toward the 
outer portion, and warm throughout

Center is very pink, slightly brown 
toward the outer portion and slightly hot

Center is light pink, outer portion is 
brown and hot throughout

Mostly brownish gray throughout 
with a hint of pink in the center

Steak is brownish gray throughout

Soft to the touch

Yields only slightly to the touch

Beginning to firm to the touch

Firm to the touch

Firm or hard to the touch

Whole Chicken

Medium

Well Done

Pork Ribs

Raw Sausage

Sausage
(Pre-cooked)

Dark Meat

Breast Meat

Thigh, Wings and Legs

Firm to the touch

Firm to the touch

Firm to the touch

Cook until the juices run clear

Cook until white throughout but still moist

74 °C (165 °F) Firm to the touchCook until white throughout but still moist

Mostly brownish gray throughout 
with a hint of pink in the center

Pink in the center

Pork is uniformly white / brown throughout

Pale white. Cook medium to well done 

No longer pink

No longer pink
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Beef Roasts,
Beef Brisket

Lamb Roasts,
Venison

Large cuts of Game

Pork Roasts

Pork Chops

Sausage Links

Ham, Fresh

Ham, Cooked

Chicken
(Cut up or split)

Chicken (Whole)

Fish, small whole

Fish, filets, steak

Duck

Small game birds

Turkey (Unstuffed)

Pork / Beef Ribs

INDIRECT HEAT

Food Weight
Main charcoal 
chamber

Temperature in 
meat thermometer

1-1½ hours

Meat pulls from bone

Meat pulls from bone

1½-2 hours

¾<-1¼ hours

2-2¾ hours

10 lb. / 4.5 kg

All sizes

1-4 fryers, cut-up or split

1-4 fryers

3-4 hours

1½-2 hours

1-1¼ hours

1¼-1½ hours

1¾-2½ hours8-12 lb. / 3.6-5.4 kg

3-5 lb. / 1.3-2.2 kg

½-¾ hour

¼-½ hour

1-1¾ hours

¾-1 hour

3-4 lb. / 1.3-1.8 kg

5-7 lb. / 2.2-3.1kg

7-9 lb. / 3.1-4.0 kg

Full grill

Full grill

Full grill

Full grill

Full grill

Full grill

3-4 lb. / 1.3-1.8 kg
5-8 lb. / 2.2-3.6 kg

1¾-2½ hours

2½-3½ hours

1¾-2½ hours
2½-3 hours

77 °C (170 °F) well done

77 °C (170 °F) for fresh sausage

82 °C (180 °F) / leg moves easily in joint

82 °C (180 °F) / leg moves easily in joint

82 °C (180 °F) / leg moves easily in joint

82 °C (180 °F) / leg moves easily in joint

82 °C (180 °F) / leg moves easily in joint

Flakes with fork

Flakes with fork

77 °C (170 °F)
77 °C (170 °F)

77 °C (170 °F)

54 °C (130 °F)

71 °C (160 °F) medium

60 °C (140 °F) rare
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Warranty and Customer Service

Thanks for purchasing this Royal Gourmet    24-Inch Charcoal Grill.

Royal Gourmet warrants its products to be free from defects in materials and workmanship under proper assembly, normal residential use and 
recommended care for 1-Year Full Warranty from the date of original retail purchase. The warranty does not cover paint finish as it may burn 
off during normal use. RUST is not considered a manufacturing or materials defect.

Within the stated warranty period, Royal Gourmet, at its discretion, shall replace defective components free of charge, with the owner being 
responsible for shipping. Royal Gourmet reserves the right to require that defective parts be returned, postage and/or freight pre-paid by the 
consumer for review and examination. In the event of parts availability issues, Royal Gourmet reserves the right to substitute like or similar parts 
that are equally functional. Upon the expiration of such warranty, all such liability shall terminate.
 
Note: A dated sales receipt along with Model Number and Serial Number will be required for the warranty service.  

The limited warranty will not reimburse you for the cost of any inconvenience, food, personal injury or property damage. All warranty coverage is 
void if this grill is ever used for commercial or rental purposes. And this limited warranty applies to the functionality of the product ONLY and does not 
cover cosmetic issues such as scratches, dents, corrosions or discoloring by heat, abrasive and chemical cleaners or any tools used in the assembly 
or installation of the appliance, surface rust, or the discoloration of stainless steel surfaces. 

ITEMS NOT COVERED IN THE WARRANTY SERVICE
Any failures or operating difficulties due to accident, abuse, misuse, alteration, misapplication, vandalism, improper installation or improper 
maintenance or service, or failure to perform normal and routine maintenance, including but not limited to damage caused by insects within the 
burner tubes, as set out in the owner’s manual. 
Deterioration or damage due to severe weather conditions such as hail, hurricanes, earthquakes or tornadoes, discoloration due to exposure to 
chemicals either directly or in the atmosphere.   
Cost of service calls to your home. 
Costs of removal or re-installation. 
Pickup and delivery of your product.
Shipping or transportation costs. 
Labor costs for installation and repair. 
Liability for indirect, or consequential damages.

This limited warranty is the sole warranty given by Royal Gourmet and is in lieu of all other warranties, expressed or implied including implied warranty, 
merchantability, or fitness for a particular purpose. Neither Royal Gourmet nor the retail establishment selling this product has authority to make any 
warranties or to promise any remedies in addition to or inconsistent with those stated above. 

