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AHUMADOR SMOKEY MOUNTAIN COOKER™

GUIA DEL PROPIETARIO

No tire esta guia. Este documento contiene informacién importante
acerca de advertencias y precauciones.
Nota: No poner en funcionamiento este ahumador hasta haber leido esta guia del propietario.
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18,5" (47 cm) / 22,5" (57 cm) SPANISH




SEGURIDAD GENERAL

A PELIGRO

Si no se siguen los avisos sobre peligros, advertencias y precauciones incluidos en este Manual del propietario, pueden
producirse danos materiales y personales graves o la muerte, asi como incendios.

A No la utilice dentro de un edificio. Este ahumador es sélo para uso al aire libre. Si se utiliza en el interior de un edificio, se
acumularan humos nocivos que pueden provocar intoxicaciones graves o la muerte.

No utilice nunca carbén impregnado con liquido de encendido.

No afnada liquidos de encendido para carbon ni carbon impregnado con liquido de encendido para calentar los carbones.
No utilice liquido de encendido, gasolina, alcohol, u otro fluido altamente volatil para encender o volver a encender el carbon.
No utilice liquido de encendido, gasolina, alcohol, u otro fluido altamente volatil a 1,5 m del ahumador.

No deje bebés, nifios, o animales sin vigilancia cerca de un ahumador caliente.

ATENCION Este ahumador alcanza temperaturas muy elevadas: no lo mueva cuando esté funcionando.

No utilice este ahumador a menos de un metro y medio de distancia de cualquier material inflamable.

No utilice este ahumador a menos que todas las piezas estén en su sitio.

No retire las cenizas hasta que todos los trozos de carbon se hayan consumido y apagado completamente.

Evite llevar prendas con mangas largas y sueltas cuando encienda o use el ahumador.

No utilice el ahumador en zonas con mucho viento.

Mantenga el ahumador estable y plano en todo momento.

Las sustancias derivadas de la combustion al utilizar este producto contienen sustancias quimicas que, segun el estado de
California, provocan cancer, defectos de nacimiento y otros dafos en la reproduccion.

Quite la tapa del ahumador mientras enciende las briquetas de carbén.

Coloque siempre el carbdn en la parte superior de la parrilla de carbon y no directamente en la parte inferior del recipiente.
No toque nunca las parrillas de coccion o del carbon ni el ahumador para comprobar si estan calientes.

Para proteger las manos durante el proceso de ahumado o ajustar las rejillas de ventilacion deben siempre utilizarse manoplas y
guantes de proteccion para barbacoas.

Utilice utensilios apropiados para barbacoas, con mangos largos y resistentes al calor.

Para apagar el carbdn, coloque la tapa sobre el ahumador y cierre todas las rejillas de ventilacién. No utilice agua, ya que dana el
acabado de porcelana.

Para controlar las llamaradas, coloque la tapa sobre el ahumador. No utilice agua.

Manipule y almacene los encendedores eléctricos calientes con cuidado.

Mantenga los cables eléctricos lejos de las superficies calientes del ahumador. Coloque todos los cables eléctricos lejos de
areas de trafico.

Recubrir el recipiente de la barbacoa con papel de aluminio obstruiria la circulacién del aire.

El uso de objetos afilados o puntiagudos para limpiar la parrilla de coccion o quitar las cenizas danara el acabado de la
barbacoa.

El uso de productos de limpieza abrasivos para lavar la parrilla de coccién o el ahumador dafnara el acabado del ahumador.
Retire todos los residuos de la parte inferior de la coraza térmica antes de poner en marcha el ahumador.

A ADVERTENCIA Mantenga a los nifios y animales domésticos alejados.
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GARANTIA

Weber-Stephen Products Co., (Weber) garantiza por el presente documento al COMPRADOR ORIGINAL de este ahumador Smokey Mountain Cooker ™ de Weber ® que estara libre de defectos, tanto de
material como de fabricacion, desde la fecha de compra del modo siguiente:

Parrillas de coccion y del carbon 2 afos
Recipiente y tapa contra oxidacion y perforacién 10 afos
Asas de nailon 10 afios
Todas las demas piezas 2 afos

Cuando se montan y ponen en funcionamiento de acuerdo con las instrucciones impresas adjuntas. Weber puede solicitar una pruepa razonable de la fecha de compra. POR LO TANTO, DEBE
CONSERVAR EL RECIBO O LA FACTURA DE COMPRAY ENVIAR DE INMEDIATO LA TARJETA DE REGISTRO DE LA GARANTIA LIMITADA DE WEBER.

Esta garantia limitada se limita a la reparacion o sustitucion de las piezas que resulten defectuosas en unas condiciones de uso y mantenimiento normales, y que al examinarlas indiquen, segun el criterio de
Weber, que son defectuosas. Si Weber confirma el defecto y aprueba la reclamacion, Weber decidira reparar o sustituir las piezas sin cargo alguno. Si se le solicita que devuelva las piezas defectuosas, los
gastos de transporte se deberan pagar previamente. Weber devolvera las piezas al comprador, con los gastos de transporte o de envio por correo previamente pagados.

Esta garantia no cubre fallos ni problemas de funcionamiento debidos a accidente, abuso, uso incorrecto, alteracion, aplicacion indebida, vandalismo,
instalacion inadecuada, mantenimiento o servicio inadecuados, o si no se realiza un mantenimiento normal y habitual.

