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ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

LEA DETENIDAMENTE TODAS LAS ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD Y LAS
INSTRUCCIONES ANTES DE ENSAMBLAR Y UTILIZAR SU PARRILLA.

e Cuando monte y use la parrilla, sea cuidadoso para evitar rasparse o cortarse con los bordes
filosos.

e No use gasolina, kerosene ni alcohol para encender el carbén. El uso de estos productos u otros
similares puede causar una explosion que posiblemente produzca lesiones fisicas graves.

e No use liquido combustible sobre el carb6n encendido.

e Mantenga a los ninos y a las mascotas alejados de la parrilla. La supervision es necesaria y no
descuide la parrilla cuando esté usandola. Tenga precaucion al mover la parrilla para evitar es-
guinces. Coloque la parrilla al menos a 15 pies de cualquier material combustible (terrazas de
madera, edificios, cercas, arbustos, etc.).

e Cuando agregue carbon o madera, tenga extrema precaucion.

e Nunca mueva la parrilla cuando esta en uso o cuando contenga carbon o cenizas calientes.
Mantenga la parrilla en una posicion nivelada en todo momento cuando esta en uso. SIEMPRE
eche el pasador de la tapa cuando la tapa esté cerrada.

¢ No coloque la parrilla cerca de liquidos inflamables, gases o en lugares donde pueda haber
vapores inflamables.

e Cuando abra la parrilla, primero levante apenas la tapa para dejar que entre una pequena
cantidad de aire durante algunos segundos. Esto evita que grandes cantidades de oxigeno tomen
contacto con los carbones sofocados, lo que puede producir una peligrosa llamarada de flujo
inverso.

e Tenga precaucion ya que las llamas pueden recrudecer cuando el aire fresco entra de repente en
contacto con el fuego. Cuando abra la tapa, mantenga las manos, la cara y el cuerpo lejos del
vapor caliente y las llamas recrudecidas.

¢ Quite el exceso de grasa antes de cocinar para ayudar a impedir el recrudecimiento de las llamas.

e Mantenga limpia la parrilla para ayudar a evitar lamaradas.

e Siempre coloque el carbén sobre la rejilla para el fuego y no directamente en el fondo de la
parrilla.

e No exceda los 800 °F de temperatura. No permita que el carbon ni la madera queden apoyados
en las paredes de la parrilla. Esto reducira la vida Gtil de la parrilla de manera considerable.

e Utilice siempre guantes de cocina para proteger las manos de quemaduras, en especial cuando
ajuste los reguladores de tiro. Evite tocar las superficies calientes.

e Cuando abra la tapa, asegurese de llevarla por completo hacia atras para que se apoye en el
soporte de la tapa. Tenga precaucion extrema ya que la tapa puede cerrarse y causar lesiones
fisicas.

o Cierre la tapa y todos los reguladores de tiro para ayudar a apagar las llamas.

e Siempre sostenga la tapa abierta por el asa, para evitar que se cierre de manera inesperada.

e Nunca descuide el carbon ni las cenizas. Antes de dejar la parrilla sola, se deben quitar el carbén
y las cenizas. Tenga precaucion para protegerse y proteger la propiedad. Coloque con cuidado el
carbon que sobra y las cenizas en un recipiente de metal incombustible y apaguelos
completamente con agua. Deje el carbon y el agua en el recipiente de metal durante 24 horas
antes de desecharlos.

e Para proteger las carnes de las bacterias que pueden causar enfermedades, manténgalas
refrigeradas y descongélelas en el refrigerador o en el microondas; guarde las carnes crudas
separadas de otros alimentos; lave todos los objetos que estén en contacto con carnes crudas;
cocinelas bien y refrigere las sobras inmediatamente. Cocine las carnes de término medio a bien

cocidas.
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GAS PRODUCTS

ADVERTENCIA: Este producto esta diseflado para funcionar con gas propano que contiene
benceno, una sustancia quimica que el Estado de California como causante de cancer, defectos de
nacimiento y otros dafios reproductivos. Este producto y subproductos de la combustion produci-
dos al usar este producto contienen sustancias quimicas que el Estado de California como cau-
santes de cancer, defectos de nacimiento y otros dafios reproductivos.

CHARCOAL PRODUCTS

ADVERTENCIA: Este producto y subproductos de la combustion producidos al usar este
producto contienen sustancias quimicas que el Estado de California como causantes de cancer,
defectos de nacimiento y otros dafos reproductivos.

PACKAGING (All Products)

ADVERTENCIA : Los productos quimicos conocidos por ¢l estado de California como cau-
santes de cancer , defectos de nacimiento y otros dafios reproductivos son creados por la com-
bustion de gas propano , carbon u otros productos de madera.

P.0. Box 30864
Sea Island, GA
31561
912-638-4724
www.CharGriller.com

Enregistrez votre ligne Grill au www.CharGriller.com d'assurer votre satisfaction et pour le
suivi des services.
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{ESPERE! {LLAME PRIMERO 1 NO DEVUELVA EL PRODUCTO A LA TIENDA.
LLAME AL (912) 638-4724.

‘ Informacién sobre la garantia - Parrilla de carbon

Char-Griller® reparara o reemplazara cualquier pieza defectuosa de sus parrillas/ahumadores hasta por el pe-
E riodo de un ano a partir de la fecha de compra. Char-Griller® también reparara o reemplazara la carcasa (mitad
E inferior) de sus parrillas/ahumadores por un periodo de hasta cinco anos si el 6xido o las quemaduras han

traspasado el metal. Char-Griller® reparara o reemplazara cualquier pieza defectuosa de las camaras de com-
‘ bustion laterales hasta por el periodo de un ano a partir de la fecha de compra.

‘ Es posible que se le solicite la prueba de compra, prueba de la fecha de compra y la devolucién prepagada del
articulo en cuestion. El uso inadecuado, el abuso o el uso comercial anulan todas las garantias. La pintura/
acabado no estan garantizados. Los productos no estan garantizados contra el 6xido.

‘daﬁos gue pudiesen ocurrir por accidentes, alteracion, mal uso, abuso, ambientes hostiles, instalacion inade-
‘ cuada o instalacion que no esté de acuerdo con la normativa local de servicio a la unidad.

Esta garantia limitada no ampara los raspones, abolladuras, corrosion o decoloracion por el calor, los limpiado-
res abrasivos o quimicos, asi como tampoco los componentes utilizados en la instalacion de la unidad.

Guarde su recibo para todos los reclamos en garantia.

E
-
-
-
E
La garantia ampara el reemplazo de las piezas defectuosas Uinicamente. La fabrica no sera responsable de los a
-
E
-
-
-

OM16620 C.3 ™ & © Char-Griller / A&J Mfg. 3




26

Item QTY. Part Name Part Number Item QTY. Part Name Part Number
1 1 TERMOMETROS 55-0012 15 1 RALLAR EL FUEGO 20-0042
2 1 BEZEL 10-0305 16 1 RECIPIENTE PARA EL FUEGO 20-1011
3 1 REGULADOR DE TIRO 90-0012 17 1 BANDEJA PARA CENIZAS 90-0102
4 1 CUBIERTA 90-0095 18 3 SOPORTE DE LA PATA 90-0106
5 1 BISAGRA DE LA CAMPANA 90-0030 19 1 PATA FRONTAL IZQUIERDA 90-0108
6 1 CARCAZA DE LA PARRILLA 90-0099 20 1 PATA FRONTAL DERECHA 90-0109
7 1 PLACACON EL LOGO 90-0091 21 1 PATA TRASERA 90-0107
8 1 MANIJADE LA CUBIERTA 10-0303 22 1 EJE 10-0048
9 1 SOPORTE DEL ASA DERECHO 90-0028 23 2 RUEDA 55-0006
10 2 SOPORTE DEL ASA IZQUIERDO  90-0029 24 1 RUEDA DE 3 PULGADAS 55-0011
11 2 REPISA LATERAL 90-0110 25 1 BASE 90-0105
12 1 PARILLA DE COCCION 30-0078 26 2 CAPUCHONES DEL EJE 55-0007
13 1 REJILLA PARA CALENTAR 20-0041 27 1 OANILLO 55-0101
14 1 RALLAR LEVANTADOR 10-0045 28 1 TERMOMETROS GASQUET 55-1015
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ADVERTENCIA:
No haga funcionar por encima de 700°F / 425°C

ADVERTENCIA: No intente mover la parrilla cuando la tapa esté sin pestillo.
Si no se toma esta precaucion, puede haber danos o lesiones.

