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Historia del Kamado B10

EL término Kamado (pronunciar
Kamadd) se remonta a unos
2,500 anos en Japéon. Su
significado es muy amplio, pero
podria traducirse como “lugar -
de cocina” o “el amplio arte de &
cocinar’. Tambien el japonés
designaba asi al artefacto que
construian en la cocina de Tradicional kamado en un museo japonés
caracter fijo. Kamado en este sentido significaria todos los usos
que le daban: Horno de barro, parrilla, cocina, salamandra y
ahumadero.

Para tener la designacion de “Kamado” es imperativo que sea
fabricado a partir del barro con una técnica manual distintiva. Esto
da caracteristicas unicas de sabor y coccidn a carnes y comidas,
teniendo una cualidad especial en la retencion del calor.

Introducidos en los anos 50’y 60’ a los Estados Unidos por pilotos
del US Air Force con la marca Hibachi Pot, que después muto a
Kamado Pot y finalmente a Imperial Kamado, del cual fuimos
representantes exclusivos entre 1994 a 2001, fecha que cerraron la
fabrica.

Se fabrica actualmente en Argentina, partiendo del barro con una
técnica manual. El diseno del Kamado B10 se basa en nuestra
experiencia de cocinar profesionalmente desde 1994, Ila
sugerencia de nuestros clientes poseedores de Kamado,
investigacion de productos similares en otras latitudes, el gusto
argentino de cocinar a bajas temperaturas y en nuestra meta de
mejorar sus cualidades térmicas, mecanicas y esteticas,
manteniendo el gusto y legado japonés. Recientemente Kamado
B10 comenzo a fabricarse tambiéen en Santiago de Chile y en
Stuttgart, Alemania.
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Diferencias del KB10 con
BBQ ceramicas y metalicas

Debido al éxito de los Kamado originales, muchos fabricantes y
comerciantes se apropiaron en forma indebida del vocablo “Kamado”
para vender sus productos. ;Cual es la diferencia con Los originales?
En todos los casos estan industrializados. Se fabrican con las mismas
técnicas que se utilizan para hacer inodoros. Si bien el aspecto es
similar, su material es de matriz compacta y dura. Esto provoca una
excesiva péerdida de calor y al ser el material de celda cerrada, no se
cura, por lo que no trasmite el sabor propio del horno de barro o del
original Kamado.

(En qué influye la pérdida de calor? En dos momentos: Cuando se
encienden, requieren de braseros externos, secadores de pelo o
sopletes, algo que los originales no requieren. Para comprender esto,
pensemos en el “triangulo de fuego” y los tres elementos de la
combustion: combustible (el carbon), oxigeno y calor. Si falta alguno,
no tendremos combustion. Los originales cumplen con esto,
prendiendo el fuego en el interior sin preambulos. Pero a las BBQ
ceramicas y metalicas, esto les cuesta.

Lo mas determinante es no poder asar ni cocinar por debajo de los
110°C, pues debido a la pérdida de calor, se apagan. La excesiva
cantidad de calor que éstas BBQ producen, hace necesario muchos
accesorios, como piedras ceramicas difusoras de calor o pirobmetros,
para ver que no caiga la temperatura y se apaguen. El Kamado B10
esta pensado para ahumary asar desde los 42°C, siendo lo ideal para
asar entre los 64 y 70°C, al gusto argentino. De esta manera,
dependiendo de la calidad del carb6on, un KB10 podra estar
funcionando unas 16 horas o incluso mas.

;Son mejores o peores que los Kamado B10? Nos gusta pensar que
son distintas especies, como las cebras y los caballos. Las BBQ
ceramicas estan disenadas para la comida a la flama en poco tiempo,
los Kamado para cocinar a bajas temperaturas.

Es importante llamarlas por su nombre. BBQ ceramicas hay
muchisimas marcas y calidades, las mas comunes de encontrar son
las low cost chinas.



