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IMPORTANT – Carefully remove any packaging before 
use, but retain the safety instructions.
These instructions form part of the product.
Please take note of all of the safety warnings listed in 
these instructions.
Please read these instructions in their entirety and 
retain them for future reference.
These instructions should be stored with the product.
This product is for domestic use ONLY and should not be 
used commercially or for contract purposes.

ABOUT YOUR KAMADO

Kamado cookers are extremely versatile. Not only can they be used for grilling or 

them. Due to their excellent heat retention properties, high temperatures can 

Operation

start faster, burn cleaner and longer, reach higher temperatures and produce less 

User Instructions - Please keep for future reference

EN
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CAUTION! 

•

hazard and they will impregnate the ceramic material
and impact an undesirable taste to food.

•

cannot reach temperature above 500°F/260°C and it

WARNINGS – CAUTION!

• This product is intended FOR OUTDOOR USE ONLY. DO NOT
use indoors.

•

•

•

• DANGER of carbon monoxide poisoning – NEVER light this

• DO NOT use this product in a tent, caravan, car, cellar, loft or
boat.

•

•

•

alcohol or other similar chemicals for lighting or relighting.
• It is highly recommended that you use lump charcoal in your

EN
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• DO NOT use coal in this product.
• 

• 

bark.
• 

• DO NOT use this Kamado as a furnace.
• 

it during operation.
• 

or cooking surfaces.
• 

Pressure may build up and cause the container to burst,
• 

• 

storing.
• 

• 

EN

2022-01-12 OCG BluMill Kamado BBQ ManualV01.indd   4 12-01-2022   14:17



�

Care and safe use guidelines

EXTINGUISHING
•

•

Kamado.

MAINTENANCE
• Tighten the bands and oil the hinge 2 times a year or more if needed.

LIGHTING, USAGE AND CARE INFORMATION
•

• Ensure the Kamado has a minimum of 2m overhead clearance and has a minimum
2m clearance from other surrounding items.

•

on the charcoal plate in the base of the Kamado. Then place 1 or 2 handfuls of lump

•

lighting or relighting.
•

matches. Once it has caught, leave the bottom vent and lid open for about 10
minutes to build a small bed of hot embers.

•

•

surfaces.
•

REFUELLING
•

it may be necessary to add more charcoal. Just add some additional charcoal and
continue.

EN
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COOKING TEMPERATURE GUIDE

Slow cook / Smoke (110°C-135°C) Top vent Bottom vent

Beef Brisket 2 hrs per 450 g

Pulled Pork 2 hrs per 450 g

3-4 hrs

Ribs 3-5 hrs

Roasts 9+ hrs

Sear (260°C-370°C) Top vent Bottom vent

Steak 5-8 min

6-10 min

Burgers 6-10 min

Sausages 6-10 min

Grill / Roast (160°C-180°C) Top vent Bottom vent

Fish 15-20 min

Pork Tenderloin 15-30 min

30-45 min

1-1.5 hrs

Leg of lamb 3-4 hrs

Turkey 2-4 hrs

Ham 2-5 hrs

Open

EN
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STEP 1
-

STEP 2

Kamado. Please reference the diagram 

PARTS LIST

ASSEMBLY INSTRUCTION

1.(3x)

2.(1x)

3.(1x)

4.(1x)

5.(1x)

6.(1x)

7.(1x)

A.(6x)

B.(6x)

1.

A.

B.

2.

EN
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STEP 3

STEP 4

holes of the handle to pre-installed bolts 

4x pre-attached dome headed nuts.

STEP 5

the bottom vent facing to the front of the 

STEP 6

stand, it is recommended to place a level 

cooking surface.

Please ensure that grill curing instructions 
are read thoroughly prior to use.

3.

4.

5.

6.

7.

EN
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BELANGRIJK: verwijder alle verpakkingsmaterialen voor 
gebruik, maar bewaar de veiligheidsinstructies.
Die instructies zijn een onderdeel van het product.
Lees alle veiligheidswaarschuwingen in deze instructies 
zorgvuldig door.
Lees deze instructies volledig door en bewaar ze om indien 
nodig later te kunnen raadplegen.
Bewaar deze instructies bij het product.
Dit product is uitsluitend bedoeld voor thuisgebruik en mag 
niet voor commerciële doeleinden worden gebruikt.