AVISO: Lea todas las instrucciones de funcionamiento y montaje antes de
usar la parrilla.

AVISO: Tenga siempre un extintor cerca en todo momento. Haga
mantenimiento de su extintor y reviselo periodicamente.

NO SE ACEPTAN DEVOLUCIONES DE PARRILLAS USADAS

(Herramientas No incluidas)

Tuercas de 7/16 pulg. (—ﬁ ‘

HERRAJES:

TORNILLO DE %-20x1/2 pulgadas ...........essssuunnnnn 26 PIEZAS

@ E-] TORNILLO DE %2-20x3/4 pulgadas .......ccccssrssssssssnnnas 4 PIEZAS

1/2-20” TORNILLO CON COLLAR.......c.cccommuirmnrmnnmmnnnnas 4 PIEZAS
ARANDELA PLANA DE 2/5 pulgadas ......ccccccusirrnncnans 2 PIEZAS
@ ARANDELA DE SEGURIDAD DE V4 pulgada ............ 11 PIEZAS
= -
e\ —
g TUERCA HEXAGONAL DE 1/3-20 .....covevreevrmrmmsnmsenssnnnes 4 PIEZAS
PASADOR DE HORQUILLA..........cccoecreeireecr e crencrem s 2 PIEZAS
’")
\_ GANCHO PARA UTENSILIOS........ccocimmirmurmnsnnsnnsnnsnnnsens 6 PIEZAS
\-._/ <SSIONAL
Sl
{ESPERE! {LLAME PRIMERO ’ 1 NO DEVUELVA EL PRODUCTO A LA TIENDA.
LLAME AL (912) 638-4724.

Tener un numero de serie de su parrilla (en la parte posterior del cuerpo de la parrilla o en
la pierna) cuando se llama.
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Paso 1

Coloque el CUERPO DE LA PARRILLA boca abajo y coloque los SOPORTES DE LAS PATAS
con tres (3) tornillos de cabeza hexagonal de 1/2 pulgada en cada uno. Luego, coloque
las PATAS (3) con dos (2) tornillos de cabeza hexagonal de Y2 pulgada y dos arandelas de
seguridad de ¥4 de pulgada en cada uno de los SOPORTES DE LAS PATAS. NO ajuste los
tornillos hasta después del Paso 3. Atornille la RUEDA a la pata
trasera, bloqueo RUEDA antes de apretar. Aseglrese de que la pata con la rueda esté en
la parte trasera y que los soportes de las ruedas de las patas frontales estén hacia afuera.

Base

?‘ <+— Rueda de 3 plugadas

' «—  Rueda

Soporte de la Pata

Carcaza de Soporte de la Pata

la Parrilla
Paso 2
Sujete la BANDEJA INFERIOR a las PATAS con cinco tornillos de cabeza hexagonal de Y2

pulgada y arandelas de seguridad.

Paso 3
Inserte el EJE a través de las PATAS frontales y la BANDEJA INFERIOR. Ajuste todos los

tornillos.

Paso 4

Coloque una ARANDELA, un PASADOR DE CHAVETA y una TAPA DE RUEDA en el EJE.
Luego, deslice el EJE a través de las RUEDAS y las patas, como se muestra. Para finalizar,
coloque otra ARANDELA, otro PASADOR DE CHAVETA y otra TAPA DE RUEDA.

RUEDAS —

PASADOR DE

HORQUILLA "9 ’ EJE

CAPUCHONES DE/E i
REMATE DEL EJE
: / //
b7
ARANDELA PLANA
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SPaso 5

Ponga la parrilla boca arriba, BLOQUEE LA RUEDA y coloque la CAMPANA sobre el
CUERPO DE LA PARRILLA. Sujete la bisagra de la parte trasera de la CAMPANA al CUERPO
DE LA PARRILLA con cuatro (4) tornillos de cabeza hexagonal de 3/4 pulgada.

Cubierta —»

Carcaza de

la Parrill
aParrilla

= TORNILLO

Paso 6

Ajuste el ASA FRONTAL a la CAMPANA con cuatro (4) tornillos hexagonales de 1/2
pulgada. Primero coloque un SOPORTE DEL ASA en la tapa y luego sostenga el ASA en el

lugar mientras coloca el otro SOPORTE DEL ASA en la tapa. Los SOPORTES DEL ASA estan
del lado izquierdo y derecho.

Repisa Lateral

Manija de la
Cubierta . . 1
Soporte del asa Izquerdo uerca rlexagona
Los soportes Repisa Lateral
Paso 7

Sujete las BANDEJAS LATERALES a los SOPORTES PARA BANDEJAS LATERALES con dos (2)
pernos de tope y dos (2) tuercas hexagonales en cada bandeja.

NOTA: Siempre eche el pestillo de la tapa cuando esta en posicion
cerrada, en especial cuando la parrilla esta en movimiento.
OM16620 C.3
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Paso 8
Para colocar la BANDEJA PARA CENIZAS, sosténgala contra la parte inferior del CUERPO
DE LA PARRILLA desde el frente con el pasador central en el interior. Deslice la BANDEJA

PARA CENIZAS hacia atras y use los ganchos de los costados de la parrilla para fijarla en
la posicion correcta, como se muestra.

Paso 9

Coloque el REGULADOR DE TIRO con dos (2) tornillos de 1’/2 pulgada desde el interior de
la CAMPANA. Coloque el TERMOMETROS GASQUET, TERMOMETRO y el PANEL con una

tuerca mariposa, como se muestra a continuacion. Asegurese de calibrar el termémetro
primero, consulte la pagina 11.

Bezel - Regulador de Tiro

O-Annilo Tornillo

f
| ‘ ,"’”\\\
o M

Thermémetros iU\
Gasquet '

A | -

!!4__ !-
=
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Paso 10
Coloque las siguientes partes: RECIPIENTE PARA EL FUEGO, REJILLA PARA EL FUEGO,
REJILLAS PARA ASAR y REJILLA PARA CALENTAR dentro de la parte inferior del cuerpo.

Paso 11

Coloque seis (6) GANCHOS PARA UTENSILIOS debajo de las dos bandejas laterales (3 en
cada una). Use las muescas de la madera para comenzar a atornillar los GANCHOS PARA
UTENSILIOS.

Rejilla para Calentar— [ 177

Parrilla de Coccion

Rallar el Fuego\ ' Recipente para

el Fuego

Repisa Lateral
' Repisa Lateral
e — X \
/; ¢
6 7

;

o para Utensilios

NO SE ACEPTAN DEVOLUCIONES
DE PARRILLAS USADAS
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PREPARACION DE LA PARRILLA E INSTRUCCIONES PARA OPERAR LA PARRILLA DE CARBON
POR FAVOR TENGA PRESENTE LA SIGUIENTE NOTA: NO SE CAEPTAN DEVOLUCIONES DE PARILLAS USADAS
Lea todas las advertencias e instrucciones de seguridad detenidamente antes de ensamblar y operar
su parrilla.
iIMPORTANTE! ANTES DE USAR LA PARRILLA POR PRIMERA VEZ, DEBE CURAR LA REJILLA DE HIERRO
FUNDIDO PARA ASAR.

Como curar la rejilla de hierro fundido para asar:

Antes de usar la parrilla, es importante curarla: de esta manera, se quemara el revestimiento que se usa
para proteger la parrilla durante el transporte y evitar que las rejillas de hierro fundido se
oxiden, y prepararla para su utilizacion. En primer lugar, lave las rejillas para asar con una

S, mezcla de agua tibia y jabon. Enjuaguelas bien y séquelas por completo con una toalla. NO

6‘_. LAS DEJE SECAR AL AIRE. NO COLOQUE LA REJILLA PARA ASAR NI NINGUNA OTRA PIEZA

’/15 DE LA PARRILLA EN EL LAVAVAIJILLAS.

