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EINLEITUNG

Liebe Grillenthusiasten,
Foodies und Freizeitgourmets,
Slowfoodjunkies und
Wunsch-Grill-Aspiranten,

Ich m&chte unseren ersten Diamant Grill® Ka-
talog mit folgendem Zitat von Ferdinand Por-
sche beginnen:

»ICH KONNTE DEN
SPORTWAGEN MEINER
TRAUME NICHT FINDEN,
ALSO HABE ICH IHN
SELBST GEBAUT.

Ferdinand Porsche

Ahnlich diesem grofken Vorbild hat sich fir
uns bei Neumarker die ,Geburt® der Weltin-
novation Diamant Grill” angefinhlt.

Als leidenschaftlicher Holzkohle-Griller wur-
de mir schnell bewusst, dass es in einer kon-
servativen Grillwelt nur wenig Platz fur In-
novation gibt. Ich fragte mich: Wo bleibt der
Anreiz, sich etwas Aufregendes in den Garten
zu stellen, etwas Besonderes und Exklusives
zugleich, vielmehr - gibt es das Uberhaupt?

Bis jetzt war die Grillwelt definiert und do-
miniert durch eine geringe Anzahl einfacher,
vielfach kopierter Formen. Blofs nicht abwei-
chen von der Norm lautete das Schlagwort.

Doch: Diese OQutdoorkiche, Grillinstrument
und Luxuswerkzeug, oder kurz auch - Dia-
mant Grill” - |, eroffnet ein neues Zeitalter der
Grillgeschichte. Die Verbindung von markan-
tem Design und hochwertiger Technologie
zur Funktionalitdt erweitert die Qutdoor-

Kochmdglichkeiten um ein Vielfaches.

Das Jahrtausende alte Kamado-Prinzip als
Basis und eine hochwertige deutsche Edel-
stahlproduktion machen den Diamant Grill®
zu einem Premiumgegenstand — und Instru-
ment fir Hobbykéche, Sterne-Chefs und
Foodies.

Unterstutzt werden die Moglichkeiten des
Diamant Grill°s durch ein breites Portfolio an
Accessoires. Entdecken Sie die unbegrenzten
Moglichkeiten dieses Oberklassegrills.

Erwecken Sie jetzt auch den Sternekoch in
sich und probieren Sie das einzigartige Dia-

mant Erlebnis aus!

Wir freuen uns auf Ihr Feedback!

415

VON DINGEN, DIE JEDER
HAT, TRAUMT NIEMAND.
NUR DIE DINGE, DIE HER-
VORSTECHEN, WECKEN
UNSER INNERES
VERLANGEN.

Robin Hellwinkel, Geschéaftfliihrer
Ernst Neuméarker GmbH & Co. KG



S DIAMANT GRILL:
WONACH WIR STREBEN?

WIRGLAUBENAN EINEWELT, INDER
JEDER EIN GOURMET-KOCH SEIN
KANN UND SEIN LEBEN BIS ZUM
AUSSERSTEN AUSLEBEN KANN.

Wir von Diamant Grill” glauben, dass jeder
die Kraft hat, durch eigene Entscheidungen
sein Umfeld positiv zu pragen. Ein gesun-
der Lebensstil, gesellige Kochabende der
Extraklasse und eine abwechslungsreiche
Ernéhrung tragen dazu bei, dieses Ideal an
andere weiterzugeben.

Vielen Menschen reicht es, einfach nur ein
Stuck Fleisch auf das Feuer zu legen. Dies
ist uns nicht genug...

Wir sind davon Uberzeugt, dass Feuer und
Nahrungsmittel mehr verbindet. Die Sym-
biose aus Design und Technik ermdglicht
das einzigartige Diamant-Erlebnis.

Wir beschreiben uns am besten als experimen-
tierfreudige Geniellertypen, die bestandig nach
neuen Herausforderungen abseits des Alltags
suchen.