Bewaar deze gebruiksaanwijzing om die indien nodig 
later te kunnen raadplegen.

OVER DE KAMADO

roken maar ook voor het maken van pizza, brood, en taart. Omdat de barbecue 

bereiden. En door verschillende soorten houtsnippers toe te voegen aan de 
houtskool kunt u het vlees nog smaakvoller maken!

BEDIENING

Deze Kamado barbecue is het complete outdoorapparaat voor het schroeien, 

en schoner branden, hogere temperaturen bereiken en minder as produceren. 

NL
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LET OP!

• Gebruik geen aanstekervloeistof. Vloeibare

het keramische materiaal aan en geven de gerechten
een ongewenste bijsmaak.

• Gebruik geen houtskoolbriketten. Dit type houtskool
wordt niet heter dan 260 °C en geeft geen echte
houtskoolsmaak.

WAARSCHUWINGEN

• Dit product is UITSLUITEND bedoeld voor BUITENGEBRUIK.
Gebruik het NOOIT binnen.

• Zorg dat kinderen en huisdieren NIET in de buurt van de

• Kinderen mogen het apparaat niet gebruiken.
• Laat een brandende barbecue NOOIT onbeheerd achter.
• Ontsteek dit product NIET en laat het niet afkoelen in een

afgesloten ruimte, om het risico van koolmonoxidevergiftiging

• Gebruik dit product NIET in een tent, caravan, kelder of op een
vaartuig.

• Gebruik dit product NIET onder een afdak, parasol of luifel.
• BRANDGEVAAR: hete kolen kunnen vonken afgeven.
•

aanstekervloeistof, alcohol of andere chemicaliën om de

•

NL
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gebruiken in de Kamado. Dit heeft een lange brandduur en 
produceert minder as die de luchtstroom kan blokkeren.

• Gebruik GEEN steenkolen in dit product.
•

temperatuur van de barbecue, moet u het deksel eerst een

stroomt. Hiermee voorkomt u het ontstaan van plotselinge
hoge vlammen die letsel kunnen veroorzaken.

• Gebruik de Kamado NIET op een vlonder of boven brandbare

decoratieve boomschors.
•

•

•

• Gebruik ALTIJD vuurvaste handschoenen voor het beetpakken
van hete keramische oppervlakken en roosters.

•

in glas of blik. Door te hoge druk kan de verpakking

apparaat kan ontstaan.
• Laat dit product volledig afkoelen voordat u het verplaatst of

opbergt.
•

en vervang het indien nodig.
• Maak het apparaat schoon na gebruik.

NL
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RICHTLIJNEN VOOR VEILIG GEBRUIK EN ONDERHOUD

DOVEN
• Om de barbecue te doven, stopt u met het toevoegen van houtskool en sluit u alle

•

aan het keramiek van de Kamado.

ONDERHOUD
•

ONTSTEKEN, GEBRUIK EN ONDERHOUD
• Zet de Kamado op een vaste, vlakke, hittebestendige en niet-brandbare ondergrond,

•

•

op het houtskoolrooster onderin de Kamado. Leg vervolgens 1 à 2 handen houtskool
op de krant.

• Gebruik NOOIT benzine, terpentine, aanstekervloeistof, alcohol of andere

• Open het onderste rooster en steek de krant aan met een lange aansteker of
veiligheidslucifer. Zodra de krant brandt, laat u het onderste rooster en het deksel
circa 10 minuten openstaan tot de houtskool goed gloeit.

• Por niet in de houtskool zodra die heet is. Laat de houtskool met rust zodat die

• Gebruik ALTIJD vuurvaste handschoenen voor het beetpakken van hete keramische
oppervlakken of roosters.