Una vez que la rejilla para asar se seque, aplique una capa de aceite vegetal o manteca
vegetal sobre ella. Aseglrese de cubrir bien ambos lados. Para terminar con el curado de la
parrilla, encienda el fuego en ella. Recomendamos usar carbon en trozos. Caliente la parrilla a 400 °F
durante una hora para quemar cualquier resto de sustancias quimicas que haya quedado del transporte,
la fabricacion y el curado de la rejilla para asar. Se debe curar la parrilla periodicamente para extender la
vida (til de la rejilla para asar.

Como encender la parrilla:

Nota: recomendamos usar carbon en trozos porque no contiene aditivos ni rellenos. Esto contribuye a
gue el carbén arda de manera mas eficaz, que haya menos cenizas que briquetas de carbon y que la
comida tenga mejor sabor.

\\\\/ \,//‘// ‘\\’ \// _ FONDO
= Temperatura ( °F ) Tipo De Carne / Cocina O Anillo REGU_IL_I':%OR DE
. 200-225 De Fumar O H
| 300 Trozos de pollo (. _
Hamburguesas Asar a la I:-
‘ 325 parrilla y costillas C.
Aves de corral y pechuga |:-
350 de pavo .
450+ Asado de carne de cerdo Q I:-
Y
. Cerrado \_/J Abierto

Cuanto mayor sea el flujo de aire, mas alta sera la temperatura.

Para el uso comiin:

Haga una piramide de trozos de carbon en el centro de la rejilla para el fuego, con 1.5 a 2 libras de
carbon en trozos (aproximadamente el peso de dos refrescos de 12 onzas). Enciéndala con
encendedores o con un encendedor de carbén de chimenea. RECOMENDAMOS NO USAR LIQUIDOS
COMBUSTIBLES. Deje la TAPA abierta hasta que el carbon esté encendido y no salga humo negro del
carbon. El humo debe ser claro o blanco y no deben salir llamas del carbon. Los palitos encendedores
(recomendamos palitos encendedores sin kerosene, grasa ni fragancias) deben estar completamente
quemados antes de comenzar a cocinar. Ajuste los reguladores de tiro para controlar la temperatura.
Cuanto mayor sea el flujo de aire, mas alta sera la temperatura.
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Para una coccion y ahumado a baja temperatura (250 °F y menos) y de larga duracion:

Use aproximadamente 1 libra de carbén en trozos del tamano de un mouse de computadora o mas grandes, para
hacer fuego en el centro de la rejilla para el fuego. Encienda el fuego como se describe anteriormente. Una vez
que el fuego haya alcanzado la temperatura de coccion deseada, ajuste los reguladores de tiro para que pase

menos aire. Controle la temperatura de la parrilla y haga los ajustes necesarios.
- ' B ]

SUGERENCIA: Es mas facil para
elevar la temperatura que a

Aislamiento de bajarlo. A medida que

Fibra comience a elevar su tempera-
tura de coccién, comenzar a
cerrar compuertas para aliviar
a la temperatura deseada.
Aire Bolsillo

Para una coccion a temperatura alta (650 °F y mas):

Use carbén en trozos mas pequenos, del tamano de una pelota de golf, y mas cantidad de la que usaria
normalmente para una coccién comun (de 2 a 3 libras de carbdn en trozos). Después de encender el fuego
como se describe anteriormente, deje abierto el regulador de tiro para mantener la temperatura alta. Los
trozos de carbon arden mas rapido y se puede agregar mas cantidad usando la rejilla para el fuego
desmontable del centro.

PRECAUCION: Tenga cuidado
extremo al apertura de la cam-

Aislamiento de pana a altas temperaturas.

Fibra Flashback puede ocurrir. Capd
ligeramente abierta, y luego
una pausa antes de abrir lenta-

Aire Bolsillo mente en su totalidad.

Para ahumar: \ x i 3

Siga las instrucciones para la coccién a baja temperatura (250 °F y menos). Ponga en remojo previamente astillas
o trocitos de madera. Ponga las astillas en remojo durante 35 minutos. Ponga en remojo los trocitos de made-
ra durante una hora y media o hasta que la madera esté empapada por completo. Después de que la parrilla
alcance la temperatura deseada, esparza dos punados de astillas o trocitos de madera mojados sobre el
carbon encendido. Cierre la tapa para que las astillas comiencen a echar humo. Puede comenzar a cocinar
después de algunos minutos. Si es necesario, pueden agregarse mas astillas mojadas al fuego después.

Calibre el termometro:

Para calibrar el termdometro, caliente el horno a 350 °F y ajuste el termometro interior. Ajustelo con una llave inglesa si el
termoémetro no coincide con la temperatura a la que esta puesto el horno. Procure no tocar el termoémetro con las
manos descubiertas cuando esta caliente. Utilice siempre guantes de cocina.

Cuando termine de asar en la parrilla:

Cuando termine de asar en la parrilla, puede apagarla cerrando ambos reguladores de tiro para extinguir el fuego.

Cémo limpiar las cenizas: UNICAMENTE LIMPIE LAS CENIZAS CUANDO LA PARRILLA NO ESTE EN USO.

Después de que se apague el fuego por completo, espere varias horas antes de limpiar las cenizas para
asegurarse de que todavia no estén calientes. Empuje las cenizas que no hayan caido a la bandeja para
cenizas desde la rejilla para el fuego. (Si hay trozos de carbdn que se han quemado parcialmente en la rejilla,
puede guardarlos para la proxima vez: todavia sirven). Dé golpecitos en los costados del recipiente para el
fuego para aflojar la ceniza que quede en los costados. Desenganche la bandeja para cenizas del fondo de la
parrilla y quitela, deslizandola hacia el frente. Dé algunos golpecitos firmes a la bandeja para cenizas para
aflojar las cenizas que estén atascadas. Coloque las cenizas en un recipiente de metal y clibralas con agua
para asegurarse que no queden brasas encendidas. Luego puede desechar las cenizas. El carbdn es una sus-
tancia porosa y retiene la humedad. NO deje carbdn en la parrilla mientras no la use, ya que el carbén o las
cenizas que queden, especialmente afuera, pueden reducir la vida Gtil de la parrilla.

Le sugerimos que busque en internet mas informacion sobre el estilo de coccion
Kamado.
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AKORN &~
Kamado Kooker™

Visite www.CharGriller.com para averiguar precios

~ PIEDRA PARA AHUMADO #6201
Hace circular el aire alrededor de la

T
o R carne y protege la carne de la llama y

o~ el calor directos. Mejora el sabor y tierniza.

T T
N

PIEDRA PARA PIZZA ~15” #6202
Se utiliza como piedra para hornear

DELANTAL #8805

CUBIERTA PARA LA PARRILLA #6655

Se ajusta a la medida indicada  BANDEJA RECOLECTORA DE GRASA #6205 oo
Resistente al clima Recoge los derrames y conserva los sabores J
w (W liquidos
ASADOR DE AVES Ofrece mas sabor
PAVO # 6207 POL- ‘

LO #6208

Vertical para asados y paletas
Al revés para costillas

a
«* h TERMOMETRO REMOTO # 6206

Controla tanto la carne como las temperaturas de la Cémar§ .
’ de ahumado.Verifica la temperatura de la carne y de la cama-
: ra de ahumado desde el interior del compartimiento - hasta
——— " 300 pies de distancia.