Royal Gourmet’s maximum liability, in any event, shall not exceed the purchase price of the product paid by the original consumer purchaser. 
Some states do not allow the exclusion or limitation of incidental or consequential damages. In such a case, the above limitations or exclusions 
may not be applicable. 

Do not return parts without prior to obtaining return authorization from our customer service department.

Please do not hesitate to contact our customer service when you have any questions regrading assembly, warranty, or accessories. We will be happy 
to offer any replacement parts you need during the warranty period. 
  

®

service@royalgourmeteu.com

Mon-Fri, 8:30 AM-5:00 PM, CET

Royal Gourmet GmbH

Lüschershofstraße 71, 45356 Essen Germany
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Zu Ihrer Sicherheit

GEFAHR: VERBRENNUNGSGEFAHR UND UNFALL! !

GEFAHR: EXPLOSIONSGEFAHR! !

Prüfen Sie nach dem Auspacken und vor jedem Gebrauch, ob es Anzeichen von Beschadigungen gibt. Wenn es irgendwelche Schaden gibt, 
benutzen Sie den Grill bitte nicht und kontaktieren Sie den Kundendienst unter service@royalgourmeteu.com.
Diese Bedienungsanleitung folgt den in den EU geltenden Normen und Vorschriften. Für andere Lander beachten Sie bitte die landerspezifischen 
Richtlinien und Gesetze!

GEFAHR: BRANDGEFAHR! !

1. Nicht in Innenraumen verwenden!
2. Kein Spiritus oder Benzin zum Anzünden oder Nachleuchten verwenden! 
3. Lebende Kohlen und Grillkomponenten können während des Gebrauchs extrem heiß werden und Brände auslösen, bewegen Sie den 
    Grill nicht, wenn Sie ihn verwenden!
4. Stellen Sie Ihren Grill mindestens 91 cm (3 Fuß) von einer Wand oder Oberfläche entfernt auf. Halten Sie mindestens 3m Abstand zu 
    Objekten, die Feuer fangen können, oder zu Zündquellen wie Gaskanistern, LP-Zylinder, Fahrzeugkraftstoffflaschen usw. ein.
5. Verwenden Sie diesen Grill nicht auf oder in der Nähe von brennbaren Oberflächen oder Strukturen wie Holzdecks, trockenen Blättern 
    oder Gras, Vinyl- oder Holzverkleidungen usw.
6. Es ist unerlässlich, dass Sie einen Feuerlöscher und einen Erste-Hilfe-Kasten für den Fall eines Unfalls oder Brandes zur Hand haben.

8. Entzünden Sie die Holzkohle nur an einem geschützten Ort.
9. Füllen Sie den Grill mit maximal 2,0 kg (4,5 lb.) Holzkohle für die Hauptkammer.
10. Einige Lebensmittel produzieren brennbare Fette und Safte. Reinigen Sie den Grill regelmaßig, vorzugsweise nach jedem Gebrauch.
11. Kippen Sie die Asche erst aus, wenn die Holzkohle vollständig ausgebrannt und abgekuhlt ist.

1. Dieses Gerat ist nicht fur Personen (einschlieBlich Kinder) mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten 
    oder mangelnder Erfahrung oder Kenntnissen  vorgesehen. Diese Personen müssen über die Gefahren der Verwendung des Gerats 
    informiert und von einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt werden.
2. Alle Anderungen am Produkt konnen zu einem großen Sicherheitsrisiko fuhren und sind verboten. Nehmen Sie keine unbefugten 
    Anderungen vor. Bei Beschädigungen, Reparaturen oder anderen Problemen mit dem Grill, kontaktieren Sie unseren Kundendienst unter 
    0800-00 60088 oder senden Sie eine E-Mail an: service@royalqourmeteu.com
3. Halten Sie Kinder und Haustiere von dem Gerat fern. Halten Sie ausreichend Abstand zu den heißen Teilen. Der Grill, die Holzkohle und 
    das gegrillte Essen werden wahrend des Gebrauchs heiß. Jeder direkte Kontakt kann zu schweren Verbrennungen fuhren.
4. Tragen Sie beim Grillen immer Ofenhandschuhe oder Grillhandschuhe.

6. Tragen Sie keine Kleidung mit weiten Armeln während der Verwendung dieser Appliance.
7. Verwenden Sie nur trockene oder spezielle flussige Feuerzeuge.
8. Lassen Sie den Grill vollstandig abkuhlen, bevor Sie den Grill reinigen und/oder einlagern.

Brennbare Flüssigkeiten, die auf die glühenden Kohlen geschüttet werden, können Stichflammen oder Explosionen verursachen.
1. Verwenden Sie niemals brennbare Flüssigkeiten wie Benzin oder Spiritus.
2. Legen Sie keine mit brennbarer Flüssigkeit getränkten Holzkohlestücke auf die glühenden Kohlen.

Lesen Sie die Bedienungsanleitung, bevor Sie den Grill verwenden, um eine sichere und zuverlassige Verwendung dieses Produkts zu 
gewahrleisten. Die Nichtbeachtung der Anweisungen in diesem Handbuch kann zu Körper-und/oder Sachschäden führen. Bewahren 
Sie diese Bedienungsanleitung an einem sicheren Ort auf und geben Sie diese Bedienungsanleitung zusammen mit dem Grill an, 
wenn Sie den Grill einer anderen Person geben.
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GEFAHR: BESCHÄDIGUNGSGEFAHR! !

