











ASAD OR
PORTENO

)
N

Con poco espacio, sin necesidad de gran
ventilacion ahora podes disfrutar de hacer un
asado, un salmoén ahumado, pizzas ala piedra
ouna paella, siendo apto para todos los usos
potenciales del Kamado Argenito.

CON TAN SOLO 1KILO DE CARBON PODES HACER
UNASADOEN TU DEPARTAMENTO Y SIN HUMO.

ASAD OR PAMPER O / A L,?)

El modelo mas chico con carro de nuestra
amplia linea de Kamado. El Kamado pampero
es gran aliado para la cocina con brasas en
pequefas terrazas con amigos! Recomenda-
mos 100% el segundo nivel de parrilla para
tener mayor superficie de coccion.

MINI P AMPER O

M

)

N
Un Kamado ideal para usar sobremesada, o
llevarlo contigo, con la misma capacidad de
coccion que el modelo Pampero con carro.

/2 . ~

N\ El mas pequeno de los kamados, adaptado a

tusnecesidades, es ideal para llevar areunio-
nes, viajes o donde quieras
compartir tus recetas.
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Kamadd aRGENTINO

6.5 Advertencias
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Utilice solo carbdn normalizado (Segun norma 1860-2).

Las pastillas de encendido deben cumplir con la norma UNE EN 1860-3.

NO UTILIZAR EL KAMADO ARGENTINO EN SITIOS CERRADOS. PELIGRO DE

INHALACION DE HUMOS Y GAS NOCIVOS PARA LA SALUD.

El Kamado Argentino debe calentarse previamente.

No apoyar alimentos directamente en las bandejas de madera laterales.

El combustible debe permanecer incandescente durante al menos 30

minutos antes del primer asado.

Utilice solo la cantidad de combustible adecuado, no sobrecargue el Kamado.

No comenzar el asado hasta que una capa de cenizas recubra el combustible.

“;ATENCION! Este kamado se calentara mucho, no lo mueva durante su
utilizacion”.

“No utilizar en locales cerrados”.

“;ATENCION! No use alcohol o gasolina para prender o avivar el fuego.
Utilice unicamente los combustibles de encendido conformes con la
NormaEN 1860-3".

“jATENCION! No deje el Kamado Argentino al alcance de los nifios y

animales domésticos”

ARGAY:
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6.6 Partes

Siendo A la ventilacion superior, B el termometro frontal, C las juntas, D las bandejas
laterales, E la ventilacion interior y F el soporte de acero.

6.7 Dimensiones

Consulta las dimensiones de tu modelo en nuestro sitio web. Accedé escaneando el
QR o ingresando a kamadoargentino.com.ar/kamadotips/planos

Nos disculpamos por cualquier inconveniente causado por inconsistencias menores en estas
instrucciones, que puede ocurrir como resultado de la mejora y desarrollo del equipo
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Kamadd aRGENTINO

6.8 Peso

Segun modelo. Entendiendo que puede llegar a ser de 110Kg. Consulta el peso de tu
modelo ingresando al enlace de la pagina anterior, punto 6.7 o ingresando a:
kamadoargentino.com.ar/kamadotips/planos

1.USO

1.1 Curando el Kamado Argentino

Para iniciar un fuego, utilice el método de encendido que prefierarecomendando el
arrancador eléctrico Kamado Lighter.

No utilice acelerantes quimicos para encender el fuego.

Abra la ventilacion inferior y encienda el fuego con un encendedor de pico largo o
fosforo. No se recomienda mechero o encendedor.

Una vez encendido el fuego, debe dejarlo 3 horas solo en el primer encendido.

No sobrecargue la unidad con demasiado carbon. Si el fuego es muy intenso podria
danar la unidad.

Deje consumir todo el combustible hasta que se extinga solo.

Si los primeros fuegos son muy intensos podria dafar el cierre de tapa.

Después de este primer uso, inspeccione el ajuste de todas las piezas metalicas. Se
recomienda ajustar la banda que conecta la tapa.