El deterioro o los dafos debidos a condiciones meteoroldgicas rigurosas como granizo, huracanes, terremotos o tornados, la decoloracién debida a la exposicion a productos quimicos, ya sea directa o por la
atmosfera, no estan cubiertos por esta garantia limitada.

No existen otras garantias expresas excepto las aqui establecidas, y cualquier garantia aplicable implicita de comerciabilidad y adecuacion esta limitada al periodo de cobertura de esta garantia limitada
escrita y expresa. En algunas regiones no esta permitida la limitacion de la duracién de una garantia implicita, por lo que es posible que esta limitacion no sea valida en su caso.

Weber no se hace responsable de ningun dafo especial, indirecto o resultante. En algunas regiones no esta permitida la exclusién o limitacién de dafos incidentales o resultantes, por lo que es posible que
esta limitacién o exclusién no sea valida en su caso.

Weber no autoriza a persona o empresa alguna a asumir por él ninguna otra obligacién o responsabilidad relacionada con la venta, instalacion, uso, retirada, devolucién o sustitucién de su equipo, y no
existen declaraciones de este tipo que sean vinculantes para Weber.

Visite www.weber.com®, seleccione su pais y registre su barbacoa hoy mismo.
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18,5" (47cm)

Conjunto de regulador de tiro
Tapa del ahumador

Parrilla de coccidén superior
Parrilla de coccidn inferior

Fijadores y soporte de la parrilla

10.

Camara de carbén
Parrilla de carbén
Conjunto de asa
Conjunto de termémetro

Bandeja de agua

1.

12.

13.

14.

15.

Seccioén central
Conjunto de puerta
Conjunto de recipiente
Pantalla térmica

Patas y fijadores
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22,5" (57cm)

1. Conjunto de regulador de tiro
2. Tapa del ahumador

3. Parrilla de coccidén superior
4. Parrilla de coccién inferior

5. Fijadores y soporte de la parrilla

6. Camara de carbén

7. Parrilla de carbén

8. Conjunto de termémetro

9. Conjunto de asa

10. Bandeja de agua

1.

12.

13.

14.

15.

Seccioén central
Conjunto de puerta
Conjunto de recipiente
Pantalla térmica

Patas y fijadores
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INTRODUCCION

ANTES DEL ENCENDIDO

A) El ahumador debe colocarse en una superficie plana, resistente al calor y no
combustible alejada de edificios y de rutas de trafico. EI ahumador es solo para uso
exterior y no se recomienda su utilizacién en superficies exteriores con alfombra

B) Quite la tapa y centre la seccion antes de encender las briquetas de carbon. Weber
recomienda el uso de briquetas de carbdn (1) con el ahumador Smokey Mountain
Cooker™ de Weber®. No se recomienda utilizar carbén en trozos ni briquetas.

A No utilice nunca carbén impregnado con liquido de
encendido. No seguir esta advertencia puede provocar
lesiones personales graves, la muerte o incendios con los
consiguientes dafios materiales.

C) Asegurese de que la parrilla de carbén y la camara de carbdn estan en su lugar y

que las cenizas se han quitado de la parte inferior del recipiente.
D) Abra todas las rejillas de ventilacion de la parte inferior del recipiente.

INSTRUCCIONES DE ENCENDIDO

A) Llene la cdmara de carbon con la cantidad de carbon recomendada en la Guia
de ahumado en la pagina 14. Apile el carbén en el centro de la parrilla del carbén.
Encienda con cuidado los 4-5 cubitos de parafina con un encendedor de cuello
largo o cerillas.

A No utilice nunca carbén impregnado con liquido de
encendido. No seguir esta advertencia puede provocar
lesiones personales graves, la muerte o incendios con los
consiguientes dafios materiales.

B) El carbén estard listo cuando se empiece a formar ceniza gris en los carbones
superiores. Distribuya uniformemente el carbdn sobre la parrilla del carbén, con un
par de tenazas o una herramienta metdlica de mango largo.

Afada 3 o 4 trozos de madera noble seca encima del carbén caliente. Pueden
afiadirse mas si desea obtener un sabor ahumado mas fuerte.

(Consulte Consejos de coccion y la Guia de ahumado para obtener mas
informacion)

C
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(Tamano aproximado de briqueta)
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INTRODUCCION

INSTRUCCIONES DE AHUMADO

A) Coloque la seccién central (1) en la seccién inferior (2). Coloque la bandeja de agua
(3) en su sitio en los soportes inferiores en la seccion central.

B) Con ayuda del contenedor adecuado. Derrame la bandeja de agua hasta que sea
llena de agua. Coloque la parrilla de coccién inferior directamente encima de la
bandeja de agua.

/A ADVERTENCIA: No derrame agua en los carbones calientes.
Esto puede hacer que el vapor y las cenizas se eleven y
provoquen lesiones personales graves o la muerte.

C) Si esta cocinando tanto en la parrilla de coccién superior como en la inferior,
coloque primero los alimentos que desee ahumar en la parrilla inferior. Coloque
la parrilla superior en los soportes superiores y ponga los alimentos que desee
ahumar en la parrilla superior.
(Consulte Consejos de coccion & Guia de ahumado para obtener mas informacion)

D) Coja la tapa por el mango, coléquela en la parte superior de la seccion central y
abra la rejilla de ventilacion de la tapa.