GEFAHR: VERLETZUNGSGEFAHR! !

GEFAHR: VERLETZUNGSGEFAHR FÜR KINDER! !

GEFAHR: GESUNDHEITSRISIKO! !

Verwenden Sie keine Entfarbungsmittel oder Verdünner, um Flecken zu entfernen. Diese sind gesundheitsschadlich und dürfen nicht mit 
Nahrungsmitteln in Berührung kommen.

GEFAHR: GEFAHR EINER KOHLENMONOXIDVERGIFTUNG! !

Bei der Verbrennung von Holzkohle, Grillbriketts usw. entsteht Kohlenmonoxid. Dieses Gas ist geruchlos und kann in geschlossenen 
Räumen todlich sein!
1. Verbrennen Sie NIEMALS Holzkohle in Häusern, Fahrzeugen, Zelten oder anderen geschlossenen Raumen.
2. Verwenden Sie den Grill NUR IM FREIEN.

1. Während des Gebrauchs können sich die Schrauben langsam losen und die Stabilitat des Grills beeintrachtigen. Überprufen Sie vor jedem 
    Gebrauch, ob die Schrauben fest angezogen sind. Ziehen Sie gegebenenfalls alle Schrauben wieder fest, um sicherzustellen, dass der 
    Grill sicher steht.
2. Verwenden Sie keine starken oder schleifenden Losungsmittel oder abrasiven ZJA-Kissen, da diese die Oberflache beschädigen und 
    Kratzspuren hinterlassen konnen.

1. Einige Teile können scharfe Kanten enthalten!
2. Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Grill und seine Teile beruhren, da bei der Montage und Gebrauch Unfalle und/oder Verletzungen 
    auftreten konnen. Tragen Sie gegebenenfalls Schutzhandschuhe.
3. Stellen Sie den Grill nicht in der Nahe von Eingängen oder an Orten auf, an denen sich viele Menschen aufhalten.
4. Befolgen Sie alle Montageanweisungen. Lesen Sie zunächst die Montageanleitung vollständig durch. Planen Sie genügend Zeit für den 
    Aufbau ein und finden Sie einen sogar Arbeitsfläche von zwei bis drei Quadratmetern. Kleinteile werden vormontiert.
5. Gehen Sie beim Grillen immer äuBerst vorsichtig vor. Wenn Sie abgelenkt sind, konnen Sie die Kontrolle über das Gerat verlieren.
6. Seien Sie immer aufmerksam und achten Sie darauf, was Sie tun. Verwenden Sie den Grill nicht, wenn Sie unkonzentriert oder mude sind 
    oder unter dem Einfluss von Drogen, Alkohol oder Medikamenten stehen. Ein einziger Moment der Unachtsamkeit bei der Verwendung 
    des Produkts kann zu schweren Verletzungen fuhren. This appliance is not intended for commercial use.

Während des Spielens konnen Kinder in der Verpackungsfolie hängen bleiben und ersticken.
1. Lassen Sie Kinder nicht mit der Verpackungsfolie spielen.
2. Stellen Sie sicher, dass Kinder keine kleinen Montageteile in den Mund nehmen. Sie konnten die Teile verschlucken und daran ersticken.
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Der Grill tropft während dieses Vorgangs und für mehrere Anwendungen danach öl ab.Dies  ist  normal.

OBERSCHREITEN SIE NIEMALS 204 ℃(400°F), DA DIES DIE LACKIERUNG BESCHADIGT UND ZU ROST FUHRT. FARBE IST 
NICHT UNTER GARANTIE FÜR DAS PRODUKT WIRD KEINE GARANTIE GEGEN ROST GEWAHRT.

Bedienungsanleitung

Packen Sie den Grill aus und entsorgen Sie alle Verpackungsmaterialien. Bewahren Sie die Verpackungsmaterialien außerhalb der Reichweite 
von Kindern auf und entsorgen Sie sie entsprechend nach Montage des Grills.
Stellen Sie den Grill vor Gebrauch auf eine ebene, stabile Oberfläche im Freien.

 

Waschen Sie vor dem ersten Gebrauch die Grillroste und den Warmestander mit warmem Seifenwasser. Vor dem ersten Kochen mit Ihrem Grill, 
die Schritte sollten genau befolgt werden, um sowohl die Innen- und Außenverkleidung zu schützen als auch den Innenstahl zu würzen. Wenn Sie 
diese Schritte nicht ordnungsgemäß befolgen, können Sie Ihren ersten Lebensmitteln unnatürliche Aromen verleihen, das Finish beschädigen und 
die Gesamthaltbarkeit Ihres Grills beeinträchtigen.
1. Innenflächen von Grills einschließlich Kochrosten leicht mit pflanzlichem Speiseöl beschichten. Dies verlängert die Lebensdauer des Finishs,
    ähnlich wie beim Wachsen eines Autos.
2. Bauen Sie ein kleines Feuer auf der Holzkohlepfanne, achten Sie darauf, keine Kohlen gegen die Wände zu legen.
3. Bei geschlossenem Deckel und geöffnetem Dämpfer bis 1/4 des Weges etwa zwei Stunden lang brennen. Lassen Sie den Grill richtig abkühlen.
4. Ihr Grill ist dann einsatzbereit.

