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Antes del montaje, compruebe que estdn todas las piezas con la siguiente lista. Realice el montaje sobre una superficie
blanda para evitar rayar la pintura. Para facilitar el montaje, apriete los tornillos ligeramente y una vez finalizado el

montaje apriételos completamente.

ADVERTENCIA: NO sobrepasarse, apriete los tornillos solo con presion moderada. Evite dafar los tornillos o

componentes del Kamado.
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CUIDADO Y USO SEGURO

PAUTAS

SOBRE TU KAMADO

Hace 4000 afios, los arquedlogos descubrieron grandes
vasijas de barro, que se crefa que eran versiones tempranas de
|a cocina de ceramica Kamado. Desde entonces, ha evoluciona-
do de muchas maneras: con tapa extraible, una puerta de tiro
afiadida para un mejor control del calor y la sustitucién de la
lefia por el carbén como combustible principal. En Japén, el
Mushikamado era una olla redonda de barro con tapa above-
dada extraible, disefiada para cocinar arroz al vapor. El nombre
"Kamado" es, de hecho, la palabra japonesa para "estufa” o
"cocina". Este nombre fue adoptado por los estadounidenses y
ahora se ha convertido en un término genérico para este tipo
de cocina de ceramica.

Los hornos/barbacoas Kamado son extremadamente versati-
les. No solo se pueden usar para asar o ahumar, sino que
también se pueden homear pizzas, pan, tartas y galletas sin
esfuerzo. Gracias a su excelente retencion de calor, se pueden
alcanzar y mantener altas temperaturas mediante el control
preciso del flujo de aire a través de las rejillas de ventilacion
superiores e inferiores. Las altas temperaturas son ideales para
cocinar hamburguesas y salchichas rapidamente, mientras
que las bajas temperaturas permiten cocinar cortes mas
grandes durante mds tiempo. Pruebe a afiadir astillas de
madera al carbon o a combinar astillas de diferentes sabores
para que sus carnes tengan un sabor alin més intenso.

iADVERTENCIA! iPRECAUCION!

Este producto estd disefiado SOLO PARA USO EN EXTERIO-
RES.NO lo use eninteriores. NUNCA deje un fuego encendido
sin supervision. Mantenga SIEMPRE a los nifios y mascotas a
una distancia segura del horno cuando esté en uso.

iPELIGRO DE INCENDIO! Puede emitir brasas calientes durante
su uso.

PELIGRO de intoxicacion por mondxido de carbono: NUNCA
encienda este producto, ni lo deje arder ni enfriarse en
espacios confinados.

NO utilice este producto en tiendas de campafia, caravanas,
coches, sotanos, desvanes ni embarcaciones. NO utilice este
Kamado como horno.
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iPRECAUCION! NO utilice gasolina, aguarras, liquido para
encendedores, alcohol ni otros productos quimicos similares
para encender o reencender. Utilice Gnicamente pastillas de
encendido que cumplan con la norma EN1860-3.

Se recomienda encarecidamente usar carbdn vegetal en trozos
en su Kamado. Arde durante més tiempo y produce menos
ceniza, lo que puede restringir el flujo de aire. NO use carbén
en este producto.

iIMPORTANTE! Al abrir |a tapa a altas temperaturas, es funda-
mental levantarla solo ligeramente para que el aire entre de
forma lenta y segura, evitando reflujos o llamaradas que
puedan causar lesiones. NO usar debajo de toldos, sombrillas
ni cenadores.

Siga SIEMPRE |a Guia de temperaturas de coccién indicado en
este manual de instrucciones.

NO utilice el Kamado sobre terrazas ni ninguna otra superficie
combustible, como hierba seca, virutas de madera, mantillo de
hojas o corteza decorativa. Asegurese de que el Kamado esté al
menos a dos metros de distancia de objetos inflamables.

iPRECAUCION! Este producto se calienta mucho. USE SIEMPRE
guantes resistentes al calor al manipular cerdmica o superfi-
cies de coccidn calientes. Deje que la unidad se enfrie comple-
tamente antes de moverla o guardarla. NO la mueva durante
su funcionamiento.

Inspeccione siempre la unidad antes de usarla para detectar
fatiga y dafos, y reempldcela cuando sea necesario.