WOK KOOKER # 6203
Ideal para vegetales

Pvc:cv ?::abnﬂf-ﬁlirvci:ii:: Nombre Cant. Producto Precio
Y : D'irecci(')n : Piedra para ahumado
LLAME AL: 912-638-4724  Ciudad / Estado / Codigo postal Piedra para pizza
O Teléfono WOK Kooker
E:!_f::s?:sgh Correo electronico Soporte en f deU
-638- oporte en forma de
o POR CORREO A: Cobrar con mi tarjeta de crédito: O @ O @ Bandeja recolectora de grasas
P e s ot ANEEEEEEEEEEEEEn. Termémetro remoto

Sea Island, GA 31561

L Chi i tal (Lo | t: -No C.0.D.
Fecha de venmmlentoDDDD Las brdencs cgﬁscie(qu(e)s S recibirdn 2 sc ) Asador de ave (pollo)
antes del envio
CARGOS DE ENVIO POR ACCESO $50 a $75 $16.95 Asac'ior deiave (pa\{o)
Ordenes de hasta 25 $9.95 $75a$150  $23.95 Cubierta de la parrilla
- . $25 2 $50 $12.95 $1502$300  $28.95
Visite nuestra tienda - — — _ _ ‘ Delantal
Frree G Los precios y las politicas estan sujetas a cambio. El cargo por renovacion de existen-
enli o cias es de 15% para todas las devoluciones. No se aceptan devoluciones de productos
www.CharGriller.com usados. Visite nuestro sitio web para obtener una lista de precios y productos disponi-
a i bles actualizados. P
para obtener m?s accesorios ' ' : Gasto de envio
Char-Griller® Los clientes de Georgia le agregan un 7% de impuesto a las ventas.
P P Los clientes del estado de Washington le agregan un 10% de impuesto a las ventas.
Professional Accessories™ g greg 0 P Total
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RECETAS - CONSEJOS SOBRE LA COCCION EN PARRILLA Y EL AHUMADO

Kamado Kooker ™
RECIPES - GRILLING & SMOKING TIPS

Compare Features with Ceramic or any Cooker

* Area de parrilla mas grande ¢ Pared triple y aislada ¢ Estantes * Parrilla facil y segura
* Menos peso e Bandeja para cenizas- e |nterior recubierto con e Temperatura constante y
e Mas durable facilita la limpieza porcelana uniforme

« Patas con ruedas * Superficie de refrigeracion  * Cocina de 700°a 250°F

que las parrillas estandar

A través de su nueva e innovadora tecnologia, AKORN™ ofrece diversas funciones y calor aislado con
menos flujo de aire, por lo que las carnes quedan mas sabrosas y jugosas. The easiest and best grilling
method ever offered. El mejor método para cocinar a la parrilla y el mas facil que se haya ofrecido.
More you use your AKORN™, the more feel you have for cooking times and amount of charcoal. Cuanto
mas use su AKORN™, mas ganas tendra de cocinar y afiorara las cantidades de carbén.

AKORN™ ofrece ACCESORIOS DE AHUMADO para mejorar los placeres del ahumado:
* Piedra para ahumado * Piedra para hornear pizza* Bandejas recolectoras de grasa * Rejilla para carne
* Wok Kooker ® Termdmetro remoto  (todos accesorios para ahumado)

Mas recetas sobre el estilo Kamado, especias y marinadas: www.scribd.com/doc/4561485
www.greenegggrilling.com/blog/ www.nibblemethis.com www.CharGriller.com

Reglas generales para
ASAR A LA PARRILAYY AHUMADO
Métodos y comidas

e Baje la tapa de la parrilla mientras cocina para evitar las llamaradas y lograr una coccién pareja.

e Agregue astillas para mas sabor. Cuando ahume, deje las astillas en remojo durante 40 minutos.

e El termémetro de la carne le indica las temperaturas internas para crudo, medio o bien cocido. Inserte la
sonda en la parte mas gruesa de la carne.Se recomienda un termémetro con cable que vaya desde la sonda
hasta el regulador de la parte superior (también hay termémetros inalambricos y con alarmas disponibles) de
para que no tenga la necesidad de abrir la tapa para leer la temperatura de la carne.

e La coccion excesiva provoca que la carne se seque .

e Los ajustes al regulador disminuyen o aumentan el calor segun el alimento o el método de coccidn.< Facil
control de la temperatura: deje el boton del regulador abierto y el regulador superior de ajuste. Un %" de ajus-
te del regulador superior puede significar un cambio 25°F.

e Para disminuir la temperatura de la cUpula: cierre ambos reguladores y abra la tapa de manera intermitente
para liberar el aire caliente. Puede rociar un poco de agua sobre el carbon con sus manos.

e Se recomienda el CARBON EN TROZOS como combustible porque se enciende mas rapido, se quema mas, es
mas limpio, le aporta sabor, deja menos cenizas para limpiar, dura méas (de 18 a 24 hrs.) y usa menos car-
bon que la briqueta.

e No utilice liquido para encender el fuego, use un arrancador eléctrico o arrancador de fuego. Sin regusto.

e Sicocina a alta temperatura, deje levemente la tapa abierta o abra el regulador superior durante 10 segun-
dos antes para evitar las bolas de fuego o que las llamas vuelvan.

e Deje la carne a temperatura ambiente antes de cocinar.

e Al ahumar, ademas de estas sugerencias, siga las instrucciones de “Preparacion de la parrilla para ahumar”
debajo de la Secciéon de ahumado.
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RECETAS PARA ASAR A LA PARRILLA

ASAR A LA PARRILLA (calor directo sobre el carbdn)

BISTECS: Primero quite el exceso de grasa y limpie en seco ambos lados de los bistecs.
e Dore los bistecs de 1 %2 pulgada en AKORN™ directamente sobre el carbén durante 2 o 3 minutos a 650°
F.
e De vuelta los bistecs y ase a la parrilla durante otros 2 0 3 minutos.
¢ De vuelta los bistecs otra vez y cierre los reguladores superior e inferior, y déjelos en la parrilla otros 3 0 4
minutos antes de retirarlos.
e Temperaturas internas de la carne: {145° F - Medio crudo; 160° F -Medio; 170° F -Cocido.

Alino seco (por bistec): mezcle 1/8 taza de sal kosher, % cucharadita de pimienta blanca, 1/8 cucharadita
de pimienta de cayena, 1 cucharadita de pimienta negra y apliquelo sobre ambos lados. O marine los bistecs
en una fuente de vidrio con la mezcla de: %2 taza de aceite de oliva, 1/3 taza de salsa de soja, ¥ taza de
vinagre de vino, 2 cucharadita de jugo de limén, 1 cucharadita de mostaza seca, 1 diente de ajo picado, una
cebolla pequena picada, ¥4 cucharadita de pimienta durante 3 horas en el refrigerador.

HAMBURGUESAS: ase a la parrilla hamburguesas de %2 libra exactamente igual que los bistecs, excepto que 2
minutos menos de cada lado. Antes de llevar a la parrilla, mezcle las hamburguesas con Meat Magic, salsa Wor-
cestershire, ketchup, sal kosher, pimienta en grano, cebollas picadas y deje reposar durante 20 minutos a temperatura ambiente.

MARINADA DE CARNE: para bistecs, chuletas y hamburguesas: mezcle 1 taza de salsa de soja, 2 cebollas gran-
des picadas en trozos grandes y 2 dientes de ajo (por la mitad) en una procesadora eléctrica; tape, procese a
velocidad méaxima durante 1 minuto o hasta que la mezcla esté suave. Ahada % taza del colorante de la salsa de
carne en botella (Kitchen Bouquet y Gravy Master) y 2 cucharaditas de aderezo Beau Monde (o reemplace con
una 1 cucharadita de MSG y 1 cucharadita de sal condimentada). Marine la carne a temperatura ambiente du-
rante 2 horas o en el refrigerador hasta 24 horas en un plato cubierto. Deje la carne a temperatura ambiente
antes de cocinar.

COSTILLAR DE CORDERQO: un costillar de cordero tipico tiene 8 costillas y pesa entre 1 Y2y 2 libras. Un costillar
de cordero es ideal para dos personas. Una gran inversion, pero una comida fantastica. El extremo inferior tiene
un trozo grueso y circular de carne, que en el costillar es como un trozo de carne para asar delgado y largo. Una
vez cortado es como una pequena chuleta de cerdo. Pidale al carnicero que le quite la piel externa del costillar y
que corte el hueso del espinazo para que sea mas facil cortarlo.

Preparacion:

e Envuelva los huesos largos sin carne que sobresalgan del costillar con papel de aluminio (para evitar que
se forme una costra). No cocine demasiado ni lo haga a una temperatura elevada porque estos huesos
pueden quemarse y desmenuzarse. Mantenga los huesos hacia arriba, alejados del fuego colocandolos
sobre un soporte en forma de “U”.

e Quite los trozos de grasa sueltos. Seque con una toalla de papel y condimente con mostaza, sal, pimienta y
ajo.

» Dore el cordero rapidamente sobre el fuego caliente a 500° F, 3 minutos por lado, luego baje el calor o
mueva la rejilla a una parte mas fria de la parrilla para dejar que se dore el centro. Crea una costra carame-
lizada perfecta y mantiene el centro tierno y jugoso.

o Cierre la tapa de AKORN™ y deje reposar durante otros 5 minutos. Pruebe la temperatura interna mientras
cocina. No cocine demasiado. El cordero esta crudo a 120° F; medio a 150°F.