Sie können entweder Holzkohlebriketts oder natürliche Holzkohleklumpen mit unterschiedlichen Eigenschaften verbrennen. Holzkohlebriketts 
bieten normalerweise eine langere Grillzeit und sind  normalerweise kostengunstiger, während Holzkohleklumpen heißer brennen und weniger 
Asche produzieren.Für einen robusteren Rauchgeschmack bei der Verwendung von Holzkohlebriketts oder Holzkohle fügen Sie Holzspäne oder 
mehrere Holzbrocken zum Feuer hinzu.

VORHEIZEN

GRILLVORBEREITUNG 

ARTEN VON HOLZKOHLE

TIPPS ZUR VERWENDUNG VON HOLZSPÄNEN
Bei der Verwendung von Holzspanen entsteht viel Rauch. Rauchentwickelung entweicht durch die Nahte und macht das Innere des Rauches 
schwarz. Dies ist normal. Holzspäne müssen verwendet werden, um Rauch und das Raucharoma zu erzeugen. Verwenden Sie nie mehr als eine 
Box Holzspane gleichzeitig. Verwenden Sie niemals Holzstücke. Sie können trockene oder vorgetrankte Holzspane in lhrem Rauchergrill verwenden. 
Trockene Holzspane brennen schneller und erzeugen eine intensivere Rauchentwicklung. In Wasser eingeweichte Holzspäne (ca.30 Minuten lang) 
brennen langsamer und erzeugen eine weniger intensivere Rauchentwicklung.Kontrollieren Sie regelmaßig die Box    mit Holzspänen, um zu sehen, 
ob das Holz verbrannt ist. Fügen Sie mehrere Holzspane nach Wunsch hinzu.

RAUCHEN MIT HOLZSTÜCKEN
Holzstücke sind in einer Vielzahl von Natürlichen Aroma-Ausführungen erhältlich und können allein oder zusätzlich zur Holzkohle verwendet werden. 
In der Regel ist jedes Hartholz, das Früchte oder Nüsse trägt, zum Kochen geeignet. Verschiedene Hölzer haben jedoch unterschiedliche Aromen.
Experimentieren Sie mit verschiedenen Holzern, um Ihr personlicher Favorit zu bestimmen und verwenden Sie immer gut gewürztes Holz. 
Grünes oder frisch geschnittenes Holz kann Speisen schwarz farben und bitter schmecken lassen.

GRILL AUSPACKEN

UNSERE EMPFEHLUNGEN:

GEBÄUDEBRAND
1. Öffnen Sie den Deckel und entfernen Sie die Grillroste.
2. Um mit einem Holzkohlefeuer anzufangen, stapeln Sie 1 kg ( ca. 25 Briketts ) Holzkohlebriketts zu einem pyramidenformigen Haufen und tranken 
    Sie sie mit Grillanzünder. fügen Sie von mehr nach Bedarf auf der Holzkohlepfanne hinzu. Lassen Sie sie überaschen, bevor Sie weitere hinzufügen.
HINWEISE: Verwenden Sie zum Anzünden von Holzkohle kein Benzin, Kerosin oder Alkohol. Die Verwendung dieser oder ahnlicher Produkte kann 
                    eine Explosion verursachen, die moglicherweise zu schweren Verletzungen fuhren kann.

Huhn – Erle, Apfel, Hickory, Mesquite, Sassafras, Weinrebe 
Rindfleisch – Hickory, Mesquite, Eiche, Weinrebe
Schweinefleisch – Obstbaume, Hickory, Eiche, Sassafras
Lamm – Fruchtholz, Mesquite

Kalbfleisch – 
Meeresfrüchte – Erle, Mesquite, Sassafras, Weinrebe
Gemüse – Mesquite

WARNUNG !!
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ZUSÄTZLICHE HOLZKOHLE HINZUFÜGEN 

TIPPS FÜR INDIREKTES RAUCHEN

1. Seien Sie äußerst vorsichtig, wenn Sie die Holzkohle nachlegen, um Verletzungen zu vermeiden.
2. Verwenden Sie kein Grillanzünder oder sofortige Grillkohle, wenn Sie einem vorhandenen Feuer zusätzliche Holzkohle hinzufügen. Dies 
    ist gefährlich und kann zu Verletzungen führen. Es hinterlasst auch ein Grillanzünder Beigeschmack auf Ihrem Essen. Fügen Sie einem 
    vorhandenen Feuer nur normale Holzkohle- oder Holzstücke hinzu.

1. Da der Kurbelgriff während des Gebrauchs heiß ist, tragen Sie einen flammhemmenden isolierten Grillhandschuh und stellen Sie den 
    Kurbelgriff so ein, dass die Holzkohlepfanne auf die niedrigste Stufe abgesenkt wird.
2. Öffnen Sie die vordere Holzkohle-Zugangstür und verwenden Sie eine Zange mit langem Griff, um Kohlen anzuheizen, wodurch die Asche 
    durch die Schlitze im Aschenbecher fällt. Fügen Sie nach Bedarf Holzkohle hinzu.
3. Heben Sie die Holzkohlepfanne nach Bedarf auf das gewünschte Niveau an.