Cualidades

El sabor

El sabor del Kamado B10 es
unico e incomparable. A
diferencia de wuna parrilla
tradicional argentina, aqui el
calor es envolvente; éste
sella y cauteriza a las carnes | S
O comidas, reteniendo la totalidad de jugos, colores y sabores
También podremos ahumar o aromatizar utilizando distintas
maderas y aromaticas. Otro sabor lo proporciona el material.
Debido a que se parte del barro, la ceramica resultante tiene poros.
Con el uso, por ellos van ingresando grasas, jugos y hollin
producido por el inicio de la combustion y los ahumados que
hacemos con distintas maderas y aromaticas. El resultado es
doble: por un lado este "curado” trasmite ese sabor propio de las
comidas al Kamado. El otro aporte es téermico. A medida que lo
usemos, notaremos como cada vez retiene mas el calor. Esta
caracteristica nos demandd anos de investigacion, siendo el
mismo del legendario Imperial Kamado japonés Y NUESTRO
SECRETO MEJOR GUARDADO.

Practicidad

La practicidad es la simplifi-
cacion de las variables en el
uso. En una parrilla tradi- &%
cional utilizara 7 kg de |
carbon. Para controlar la |
temperatura, aparte de ir
haciendo brasa y acomodarla en forma continua, debera subir y
bajar la parrilla. EL viento y el frio: sus enemigos. En el KB10
utilizara 1,5 kg por asado. La temperatura la controlara moviendo
solo dos aberturas de ventilacion. No debera agregar carbdn, ni
sera necesaria supervision alguna, solo debera mirar su reloj. El
viento y el frio quedaran afuera.
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Aspecto de las carnes y comidas
Desde 1994 nos preguntan: ”
(El aspecto es como el de la
parrilla?”. Respuesta: jDefini-
tivamente no! Es mejor. EL
jugo de la carne es el
portador de los pigmentos
que dan color. Cuando la carne o vegetal se calientan, sus jugos
migran hacia el exterior, concentrandose en la corteza, asi resultan
mas coloridas y escenograficas. Otra cualidad notoria en los
vegetales es que mantienen tanto el color como el volumen de
crudos. Finalmente podemos afirmar, luego de estar al frente de
tantas degustaciones y servicios de catering que algo con buen
aspecto, necesariamente es muy rico y viceversa. Una comparacion
muy valida seria exprimir una naranja y luego comerla (carne a la
parrilla tradicional). La carne del Kamado B10 es comer la naranja
con la totalidad del jugo.

Uso

Regulara las aberturas (su-
perior e inferior) de acuerdo
al tipo de carne 6 a su gusto,
logrando que su Kamado
trabaje como una parrilla,
horno de barro, ahumadero,
cocina, o como la combi-
nacion de todas. Asi sera posible hacer una pizza ahumada en
romero 0 un asado con sabor a madera de manzano. Luego de
poner la carne y regular las aberturas (incluidas en el recetario)
solo debera tener un buen reloj para controlar el tiempo. Cumplido
eéste, pasara a ser uno de los miles que se sorprenden por las
bondades de las cocinas ceramicas.
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Encendido del fuego

Se enciende en el interior y
sin preambulos. Simple-
mente con dos hojas de
papel diario, un iniciador de
combustiobn o una resis- ,
tencia eléctrica. En 20 minutos el fuego esta listo. No hace falta
estar al lado del Kamado. No es necesario agregar brasa, aun
cuando haga un lechon en 4 a 5 horas.

Ubicacion

Idealmente el mas cercano
al lugar donde vamos a
comer. Es muy apropiado
para balcones, pues es la
unica forma probada de
hacer asados sin ahumar a su
vecino, ademas que no existe la posibilidad de que brazas salgan
volando. Un lugar techado al aire libre es lo 6ptimo. También se
puede tener en una cocina con un sistema de extraccion.

Estética

Acordara con nosotros que @
una parrilla no responde a g
los canones mas basicos de
la belleza; sin embargo, el
KB10, con sus estudiadas
proporciones, materiales in- - \N\W
alterables y superficie de trabajo ocultas, se integrara en forma
perfecta a su espacio.
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Ecologia

Con solo 1,5 kgs de carbodn
haras un asado, un lechdén en
4 a 5 horas o cocciones de
hasta 16 horas sin necesidad
de agregar carbon. De
acuerdo a cuanto tiempo lo
uses, la vez siguiente encontraras hasta un 50% del carbon sin
consumir que podra ser reutilizado. Una parrilla tradicional
argentina consume 7 kgs de carbon por vez (Dato de Locos por el
Asado); un chulengo 4 kgs y un Kamado un promedio de 1 Kg. En
12 anos de uso de asado semanal, una parrilla tradicional
argentina sera responsable de la tala de 60 arboles, un chulengo
de 30 y un Kamado B10 solo de 6. Al nivel actual, en el 2045 se
habran perdido todos los bosques en Meéxico. Sé ecoldgico,
consume poco carbon.