•

BIJVULLEN
•

NL
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TEMPERATUURRICHTLIJNEN

Bovenste 
ventilatierooster

Onderste 
ventilatierooster

Runderborststuk 2 uur per 450 gram

Pulled pork 2 uur per 450 gram

Hele kip 3-4 uur

Ribstuk 3-5 uur

Braadstuk 9+ uur

Top Bovenste 
ventilatierooster

Onderste 
ventilatierooster

Biefstuk 5-8 min

Karbonade 6-10 min

Hamburgers 6-10 min

6-10 min

Bovenste 
ventilatierooster

Onderste 
ventilatierooster

Vis 15-20 min

Varkenshaas 15-30 min

Kipstukken 30-45 min

Hele kip 1-1,5 uur

Lamsschenkel 3-4 uur

Kalkoen 2-4 uur

Ham 2-5 uur

Open

NL
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STAP 1

-

STAP 2

afbeelding hieronder.

LIJST VAN ONDERDELEN

MONTAGE-INSTRUCTIES:

1.(3x)

2.(1x)

3.(1x)

4.(1x)

5.(1x)

6.(1x)

7.(1x)

A.(6x)

B.(6x)

1.

A.

B.

2.

NL
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STAP 3

STAP 4

-

met vier bolkopmoeren.

STAP 5
Zet de Kamado op het onderstel met het 
onderste ventilatierooster naar u toe ge-

STAP 6

of de barbecue goed recht staat, zodat 

bereiden van eten.

De Kamado is nu klaar voor gebruik. Lees 
voor ingebruikname alle instructies voor 
het gebruik van de Kamado zorgvuldig 
door.

3.

4.

5.

6.

7.

NL
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utilisation, mais conservez les consignes de sécurité.
Ces instructions font partie du produit.
Veuillez prendre bonne note de tous les avertissements de 

Veuillez lire ces instructions dans leur totalité et les 
conserver pour vous y référer ultérieurement.
Ces instructions doivent être conservées avec le produit.

contractuelles.

À PROPOS DE VOTRE KAMADO

Les produits Kamado sont très polyvalents. Ils peuvent être utilisés pour griller 
ou fumer vos aliments, mais aussi pour cuire facilement les pizzas, pains et tartes. 
Grâce à leurs excellentes propriétés de rétention de la chaleur, il est possible 
d’atteindre et de maintenir des températures élevées en contrôlant précisément 

pour donner encore plus de saveur à vos viandes.

FONCTIONNEMENT

permet de saisir, griller, cuire et fumer tous les types d’aliments. Pour un meilleur 
résultat, nous vous conseillons d’utiliser des morceaux de charbon naturel en 

brûle plus proprement et plus longtemps, atteint des températures plus élevées 
et produit moins de cendres. Les morceaux restants de charbon naturel peuvent 
également être rallumés pour être réutilisés, mais veillez à éliminer d’abord 
l’excédent de cendres du charbon de bois.

Mode d’emploi – Veuillez le conserver pour vous y 
référer ultérieurement

FR
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ATTENTION ! 

•

indésirable à la nourriture.

•

Ce type de charbon ne peut pas dépasser une

saveur de charbon.

AVERTISSEMENTS

•

•

durant son utilisation.

• Ne laissez pas les enfants utiliser cet appareil.

• Ne laissez JAMAIS un feu sans surveillance.

•

n’allumez JAMAIS cet appareil et ne le laissez JAMAIS refroidir

• N’utilisez PAS cet appareil dans une tente, une caravane, une

voiture, une cave, un loft ou un bateau.

•

•

la chaleur durant l’utilisation.

•

similaires pour l’allumage ou le rallumage.

FR
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• Il est fortement recommandé d’utiliser du charbon en

• N’utilisez PAS de houille avec cet appareil.

•

élevée, soulevez d’abord très légèrement le couvercle pour

laisser l’air entrer lentement et ainsi éviter les retours de fumée

• N’utilisez PAS votre Kamado sur un revêtement en bois ou

copeaux de bois, les feuilles ou le bois décoratif.

•

•

•

PAS pendant son utilisation.

• UTILISEZ TOUJOURS des gants résistants à la chaleur pour

•

causerait une accumulation de la pression et l’explosion du

l’appareil.

• Laissez l’appareil refroidir complètement avant de le ranger ou

de le déplacer.

•

nécessaire.
• Nettoyez l’appareil après utilisation.

FR
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INSTRUCTIONS D’ENTRETIEN ET D’UTILISATION

ÉTEINDRE LE FEU
•

• N’UTILISEZ PAS d’eau pour éteindre le charbon car cela pourrait endommager la

ENTRETIEN
• Serrez les bandes et huilez la charnière deux fois par an ou plus si nécessaire.