Unsere Freunde heifsen Foodies. Doch wer sind
diese Foodies eigentlich? Foodies sind eine ex-
altierte Gruppe von Menschen, die grolben Wert
auf eine ausgewogene Ernahrung, experimen-
telle und erlebnisreiche Rezepte legen, sowie
einen hedonistischen Lebensstil pflegen und
das Leben in vollen Zligen genielsen.

Sie glauben an die gleichen Maximen? Dann
schlielsen Sie sich uns an. Werden Sie noch
heute ein Diamant Grill® Chef.
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DIAMANT GRILL: FOOD-KULTUR

IN EINER VERNETZTEN WELT,

IN DER ALLES

IMMER SCHNELLER GEHEN MUSS, LIEGT DER

WAHRE LUXUS UNSERES ALLTAGES

IN EINER

AUSZEIT - LANGSAM, BEWUSST UND NATUR-

LICH ZU GENIESSEN.

Haben Sie sich in der letzten Zeit mal wieder so
richtig etwas gegdnnt?

Zuwenig denken wirim hektischen Alltag an uns
und besinnen uns auf einen gesunden Lebens-
stil. Doch nur dieser ist es, der uns die Power
und Energie fUr ein noch erfolgreicheres Leben
bringt.

SLOW COOKING... bedeutet Kochen und Gril-
len, ohne auf die Uhr zu schauen, ohne Stress
und frei von jeglichen Zwangen.

Nahrungsmittel, wie z.B. GemUse, werden dem-
nach schonend und auf niedriger Temperatur

Uber einen langen Zeitraum gegart. Dadurch
behalten Sie einen Groléteil Ihrer wichtigen Vital-
stoffe und tragen zu einem aktiven Lebensgefihl
bei. Der gesunde Aspekt des Grillens wird beson-
ders durch den Deflektor ermdglicht. Der Deflek-
tor, eines von vielen Accessoires, verhindert die

direkte Hitze der Glut und den Kontakt des Grill-
gutes mit dem offenen Feuer. Somit eignet er
sich perfekt zum langsamen Garen. Die Essens-
Kultur des Diamant Grill’s ist kein kurzlebiger
Trend, sondern Ihre langfristige personliche Ent-
scheidung.

MIT DEM DIAMANT GRILL WERDEN SIE BESITZER

EINER SOLCHEN OASE,

UND ERLEBEN EINZIGARTIGE MOMENTE

ENTFLIEHEN DEM ALLTAG

IN EINEM

URLAUBSORT, DER SICH DIREKT IN IHREM GARTEN
VERBIRGT - ZU JEDER JAHRESZEIT.






DIE VERSCHIEDENEN
GARMETHODEN

AUSSERGEWOHNLICHE VIEL-
FALTIGKEIT DURCH PRAZISE
TEMPERATURKONTROLLE.
FRLEBEN SIE DIE UNBE-
GRENZTEN MOGLICHKEITEN
DER FOOD-ZUBEREITUNG.

Low & Slow

Geschmack pur! So bereiten Sie Fleisch auf Profi-Niveau zu. Durch das Garen
bei Niedrigtemperatur werden Roastbeef, Spare Ribs, Pulled Pork, Rinderbrust
und Gefltgel unvergleichbar zart und saftig. In Temperaturbereichen zwischen
95°C und 145°C wird Ihr Fleisch Uber einen Zeitraum von 3 bis zu Uber 24 Stun-
den langsam und schonend gegart. Somit hat es ausreichend Zeit, die intensi-
ven Geschmacksaromen der Raucherchips aufzunehmen. Die Kénigsdisziplin
des BBQ.