¢ Retire de AKORN™ y quite el papel de aluminio 10 minutos antes de cortar. Deje que la rejilla vuelva a re-
cobrar un par de grados después de que la sacé de la parrilla. Se seguira cocinando en el interior.

Para cortar el costillar de cordero, péngase de pie del lado de la carne, con los huesos curvos alejados. Deslice

un cuchillo afilado hacia abajo, entre los huesos, cortando suavemente por la carne. Debe poder ver los huesos
hasta abajo, por la parte trasera del costillar.
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RECETAS PARA ASAR A LA PARRILLA

CERDOQ:

Ingredientes

e 4 Chuletas de cerdo; chuletas de 1 - 1.3” de espesor

¢ Marinada (aceite de oliva, sal y pimienta o use el adobo Dizzy Pig BBQ y ajo)

Preparacion
Dore a una temperatura elevada (temperatura del bistec) durante 90 segundos por lado.
Coloque en un plato aparte y deje reposar durante 15-20 minutes.
Regrese a AKORN™, La temperatura de la cipula debe ser de alrededor de 400 - 450° F.
Cocine durante 5 minutos por lado.
La temperatura interna de la chuleta debe ser de 150 grados como maximo.

POLLO: requiere un asado a la parrilla mas lento.

Primero, corte y quite el hueso del centro del pollo.

Aplaste la pechuga presionando hacia abajo hasta que se rompa el cartilago.

Frote aceite de oliva sobre el pollo y espolvoree tomillo, perejil, salvia, romero, sal y pimienta.

Ase a la parrilla con la piel hacia abajo durante aproximadamente 17 minutos a 350° Hasta que la piel

esté crocante;

o De vueltay ase a la parrilla durante aproximadamente 28 minutos o hasta que la temperatura del pollo
sea de 160° F.

MARINADA DE POLLO: Mezcle Y- taza de salsa de soja, ¥ taza de aceite vegetal, ¥2 taza de vinagre de vino tinto,
1 cucharadita de orégano, %2 cucharadita de albaca, ¥2 cucharadita de ajo deshidratado con perejil, %2 cucha-
radita de pimienta. Vierta la mezcla sobre los trozos de pollo en un plato de vidrio. Cubra y guarde en el refrigera-
dor toda la noche Use la marinada para rociar el pollo mientras cocina.

SALMON EN TABLA DE CEDRO:
Ingredientes
Salmén fresco Adobo Dizzy pig BBQ Jugo de limén Aceite de oliva

Preparacion
Deje las tablas en remojo durante 3-4 horas antes de cocinar. Frote el salmén con aceite de oliva,
adobo dizzy pig raging y limén. Prepare la AKORN™ a 425°
Coloque la tabla sobre la parrilla. Una vez que comience a ‘crujir’ coloque el salmén sobre la parrilla
(aproximadamente 5 minutos).
Para los filetes gruesos de salmoén, calcule alrededor de 10 a 13 minutos para que el pescado comience a
'desmenuzarse'... todavia le faltard un poco de coccion en el centro. Déjelo 15-20 minutos si desea que se
cocine totalmente.

PERROS CALIENTES: la parrilla debe estar a 275° F durante aproximadamente 20-30 minutos. De vuelta cada
5 minutos para lograr un color dorado y retirelos cuando comiencen a abrirse.

CAMARONES (pelados) y LANGOSTAS: insértelos en pinchos de brochetas, clbralos con manteca derre- tida
y sal con ajo. Aselos a la parrilla durante 4 minutos de cada lado o hasta que estén rosados. La salsa para
el coctel es opcional.

PAPAS ASADAS: frote con manteca y envuelva con papel de aluminio, cocine a la parrilla con la tapa baja duran-
te 50 minutos. Girelas después de 25 minutos (no es necesario girarlas si se ahuman). Apriételas para veri-
ficar la coccion.

MAZORCA DE MAIZ (dulce): Deje remojar en agua durante 1 hora y ase a la parrilla a 325° F durante 28 a 32
minutos girando con frecuencia.
¢ Corte los hilos sueltos de los extremos de las mazorcas, deje la chala y coléquelas en la parrilla.
¢ Otire la chala, quite los hilos, aplique manteca y espolvoree con adobo comercial. Tire hacia atras la chala
de la mazorca y ate la parte superior con un trozo de chala. Ase a la parrilla como se indica anteriormente.
Al terminar, la chala se desprendera.
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RECETAS PARA ASAR A LA PARRILLA

VEGETALES AL WOK: Utilice una parrilla con “WOK Kooker” con pequenos orificios.

La combinacion preferida de vegetales se compone de esparragos, hongos, cebollas dulces y pinas, pero otras
combinaciones también quedan muy bien. Otro ejemplo se compone de frijoles verdes, pimientos rojos, cebo-
llas y zucchini. Las posibilidades son amplias, ilimitadas para la imaginacion. Hongos, cebollas dulces y pinas le
aportan mucho.

Corte los vegetales en rodajas y coléquelos en un bol durante 30 minutos antes de cocinar. Luego, mezcle los
aderezos en un bol pequeno. Una vez mas déle rienda suelta a su imaginacion. Es importante usar aceite en la
mezcla para “cubrir” los vegetales.

Mezcle 2 cucharadas de: salsa de soja, aceite de mani, salsa de pescado y vino; también mezcle 1 cucha-
radita de cada uno de lo siguiente: ajo (deshidratado o fresco), azlicar, adobo preferido, jugo de limén,
aceite de oliva y pimienta.

Vierta la mezcla sobre los vegetales y mezcle con las manos. Deje reposar de 15 a 30 minutos. Si lo deja re-

posar mas tiempo, la sal absorbera la humedad de los vegetales y se achicharraran.

Encienda el carbén y lleve la temperatura de la clpula entre 500 - 600° F. Abra la tapa con cuidado

a una temperatura elevada. Coloque el Wok Kooker vacio (rociado con aceite) sobre la rejilla de coc-

cion directamente sobre el carbén y cierre la tapa. Después de 1 minuto, vuelque los vegetales en el

Wok. Hara un chisporroteo. Esparza los vegetales y cierre la tapa. Después de 2 o0 3 minutos, abra y

mezcle bien. Debe ver una senal de que se estén dorando.

Cierre la tapa, espere 2 0 3 minutos antes de volver a mezclar. Repita el proceso hasta que tenga un sabor

crocante.
Cocinar en un Wok normal es bueno y le permite terminar con mucha cantidad de jugos, pero no es lo mismo.
El calor elevado, el carbdn al aire libre y el humo generan un efecto especial.

AHUMADO
(Calor indirecto con la piedra de ahumado opcional)

La combinacién de paredes gruesas triples y el aislamiento ofrecen un aislamiento ideal para una coccion lenta y
larga que hace mas tierna todas las carnes. AKORN™ conserva la temperatura por muchas horas. La coccion
lenta a baja temperatura, durante horas, es la clave para un ahumado magnifico. La piedra para ahumado con-
vierte a AKORN™ en un horno de conveccion.

Preparacion de la parrilla
para todo tipo de “AHUMADQ” Métodos y alimentos

e Elahumado es largo y lento dentro del rango de 200° a 350° F.

e Ajuste los reguladores a la temperatura deseada.

e Carbodn en trozos: (preferible a las briquetas). Coloque varias capas en la caja del fogén con astillas de
nogal en remojo (deje en remojo 40 minutos a 3 horas) mezcle entre los carbones o0 encima de ellos para
gue la carne tenga un sabor a humo de lefia. Usa menos cantidad de carb6n en trozos de la que usaria de
briquetas. Para una coccion lenta, (250 a 350 °) encienda un fuego pequeio con el arrancador de fuego
en la parte superior de la pila de carbon. Encienda la pila de carbén desde la parte superior para tempera-
turas mas elevadas. Es mas facil de calentar, mas dificil de apagar.

e Deje la carne a temperatura ambiente antes de cocinar y use el termémetro de la carne para saber cuan-
do esta cocida.

e Ademas, siga todas las recomendaciones de las “Reglas generales para asar a la parrilla y ahumar”.
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RECETAS DE AHUMADOS

ACCESORIOS PARA EL AHUMADO y su uso:

PIEDRA DE AHUMADO: (se vende por separado) (difusor de calor para la coccion indirecta) (se coloca a
2%4" debajo de la rejilla de coccion sobre el bol de fuego) El aire circula alrededor de la carne y protege la
carne de la llama y el calor directo.