INDIREKTE OPERATION
1. Für Gegenstände, die länger zum Kochen brauchen, sollten Sie indirektes Grillen verwenden. Diese Methode ist für langes, langsames Garen 
    im Grill mit geschlossenem Deckel.
2. Für das indirekte Kochen werden die Kohlen zwei oder drei Kohlen tief auf einer Seite des Holzkohlegrills gestapelt oder geteilt und auf zwei
    Seiten gestapelt. Dies hinterlässt einen leeren Raum neben den Kohlen oder zwischen ihnen. Lebensmittel, die über indirekte Hitze gekocht 
    werden, werden oft über direkte Hitze gestartet und dann in den kühleren (leeren) Teil des Grills gebracht, um gleichmäßiges, langsames 
    Garen zu ermöglichen. Um die Wärme so gleichmäßig wie möglich zu machen, konstruieren Sie zwei Kohlehaufen. 
3. Es ist üblich, eine Metallauffangwanne in den leeren Raum neben oder zwischen den Kohlen zu stellen, die mit Wasser, Wein, Bier, Brühe 
    oder einer Kombination gefüllt ist. Legen Sie das Essen direkt über die Auffangschale. Dies injiziert ein wenig zusätzliche Feuchtigkeit in die 
    Kochumgebung und fängt auch tropfende Säfte auf, was die Reinigung etwas erleichtert und die Möglichkeit von Schüben reduziert. (Denken
    Sie daran, eine mit Wasser gefüllte Sprühflasche bereitzuhalten, um eventuelle Schübe zu löschen.)
4. Sobald Sie sich an die indirekte Methode gewöhnt haben, können Sie es vorziehen, sie für mehr Grillaufgaben zu verwenden. Obwohl es 
    etwas länger dauern kann, ist es eine ausgezeichnete Kochmethode und ein sicherer Weg, um zu verhindern, dass das Essen anbrennt und
    sogar das Kochen fördert.

Pfannen sind nicht im  Lieferumfang enthalten. Es wird eine wegwerfbare  Brotpfanne empfohlen. Bitte kaufen Sie diese separat.
1. Wenn Sie bestimmte Speisen vor dem Räuchern anbraten möchten, legen Sie das Fleisch bei geöffnetem Deckel direkt über die Holzkohle und
    stellen Sie die Roste einige Minuten lang.

TEMPERATUREINSTELLUNG

3. Nachdem die Briketts aschfahl sind und eine rote Glut erzeugen, verteilen Sie sie gleichmäßig auf der Holzkohle Pfanne. Bitte verwenden Sie 
    dazu ein geeignetes hitzebeständiges Werkzeug mit einem langen, hitzebeständigen Handgriff.
4. Setzen Sie die Grillroste ein und stellen Sie die Holzkohle Pfanne mit dem Hebegriff/Hebel auf die gewünschte Höhe ein und beginnen Sie 
    mit dem Grillen.
5. Wenn die Holzkohle nicht gleichmäßig brennt, verwenden Sie bitte eine langstielige Feuerzange, um die Kohlen für gleichmäßige Hitze zu 
    bewegen.
6. Lassen Sie den Deckel je nach Art des Grillfleisches offen oder geschlossen. Bitte schließen Sie den Deckel, wenn eine langere Grillzeit 
    erforderlich ist. Das Thermometer am Deckel zeigt die Temperatur an, um sicherzustellen, dass sie für ein bestimmtes Grillfleisch nicht zu hoch ist.

Öffnen Sie die Klappen, um mehr Frischluft in den Grill zu lassen. Je mehr Luft in den Grill gelangt, desto heilßer wird die Innentemperatur, bis 
der Brennstoff maximiert wurde. Schließen Sie die Klappen wie notig, um den Luftstrom für eine niedrigere Griltemperatur zu verringern. Sie 
können die Kohlen etwas mehr ausbreiten, um das Feuer weniger intensiv zu machen, wenn die Temperatur zu hoch ist, heben oder senken 
Sie die verstellbare Holzkohlepfanne, um die Gartemperatur nach Bedarf weiter zu steuern. 
HINWEISE: Verwenden Sie immer einen flammhemmenden, isolierten Grillhandschuh, wenn Sie die Klappen oder die Holzkohle Pfanne einstellen.

1. Kaminanzünder, elektrische Anzünder oder andere Arten von Feueranzündern können anstelle von Grillanzünder zum Anzünden 
    verwendet werden, aber verwenden Sie sie nur gemaß den Anweisungen des Herstellers. Verwenden Sie niemals Grillkohle oder 
    Holzkohle-Grillanzünder mit anderen Anzündmethoden.
2. Lassen Sie vor dem Grillen  genügend Zeit, bis sich der Grill erwärmt hat. Sie können  nicht richtig grillen, wenn der Grill kalt ist, und 
    Sie können kein richtiges Feuer machen, wenn Sie mit der  Zubereitung vom Essen beschäftigt sind. Sobald das Feuer gut brennt, i
    st es einfach, es mit ein wenig am Laufen zu halten.

WARNUNG !!