Grillen & Braten

Einfach und schnell! Verleihen Sie Steaks, Frikadellen, Wurstchen, Fisch und
Hahnchenbrustfilets das einzigartige Branding auf dem Chromstahlrost. Mit
dem Diamant Grill” machen Sie aus Ihrem perfekt marmorierten Steak ein ,Chef
d‘oeuvre®.
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Indirektes Kochen

Der Hitze-Deflektor ist das wichtigste Accessoire, um Ihren Diamant Grill” in
eine vollstandige Profikiiche zu verwandeln. Zwischen den heifsen Kohlen und
dem Grillgut platziert, schitzt der Deflektor Ihre Speisen vor der intensiven,
direkten Hitze. Es entwickelt sich ein HeiRluftstrom unter dem Deckel, der fur
eine gleichmalbige Hitze wie im Heilbluftofen sorgt und vielfaltige Garmethoden
ermoglicht.

Smoken & Rauchern

Erweitern Sie die Aromengestaltung lhrer Speisen mit vollig neuen Nuancen.
Verschiedene Raucherholzer verleihen Ihrem Grillgut ein subtiles Raucharoma
und intensivieren das Geschmackserlebnis. Ob fir Fisch, Fleisch oder GemUse.
Jedes Holz hat seinen eigenen Geschmack und die kreativen Kombinations-
moglichkeiten sind grenzenlos.

Backen

Auf dem Diamant Grill® backen Sie Pizza, Brot, Kuchen, ebenso wie Sie auch
Auflaufe zubereiten kdnnen. Die gleichméRige Hitze unter dem Deckel und der
Backstein machen Ihren Grill zum vollwertigen Holzkohle-Steinbackofen.

Dunsten & Dampfgaren

Garen Sie GemUse, Teigwaren und Lachs im schonenden Dampf siedenden
Wassers aus einer Schale, die im Hitzedeflektor Gber den heilsen Kohlen po-
sitioniert wird. So bleiben wichtige Vitamine und Néhrstoffe erhalten und das
GemuUse kann besonders bissfest serviert werden.



MYTHOS DIAMANT

Diamanten strahlen seit jeher eine mystische
Wirkung auf die Menschheit aus.

Die Geschichte von Diamanten innerhalb der
Zivilisation [&sst sich bis 3000 Jahre ins alte
Indien zurtickverfolgen.

Auch wenn der Begriff des Diamanten vom
altgriechischen Adamas, Ubersetzt ,der nicht
bezwungen werden kann®, abstammt, war er
in Griechenland nicht als Edelstein bekannt.

Ganzim Gegensatz zum antiken Rom, in dem
Diamanten sehr geschatzt wurden und der
Glaube an seine Ubernaturlichen Krafte wei-
testgehend bestand.

Geformt aus Kohlenstoff, unter Druck und
hoher Temperatur im Laufe der Erdzeitalter,
wird der Diamant zum sagenumwobenen
Edelstein.

Unverganglich, unzerstorbar, unvergleichlich
und unendlich schon strahlen Diamanten auf
der ganzen Welt und lassen ihre Besitzer einen
besonderen Status genielsen.




FASZINATION KAMADO

Die altesten Kamado Grills lassen sich auf
eine Zeit vor 3000 Jahren zuriick datieren.
Erste Kochgefalte aus Ton wurden bereits im
chinesischen und indischen Altertum ver-
wendet.

Spater verbreitete sich diese Garmethode
und wurde ebenfalls in Japan popular, mit
dem Zusatz einer abnehmbaren Deckel-
glocke. Diesem aulRergewdhnlichen Koch-

instrument wurde bald der Name ,mus-
hikamado® gegeben. Die Kurzform Kamado
etablierte sich alsbald und bedeutet so viel
wie Kochbereich oder Ofen.

Dieses vielseitig einsetzbare Gerat zeichnet
sich durch eine obere und eine untere Luft-
zufuhr aus, welche separat voneinander jus-
tiert werden kdonnen. Als Resultat entsteht
ein Kamineffekt, der die Leistungsfahigkeit
des Grills erhoht.

Weitestgehend verbreitet sind Kamados aus
Keramik aufgrund ihrer Warmespeicherungska-
pazitat. Leider ist Keramik ein sehr poroses Na-
turprodukt und kann bei Unachtsamkeit leicht
beschadigt werden.