CURANDO EL KAMADO

Para encender el fuego, coloque papel de periddico enrollado
y pastillas de encendido o pastillas sélidas sobre la bandeja
para carbon (7), en la base del Kamado. Luego, coloque dos o
tres pufiados de carbdn en trozos sobre el papel de periddico.

NO utilice gasolina, aguarrds, liquido para encendedores,
alcohol ni otros productos quimicos similares para encender o
reencender.

Abra la ventilacion inferior y encienda el periddico utilizando
un encendedor de punta larga o cerillas de seguridad.

NO sobrecargue la unidad con combustible. Si el fuego es
demasiado intenso, el calor podria dafiar el Kamado. Queme
hasta que se agote el combustible y el fuego se apague.
Silas primeras quemaduras son demasiado calientes, podrian
dafar el sello de fieltro antes de que haya tenido la oportu-
nidad de madurar con el uso.

Después del primer uso, inspeccione todos los cierres para
comprobar que estén bien apretados. La banda metdlica que
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conecta la tapa a la base se expandird por el calor y podria
aflojarse. Se recomienda revisar y, si es necesario, apriete la
banda con una Ilave.

Ahora puedes utilizar tu Kamado con normalidad.

EXTINCION

Para extinguir la unidad: deje de agregar combustible y cierre
todos los respiraderos y la tapa para permitir que el fuego se
apague naturalmente.

NO utilice agua para apagar el carbén ya que esto podria
dafiar el Kamado de cerdmica.

Cuando no esté en uso y si se guarda en el exterior, cubra el
Kamado una vez que se haya enfriado completamente con una
funda impermeable adecuada.

Se recomienda guardar el Kamado bajo techo en un garaje o
cobertizo durante el invierno para una proteccion completa

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

La parrilla Kamado es autolimpiable. Caliéntela a 260 °C durante
30 minutos y quemara toda la comida y los residuos.

NO use agua ni ningun otro producto de limpieza para
limpiar el interior de su Kamado. Las paredes son porosas
y absorberan cualquier liquido, lo que podria agrietarlo

Después de que el Kamado se haya enfriado, si el hollin se
acumula demasiado, use la herramienta de cenizas para raspar
los restos de carbdn antes de volver a usarlo. Abra con cuidado la
ventilacion inferior y rastrille el hollin en un pequefio recipiente
para desechos debajo de la abertura. Deseche el recipiente o
gudrdelo para su uso posterior (hollin).

Para limpiar las parrillas y rejillas, utilice un limpiador no abrasivo
una vez que la unidad se haya enfriado por completo. La parrilla
cromada NO es apta para lavavajillas; utilice un detergente suave
con agua tibia.

Para limpiar la superficie exterior, espere a que el Kamado se
enfrie y use un pafio himedo con un detergente suave. Es impor-
tante revisar y apretar las bandas, y engrasar las bisagras dos
veces al afio 0 més si es necesario. No deberia poder girar
facilmente una llave hexagonal mientras se mantiene la tuerca
ensu lugar

INFORMACION SOBRE ILUMINACION, USO Y CUIDADO

Al utilizar el Kamado, presione hacia abajo ambas ruedas de
bloqueo para evitar que la unidad se mueva durante el uso.

Asegurese de que el Kamado esté ubicado sobre una superficie
permanente, plana, nivelada, resistente al calory no inflamable,
lejos de elementos inflamables.

Coloque el Kamado a una distancia minima de 2 m por encima
de la cabeza y al menos 2 m de otros elementos circundantes.

1.- Para encender el fuego, coloque papel de periddico
enrollado y pastillas de encendido o pastillas sélidas sobre la
bandeja para carbdn (7), en la base del Kamado. Luego,
coloque dos o tres pufiados de carbdn en trozos sobre el papel
de periddico.

2.- NO utilice gasolina, aguarrds, liquido para encendedores,
alcohol ni otros productos quimicos similares para encender o
reencender.

3.- Abra la abertura inferior y encienda el periédico con un
encendedor de boca larga o cerillas de seguridad. Una vez
encendido, deje la abertura inferior y la tapa abiertas durante
unos 10 minutos para formar una pequefia cama de brasas.

4.- Deje que el carbén se caliente y manténgalo al rojo vivo
durante al menos 30 minutos antes de la primera coccién en el
Kamado. NO cocine antes de que el combustible tenga una capa
de ceniza.