ALLUMAGE, UTILISATION ET INFORMATIONS D’ENTRETIEN
•

•

•

feux sur le plateau à charbon situé dans la base du Kamado. Placez ensuite 1 ou

•

•

d’allumettes de sûreté. Une fois démarré, laissez la fente inférieure et le couvercle

•

• Une fois le feu allumé, utilisez UNIQUEMENT des gants résistants à la chaleur en

• Voir ci-dessous pour des instructions de cuisson selon la température et la durée.

RAVITAILLEMENT
• Les fentes fermées, le Kamado conserve sa température élevée pendant plusieurs

FR
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GUIDE DE TEMPÉRATURE DE CUISSON

Fente supérieure Fente inférieure

Poitrine de bœuf

Poulet entier 3-4 heures

3-5 heures

Rôtis 9 heures +

Fente supérieure Fente inférieure

Steak 5-8 min

6-10 min

Steaks hachés 6-10 min

Saucisses 6-10 min

Fente supérieure Fente inférieure

Poisson 15-20 min

Filet de porc 15-30 min

Morceaux de poulet 30-45 min

Poulet entier 1-1,5 uur

Gigot d’agneau 3-4 heure

Dinde 2-4 heure

Jambon 2-5 heure

Fermée Ouverte

FR
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écrous en forme de dôme. l’appareil. Veuillez vous référer au diagram-
me ci-dessous.

LISTE DES PIÈCES

INSTRUCTIONS D’ASSEMBLAGE

1.(3x)

2.(1x)

3.(1x)

4.(1x)

5.(1x)

6.(1x)

7.(1x)

A.(6x)

B.(6x)

1.

A.

B.

2.

FR
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les trous de boulon de la poignée sur les 
boulons préinstallés du couvercle. Rac-

forme de dôme.

Placez le grill Kamado sur la base avec la 
fente arrière orientée vers l’avant de la 
base, pour permettre à la fente de s’ouvrir 
et de se fermer sans interruption.

il est conseillé de placer un niveau sur la 

surface de cuisson est bien plane.

Vous pouvez désormais utiliser votre grill 

instructions sont lues attentivement avant 
l’utilisation.zorgvuldig door.

3.

4.

5.

6.

7.

FR
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WICHTIG: Vor der Verwendung die Verpackung vollständig 
entfernen und die Bedienungsanleitung aufbewahren.
Diese ist Bestandteil des Produkts.
Bitte sämtliche Sicherheitswarnungen in dieser Anleitung 
beachten.
Die gesamte Anleitung vollständig lesen und für spätere 
Fragen aufbewahren.
Die Anleitung sollte beim Gerät aufbewahrt werden.
Das Gerät ist AUSSCHLIESSLICH für den häuslichen Gebrauch 
gedacht und darf nicht für kommerzielle oder vertragliche 
Zwecke verwendet werden.

Bedienungsanleitung – Bitte für spätere Fragen 
aufbewahren

INFORMATIONEN ÜBER IHREN KAMADO

Kamado-Kochgeräte sind extrem vielseitig. Sie können zum Grillen und Räuchern, 

Holzschnitzeln, eventuell mit verschiedenen Aromen, zur Holzkohle erreichen.

BEDIENUNG

ermöglicht Ihnen das Anbraten, Grillen, Backen und Räuchern von Speisen aller 

aus Hartholz. Im Vergleich zu Briketts brennt Naturholzkohle schneller, sauberer 

aber darauf, dass Sie Aschereste vorher von der Holzkohle abschlagen.

DE
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VORSICHT!

•

Flüssige Chemikalien stellen eine Brandgefahr
dar. Sie überziehen die keramischen Flächen und
sorgen für einen unerwünschten Beigeschmack der
Lebensmittel.

• Verwenden Sie keine Holzkohlebriketts. Mit dieser
Art von Holzkohle werden keine Temperaturen über
260 °C erreicht und entsteht nicht der typische Duft
von Holzkohle.

WARNHINWEISE – ACHTUNG!

•

• Beim Betrieb des Ofens IMMER darauf achten, dass sich Kinder
und Haustiere in sicherer Entfernung aufhalten.