WARNUNG !!
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2. Legen Sie aromagetränkte Holzspane in das Feuer und geben Sie 1 Teil Marinade, Bier oder Wein mit 3 Teilen Wasser in die Auffangwanne.
3. Öffnen Sie die Raucherkammer, um die Grillzeit zu verlängern.
4. Stecken Sie das Thermometer in den dicksten Teil, ohne den Knochen zu berühren und lassen Sie es fünf Minuten lang grillen.
5. Überprüfen Sie den Wasserstand, wenn das Fleisch länger als 4 Stunden gart oder wenn Sie das Wasser nicht köcheln hören.
6. Fügen Sie Wasser hinzu, indem Sie das Fleisch umdrehen und gießen Sie Wasser durch den Grill in die Wasserwanne.
WENN DER RAUCH WEISS IST, IST DAS FEUER PERFEKT.
WENN DER RAUCH SCHWARZ IST, BRAUCHEN SIE MEHR LUFTSTROM.

Reinigung und Wartung 

Ihr neuer Grill wurde nach hohen Qualitätsstandards entworfen und hergestellt. Er wird Ihnen viele Jahre Spaß beim Grillen bieten, erfordert jedoch 
einen minimalen Wartungsaufwand.

1. Reinigung Sie Ihren Grill vor Lagerung. Bewahren Sie an einem kühlen und trockenen Ort auf.
2. Der Grill sollte immer dort  gelagert werden, wo er vor Feuchtigkeit geschützt ist.
    HINWEISE: Lassen Sie KEINE Holzkohle in Ihrem Grill, wenn Sie sie nicht verwenden. Holzkohle und Asche, die im Aschenbecher verbleiben, 
    können die Haltbarkeit Ihres Grills verringern.
3. Eine Abdeckung wird dringend empfohlen, um Ihren Grill zu schützen. Wählen Sie aus einer Vielzahl von Grillabdeckungen, die von den 
    Herstellern angeboten werden.

GRILL LAGERUNG

ENTSORGUNG

ASCHE REINIGUNG & REGELMÄSSIGE WARTUNG
Nachdem das Feuer vollstandig geloscht ist, sollten Sie einige Stunden warten, bevor Sie die Asche entleeren, um sicherzustellen, dass die Asche 
nicht heils ist, da sonst Verbrennungsgefahr besteht.

1. Klopfen Sie die Asche, die nicht in die Aschelade gefallen ist, vom Grillrost.(Wenn sich auf der Holzkohlepfanne teilweise verbrannte 
    Holzkohlestücke befinden, können Sie diese für die nächste Verwendung aufbewahren, sind immer noch gut).
2. Klopfen Sie an die Seiten der Räucherkammer, um die Asche zu lösen, die sich an den Seiten befindet.
3. Heben Sie die Kohle Pfanne heraus und leeren Sie die kalte Asche aus. Es ist besonders wichtig, dass Sie die Asche entfernen, bevor sich 
    Feuchtigkeit mit der kalten Asche verbindet. In der Asche sammelt sich Feuchtigkeit, die im Inneren der Auffangwanne fur Asche zu vorzeitigem 

4. Klopfen Sie ein paar Mal fest auf die Ascheladen, um eventuell festsitzende Asche zu losen.
5. Geben Sie die Asche in einen Metallbehalter und füllen Sie ihn mit Wasser, um sicherzustellen, dass keine glühenden Kohlen vorhanden sind, 
    und deshalb können Sie die Asche entsorgen.
6. Lassen Sie die Holzkohle nach dem Grillen vollständig ausbrennen. Dies erleichtert die Reinigung, da überschüssiges Fett und Grillreste 
    weggebrannt werden.
7. Reinigen Sie den Grill regelmäßig und optimal nach jedem Gebrauch.
8. Nehmen Sie die Grillroste heraus und reinigen Sie sie gründlich mit Seifenwasser. Trocknen Sie die Grillroste anschließend gründlich ab.
9. Entfernen Sie mit einem feuchten Schwamm lose Rückstände von dem Grill.
10. Verwenden Sie zum Trocknen ein weiches, sauberes Tuch. Zerkratzen Sie die Oberflächen nicht beim Nachwischen.
11. Reinigen Sie die inneren und äußeren Oberflächen mit warmem Seifenwasser.
12. Ziehen Sie vor jedem Gebrauch alle Schrauben fest, damit Ihr Grill jederzeit stabil steht.
13. Schützen Sie Ihren Grill vor Witterungseinflüssen. Da der Grill aus Stahl gefertigt ist, wird er mit der Zeit rosten. Reinigen Sie möglichen 
      Rostflecken und reparieren Sie sie mit feuerfester Farbe. Es ist wichtig, dass Sie die Asche aus der Räucherkammer entfernen, bevor die 
      kalte Asche Feuchtigkeit aufnimmt, da dies zu Rostschäden führen kann.
 STREICHEN SIE NIEMALS DAS INNERE DES GRILLS.

Entsorgen Sie es an einer zugelassenen Entsorgungsstelle oder in lhrer 
kommunalen Entsorgungsanlage. Beachten Sie die aktuellen gultigen 
Vorschriften. Im Zweifelsfall wenden Sie sich an lhre Entsorgungseinrichtung.
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Leitfaden zur Fleischtemperatur

DIREKTE HITZE 
INNERE  TEMPERATUR  TABELLE  FUR  RINDFLEISCH

INNERE  TEMPERATUR  TABELLE  FUR  GEFLUGEL

INNERE  TEMPERATUR  TABELLE  FUR  SCHWEINEFLEISH

Kochgrad Innere  Kerntemperatur Innere Beschreibung Festigkeit

Blutig

Medium blutig

Medium

Medium durchgebraten

Gut durchgebraten

52 °C (125 °F)

54 °C-57 °C
(130 °F-135 °F)