Prepare la parrilla para el ahumado en una de las siguientes combinaciones usando la piedra de
ahumado, la bandeja recolectora de grasa y las rejillas para la carne .

Bandeja recolectora de grasa y rejilla Bandeja recolectora de grasa sobre la Bandeja recolectora de grasa y rejilla para la
para la carne sobre la rejilla de coccion piedra de ahumado carne sobre la piedra de ahumado
. . . *|deal para pavos grandes
La piedra de ahumado puede ser una piedra para pizza o la

piedra de la pizza puede ser una piedra de ahumado.

PIEDRA PARA HORNEAR PIZZA: (se vende por separado) piedra circular de 15”.
Coloéquela sobre la piedra de ahumado o la rejilla de coccion al cocinar.
Utilice con o sin la piedra de ahumado segun el método de coccion.

La piedra para pizza se puede usar como piedra de ahumado al colocarse sobre la rejilla de
coccién; con la bandeja recolectora de grasas en la parte superior de la piedra para pizza; luego
con la carne y la rejilla para la carne ubicada dentro de la bandeja recolectora de grasa;

BANDEJA RECOLECTORA DE GRASA: (se vende por separado) Coléquela debajo La piedra para pizza se usa

de la rejilla de coccion y arriba de la piedra de ahumado (directamente abajo de la carne) como piedra de ahumado

para atrapar las derrames y agregar sabor.
0, coloque la bandeja recolectora de grasas en la parte superior de la rejilla para coccion con la rejilla para la carne ubicada en
la bandeja recolectora de grasa. Puede agregar jugo de manzana o cerveza en la bandeja recolectora de grasa si lo desea.

REJILLAS PARA CARNE: (se venden por separado) El soporte en forma de “U” para trozos de carnes, costillas o
paletas; soporte de alambre conico para pavo o pollo. Gire el soporte en “U” para mantener ciertas carnes.

WOK KOOKER: (se vende por separado) APROXIMADAMENTE 11" de diametro CON ORIFICIOS - IDEAL PARA VEGETALES

Ahumado sin la PIEDRA DE AHUMADO o la piedra para pizza: Coloque la bandeja recolectora de grasas en la parte superior de la
rejilla para coccion con la carne y la rejilla para la carne adentro de la bandeja recolectora de grasa.

RECETAS DE AHUMADOS

PALETA DE CERDO O VENADO: (prepare la parrilla para el ahumado; ver mas arriba)

(con hueso - 6/9 libras):

Coloque el adobo en la paleta hasta que esté humeda. Envuelva con un film transparente y coloque n el
refrigerador durante 3 a 5 horas. Cocine la paleta durante 18 horas a 235°. Cuando la temperatura inter-
na de la carne alcance los 200°F. Quite y envuelva nuevamente dos veces con papel de aluminio y deje
reposar 30 minutos antes de sacar.

Adobo: 1 taza de adobo seco para parrilla comercial o inyecte el aderezo de su eleccion profundamente.
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RECETAS DE AHUMADOS

COSTILLITAS: (prepare la parrilla para el ahumado; consulte mas arriba)
Primero quite la membrana colocando la punta del termdémetro de la carne entre la membrana y un hueso cer-
ca del extremo del costillar. Deje la membrana floja y quite la piel. Luego lavelas.

Apligue el adobo en todos los lados y deje reposar a temperatura ambiente durante 30 minutos.

Ahume durante 1% hora a 325° F.

Quite y pincele todos los lados con salsa barbacoa con miel.

Coloque el costillar sobre una bandeja de aluminio con 1” de jugo de naranja. Cubra con aluminio y cocine
1 hora a 325°F o hasta que la temperatura interna del cerdo sea: Término medio 160 °F; Bien cocida
170°F; Inserte palillos para probar si la carne esta tierna.

Retire y sirva. Para servir mas tarde, envuelva y guarde en el refrigerador. Para servir, pincele la salsa de
barbacoa con miel y caliente.

Adobo: una taza del adobo seco para barbacoa y otra taza de miel, 1 %2 taza de jugo de manzanay 2 tazas de
salsa barbacoa con miel.

COSTILLAS - lento y despacio: (prepare la parrilla para el ahumado; ver mas arriba) Algunos prefieren el calor
directo para una costra mas gruesa.

Las siguientes costillas tendran textura y ‘costra’. Si desea mas consejos Utiles, visite www.nakedwhiz.com
Ingredientes: Costillitas (se recomiendan en lugar de las costillas laterales): Mostaza y el adobo preferido;
soporte para costillas en forma de “U”

Preparacion: Use la piedra de ahumado para calor indirecto

Retire la membrana (o pidale al carnicero que se la saque). Se puede ayudar con pinzas y tomarlas con

una toalla de papel.

Frote generosamente con mostaza y su adobo preferido

Estabilice la cocina AKORN™ en 250° (con ambas ventilaciones casi cerradas)

Con la temperatura de AKORN™ estabilizada, cocine las costillas durante cinco horas.

Aplique la salsa de nogal preferida, si después de cinco horas, el adobo no ha formado una costra
agradable y la carne no se encogié una pulgada en el hueso.

Después de 5% horas, si la costilla se sale facilmente al girarla, esta cocida. O cocine 15 minutos o has-

ta que esté cocida.

ASADO DE COSTILLA: (prepare la parrilla para el ahumado; consulte mas arriba)

Instrucciones de preparacion:

Coloque 4 libras de asado de costilla en una cazuela.Frote los aderezos sobre toda la carne (segln se
menciona)

1 cucharada de paprika, 3 cucharadas de ajo aplastado, 2 cucharadas de Worcestershirey 2 cucharadi-
tas de ablandador Adolph.

Aplique sal y pimienta a gusto.

Deje la carne para asar en el soporte en forma de V.

En la cazuela, mezcle 1 taza de sal gruesa, 1 cucharada de harina, un huevo blanco, 1 cucharada de
agua para ligar la pasta.

Coloque la parte trasera de la carne en la cazuela y presione la mezcla de sal/harina en la superficie pa-
ra asar. Siga haciéndolo hasta que se cubra toda la superficie para asar con la mezcla de sal/harina.

Nota: Use una estopilla para mantener la sal en la superficie de la carne si lo desea.
Instrucciones de coccion:

Sobre una bandeja recolectora de grasa sin agua, coloque la carne sobre la rejilla para asar.

Cocine la carne 15 minutos por libra a 500-525 °F para una cocciéon medio cruda.

Coloque el termémetro de la carne durante los Gltimos 30 minutos de coccion. 145 °crudo; 160 ° medio;
175°bien cocido.

Cuando finaliza la coccién, quite la carne y deje reposar descubierta durante 10 minutos

Deje reposar la carne durante 10 minutos, rompa el cascarén de sal de la carne y quitela. Se hara una
costra de sal y posiblemente tenga que rasparla de la superficie de la carne..,, Deje reposar la carne
otros 5 minutos, corte y sirva.

Salsa Au Jus:

En una sartén de 10” o cacerola poco profunda coloque 4 a 6 trozos pequenos de carne con 3 a 4 cucha-
radas de agua.

Mezcle y caliente sobre calor medio hasta que se oscurezca el agua y ponga viscosa por los trozos de
carne.

Agregue 1 a 2 tazas de agua y aumente el calor debajo de la cacerola.

Cuando el agua comience a hervir, agregue 2 cucharaditas de cristales caldo de carne.

Mezcle hasta que se disuelvan los cristales por completo.

Retire del calor, escurra para quitar cualquier trozo de carne utilizado para saborizar y sirva.
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RECETAS DE AHUMADOS

COSTILLAS DE PRIMERA CALIDAD: (con hueso) (prepare la parrilla para el ahumado) el extremo mas pequeno

suele ser jugoso (2 huesos = 4 personas)

Ingredientes: mostaza, ajo, adobo para barbacoa
Preparacion:

Aderece la costilla de primera calidad con ajo, pimienta, adobo para barbacoa y envuélvalo con plastico y
déjelo reposar al menos 1 hora.