E) Las rejillas de ventilacion se utilizan para regular el calor del interior del ahumador.
Al abrir las rejillas de ventilacion, la temperatura aumenta y, al cerrarlas, desciende.

Una temperatura de 250 °F (121 °C) es perfecta para la mayoria de las carnes.
Compruebe la temperatura cada 15 minutos y abra o cierre las rejillas de ventilacién
inferior segun sea necesario hasta que alcance y mantenga la temperatura deseada. La
temperatura externa y la ubicacion influyen en el funcionamiento del ahumador. Ajuste el
tiempo de coccién segun corresponda.
A ADVERTENCIA: Utilice siempre manoplas protectoras
para proteger las manos y los antebrazos. No seguir esta
advertencia puede provocar lesiones personales graves o la

muerte.
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INTRODUCCION

F) El agua del ahumador se utiliza para mantener las temperaturas bajas. Compruebe
el nivel del agua cada 3-4 horas. Si nota que las temperaturas del ahumador
aumentan, llene la bandeja con mas agua caliente.

G) Dado que la carne cruda es mas porosa que cocinada, absorbe mas humo de la
madera al principio del proceso de ahumado. Para afiadir mas madera, abra la
puerta lateral con la ayuda de las manoplas, coloque las virutas y trozos de madera
sobre los trozos de carbon calientes y cierre la puerta. Asegurese de que las rejillas
de ventilacion de la parte inferior y superior del ahumador estén parcialmente
abiertas.

H) Cuando finalice el ahumado, cepille las parrillas con un cepillo para barbacoa o
papel de aluminio arrugado para que se desprendan los residuos acumulados y
cierre todas las rejillas para que el carbén se apague.

Nota: No utilice agua para apagar el carbon, ya que puede dafar el acabado de
porcelana.

CONSEJOS DE COCCION

* Pueden utilizarse ambas parrillas para cocinar alimentos simultdneamente.

En caso de utilizar una sola parrilla de coccién, se recomienda utilizar la de la
parte superior para un facil acceso a la comida.

* Al afadir comida al ahumador, la temperatura de éste descendera el tiempo de
coccién puede aumentar.

* Mantenga siempre tapado el ahumador mientras cocina.

* Resista la tentacién de levantar la tapa durante la coccién. Cada vez que se
quita la tapa, se afiadiran entre 15 y 20 minutos de tiempo de coccién.

* Latemperatura externa y la ubicacién influyen en el funcionamiento del
ahumador. Ajuste el tiempo de coccién segun corresponda.

* Cuando ahada briquetas de carbdn o trozos de madera, compruebe la bandeja
de agua y afada agua caliente segun sea necesario para llenarla. Utilice la
puerta en la parte delantera del ahumador para afadir carbén o agua. Utilice
siempre agua caliente para llenar la bandeja de agua.

* El ahumado es todo un reto. Pruebe a combinar diversas temperaturas,
maderas y carnes. Le recomendamos que consulte el Smoker’s Journal (que se
encuentra en este manual mas adelante) mientras experimenta. Tome nota de
los ingredientes, cantidad de madera, combinaciones y resultados para poder
repetir sus éxitos.

\
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CONSEJOS UTILES

CONSEJOS DE SEGURIDAD PARA LOS ALIMENTOS

* Lavese bien las manos con agua caliente jabonosa antes de preparar cualquier
alimento y después de manipular carne fresca, pescado o carne de ave.

* No descongele carne roja, pescado o carne de ave a temperatura ambiente.
Descongele la carne en la nevera.

* Nunca coloque los alimentos cocinados en el mismo plato en el que estuvieron los
alimentos crudos.

¢ Lave todos los platos y utensilios de cocina que hayan estado en contacto con la
carne o pescado crudo con agua caliente jabonosa y enjuaguelos.

CAPACIDAD DE CARBON TOTAL (APROXIMADA)

DIAMETRO DEL CAPACIDAD DE LA CAMARA DE
AHUMADOR CARBON

47 cm 200 briquetas

57 cm 300 briquetas
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PROBLEMA

RESOLUCION DE PROBLEMAS

CUIDADOS SENCILLOS PARA EL AHUMADOR

Prolongue la vida util del ahumador Smokey Mountain Cooker™ de Weber limpiandolo a
fondo al menos una vez al afio.

Es facil de hacer:

* Asegurese de que el ahumador se ha enfriado y de que los carbones se han
apagado completamente.

* Retire las parrillas de coccion y del carbén.

¢ Quite las cenizas.

* Lave el ahumador con agua y un jabon suave. Enjuague bien con agua limpia y
seque con un pafo.

* No es necesario lavar la parrilla de coccion después de cada uso. Simplemente retire
los residuos acumulados con un cepillo para barbacoas o papel de aluminio arrugado
y, después, limpielo con toallas de papel.

REMEDIO

La temperatura sigue subiendo a pesar de que las rejillas de ventilacion inferiores
estan cerradas

Compruebe el nivel del agua de la bandeja de agua. Aflada agua caliente si el nivel es
bajo.

La temperatura es demasiado baja

Abra las rejillas de ventilacién inferiores.

Remueva los trozos de carbén para desplazar la ceniza acumulada a su alrededor.
Durante periodos de ahumado mas prolongados, compruebe los niveles de carbon
cada 3 0 4 horas y afiada briquetas de acuerdo con el siguiente gréfico:

DIAMETRO DEL AHUMADOR

47 cm (18,5 pulg.)