60 °C-63 °C 
(140 °F-145 °F)

65 °C-68 °C
(150 °F-155 °F)

74 °C (165 °F)

74 °C (165 °F)

74 °C (165 °F)

65 °C (150 °F)

60 °C (140 °F)

71 °C (160 °F) und mehr

82 °C-93 °C
(180 °F-200 °F)

71 °C (160 °F)

68 °C (155 °F) und hoher

Die Mitte ist hellrot, zum auBeren 
Teil hin rosa und durchaus warm

Die Mitte ist sehr rosa, zum  auBeren 
Teil hin leicht braun und leicht heiB

Teil ist durchaus braun und heiß

Uberwiegend braungrau mit einem 
Hauch von Rosa in der Mitte

Steak ist durchaus braungrau

das Fleisch fühlt sich weich an

Fleisch fühlt sich nur leicht an

Fleisch fühlt sich fest an

Fleisch fühlt sich fest an

Fleisch fühlt sich fest oder hart an

Ganzes Hühnerfleisch

Medium

Gut durchgebraten

Schweinerippchen

Rohe Wurst

Wurst (vorgekocht)

Dunkles Fleisch

Brustfleisch

Oberschenkel, Flügel 
und Schenkel

Fleisch fühlt sich fest an

Fleisch fühlt sich fest an

Fleisch fühlt sich fest an

Kochen, bis die Safte klar sind

Kochen bis durchaus weiß, aber
immer noch saftig

74 °C (165 °F) Fleisch fühlt sich fest an
Kochen bis durchaus weiß, aber 
immer noch saftig

Uberwiegend braungrau mit einem 
Hauch von Rosa in der Mitte

Rosa in der Mitte

Das Schweinefleisch ist gleichmäBig weils/braun

Blassweiß. Medium bis gut durchgebraten

Nicht mehr rosa

Nicht mehr rosa
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INDIREKTE HITZE

Vollgrill

Vollgrill

Vollgrill

Fleisch zieht aus Knochen

Fleisch zieht aus Knochen

1½-2 hours

2-2¾ hours

3-4 hours10 lb. / 4,5 kg

Alle Größen

1-4 Friteusen, zerschnitten 
oder gespalten

1½-2 hours

1-1¼ hours

1¼-1½ hours

1¾-2½ hours

1-4 Friteusen

8-12 lb. / 3,6-5,4 kg

Vollgrill Flocken mit Gabel

Flocken mit GabelVollgrill

Vollgrill

3-5 lb. / 1,3-2,2 kg

½-¾ hours

¼-½ hours

1-1¾ hours

¾-1 hours

Rinderbraten, 
Rinderbrust

Lammbraten, 
Wildbret

Schweinefleisch /
Rindfleischrippen

Schweinekoteletts

Würstchen

Schinken, Frisch

Schinken, gekocht

Huhn (zerschnitten 
oder gespalten)

Huhn (ganz)

Pute (ungefullte)

Fisch, klein ganz

Fisch, Filets, Steak

Ente

Kleinwild Vogel

Große Schnitte 

Schweinebraten

3-4 lb. / 1,3-1,8 kg

5-7 lb. / 2,2-3,1kg

7-9 lb. / 3,1-4,0 kg

3-4 lb. / 1,3-1,8 kg
5-8 lb. / 2,2-3,6 kg

1-1½ hours

1¾-2½ hours

2½-3½ hours

82 °C (180 °F) / Knochenfleisch bewegt 
sich leicht im Gelenk

82 °C (180 °F) / Knochenfleisch bewegt 
sich leicht im Gelenk

82 °C (180 °F) / Knochenfleisch bewegt 
sich leicht im Gelenk

82 °C (180 °F) / Knochenfleisch bewegt 
sich leicht im Gelenk

82 °C (180 °F) / Knochenfleisch bewegt 
sich leicht im Gelenk

77 °C (170 °F) für frische Wurst

77 °C (170 °F) Gut durchgebraten

77 °C (170 °F)
77 °C (170 °F)

77 °C (170 °F)

54 °C (130 °F)

71 °C (160 °F) Medium

60 °C (140 °F) blutig

Lebensmittel Gewicht Hauptholzkohlekammer Temperatur im 
Fleischthermometer

¾<-1¼ hours

1¾-2½ hours
2½-3 hours
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Garantie und Kundendienst

Vielen Dank fur den Kauf dieses Royal Gourmet    24-Inch Holzkohlegrills.

Royal Gourmet garantiert, dass seine Produkte bei ordnungsgemäßer Montage, normalem Wohngebrauch und empfohlener Pflege frei von 
Material- und Verarbeitungsfehlern sind, für 1 Jahr Vollgarantie ab dem Datum des ursprünglichen Einzelhandelskaufs. Die Garantie deckt keine 
Lackierung ab, da sie bei normalem Gebrauch abbrennen kann. ROST gilt nicht als Herstellungs-oder Materialfehler.

Für 5 Jahre ab Kaufdatum wird jeder rostlose Edelstahlbrenner kostenlos ersetzt.