Se recomienda no atizar ni remover las brasas una vez
encendidas. Esto permite que se quemen de forma mas
uniforme y eficiente.

5-Una vez encendido, utilice UNICAMENTE guantes re-
sistentes al calor al manipular cerdmicas o superficies de
coccién calientes.

Lea este manual para obtener una guia completa y detallada
sobre las temperaturas de coccién para asar a la parrilla.

GUIA DE COCCION A BAJA TEMPERATURA

Siga SIEMPRE la Guia de temperaturas de coccion como se indicaen
este manual de instrucciones. SIEMPRE utilice guantes resistentes al
calor al manipular ceramicas o superficies de coccion calientes.

1.- Encienda el carbén en trozos segun las instrucciones
anteriores. NO mueva ni alimente las brasas una vez encendidas.

2.- Abra completamente la ventilacién inferior y deje la tapa
abierta durante unos 10 minutos para crear una pequefia cama
de brasas calientes.

3. Vigile el Kamado hasta que alcance la temperatura deseada.
Cierre completamente la ventilacion inferior para mantener la
temperatura. Consulte la guia de temperaturas de coccion.
iMPORTANTE! Al abrir la tapa a altas temperaturas, es funda-
mental levantarla SOLO UN POCO al principio, permitiendo que el
aire entre de forma lentay segura, evitando asi reflujos o llamaradas
que podrian causar lesiones.



GUIA PARA AHUMAR

Siga las instrucciones anteriores como si estuviera iniciando una
coccion lenta. Vigile el Kamado hasta que alcance la temperatura
deseada. Consulte la guia de temperaturas de coccidn.

1-Deje la ventilacién inferior ligeramente abierta. Cierre la
ventilacion superior y siga comprobando la temperatura durante
unos minutos mas.

2.-Con guantes resistentes al calor, esparza las astillas de
madera en circulo sobre el carbén caliente. SIEMPRE use guantes
resistentes al calor al manipular cerdmica o superficies de cocina
calientes.
Ahora estds listo para usar el Kamado para ahumar.
jCONSEJO! Remoje las astillas de madera o las tablas de cocinar
en agua durante 15 minutos para prolongar el proceso de
ahumado.

GUIA DE COCCION A ALTA TEMPERATURA

Vigila el Kamado hasta que alcance la temperatura deseada.
Consulte la guia de temperaturas de coccién. Utilice SIEMPRE
guantes resistentes al calor al manipular cerdmicas o superficies
de coccién calientes.

1-Encienda el carbén en trozos segln las instrucciones.
Informacién sobre iluminacion, uso y cuidado en este manual.
Cierre la tapa y abra completamente las rejillas de ventilacién
superior e inferior.

2-Cierre la ventilacién superior hasta la mitad y contintie
controlando la temperatura durante unos minutos mas.

iIMPORTANTE! Al abrir la tapa a altas temperaturas, es funda-
mental levantarla SOLO UN POCO al principio, permitiendo que el
aire entre de forma lentay sequra, evitando asi reflujos o llamaradas
que podrian causar lesiones.

INFORMACION SOBRE LA COCCION DE ALIMENTOS

Lea y siga estos consejos al cocinar en su Kamado:

-NO cocine hasta que el combustible tenga una capa de ceniza.
-Antes de cocinar, asegurese de que las superficies de la parrilla y
las herramientas estén limpias y libres de residuos de comida.
- Lavese siempre las manos antes y después de manipular carne
cruda y antes de comerla.

- NO utilice los mismos utensilios para manipular alimentos
cocidos y crudos. Mantenga siempre la carmne cruda separada de
la carne cocida y otros alimentos.

-Asegurese de que toda la came esté bien cocida antes de consumirla.
iPRECAUCION! Comer carne cruda o poco cocida puede causar
intoxicacién alimentaria. Para reducir el riesgo de came poco
cocida, dbrala para asegurarse de que esté bien cocida.
iPRECAUCION! Si la came esta suficientemente cocida, el jugo
debe ser transparente y no debe haber rastros de jugo rosado o
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rojo ni colorante. Se recomienda precocinar los trozos y cortes
mds grandes de carne antes de cocinarlos en la parrilla.
-Después de cocinar en su Kamado, limpie siempre las superficies
de coccidn y los utensilios de la parrilla.