•

• Brennendes Feuer NIEMALS unbeaufsichtigt lassen.
• GEFAHR einer Kohlenmonoxidvergiftung – das Gerät NIEMALS

lassen.
•

•

•

herausfallen.
•

DE
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•

behindern kann.
•

•

und in der Folge zu Verletzungen kommen kann.
•

• Darauf achten, dass zu brennbaren Gegenständen mindestens

•

•

•

•

verschlossenen Schraubgläsern/Behältern mit Lebensmitteln.
Dadurch kann ein Überdruck entstehen, durch den der

•

•

erforderlichenfalls austauschen.
• Reinigen Sie das Gerät nach der Benutzung.

DE
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PFLEGE- UND SICHERHEITSANWEISUNGEN

LÖSCHEN
•

•

WARTUNG
•

ANLEITUNG ZUM ANFEUERN, ZUM BETRIEB UND ZUR PFLEGE
• Der Kamado muss auf einer festen, ebenen, hitzeresistenten und nicht brennbaren

•

•

Handvoll Grillkohle auf die Zeitung legen.
•

•

•

•

• Angaben zu den Gartemperaturen und -zeiten: siehe unten.

NACHFEUERN
•

DE
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RICHTWERTE ZUR GARTEMPERATUR

Obere Lüftung Untere Lüftung

Rinderbrust

Pulled Pork

Ganzes Hähnchen

Rippchen

Braten 9 Std. oder mehr

Obere Lüftung Untere Lüftung

Steak 5-8 min

6-10 min

Burger 6-10 min

6-10 min

Obere Lüftung Untere Lüftung

Fisch 15-20 min

15-30 min

Hähnchenteile 30-45 min

Ganzes Hähnchen 1-1,5 Std.

Lammkeule 3-4 Std.

Pute 2-4 Std.

Schinken 2-5 Std.

Geschlossen

DE
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SCHRITT  1
-

SCHRITT  2
-

Kamado einsetzen. Siehe Abbildung unten.

TEILEÜBERSICHT

MONTAGEANLEITUNG

1.(3x)

2.(1x)

3.(1x)

4.(1x)

5.(1x)

6.(1x)

7.(1x)

A.(6x)

B.(6x)

1.

A.

B.

2.

DE
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SCHRITT  3

SCHRITT  4
-

-

sichern.

SCHRITT  5

nach vorn auf den Ständer setzen, damit 

SCHRITT  6
-

Bitte vor der Inbetriebnahme unbedingt 

lesen.

3.

4.

5.

6.

7.

DE

2022-01-12 OCG BluMill Kamado BBQ ManualV01.indd   29 12-01-2022   14:17



��

IMPORTANTE: Rimuovere con cura l’imballaggio prima 
dell’uso, ma conservare le istruzioni di sicurezza.
Queste istruzioni fanno parte del prodotto.
Si prega di prendere nota di tutte le avvertenze di sicurezza 
elencate nelle istruzioni.
Leggere tutte le istruzioni e conservarle per riferimento 
futuro.
Le istruzioni devono essere conservate insieme al prodotto.
Il prodotto è destinato ESCLUSIVAMENTE all’uso domestico e 

INFORMAZIONI GENERALI SU KAMADO

I forni Kamado sono estremamente versatili. Non solo possono essere 

pane, torte e biscotti. Per le loro eccellenti proprietà di ritenzione del calore, 

temperature sono ideali per la cottura veloce di hamburger e salsicce, mentre le 
temperature più basse permettono di cuocere pezzi di carne più grandi per un 
periodo di tempo più lungo. Perché non provare ad aggiungere un po’ di trucioli 
di legno alla carbonella o a combinare trucioli di legno aromatizzati per rendere 
la carne ancora più saporita?

FUNZIONAMENTO

Questo Kamado BBQ è l’apparecchio completo per esterni che permette di 

risultati, si consiglia di utilizzare carbone di legna naturale ottenuto da legni 
duri. Rispetto alle bricchette, i carboni naturali si accendono più velocemente, 
bruciano più a lungo e in modo più pulito, raggiungono temperature più alte e 
producono meno cenere. Il carbone naturale che rimane può essere riacceso e 
riutilizzato, ma è necessario assicurarsi di eliminare prima la cenere in eccesso dal 
carbone.