CANTIDAD DE BRIQUETAS DE CARBON

Anada 12-14 briquetas

l57 cm (22,5 pulg.)

Afada 18-20 briquetas J

informacion de contacto de nuestro sitio web. Visite www.weber®.com.
\

Si no puede resolver los problemas con estos métodos, pongase en contacto con el representante del servicio de atencién al cliente de su zona mediante la
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GUIA DE AHUMADO

Distintos tipos de maderas nobles aportaran variedad de sabores. Lo mejor es ir Pruebe con distintas variedades de madera y cantidades. También puede afadir hojas
combinandolos a fin de encontrar la madera noble o combinacién de maderas que mas de laurel, dientes de ajo, hojas de menta, piel de limén y naranja, asi como varias
le gusta. Empiece con la menor cantidad de trozos de madera, ya que puede ahadirse especias al carbon para aportar mas sabor. Tome nota de sus pruebas, ya que es facil
mas para ajustarlo a su gusto. olvidar lo que hizo la ultima vez.
TIPO DE MADERA CARACTERISTICAS COMBINACION DE ALIMENTOS
Nogal Acre, ahumado, parecido al beicon. Cerdo, pollo, vacuno, caza silvestre, quesos
Pacana Rica y més sutil que el nogal, pero de sabor similar. Cerdo, pollo, cordero, pescado, quesos

Se hace en frio, de modo que es ideal para el ahumado con calor bajo.

Mezquite Sabor mas dulce y delicado que el nogal. Mayoria de carnes, especialmente de vacuno. Mayoria de verduras.
Suele quemarse, de modo que usar atentamente.

Aliso Sabor delicado que realza carnes mas ligeras. Salmén, pez espada, esturion y otros pescados.
También es bueno con pollo y cerdo.

Arce Ligeramente ahumado y algo dulce. Ave, verduras, jamon
Pruebe a combinar arce con mazorcas de maiz para jamén o beicon.

Cerezo Sabor ligeramente dulce y ahumado afrutado. Ave, aves de caza, cerdo

Manzano Sabor ligeramente dulce pero mas denso, ahumado afrutado. Vacuno, ave, ave de caza, cerdo (especialmente, jamén)

Evite siempre las maderas resinosas como el pino, el cedro o el alamo temblén. A ADVERTENCIA: No utilice nunca madera que se haya tratado o que haya estado expuesta
a sustancias quimicas.
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Los cortes, grosores, pesos, cantidades de carbén y tiempos de coccién siguientes se Los tiempos de coccién para la carne de vacuno se describen segun la definicién de
entienden mas como guias que como normas absolutas. Los tiempos de coccién se ven cocciéon media del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos a no ser que
afectados por agentes como el viento, la altitud, la temperatura exterior y el grado de se especifique lo contrario. Los tiempos de coccién enumerados son para alimentos
coccién que se desea. completamente descongelados.
CANTIDAD DE CARBON TIEMPO DE TROZOSDE | TEMPERATURA INTERNA /
PESCADO 18,5" (47 cM) 22,5" (57 cMm) COCCION MADERA GRADO DE COCCION
Entero, pequefio barbacoa completa | 50 briquetas 75 briquetas 1-1% hora 2-4 se desmenuza con un tenedor
Entero, grande 1,4-2,7kg 50 briquetas 75 briquetas 3 -4 horas 2-4 se desmenuza con un tenedor
Langosta y gamba barbacoa completa | 50 briquetas 75 briquetas 1 hora 2-4 firme y rosada
CANTIDAD DE CARBON TIEMPO DE TROZOSDE | TEMPERATURA INTERNA /
AVES 18,5" (47 cM) 22,5 (57 cm) COCCION MADERA GRADO DE COCCION
Pollo, entero 5 1b (2,26 kg) 100 briquetas 150 briquetas 2horas y’2 a3 -8 73,89 °F (74 °C) medio
horas y’
Pavo, entero 3,6 - 5,5 kg 100 briquetas 150 briquetas 4 -5 horas 2-4 73,89 °F (74 °C) medio
Pavo, entero 5,5-8.2kg 100 briquetas 150 briquetas 8 - 10 horas 3-5 73,89 °F (74 °C) medio
Pato, entero 1,4-1,8kg 100 briquetas 150 briquetas 2 - 2% hora 3-4 180 °F (82 °C) medio
CANTIDAD DE CARBON TIEMPO DE TROZOSDE | TEMPERATURA INTERNA /
CERDO 18,5" (47 cM) 22,5" (57 cM) COCCION MADERA GRADO DE COCCION
Asado de cerdo 1,8 - 3,6 kg 100 briquetas 150 briquetas 5 - 6 horas 3-5 170 °F (76 °C) muy hecho
Costillas de cerdo barbacoa completa | 50 briquetas 75 briquetas 4 - 6 horas 2-4 lje‘l:i:;neesze empieza a desprender
Jamon, fresco entero 4,6 -8,2kg 100 briquetas 150 briquetas 8 - 12 horas 2-4 170 °F (76 °C) muy hecho
Paletilla de cerdo 1,8-3,6 kg 100 briquetas 150 briquetas 8 - 12 horas 3-5 190 °F (88 °C) muy hecho