Deshalb ist unser Kamado aus einem hochwer-
tigen und robusten Edelstahl gefertigt, mit
einem massiven Stahlkern zur Hitze-
speicherung.



DER GARTEN: ORT DER
SELBSTVERWIRKLICHUNG

NOCH WEIT BEVOR DIE MENSCH-
HEIT LANDSCHAFTEN DURCH POESIE
UND MALEREI FESTHIELT, KREIERTEN
MENSCHEN ERSTE GARTEN.

Bereits im Orient und im alten Agypten mach-
te man sich die Natur untertan und verwirk-
lichte blihende Landschaften fir Kénige und
Pharaonen.

Der Wortstamm lasst sich urspringlich von
dem indo-europaischen Wort ,ghorto” ablei-
ten, das so viel wie umschlossener und be-
schitzter Ort bedeutet. Ebenfalls steht das
Wort Garten symbolisch fir das persische
Wort pairidaeza, aus welchem der universelle
Begriff Paradies abgeleitet wurde.

Garten bilden geschitzte Oasen oder andere

Welten, die uns vor den Gefahren des Aulieren
bewahren sollen. Mehr noch sind Garten friede-
volle Orte, in denen die Natur berechenbar ist,
besiegt wurde und dem Menschen untertan ge-
macht wurde.

Freizeit, Gemeinschaftssinn, Geselligkeit und
soziale Erfahrungen pragen unsere Erinnerun-
gen an den Garten. Sehnslchte nach Harmonie
und Asthetik erwecken die Schopfungskraft der
Selbstverwirklichung in jedem, der sich in sei-
nem Garten heimisch fuhlt. Der Garten wird so-
mit zum Mittelpunkt unseres Privatlebens und
Einsatzort des Diamant Grill’s.
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PRODUKTVORTEILE

#& |\ ERSTER DEUTSCHER EDELSTAHL-KAMADO

Das Kamado Prinzip ist eine jahrtausende alte Garmethode urspringlich
aus Indien stammend.

BEREIT ZUM INDIREKTEN GAREN

C‘TD Durch das indirekte Garen bei Niedrigtemperatur bleiben wichtige
Néhrstoffe im Essen enthalten.

«v+ \ VIELSEITIGKEIT

49 Grillen, Rduchern, Smoken, Braten, Backen und Dampfgaren
>4 e . .
auf einer Outdoor-Kiiche.

‘ EFFIZIENZ

Bei gleichem Kohleeinsatz mindestens 3 mal langer Kochen als mit
herkdmmlichen Grills. Der massive Stahlring im Innern speichert die Warme.

LEISTUNG
Ultra schnelle Aufheizzeit: Bereits nach ca. 25 Min. voll einsatzbereit

(abhangig von Kohle und Luftfeuchtigkeit) durch das Kaminprinzip.

PRAZISION

Temperatur leicht regelbar
Uber zwei Luftschachte.
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HERKUNFT —
UND REGIONALITAT g

Wir sind deshalb stolz, unseren deutschen Produktionsstandort weiter- Gegrindet im Jahr 1894 kann unsere Firma auf eine lange Tradition zurlick-

hin zu erhalten und Uberzeugt, dass Sie als zukinftiger Diamant Grill” Fan blicken, die sich nie dem Fortschritt verschlossen hat. Jeder Diamant Grill®

dies ebenfalls wertschatzen werden. entsteht durch einen aufwandigen Produktionsprozess und wird komplett
in deutscher Handarbeit fir Sie hergestellt. Jeder Diamant ist ein Unikat un-

Eine Produktion in Deutschland aufrechtzuerhalten bedeutet, sich mit serer Manufaktur!

Mut gegen die Niedrigpreis-Konkurrenz zu stellen und sich Uber eine ge- Verwurzelt in der grinen Idylle des Sauerlandes wird diesem naturnahen

hobene Verarbeitung bzw. Qualitat zu definieren. Produkt hier Leben eingehaucht.