Istruzioni per l’uso – Conservare per riferimento 
futuro

IT
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ATTENZIONE! 

•

rappresentano un pericolo d’incendio, impregnano la
ceramica e danno un sapore spiacevole al cibo.

• Non usare carbone in bricchetti. Questo tipo di
carbone non raggiunge una temperatura superiore ai
260°C e non conferisce il classico sapore del carbone.

AVVERTENZE – ATTENZIONE!

•

ESTERNO. NON utilizzarlo al chiuso.
• Tenere SEMPRE i bambini e gli animali domestici a distanza di

sicurezza dal forno durante l’uso.
• Non permettere ai bambini di utilizzare l’apparecchio.
• Non lasciare MAI un fuoco acceso incustodito.
•

•

cantina, loft o barca.
• NON utilizzare sotto tende da sole, ombrelloni o gazebo.
•

brace calda.
•

IT
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• Si consiglia l’uso di carbonella: brucia più a lungo e produce

•

•

sollevarlo solo leggermente, permettendo così all’aria di

• NON utilizzare il forno Kamado su pavimentazioni o altre

o corteccia decorativa.
• Assicurarsi che il Kamado sia posizionato ad almeno 2 metri di

• NON utilizzare il forno Kamado come fornace.
•

spostarlo durante l’uso.
•

• Non utilizzare per riscaldare bicchieri o contenitori sigillati
contenenti cibo. La pressione potrebbe accumularsi e far
scoppiare il contenitore, con possibili lesioni personali o danni
all’apparecchio.

•

o riporlo.
•

• Pulire l’apparecchio dopo l’uso.
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LINEE GUIDA PER LA CURA E L’USO SICURO

SPEGNIMENTO
• Per spegnere il forno: smettere di aggiungere combustibile; chiudere tutte le prese d’aria e il

coperchio per lasciare che il fuoco si spenga in modo naturale.
•

del forno Kamado.

MANUTENZIONE
• Stringere le fasce e oliare la cerniera 2 volte all’anno o più, se necessario.

INFORMAZIONI SULL’ACCENSIONE, SULL’USO E SULLA MANUTENZIONE
•

• Assicurarsi che sopra e intorno al forno Kamado vi sia uno spazio di almeno 2 metri libero da
oggetti.

• Per accendere il forno, arrotolare un giornale con alcuni cubetti accendifuoco sulla piastra 
della carbonella, nella base del forno Kamado. Successivamente, mettere 1 o 2 manciate di 
carbonella sul giornale.

•

• Aprire la presa d’aria inferiore e accendere il giornale con un accendino a punta lunga o con 

•

•

• Qui di seguito sono riportate le istruzioni per la cottura a seconda della temperatura e della 
durata.

RIFORNIMENTO
•

carbonella. Basta aggiungere un po’ di carbonella e continuare.
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GUIDA ALLA SCELTA DELLA TEMPERATURA DI COTTURA

(110°C-135°C)
Presa d’aria supe-

riore
Presa d’aria inferiore

Petto di manzo 2 ore per ogni 450 g

2 ore per ogni 450 g

Pollo intero 3-4 ore

3-5 ore

Arrosti più di 9 ore

Rosolare (260°C-370°C) Presa d’aria supe-
riore

Presa d’aria inferiore

Bistecca 5-8 minuti

6-10 minuti

Hamburger 6-10 minuti

Salsicce 6-10 minuti

Grigliare / Arrostire (160°C-180°C) Presa d’aria supe-
riore

Presa d’aria inferiore

Pesce 15-20 minuti

Filetto di maiale 15-30 minuti

Pezzi di pollo 30-45 minuti

Pollo intero 1-1,5 ore

3-4 ore

Tacchino 2-4 ore

Prosciutto 2-5 ore

Aperta
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1
- 2

-
-

riferimento all’illustrazione sottostante.

ELENCO DEI COMPONENTI

ISTRUZIONI DI MONTAGGIO

1.(3x)

2.(1x)

3.(1x)

4.(1x)

5.(1x)

6.(1x)

7.(1x)

A.(6x)

B.(6x)

1.

A.

B.