CANTIDAD DE CARBON TIEMPO DE TROZOSDE | TEMPERATURA INTERNA /
CARNE DE VACUNO COCCION MADERA GRADO DE COCCION

Falda de vacuno 2,3-2,7kg 100 briquetas 150 briquetas 6 - 8 horas 3-5 190 °F (88 °C) muy hecho
Asado de cordero, venado | 2,3 - 3,2 kg 100 briquetas 150 briquetas 5 -6 horas 3-5 160 °F (71 °C) medio

Piezas grandes de caza 3,2-4,1kg 100 briquetas 150 briquetas 6 - 8 horas 3-5 170 °F (76 °C) muy hecho
Costillas de vacuno barbacoa completa | 50 briquetas 75 briquetas 6 - 7 horas 2-4 160 °F (71 °C) muy hecho
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SALMON AHUMADO CON ALISO
Tiempo de preparacion: 15 minutos

Tiempo de preparacion en salmuera y secado
al aire: de 7 a 8 horas

Tiempo de coccién: de 30 a 45 minutos
o de 1 hora a 1 horay media

SALMUERA

1 cuarto de agua

Y2 taza de sal gruesa (kosher)
Y. taza de azucar granulado

1 cuarto de cubitos de hielo

1 medio salmdn (con piel),
de2,5a31Ib (1,13 -1,36 kg), cortado y sin
espinas

PESCADO ENTERO AHUMADO

1 pescado grande entero, de 3,63 a 4,53 kg
(8 -10 Ib), limpio Pargo del golfo, salmodn,
trucha o lubina

Y. taza de jugo de limon

1 cucharada de salsa Worcestershire

1 cucharada de mostaza preparada

Y2 cucharadita de albahaca

Y2 cucharadita de sal de ajo

Y2 cucharadita de sal

1 cebolla mediana, cortada en juliana

1 limén, cortado en rodajas finas
mantequilla derretida o aceite

PATO GLASEADO CON SALSA HOISIN
Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccidn: 2 horas

aproximadamente

1 pato, de 1,6 a1,8kg (3,5-41b)
Y. taza de salsa hoisin, dividida

POLLO AHUMADO
Tiempo de preparacion: 10 minutos

Tiempo de curacion en sal: 1 hora y media a
2 horas

Tiempo de coccion: 2 horas y media a 3
horas y media

1 pollo entero, de unos 2,3 kg (5 Ib)
% de taza de sal gruesa (kosher)

2 cucharadas de mantequilla sin sal,
derretida

RECETAS

En una cazuela grande mezcle el agua con la sal y el azucar. Caliente a fuego alto hasta que
se disuelvan la sal y el azucar. Ahada 1 cuarto de galén (0,94 1) de cubitos de hielo. Déjelo
aparte hasta que la salmuera alcance la temperatura ambiente.

Coloque el salmoén, con la carne hacia abajo, en una sartén lo suficientemente profunda para
que quepa con la salmuera. Vierta la salmuera sobre el salmén y refrigere durante unas 4
horas.

Aclare el salmén con agua fria y séquelo con pequehas palmaditas. Coloque el pescado con la
piel hacia abajo, en una rejilla de la sartén. Refrigérelo y déjelo secar al aire, sin taparlo, hasta
que se haga una fina capa de piel por la carne, entre 3 y 4 horas.

Haga el ahumado del salmoén con madera de aliso hasta que la temperatura interna alcance
los (63 °C), entre 30 y 45 minutos. El centro del pescado seguira estando jugoso. Para obtener
un salmoén ahumado mas seco, siga ahumandolo hasta que la temperatura interna alcance los
165 °F (74 °C), entre 30 y 45 minutos mas. Con la ayuda de 2 grandes palas, retire con cuidado
el salmon del ahumador. En ese momento, la carne se rompe con facilidad. Sirvalo caliente o a
temperatura ambiente.

De 6 a 8 raciones

—_
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Combine el jugo de limdn, la salsa Worcestershire, la mostaza preparada, la albahaca, y toda
la sal, mezcle y reparta la mezcla con un pincel por las cavidades del pescado.

Ponga en la cavidad del pescado la mitad de la cebolla y las rodajas de limén alternandolas.
Pase el pincel por el exterior del pescado con la mantequilla o el aceite.

Coloque por encima del pescado todas las rodajas de limén y la cebolla restantes.

Coloque el pescado en la barbacoa de coccion. Rocie la mezcla del jugo de limén restante
sobre el pescado dejando que lo que sobre vaya a la bandeja de agua.

Tapelo y ahumelo durante 3-4 horas hasta que esté hecho.

Quite el exceso de grasa del extremo de la cola del pato. Con un tenedor, pinche todo el pato,
en especial en las zonas de grasa de la pechuga y el muslo (esto ayudara a que se reduzca la
grasa).

Coloque el pato, con la pechuga hacia abajo, en una olla a vapor, y cocinelo al vapor durante
unos 30 minutos para que se reduzca algo de grasa. Retirelo de la olla de vapor.

Aparte la mitad de la salsa hoisin y utilicela para glasear ligeramente el pato. Remeter la punta
de las alas detras de la espalda del pato. Ahume el pato hasta que la temperatura interna de la
carne del muslo alcance unos 82 °C (180 °F), unas 2 horas. Cuando haya transcurrido la mitad
de ese tiempo, incline el pato poniéndolo sobre sus patas dejando que el jugo que sale de la
cavidad caiga en la bandeja de agua. Corte el pato y sirvalo con la salsa hoisin restante.