1.2 Extinguir el fuego

Para apagar el Kamado Argentino deje de afadir combustible y cierre todas las venti-
laciones para permitir que el fuego se apague naturalmente.
Nunca utilice agua para apagar el fuego.

1.3 Cuidado

Cuando no esté en uso, silo guarda en el exterior cubra el Kamado Argentino una vez
enfriado con una funda impermeable adecuada.

La parrilla cromada para cocinar no es adecuada para lavavajillas. Utilice detergente
y agua tibia. Presione los frenos de rueda al utilizar el Kamado Argentino para evitar
que se mueva.
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14 Limpieza

El Kamado Argentino se limpia a si mismo. Elevar la temperatura a 2600C durante 30
minutos para eliminar los restos de cocciones anteriores. No utilice agua para

limpiar el interior debido a que las paredes pueden absorber sustancias.
Para el hollin utilizar un cepillo para eliminar los restos de carbon.
Para la cubierta exterior utilice un pafio humedo.

1.5 Encendido

1.6 Coccion
1.6.1 A baja temperatura

« Encienda el Kamado Argentino segun las instrucciones de este manual.

No mueva los carbones una vez encendidos.

« Abra completamente la ventilacion inferior por alrededor de 10 minutos
para formar un colchon de brasa encendida.

- Supervise hasta conseguir la temperatura deseada.

1.6.2 A baja temperatura

- Siga lasinstrucciones de encendido de coccion a bajas temperaturas.

+ Supervise hasta conseguir la temperatura deseada. Deje la ventilacion
inferior ligeramente abierta.

- Cierre la ventilacion superior y siga supervisando la temperatura.

- Utilice guantes resistentes al calor para esparcir astillas de madera en
circulo sobre el carbon encendido.

« Su Kamado Argentino esta listo para ahumar.

1.6.3 A altas temperaturas

- Encienda el carbon.

- Cierre latapay abra completamente la ventilacion inferior y superior.

- Cierre la ventilacion superior a medias y continue supervisando la
temperatura.

Nos disculpamos por cualquier inconveniente causado por inconsistencias menores en estas
instrucciones, que puede ocurrir como resultado de la mejora y desarrollo del equipo
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Kamadd aRGENTINO

1.6.4 Agregado de combustible

Conlas ventilaciones cerradas, el Kamado Argentino permanece a altas temperatu-
ras durante varias horas. Si se requiere mas tiempo de coccion, puede ser necesa-

rio agregar mas carbon.

8. GUIA DE COCCION POR TEMPERATURA

TABLA DE REFERENCIA

VENTILACIONES

CORTE TIEMPO SUPERIOR INFERIOR TEMPERATURA
COCCION LENTA / AHUMADO
Brisket 2hs. cada 500 gs.
Cerdo braseado 2hs. cada 500 gs. 110°C
Pollo entero 3-4hs. a _ ]35°C
Costillas 3abhs.
ASADD
Pescado 15-20 Min.
Lomo de cerdo 15-30 Min.
Piezas de Pollo 30-35 Min. 160°C
Pollo Entero I-1.5 Hs. _ o
Pata de Cordero 3-4 Hs. 180 C
Pavo 2-4 Hs,
Jamon 2-5hs.
SELLADO
Carne Vacuna 5-8 Min.
Cerdo 6-10 Min. : 260°C
Hamburguesas 6-10 Min. 370°C
Embutidos 6-10 Min.
9. GARANTIA
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10. LISTADO DE COMPONENTES.
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Compruebe todas las partes antes del ensamblaje
No ajuste los pernos en exceso.
Conserve las instrucciones de este manual.

11. ENSAMBLAJE

 Unallas cuatro ruedas 2 a cada una de las patas 1introduciendo el vastago en la
abertura. Asegurelo con la tuerca B.

« Inserte las dos piezas en cruz 4 en una de las patas 1tanto en la parte superior como
inferior.

« Ensamble las tres patas restantes de la misma manera.

« Asegure las patas 1a las piezas en cruz 4 utilizando los 16 tornillos Ay asegure que
el carro este correcto.