2.
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3

4

-
neare i fori dei bulloni del manico ai bulloni 
preinstallati sul coperchio. Fissare il manico 

5
Posizionare la griglia del forno Kamado 
sul supporto con la presa d’aria inferiore 
rivolta verso la parte anteriore del sup-
porto, per poterla aprire e chiudere senza 
problemi.

6
Quando la griglia è posizionata in modo 
sicuro sul supporto, controllare con una 

La griglia del forno Kamado Grill ora è 
pronta all’uso. Leggere attentamente 
le istruzioni di preparazione della griglia 
prima dell’uso.

3.

4.

5.

6.

7.
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IMPORTANTE: Retire con cuidado todo el embalaje antes 
de usar el producto, pero conserve las instrucciones de 
seguridad.
Estas instrucciones forman parte del producto.

Lea estas instrucciones en su totalidad y consérvelas para 
poder consultarlas en el futuro.
Estas instrucciones se deben guardar junto con el producto.
Este producto se ha concebido EXCLUSIVAMENTE para 

contractuales.

Instrucciones de uso – Consérvelas para consultas 
futuras

ACERCA DE SU PRODUCTO KAMADO

Los aparatos para cocinar de Kamado son muy versátiles. No solo sirven para 
asar o ahumar, también para hacer pizzas, pan, pasteles y galletas sin esfuerzos. 
Gracias a su excelente capacidad para retener el calor, pueden alcanzar y 

USO

permite calentar, asar, cocer y ahumar todo tipo de alimentos. Para conseguir 

pueden volver a prender para reutilizarlos, pero asegúrese de eliminar antes el 
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•

incendio y pueden impregnar el material cerámico y
dejar un sabor desagradable en la comida.

•

puede alcanzar temperaturas superiores a los 260 °C

ADVERTENCIAS – ¡PRECAUCIÓN!

• Este producto se ha concebido PARA USO AL AIRE LIBRE

•

prudencial del horno mientras se use.
•

•

•

• NO utilice este producto dentro de una tienda, caravana, coche,
bodega, desván o barco.

•

•

brasas calientes.
•

ES
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encender o reavivar.
• 

trozos en el Kamado. Arde durante más tiempo y produce 

• 

• IMPORTANTE: Si necesita levantar la tapa cuando la 

lesiones.
• NO utilice el Kamado sobre plataformas de madera ni otras 

decorativa.
• 

• NO utilice este Kamado como caldera.
• 

mientras está en funcionamiento.
• 

• No la utilice para calentar comida en recipientes de plástico o 

hacer estallar el contenedor y provocar lesiones a las personas 

• 

o guardarla.
• Siempre inspeccione la unidad antes de usarla, en busca 

necesario.
• Limpie el aparato después de usarlo.
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PAUTAS PARA EL CUIDADO Y PARA UN USO SEGURO

APAGADO
•

•

MANTENIMIENTO
•

•

•

•

•

•

brasas calientes.
•

•

•

REAVIVADO
•
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GUÍA DE TEMPERATURAS DE COCCIÓN

Redondo de ternera

Tiras de cerdo

Pollo entero

Asados

Filete 5-8 min

6-10 min

Hamburguesas 6-10 min

Salchichas 6-10 min

Pescado 15-20 min

Lomo de cerdo 15-30 min

Piezas de pollo 30-45 min

Pollo entero 1-1,5 horas

Pierna de cordero 3-4 horas

Pavo 2-4 horas

2-5 horas

Abierto
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INSTRUCCIONES DE MONTAJE

ISTRUZIONI DI MONTAGGIO

1.(3x)

2.(1x)

3.(1x)

4.(1x)

5.(1x)

6.(1x)

7.(1x)

A.(6x)

B.(6x)

1.

A.

B.

2.
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incluidas.

inferior orientado hacia la parte delantera 

cerrar sin obstáculos.

colocada sobre el soporte, se recomienda 
usar un nivel sobre la parrilla para compro-

detenidamente las instrucciones de uso de 
la barbacoa antes de usarla.

3.

4.

5.

6.

7.
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Distributed by: OCG consumer products

Eemnesserweg 11-10

1251 NA Laren

the Netherlands

klantenservice@omnichannelgroup.com

www.blumill.shop
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