De 2 a 4 raciones

Quite el exceso de grasa del extremo de la cola del pollo. Remeta la punta de las alas detras
de la parte posterior del pollo. Espolvoree % de taza de sal por toda la superficie e interior

del pollo, cubriéndolo todo como si se tratara de un fino manto de nieve. Cubra el pollo con
envoltorio plastico y refrigérelo entre 1 hora y media y 2 horas.

Aclare el pollo por dentro y por fuera con agua fria. Seque el pollo con suaves toques con toalla
de papel. Pase la mantequilla con un pincel por toda la superficie. No espete el pollo.

Ahume el pollo hasta que la temperatura interna de la carne del muslo alcance unos 175 °F
(80 °C), entre 2horas y media y 3horas y media. Cuando haya transcurrido la mitad de

ese tiempo, incline el pollo poniéndolo sobre sus patas dejando que el jugo que sale de la
cavidad caiga en la bandeja de agua. Cuando esté completamente cocinado, quite el pollo del
ahumador y déjelo reposar durante 10-15 minutos. Sirvalo caliente o a temperatura ambiente.

4 raciones
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PAVO EN SALMUERA A LA BARBACOA
Tiempo de preparacion: 20 minutos

Tiempo en salmuera: de 18 a 24 horas

Tiempo de coccién: de 4 a 5 horas

SALMUERA

cuartos de zumo de manzana
taza de sal gruesa (kosher)
cucharadas de romero seco
cucharadas de tomillo seco
cucharada de eneldo seco
cucharadita de pimienta negra
groseramente molida

1 pavo, de entre 4,5y 5,4 kg (10 - 12 Ib),
fresco o descongelado, preferentemente
de granja

—_ NN =N

% taza (100 gramos) de mantequilla sin sal
derretida, dividida

FALDA A LA BARBACOA
!! ! Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de coccioén: de 6 a 8 horas

(el tiempo de reposo es de 1 a 2 horas
adicionales)

ALINO

cucharaditas de sal gruesa (kosher)
cucharaditas de chile ancho en polvo
cucharaditas de azucar moreno ligero
cucharaditas de ajo granulado
cucharaditas de pimentén dulce
cucharada de semilla de apio
cucharadita de pimienta negra
groseramente molida

= =N MNMMNMN P

1 falda (corte plano), entre 2,2y 2,7 kg (5 -
6 Ib), sin quitar la grasa

2 tazas de su salsa de barbacoa favorita

En una cazuela grande, mezcle los ingredientes de la salmuera. Remuévalos enérgicamente
hasta que la sal se haya disuelto. Llene parcialmente de hielo una nevera portatil. Abra una
bolsa de plastico resistente en la nevera. Vierta con cuidado la mezcla de la salmuera en la
bolsa y agréguele 2,8 | (3 cuartos) de agua fria.

Quite el cuello y los menudillos de las extremidades del pavo y guardelos en la nevera para
hacer una salsa con estos, si se desea. Si el pavo tiene un gancho para el espete de plastico
o metal, déjelo puesto. No espete el pavo. Aclare el pavo por dentro y por fuera con agua fria.
Coloque el pavo, con la pechuga hacia abajo, en la bolsa con la salmuera. El pavo debe quedar
casi completamente cubierto. Si algun espacio de la parte posterior sobresale de la salmuera,
no hay problema. Saque el aire de la bolsa, cierre bien la bolsa, cierre la tapa de la nevera
portatil, y déjelo aparte durante 18 - 24 horas.

Extraiga el pavo de la bolsa y aclarelo, por dentro y por fuera, con agua fria. Séquelo con
pequenos toques con toalla de papel. Aparte la mitad de la mantequilla derretida y utilicela
para cubrir el pavo ligeramente con una capa.

Ahume el pavo hasta que la temperatura interna de la carne del muslo alcance 175 °F (80 °C),
entre 4 y 5 horas. Cuando haya transcurrido la mitad de ese tiempo, incline el pavo poniéndolo
sobre sus patas dejando que el jugo que sale de la cavidad caiga en la bandeja de agua.
Luego rocie con la mantequilla restante todo el pavo.

Cuando esté completamente cocinado, pase el pavo a una tabla de cortar, cibralo con papel
de aluminio y déjelo reposar entre 20 y 30 minutos antes de trincharlo. Sirvalo caliente.

De 10 a 12 raciones

Mezcle los ingredientes del alifio en un recipiente pequefio.

Extienda la falda, con la grasa hacia arriba, en una tabla de cortar grande. Reduzca la capa de
grasa hasta dejarla con 6,35 mm (0,25 pulg.) de grosor. Gire la falda y corte cualquier grasa
dura o fina membrana que cubra la carne. Sazone la falda distribuyendo el alifio con las manos
de manera homogénea.

Coloque la falda, con la grasa hacia arriba, en una bandeja de goteo desechable lo
suficientemente grande como para sujetarlo.

Coloque la bandeja en la parrilla de coccion. Ahume la falda hasta que la temperatura interna
de la carne alcance 71 °C (160 °F), entre 4 y 5 horas. Entonces, retire la falda y la bandeja del
ahumador (cierre la tapa para conservar el calor). Rocie la falda con el jugo y la grasa recogida
en la bandeja. Luego, envuelva la falda con dos hojas grandes de papel de aluminio muy
resistente. Deseche la bandeja.