Coloque la bandeja recolectora de grasa abajo para atrapar los derrames.

Marque el exterior para obtener una costra. Otros prefieren cocinar a 350° durante 3 horas para una
costilla de primera calidad de 8 libras

(use un termémetro inaldmbrico)

Retire antes de que la costilla se cocine, cubra con papel de aluminio y deje reposar durante 10 minutos.

PAVO o POLLO ENTERO: (prepare la parrilla para el ahumado; consulte mas arriba)

Coloque el ave verticalmente (erguido) en un soporte de alambre cénico (en la bandeja recolectora de
grasa) ubicado directamente sobre la piedra de ahumado.
(sin rejilla de coccién) o sobre la rejilla de coccidn. Puede dejar el ave de manera horizontal enun  so-

porte para carne en forma de “U”.

Aplique el adobo seco comercial, sal y pimienta sobre todo el ave y debajo de la piel en el cogote
Coloque la bandeja recolectora de grasa sobre la piedra para ahumado (debajo de la rejilla del fuego)
llena con 2 tazas de caldo de gallina, vino, agua, apio y cebolla.

Cocine durante aproximadamente 12 minutos por libra a 325 °F hasta que la temperatura interna de la
carne (en la pechuga) sea de 160°F.

Use todo el liquido derramado en la bandeja recolectora como salsa. Use un pavo de hasta 18 libras o un
pollo de hasta 8 libras.

Corte el pavo mientras se encuentre en el soporte. DELICIOSO! (use el termdémetro de la carne para sa-

ber cuando esté hecho) Siga las reglas generales para ASAR A LA PARRILLA'Y EL AHUMADO y la prepara-
cion AKORN™ para el AHUMADO.

CHULETAS DE CERDO A LA PARRILLA: (prepare la parrilla para el ahumado; consulte mas arriba)

Marine durante 2 horas (4) chuletas de cerdo (de 1.5-1.75 pulgadas de espesor; aprox. 1 libra cada una)
en 1 taza de jugo de naranja, 4 cucharadas de salsa jerk y 2 medidas de ron.

Ahume las chuletas a 275 °F hasta que la temperatura interna de la carne sea de 135 °F. Retire de la
parrilla y cubra con aluminio.

Aumente el calor en la parrilla hasta 600° F.

Espolvoree las chuletas con nogal original Char Crust y ase durante aprox. 1 minuto por lado para dejar las
marcas de la parrilla y que la grasa esté crocante.

BARBACOA DE CARNE DE CERDQ RELLENA CON MANZANA: (prepare la parrilla para el ahumado; consulte mas

arriba) (lomo de cerdo de 5 o carne de lomo) Lave la carne y séquela con golpecitos.

Corte bolsillos alrededor de la carne e inserte rodajas de 2 manzanas acidas a lo largo de la carne. Mar-
que la carne y frote el aderezo criollo Tony Chachere’s® generosamente .

En un bol, mezcle %2 taza de aderezo criollo o0 marrén condimentado preparado con mostaza, 1 taza de
nueces picadas y 1/8 taza de tequila. Haga una pasta y cubra la carne. Cubra y enfrie toda la noche. Qui-
te la carne cubierta del refrigerador y deje a temperatura ambiente.

Coloque 2 tazas de nogal en remojo (durante toda la noche, en un envase hermético, con 7/8 taza de
tequila o astillas de madera de manzano sobre el carbén en trozos.

Cocine la carne durante 2 horas a 350° F o hasta que la temperatura de la carne interna sea de 160° F
con la rejilla de coccién sobre la piedra de ahumado para atrapar los derrames.

Retire y cubra de inmediato con aluminio para mantener el calor y la humedad en el interior.

Salsa: En una salsera, mezcle la grasa que sali6 de la carne, 2 tazas mitad crema y mitad leche, 1 taza de jerez
cremoso, 1 cucharada de mostaza y 2 cucharadas de mezcla de salsa y roux Toney Chachere. Lleve al fuego has-
ta que hierva, mezclando constantemente para evitar que se queme y pegue. Reduzca el calor e hierva a fuego
lento durante 5 minutos. Para servir, corte rodajas de carne a un angulo de aproximadamente % pulgada de es-
pesor para poner las manzanas. Sirva la salsa sobre la carne con una cuchara. (10-12 porciones)
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RECETAS DE AHUMADOS

JAMON DOBLE AHUMADO: (prepare la parrilla para ahumado-consulte arriba) Calor indirecto, coccion baja/lenta.
Un jamén totalmente cocido o parcialmente cocido, de la variedad de ¥2 garron o paleta (se puede usar mas agua, si no supera el
23% de agua agregada del producto. El ahumado previo con nogal funciona mejor.
Actualizacion: Utilice un jamén de pierna completo si lo desea. El jamén sin coccidn funciona mejor. No se limite al jamén.
Salsa de glaseado:

® Mezcle los ingredientes en la salsera con batidor de alambre. Caliente suavemente para formar una salsa viscosa, espesa.
1% taza de azlcar negra
Y4 taza de jarabe de arce (en lo posible, use jarabe de arce real oscuro grado B)
Y2 taza de miel
2 cucharadas de vinagre de sidra
1 - 2 cucharadas de salsa Worcestershire
2 cucharadas de café granulado instantaneo (utilice una buena marca porque hace la diferencia)
1 cucharada de mostaza molida
2 cucharadas de jugo de naranja concentrada (una buena marca le aporta mejor sabor)

® Marque la piel del jamén a %2” de profundidad con el disefio de un diamante entrecruzado para permitir que la salsa
del glaseado penetre en el jamédn. Coloque el jamdn (sin glaseado) en una asadera poco profunda o rejilla para asar.
Agregue pina y cerezas si lo desea en el exterior al comenzar el proceso de glaseado. No lo esparza.

® Coloque el nogal remojado en agua o los trozos de pacana sobre el carbon 5 minutos antes de colocar el jamoén,
permite un mayor sabor en el ahumado. Este es el segundo ciclo de coccion, el primero es el que utiliz6 el procesa-
dor. Si desea un mayor sabor ahumado, cologque el jamén en el congelador durante 1 a 1 %2 horas antes de cocinar-
lo para que los bordes externos comiencen a congelarse.Avance lentamente con el procedimiento; jno desea que el
jamon se le congele demasiado!

® Use una bandeja recolectora de grasa llena en una %4 partes cuando cocine, llénela con una mezcla de agua y jugo de
naranja en un 50/50.

® Cocine a 275°- 300° durante 25 a 30 minutos por libra. Rocie con la salsa del glaseado hasta la Gltima hora de
coccion. Siga cocinando hasta que el jamon alcance una temperatura maxima de 140°. No cocine demasiado.

® Retirelo y deje reposar cubierto d_yrante 20-30 minutos antes de cortar. La temperatura interna seguira ascendiendo a
145° después de quitarlo de AKORN™. De esta forma, el jamén mantendra la humedad y el sabor.

Actualizacién del blog: retire el jamén de la parrilla a 135° en el interior, incluso si el jamén “no esta cocido”. 135° de tem-
peratura interna llevaran al jamén a 145° internos mientras repose envuelto en doble papel de aluminio resistente durante
aproximadamente una hora.Se sellan los jugos y evita que el jamén comience a secarse durante el periodo de reposo. Co-
mience la coccidn a 225°. Déjelo que aumente el tamafo a 250°-260°. En mi opinion, la temperatura sugerida de 275°
es demasiado elevada. El corte en espiral del jamén lo seca facilmente.

Rocie el jamén con la salsa de glaseado cada 10 o 15 minutos durante la Gltima hora de coccion.; La mezcla del glaseado
se quemara, comenzara a glasear el jamén a los 120 ° y solo tiene que aplicar el glaseado dos veces con intervalos de 30 minu-
tos. Entonces, no querra perder tiempo de coccidn intentando aplicarlo cada 15 minutos. Las dos aplicaciones de glaseado
funcionaran si lo hace en las areas de corte.El secreto es abundante ahumado y sirope de arce real y cristales de café gra-
nulado en la salsa de glaseado.