Limpieza

Cada dos usos, debera retirar
las cenizas con el atizador
provisto. Otra forma es
hacerlo con una aspiradora.
La parrilla la podra lavar en la . :
cocina. Su interior no se llmpla No chorreara grasa ni jugos. Los
pisos y cielorrasos no se manchan.
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I Ficha técnica
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Material

Barro cocido (ceramica). Herrajes en acero
inoxidable.

7/ Terminacién Pintura altamente resistente a rayos UV,

o superficial 20 anos de garantia al sol. No se decoloray
no pierde el brillo, aun estando a la
intemperie. Se limpia con trapo humedo.

'_‘7':\ Construccion Doble pared, con camara de aire, similar a

un termo.

Origen

Japon. Fabricado en Argentina, Chile y
Alemania.

Particularidad

EL material utilizado ha sido reformulado
en Argentina para cocinar a bajas
temperaturas con un minimo de carbon.

Dimensiones

KB10 grande: Altura 90 cm sin carro, 115 cm
concarro/ @ ext. 60 cm, @ int. 51 cm.

Nano KB10: Altura 60 cm sin carro,
@ ext.40 cm, @ int. 33 cm.

_/T\_ Peso KB10 grande: 100 kg / Nano KB10: 36 kg
— Sistema de Calor envolvente. Esto cauteriza y dora las
~ €Ooccion carnes, reteniendo la totalidad de jugos,

colores y sabores.
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Material de
combustion

Carbon o briquetas, 1.3 a 1.5 kg.

Control de
temperatura

Regulando una ventilacidn inferior y otra
superior.

Material para
ahumados

Romero, laurel, astillas de maderas de
arboles frutales.

Ubicacion

Por su poca emanacion de humo, es ideal
para patios, galerias, cocinas y balcones.

Durabilidad

Con buenos cuidados, varias generaciones.

Recetario e
instrucciones

En espanol.

Capacidad

KB10 grande: Destinado para 10 a 12
personas, aunque segun Lo que se haga,
puede ser para mas. Ejm.: Si se usa el
volumen de la boveda y tapa semi-abierta,
con un costillar de 7,5kg comen en forma
efectiva 20 personas.

Nano KB10: Destinado para 4 a 5 personas.
Si se usa el volumen de la boveda, se
pueden poner 2,4 kg de ribs y 2,5kg de tira
de asado, comen 8 personas.
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I KB10 grande Art ©iniemos: em

Consultanos por los disenos disponibles a kamadoblO0@aleato.com.pe
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I Accesorios y repuestos

Incluidos en el Kamado

e Atizador para acomodar las brazas y retirar cenizas a través de la
ventilacion inferior. Material acero inoxidable.

e Manija para parrilla, apropiada para retirar la parrilla cuando se
encuentra al fuego y esta caliente. Material aluminio.

e Carro montado sobre ruedas, indicado para trasladarlo en un
balcon o terraza.

Muebles a pedido

Ademas
poseemos todos
los repuestos.
Envienos un
correo
detallando la
pieza que
necesita para su
cotizaciony
forma de envio.



I Experiencia

La frase “Comer y sonar” resume la sublime experiencia que
tendras al adquirir un Kamado B10. AL comprar uno de nuestros
Kamados, coordinamos una fecha en la que comeras y sonaras con
nosotros. Reune a tu familia o a tu grupo de amigos, Llevamos el
Kamado del “trago loco”, algo para tomar mientas te explicamos
el uso, en lo posible sin alcohol. Lo sentimos: No podemos dejar el
Kamado B10 si no cumples con este ritual.
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I Asesoria y recetas

Martin Beraud, creador del Kamado
B10, siempre esta atento a tus
inquietudes en Fanaticos del
Kamado de Facebook. “Come vy
suena” con las recetas y tips de
Martin y de sus 60,000 seguidores.

I Contacto

En el Peru estamos a tu disposicion:

www.kamadobl10.com.ar
kamadobl10
kamadoblOperu
Fanaticos del Kamado
kamadobl10
kamadoblOperu

OO} }-E&

#fanaticosdelkamado S
@ kamadobl0O@aleato.com.pe
(% 998 314 406
++51 (1) 459 5700
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