Coloque de nuevo la falda en el ahumador y cocinela hasta que la temperatura interna de la
carne alcance 88 °C (190 °F) en su parte mas gruesa, durante aproximadamente unas 2-3
horas mas.

Retire la falda del ahumador y déjela reposar dentro del papel de aluminio a temperatura
ambiente durante 1 6 2 horas. Se mantendra caliente.

Con cuidado, quite el envoltorio de la falda, procurando no perder el jugo acumulado dentro.
Coloque la falda en una tabla de cortar grande. Vierta el jugo en un recipiente pequefo.

Corte por la fibra la falda en rodajas de unos 3 mm (0,125 pulg.). Reparta con una cuchara o
pincel parte del jugo sobre las rodajas. Sirvalo caliente con la salsa barbacoa a un lado.

6 raciones
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PASTEL DE CARNE Y BEICON A LA BARBACOA

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Tiempo de coccion: de 2 a 2 horal%
PASTEL DE CARNE

1% libras de carne picada de vacuno
1% libras de carne picada de cerdo

1

—_ e e e

4

taza y media de pan rallado

taza de cebolla amarilla muy picada
huevo

cucharadita de salsa Worcestershire
cucharadita de ajo granulado
cucharadita de estragén seco
cucharadita de sal gruesa (kosher)
cucharadita de pimienta negra recién
molida

lonchas de beicon

SALSA

Y2
Ya

taza de salsa de barbacoa embotellada
de taza de ketchup

1.

2.

En un recipiente grande, mezcle los ingredientes del pastel de carne. Mezcle los ingredientes
con las manos hasta que queden completamente mezclados.

Divida la mezcla de carne del pastel por la mitad para formar 2 pasteles de unos 10 cm de
ancho (4 pulg.) y 16-17 cm de largo (6-7 pulg.) cada uno. Coloque 2 lonchas de beicon por
encima de cada pastel, metiendo las extremidades por debajo.

Mezcle la salsa de barbacoa con el ketchup en un recipiente pequefo.

Con la ayuda de palas de metal, levante delicadamente los pasteles de la bandeja del horno y
coléquelos directamente en la parrilla de coccién. Ahime los pasteles de carne durante 1 hora.
Glasee los pasteles con la mitad de la salsa aproximadamente. Siga ahumando los pasteles
hasta que el termémetro insertado horizontalmente por la parte superior del pastel registre una
temperatura de 155 °F (68 °C), de 1 a 1 hora y media mas.

Con la ayuda de palas de metal, levante delicadamente los pasteles de la parrilla de coccion y
déjelos reposar durante unos 10 minutos. Los pasteles se seguiran cocinando, hasta alcanzar
la temperatura de 160 °F (71 °C) recomendada para carne picada de vacuno y cerdo. Corte los
pasteles de carne en rodajas de unos 1,3 cm (0,5 pulg.). Sirvalas con la salsa restante.

De 6 a 8 raciones

SANDWICHES DE CARNE DE CERDO EN HEBRAS

Tiempo de preparacion: 25 minutos

Tiempo de coccién: de 8 a 10 horas

ALINO

2 cucharadas de chile puro en polvo

2 cucharadas de sal gruesa (kosher)

4 cucharaditas de ajo granulado

2 cucharaditas de pimienta negra recién

molida

SALSA

taza de vinagre de sidra

taza de ketchup

de taza de azuicar moreno (sin apretar)
cucharadita de salsa picante (o al gusto)
cucharadita de salsa Worcestershire
cucharadita de sal gruesa (kosher)

paletas de cerdo con hueso asadas,
de 2,3a2,7kg (5 - 6 Ib) cada una

12 panecillos de hamburguesa

1.

2.

Mezcle los ingredientes del alifio en un recipiente pequefo. Cubra las paletas de cerdo con el
alifio y presione con los dedos para introducir las especias en la carne.

Ahume las paletas de cerdo hasta que la temperatura interna de la carne alcance 190 °F

(88 °C). En ese punto, el hueso deberia desprenderse de la carne faciimente y en algunas
partes, la carne deberia caerse. El tiempo total de coccion seréa de 8 a 10 horas. Durante ese
tiempo, haga la salsa.

En una cacerola grande de base gruesa, bata los ingredientes de la salsa. Lleve la mezcla a
fuego medio y cocinela durante unos 5 minutos, removiendo de vez en cuando. Pruébela y
sazonela segun convenga, en caso necesario. Deberia ser acidulada y picante.

Ponga las paletas de cerdo en una bandeja para el horno y tapelas fuertemente con papel de
aluminio. Deje que el cerdo repose durante 30 minutos.

Separe la carne caliente con los dedos o utilice dos tenedores para desmenuzar la carne.
Deseche los trozos grandes de grasa o tendones. En un recipiente grande, humedezca el
cerdo con tanta salsa como desee. Puede que no necesite toda la salsa. Ponga el cerdo en
panecillos de hamburguesa. Sirvalo caliente.