REABASTECER SU PARRILLA

Con las rejillas de ventilacion superior e inferior cerradas, el
Kamado permanecerd a una temperatura alta durante varias horas.
Si necesita un tiempo de coccién mas largo (por ejemplo, al
asar un corte entero 0 ahumar lentamente), podria ser necesario
agregar més carbon. Abra la tapa, agregue mas carbén y contintie
cocinando como se indica en este manual.

GUIA DE TEMPERATURA DE COCCION

jIMPORTANTE! NO ajuste la ventilacién superior ni inferior mien-
tras la parrilla Kamado esté en uso. Esto podria causar lesiones
graves. Se recomienda usar SIEMPRE guantes resistentes al calor
al trabajar con aparatos calientes

COCCION LENTA /AHUMADO [ 83°C - 108°C / 180°C - 225°C )

Carnes de vacuno..............ccccocomeremerinerineneen. 2 horas por Kg.
Cerdo desmenuzado...........cc.ccccoovvvvvrinnnnnne. 2 horas por Kg.
Pollo entero...........cocovvuiinries 3-4 horas.
CoStillas..........ovee 3-5horas.
ASAOS...........ovoii e 9 + horas.

@ rsierio Q) CERRADO

VENTILACION VENTILACION
SUPERIOR INFERIOR

COCINAR A LA PARRILLA / ASAR / HORNEAR [ 163°C - 191°C / 325°C - 375°C]

Mariscos (Cangrejo, langosta )......hasta estar opacos y firmes
Mariscos (Almejas, ostras).....hasta que se abran las conchas.

PESCAdOS..........ooeeeeeeeeeeeeeeeee . 15-20 min.
Lomo de cerdo...........coouvvmememeeeeeeeeeeeeeeen. 15-30 min.
Trozos de pollo...........cc.coovviiiniiniis 30-45 min.
Pollo entero.............oooveueeeeeeeeeeeeeeeeeeee 1-1,5 horas.
Piernade cerdo.............oooomemveieeieeeeeee 3 -4 horas.
PaVvo.........ooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen 2 -4 horas.
JAMON.....ooeeeeeeeeeeee 2 - 5 horas.

@ rsierio Q) CERRADO

VENTILACION VENTILACION
SUPERIOR INFERIOR

SELLAR (260°C - 3302C / 500°C - 625°C)

Vieiras.........cccooevvciveinerinnens hasta que estén opacas y firmes.
BISOC........ie e 5-8 min
Chuletas de cerdo...........c..cccooververnerinrncrnennn. 6-10 min.
Hamburguesas............ccccoooniininee, 6-10 min.

VENTILACION E VENTILACION
SUPERIOR INFERIOR

@ rsierio Q) CERRADO
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INSTRUCCIONES DE MONTAJE

IMPORTANTE: Retire todo el embalaje antes de usar, pero
conserve las instrucciones de sequridad y gudrdelas junto con
este producto. Aseglrese de que la tapa esté cerrada antes de
montar

PASQ 1 Para montar el carro, inserte las patas 1A apretdn-
dolas al soporte 2A con los tornillos (A 2x) y
arandelas (B y C 2x). (no pretar en exceso).

PASQ 6 !nserte la caja de fuego en la pare inferior (k2) y
poteriomente coloque la rejilla de montaje sobre
ella (k3). Comience a poner las 6 piezas (k4) alrede-
dor de la rejilla hasta cerrala por completo.

PAS Dele la vuelta al soporte y inserte la bandeja
inferior 3A apretandola a la parte inferior de las
patas con los tornillos (A 2x) y arandelas (By C 2x).
(no pretar en exceso).

facilitar su levantamiento. Coloque una mano en la
rejilla de ventilacion inferior del Kamado y la otra
debajo de la parrilla.

PASO 3 Contintie insertando las ruedas en la parte inferior PRECAUCION: Se requieren al menos dos personas
(AS y A6) de las patas ayudandose de la llave de para levantar la parrilla Kamado y colocarla en el
montaje. Asegurese de que las ruedas de freno estén carrito. Levantarla sujetandola por la bisagra o las
colocadas de manera consecutiva. (A5,A5 y A4 A4) g:gzasctlgterales podria causar lesiones y dafiar el

ucto.

PASQ 4 Cologue las patas del montaje de la forma natural
(ruedas en el suelo) y posteriormente deslice la
bandeja inferior entre las patas, dejandola descansar
sobre el reborde del el hueco inferior.