Wir von Neumarker, als Hersteller des Diamant Grill’s, kénnen unsere

langjahrigen Erfahrungen im Bereich der Metallverarbeitung zielfuhrend Sie haben Fragen? Sprechen Sie doch einfach den Diamant Grill® Handler

fir unser neues Produkt nutzen. lhres Vertrauens an.
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DESIGN vs.

FUNKTIONALITAT

DER DIAMANT GRILL VEREINT DIE KLASSI-
SCHE KAMADO-GARTECHNIK MIT EINER
NEUEN FORMVOLLENDUNG, DIE NATURLICH
UND GEOMETRISCH ZUGLEICH IST.

Peter Hille, Leiter der Technischen Produktentwicklung bei Neumarker

Was macht ein Produkt zum Kultprodukt?
Diese Frage stellten wir uns zu Beginn. Wir
glauben, dass ein Kultprodukt mehr aus-
macht als die blolse Funktionalitat. Kult wird
ein Produkt erst, wenn es die Stufe der Mo-
deerscheinung Uberwunden hat, eine breite
Basis von Unterstutzern mit eigener Commu-
nity gefunden hat und schnelllebige Trends
Uberdauern kann.

Dies gelingt nur mit einem besonderen De-
sign, einer verlasslichen Funktion und einem
Ubergeordneten Markenziel.

Der Diamant Grill®, ein durch Exklusivitat und

besondere Aura Uberzeugendes Lifestyleob-
jekt, besitzt somit die Voraussetzung, langfris-
tig den Status eines Kultprodukt zu erreichen.

DIE FORM FOLGT
DER FUNKTION

Das alte Leitwort behélt auch bei uns seine
Richtigkeit. Dennoch kommt es heutzutage
auf das ausgewogene Verhaltnis von Form
und Funktionalitdt an, um ein Produkt zu kre-
ieren, das begeistert.

Seien Sie bereit fir die Inspiration!
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EFFIZIENZ UND PRAZISION

Konstante Temperatur bis zu 48 Stunden mit nur einer
Kohlenfullung. Durch die minimale Luftbewegung glimmt
die Kohle Giber den gesamten Zeitraum auf der gewtinsch-
ten Temperatur.

160°C

140°C

100°C

60°C

20°C

Stunden: 8 (28 160 200 S 2GRN Sy 40 4428

LEISTUNG UND PERFORMANCE

Ultra-schnelle Aufheizzeit: In 15 Minuten auf konstanten
130°C, bereits nach ca. 25 Min. voll einsatzbereit fur Grillen
auf hohen Temperaturen (abhangig von Kohle und Luft-
feuchtigkeit) durch das Kaminprinzip.

500°C

400°C

300°C

200°C

Minuten: 8 12 16 20 24 28 32 36 40

Alle Angaben und Messungen stammen aus intensiven Testversuchen. Die ermittel-
ten Werte sind abhangig von auferen Faktoren und kénnen im Einzelfall abweichen.



DIE TECHNIK

GRILLFLACHE @64 cm
AUFHEIZZEIT 0°-130°C ca. 15 Min.
AUFHEIZZEIT 0°-250°C ca. 25 Min.
HOHE BACKTEMPERATUR >400°C

Ideal zum Backen von Pizza

MAXIMALE LAUFZEIT bis zu 48 Stunden
Laufzeit mit einer Fullung Kohle

(abhéngig von Qualitat der Kohle

und Grilltemperatur)

. Die Luft gelangt durch die doppelwandige Edelstahl-
" Hullein die Feuerbox

2 Auf dem Feuerrost wird die Kohle kontinuierlich mit
frischer Luft versorgt

3. Die optionale Deflektorplatte verhindert die direk-
te Hitze der Kohlen, damit die Speisen langsam und
gleichmafig garen und auf diese Weise der direkte
Kontakt zum Feuer vermieden wird

4 Esentstehtein gleichmaRiger HeiBluftstrom unter der
Kuppel, in dem die Speisen schonend gegart werden