De 10 a 12 raciones
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CLASICAS COSTILLITAS DE CERDO
ALINO

NS BRMNDND

cucharadas de sal gruesa (kosher)
cucharaditas de pimenton dulce
cucharaditas de ajo granulado
cucharaditas de chile puro en polvo
cucharaditas de pimienta negra recién
molida

ADOBO

Y2

taza de zumo de manzana

% de taza de vinagre de sidra

2 cucharadas de aceite de oliva

SALSA

% de taza de zumo de manzana

Y2 taza de ketchup

3 cucharadas de vinagre de sidra

2 cucharaditas de salsa de soja

1 cucharadita de salsa Worcestershire

1 cucharadita de melaza

Y2 cucharadita de chile puro en polvo

Y2 cucharadita de ajo granulado

% de cucharadita de pimienta negra recién
molida

4 4 tiras de costillitas de cerdo (parte

trasera), de 0,9 a 1,1 kg (2 a 2,5 Ib) cada
una

N~

RECETAS

Mezcle los ingredientes del alifio en un recipiente pequefo.

Con la ayuda de un cuchillo desafilado, deslice el extremo por debajo de la membrana que
cubre la parte posterior de cada tira de costillas. Suba y afloje la membrana hasta que se
rompa y, entonces, tdmela por un angulo con toalla de cocina y tire para retirarla. Sazone las
costillas completamente, poniendo mas alifio en las zonas con carne y menos en las zonas de
hueso.

Mezcle los ingredientes del adobo en un recipiente pequefo.

Ahume las costillas hasta que la carne se haya encogido al menos 6 mm (0,25 pulg.) del hueso
por varias zonas y la carne se desprenda con facilidad al elevar la tira. Esto deberia llevar entre
4 0 5 horas. Cada dos horas, bafie las costillas por ambos lados con el adobo. Mientras se
cocinan, haga la salsa.

En una cacerola mediana, mezcle los ingredientes de la salsa. Caliéntelos a fuego medio
durante unos 5 minutos. Retire la cacerola del fuego.

Cuando se acerque el final de la coccion, si las costillas tienen aspecto de estar a punto de
quemarse por ambos lados, retirelas del ahumador (cierre la tapa para mantener el calor) y
envuélvalas individualmente en papel de aluminio. A continuacion, vuelva a colocarlas en el
ahumador. Unos 30 minutos antes de que las costillas se acaben de hacer, reparta la salsa
ligeramente con un pincel por ambos lados.

Cuando las costillas ya estén completamente cocidas y con salsa, llévelas a una tabla de cortar
y déjelas reposar durante unos minutos. A continuacion, cértelas en costillas individuales.
Sirvalas calientes con la salsa restante de lado.

De 4 a 6 raciones

COSTILLAS DE CERDO CON SALSA ROJA

Tiempo de preparacion: 20 minutos

Tiempo de coccién: de 5 a 6 horas

ALINO

“ DN WWWWH

cucharaditas de sal gruesa (kosher)
cucharaditas de chile puro en polvo
cucharaditas de azucar moreno ligero
cucharaditas de ajo granulado
cucharaditas de pimenton dulce
cucharaditas de tomillo seco
cucharaditas de comino molido
cucharadita de pimienta negra recién
molida

ADOBO

Yo
Ya
2

taza de zumo de manzana
de taza de vinagre de sidra
cucharadas de aceite de oliva

SALSA

taza de ketchup

de taza de vinagre de sidra
cucharadas de azucar moreno ligero
cucharada de salsa Worcestershire
cucharada de melaza

cucharadita de chile puro en polvo

tiras de costillas de cerdo, de 1,8 a 2,2 kg
(4 - 51b) cada una, sin quitar la grasa

1.

Mezcle los ingredientes del alifio en un recipiente mediano.

Corte y tire el trozo de carne que cuelga del hueso de las costillas. Con la ayuda de un cuchillo
desafilado, deslice la punta por debajo de la membrana que cubre la parte posterior de cada
tira de costillas. Suba y afloje la membrana hasta que se rompa y, entonces, tdmela por un
angulo con toalla de papel y tire para retirarla. Sazone las costillas completamente, poniendo
mas alifio en las zonas con carne y menos en las zonas de hueso.

Mezcle los ingredientes del adobo en un recipiente pequefo.

Realice el ahumado de las costillas hasta que la carne se haya encogido al menos 12 mm (0,5
pulg.) del hueso por varias zonas y la carne se desprenda con facilidad al elevar la tira. Esto
deberia llevar entre 5 0 6 horas. Cada dos horas, bafie las costillas por ambos lados con el
adobo. Mientras se cocinan, haga la salsa.

En una cacerola mediana, mezcle los ingredientes de la salsa. Caliéntelos a fuego medio
durante unos 5 minutos. Retire la cacerola del fuego.

Cuando se acerque el final de la coccion, si las costillas tienen aspecto de estar a punto de
quemarse por ambos lados, retirelas del ahumador (cierre la tapa para mantener el calor) y
envuélvalas individualmente en papel de aluminio. A continuacion, vuelva a colocarlas en el
ahumador. Unos 30 minutos antes de que las costillas se acaben de hacer, reparta la salsa
ligeramente con un pincel por ambos lados.

Cuando las costillas ya estén completamente cocidas y con salsa, llévelas a una tabla de cortar
y déjelas reposar durante unos minutos. A continuacion, cortelas en costillas individuales.
Sirvalas calientes con la salsa restante de lado.

De 4 a 6 raciones




comida: temperatura:
notas:

cibo: temperatura:
note:

cibo: temperatura:
note:

cibo: temperatura:
note:
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tiempo de coccién:

tempo di cottura:

tempo di cottura:

tempo di cottura:

madera utilizada:

legno utilizzato:

legno utilizzato:

legno utilizzato:
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