Innerhalb der angegebenen Garantiezeit ersetzt Royal Gourmet nach Ermessen defekte Komponenten kostenlos, wobei der Eigentümer für den 
Versand verantwortlich ist. Royal Gourmet behält sich das Recht vor, die Rücksendung defekter Teile zu verlangen, Porto und/oder Fracht vom 
Verbraucher zur Review und Examination im Voraus zu bezahlen. Im Falle von Problemen mit der Verfügbarkeit von Teilen behält sich 
Royal Gourmet das Recht vor, gleiche oder ähnliche Teile zu ersetzen, Nach dem Ablauf dieser garantie ist alle diese haftung zu ende.

Hinweis: Für den Garantieservice ist ein datierter Kaufbeleg zusammen mit der Modellnummer und der Seriennummer erforderlich.

Die beschränkte Garantie erstattet Ihnen keine Kosten für Unannehmlichkeiten, Lebensmittel, Personen- oder Sachschäden. Aller Garantie 
Coverage erlischt, wenn dieser Grill jemals für kommerzielle oder Mietzwecke verwendet wird. Diese beschränkte Garantie gilt NUR für die 
Funktionalität des Produkts und deckt keine kosmetischen Probleme wie Kratzer, Dellen, Korrosion oder Verfärbungen durch Hitze, abrasive und 
chemische Reiniger oder Werkzeuge, die bei der Montage oder Installation des Geräts verwendet werden, Oberflächenrost oder die Verfärbung 
von Edelstahloberflächen ab.

ARTIKEL, DIE NICHT VON DER GARANTIELEISTUNG ABGEDECKT SIND
Alle Ausfälle oder Betriebsschwierigkeiten aufgrund von Unfall, Missbrauch, Zweckentfremdung, Alteration, falscher Anwendung, Vandalismus, 
unsachgemäßer Installation oder unsachgemäßer Wartung oder Wartung oder Nichtdurchführung normaler und routinemäßiger Wartung, 
einschließlich, aber nicht beschränkt auf Schäden, die durch Insekten in den Brennerrohren verursacht werden, wie in der Bedienungsanleitung 
angegeben.
Verschlechterung oder Beschädigung durch Unwetter wie Hagel, Hurrikane, Erdbeben oder Tornados, Verfärbungen durch direkte oder in der 
Atmosphäre eingedrungene Chemikalien.
Kosten für Serviceanrufe zu Ihnen nach Hause.
Kosten für den Ausbau oder die Neuinstallation.
Abholung und Lieferung Ihres Produkts.
Versand- oder Transportkosten.
Arbeitskosten für Installation und Reparatur.
Haftung für indirekte oder Schäden Folgeschäden.

Diese beschränkte Garantie ist die einzige von Royal Gourmet gewährte Garantie und ersetzt alle anderen ausdrücklichen oder stillschweigenden 
Garantien, einschließlich stillschweigender Garantie, Marktgängigkeit oder Eignung für einen bestimmten Zweck. Weder Royal Gourmet noch der 
Einzelhandel, das dieses Produkt verkauft, sind befugt, Garantien zu geben oder Rechtsmittel zu versprechen, die über die oben genannten 
hinausgehen oder mit diesen unvereinbar sind.

Die maximale Haftung von Royal Gourmet's übersteigt in keinem Fall den Kaufpreis des Produkts, den der ursprüngliche Verbraucherkäufer 
bezahlt hat. Einige Staaten erlauben den Ausschluss oder die Beschränkung von Neben- oder Folgeschäden nicht. In einem solchen Fall sind die 
oben genannten Einschränkungen oder Ausschlüsse möglicherweise nicht anwendbar.

Bitte senden Sie keine Teile zurück, ohne vorher eine Rücksendegenehmigung von unserer Kundendienstabteilung einzuholen. 

Bitte zogern Sie nicht, unseren Kundendienst zu kontaktieren, wenn Sie Fragen zur Montage, zur Garantie oder zum Zubehor benotigten
Ersatzteile zur Verfügung.

®

service@royalgourmeteu.com

Mon-Fri, 8:30 AM-5:00 PM, CET

Royal Gourmet GmbH

Lüschershofstraße 71, 45356 Essen Germany



Ningbo Huige Outdoor Products Co., Ltd.

No.333 Tianhai Road, Binghai Industial
Zone, Fenghua District, Ningbo, China

Manufacturer’s information：

info@huigeoutdoor.com  

https://www.huigeoutdoor.com/contact/ 

Ningbo Huige Outdoor Products Co., Ltd.

Nr.333 Tianhai Straße, Binhai Industrielle
Zone, Fenghua Distrikt, Provinz Zhejiang,
China

Herstellerinformationen：

info@huigeoutdoor.com  

https://www.huigeoutdoor.com/contact/ 

Ningbo Huige Outdoor Products Co., Ltd.

No.333 Tianhai Rue, Binhai Industrial,
ZoneFenghua District, Zhejiang Province,
Chine

Information du fabricant：

info@huigeoutdoor.com  

https://www.huigeoutdoor.com/contact/ 



Any Problem!
We Can Help

service@royalgourmeteu.com

0800-00 60088

Jedes Problem! Wir können helfen!
Toutes les questions! Nous pouvons vous aider!

Customer Service
Kundendienst

Service de Clientèle

Thank You 
For Choosing Us.

Vielen Dank, dass Sie sich für uns entschieden haben.
Merci de nous avoir choisis.

Monday to Friday
(8:30 am - 5:00 pm CET)

Montag - Freitag
(8:30 AM - 5:00 PM, CET)

Du lundi au vendredi,
de 8 h 30 à 17 h 00, CET