Nos disculpamos por cualquier inconveniente causado por inconsistencias menores en estas
instrucciones, que puede ocurrir como resultado de la mejora y desarrollo del equipo
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Rd

- Paraubicar la parrilla sobre el carro, remueva todos los elementos de su interior.
« Entre un minimo de dos personas, levanten el Kamado Argentino desde la zona de
ventilacion inferior y el borde inferior.

. Utilizar el Kamado Argentino sobre el carro de ventilacion hacia el frente del mismo
permitiendo abrir y cerrar la ventana de ventilacion sin interrupciones.

. Con la unidad asegurada en el carro, agregar las partes interiores interior 8 y 6, la
rejilla del fogonero 7 y parrilla de coccion 5.

. Presiones los frenos de las ruedas 2 para evitar que el kamado se mueva.
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« Para sujetar la manija 10 a la tapa, empiece colocando los dos soportes 9 con los dos
pernos pres-ensamblados y tuercas provistas. Asegure la manija 10 a los soportes 9
utilizando pernos C y tuercas E.

- Para asegurar la ventilacion superior 14, a la tapa del kamado ubicarla en la abertura
superior alineando ambos orificios introduciendo pernos C que se afirman con
tuercasE.

+ Asegure los portones de mesa 16 y 17 a la parrilla del kamado 7 utilizando los 4 sopor-
tesy tuercas provistas.

+ Inserte las bisagras de las orejas 18 en los soportes 16 y 17.

12. MANTENIMIENTO

Por lo general el util no necesita mantenimiento. Solo manténgalo limpio, verifique que
todas las piezas estén intactas y operativas y evite deformarlo con golpes violentos o un
peso excesivo concentrado en el estante durante el transporte o el almacenamiento.

- En funcion del uso, se recomienda una inspeccion visual cada 30 dias sin perjuicio de
que en caso de Uso intenso se realice con mas frecuencia llegando incluso a ser diarias.
- Si, despues de su uso, se deforma, dafan o faltan por alguna de las partes, notifique asu
supervisor para evitar que otros usuarios de turno utilicen el producto sin darse cuenta.

Nos disculpamos por cualquier inconveniente causado por inconsistencias menores en estas
instrucciones, que puede ocurrir como resultado de la mejora y desarrollo del equipo
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13. DECLARACION DE CONFORMIDAD

DECLARACION DE CONFORMIDAD
“DECLARATION OF CONFORMITY
DECLARATION DE CONFORMITE

El abajo firmante, en representacion de la empresa:

kRamado
aARGENTINO

SMOKER

& GRILL

FUJIAN AUPLEX KAMADO GRILLCO., LTD
Direccion: 2# Building, No.318 Bailong Village, Zhuqi
kamadoargentino@gmail.com
www.kamadoargentino.com.ar

Declara que el disefio y fabricacion del
PRODUCTO/

Declares that the design and construction of
the PRODUCT/

Déclare que le dessin et construction du
produit:

ES CONFORME A LAS DISPOSICIONES DE LAS
DIRECTIVAS EUROPEAS/

Complies with the regularion of the EURO-
PEAN DIRECTIVES/

Est conforme auxdispositions de las DIRECTI-
VES EUROPEENNES:

NORMAS DE REFERENCIA/ Standars of
reference/ Normes de reference:

- UNEEN 1860
Fecha de expedicion de esta declaracion de con'\t‘ommag :

FIRMA (Nombre y cargo del firmante)
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TIPO DE PRODUCTO: Parrilla construida en
ceramica refractaria

MARCA: Kamado Argentino

MODELO: Segun marcacion en producto.

No DE SERIE: Segun numeracion en producto
ANO DE FABRICACION: 2022

2001/95/CE -
Producto
Anexo XVII del REGLAMENTO (CE) No
1907/2006

Seguridad General de

UNE-EN SO 12100:2012
-3022 13+A1:2018



1La EVOLUCION OE
1La COCINE CON BRasas

kamadoargentino.com.es