MARINADA DE JAMON INYECTABLE EL BESO DULCE DE LA MUERTE: requiere que se le hagan hasta 3 ranuras al jamén
Ingredientes: 1 taza de agua limpia de calidad (si el agua de su ciudad o pozo tiene un gusto desagradable, utilice agua en botella)
1 taza de jarabe Karo liviano (aseglrese que sea el jarabe liviano de la marca Karo)
1/8 taza del licor Amaretto (utilizar las marcas auténticas marca la diferencia)
2 cucharadas de extracto de pecana con mantequilla marca Watkins
1 cucharada de extracto de ron (una vez mas, utilicé la marca Watkins porque tiene mejor sabor)
1 cucharadita de extracto de naranja
1 a 2 cucharadas de extracto de vainilla (nuevamente, utilicé la marca Watkins por su
sabor después del primer uso)
Directions for blending:

® En una cacerola mediana, agregue agua, el jarabe Karo y Amaretto. Mezcle con frecuencia y caliente lentamente pa-
ra evitar que el jarabe se queme.

® Agregue los ingredientes restantes, mezcla y caliente lentamente. Cuando el color sea uniforme y suave, retire del fue-
go. Enfrie a temperatura ambiente.
Instrucciones de uso:

® Envuelva el jamén con 2 capas de envoltorio de plastico antes de comenzar el proceso de inyeccion.

® Con la jeringa hipodérmica para marinada, inyecte 2 onzas liquidas, hasta 3 onzas, por libra de carne en un disefho cua-
driculado y en forma pareja en todo el jamén. Use la receta anterior de “Jamén doble ahumado”
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RECETAS DE AHUMADOS

VENADO AHUMADO: 1 trozo de carne de venado, bife completo, lomo o jamon

Ingredientes: 2/3 taza de salsa de soja; 1/3 taza de vino Shao (también puede ser jerez seco); 5 dientes de ajos,
1 cucharada de una o de todas estas hierbas frescas: perejil, menta, orégano, salvia, albaca, menta; 2 cuchara-
das de granos de pimienta negra. Instrucciones: descongele en el refrigerador toda la noche. El bife completo o
la carne para asar es grande. Los bistecs cortados del jamén son mas delgados que los bistecs vacunos y se
cocinaran mas rapidamente. Corte la grasa, los huesos y todos los cartilagos que pueda. Machaque los granos
de pimienta haciéndolos rodar y presionandolos entre una tabla para cortar y una olla pesada. Pique o corte el
ajo muy fino. Cubra la parte inferior de la cacerola o el plato con la marinada, no es necesario cubrir la parte
superior del venado. Marine la carne de 6 a 16 horas. Gire la carne 4 veces. Si lo hace mas tiempo, el sabor de
la salsa de soja sera mas fuerte.

Cocine a 350°. La temperatura minima debe ser de 300°; de lo contrario, el exterior no tendra una apariencia
atractiva. Una temperatura superior a los 400° podria provocar que la pieza de venado se seque y se queme.
El liquido no subira a la parte superior de la superficie de la carne sin cocinar. Las carnes de caza son mas ma-
gras y delgadas que los bistecs y se cocinan mas rapido. Gire cuando vea que la parte inferior necesite darse
vuelta.

Cocine hasta que la temperatura interna de la carne alcance 140 - 145°,

Pida lo que el carnicero llama asado. La marinada es ideal para el salmén, la carne vacuna, pollo o carne de ca-
za.

VENADO AHUMADO: coloque una pata del venado en el envase o en una “bolsa resistente”.Marine de 2 a 4
dias, girando diariamente. Marine el tocino toda una noche en su marinada. Retire la carne para asar del refri-
gerador 1 hora antes de cocinar. Condimente generosamente con sal condimentada y pimienta negra molida
gruesa. Envuelva 1 libra de tocino sobre la parte superior de la carne para asar y ahume 20 minutos por libra o
hasta que esté tierna. No cocine demasiado.

MARINADA DE VENADO: 1 taza de vinagre balsamico o de vino, 1 taza de aceite de oliva, 2 onzas de Worces-
tershire, ¥2 onza de Tabasco, 2 cucharadas. Condimente todo, 1 a 2 jalapenos picados, 3 onzas de salsa de
soja. Marinada de tocino: 2 onzas de vinagre de vino, 2 onzas de Worcestershire, 4 pizcas de Tabasco.

PAPAS ASADAS DOS VECES: (prepare la parrilla para el ahumado; consulte mas arriba)
Lave y cubra 4 papas panaderas grandes con aceite de oliva virgen y sal Kosher

Lleve al horno durante 1 hora a 400° F o hasta que estén blandas. Luego corte longitudinalmente y limpie.

Mezcle todas los ingredientes juntos: Los rellenos de 4 papas, 1/4 taza de leche, 1/2 libra de tocino frito y
desmenuzado, Cebollas de verdeo, cantidad necesaria, 1 huevo, queso (Colby/Jack), ¥2 taza de Mayo/ Mir
Whip. Coloque la mezcle nuevamente en la cascara de la papa.

Lleve al horno nuevamente durante 30 minutos a 400 °F; mantenga la humedad de las papas porque el hor-
neado doble las secara.

FRIJOLES AL HORNO AHUMADOS: (prepare la parrilla para el ahumado; consulte mas arriba)

Mezcle los siguientes ingredientes en un caldero o una olla de horno holandés: 2 cuartos (64 onzas liquidas)
cerdo y frijoles escurridos, ¥4 libra de barbacoa de cerdo, %2 lata de 4 onzas de ajies verdes picados, ¥ taza
de cebolla fresca o0 % taza de cebolla fresca, ¥4 taza de salsa de barbacoa, 1 taza d ketchup, 1/8 cuchara-
dita de pimienta de cayena, 1/3 taza de miel, 1/3 taza de salsa Worcestershire, 1/3 taza de azlcar negra.

Cocine sin tapar durante 3 0 4 horas (hasta que el liquido se reduzca a la consistencia deseada) a 300-375°F

No mezcle durante la coccion. Al terminar de cocinar, los frijoles pareceran oscuros en la superficie debi-
do a que el ahumado esta en la parte superior.

Mezcle los frijoles y sirva caliente.
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RECETAS DE HORNEADO

HORNEADO

Hornee pizza, pan, pan de maiz, biscochos, pasteles, galletitas y tortas. El diseno de AKORN™ para el control de
la temperatura junto con la piedra de ahumado y la piedra para hornear pizza permite sacar la humedad de la
masa de la pizza, dejandola tan crujiente como lo desee.

P1ZZA HORNEADA COMO EL DESAYUNO: comience ahumando tocino cortado por el centro en AKORN™. Luego re-
vuelva 4 o 5 huevos en la cocina con hornallas, o use la sartén de hierro fundido y hagalo en la AKORN™. Mien-
tras los huevos se cocinan, dore varias tazas de papas y cebollas. Haga una salsa blanca espesa con pimienta.
Use una masa de pizza Mama Mary precocida y esparza una capa de la salsa blanca sobre ella. Luego mezcle
las papas y cebollas, los huevos y el tocino en un bol y coléquelo sobre la masa de la pizza cubriendo con que-
so y mas salsa. Cocine en su piedra AKORN™. En la piedra de ahumado a 450° durante 13 minutos y luego
jdeléitese!

PIZZA CASERA DE 12 pulgadas:
Ingredientes
Salsa: cucharada de aceite de oliva, 1/2 cebolla pequena cortada en dados, 1 diente de ajo picado, 1 lata de 15

onzas de tomates enteros, 1 ramito de orégano fresco, 1/2 cucharadita de azlcar, 1/2 cucharadita de sal
kosher, 1/8 cucharadita de pimienta molida

Masa: 1%~ taza de agua caliente, 2 cucharadas de aceite de oliva, 2 cucharaditas de sal kosher, 3 x 3/4 tazas de
harina para pan, %2 de harina de maiz, 2 cucharaditas de azlcar, 2 cucharaditas de levadura de efecto rapido.

Preparacion
Salsa:
e C(Caliente el aceite en una sartén de 1-1/2 cuarto. Cocine la cebolla y el ajo hasta que estén blandos y
transparentes, aproximadamente 3 minutos. Mezcle segln sea necesario.
e Agregue tomates, aplastelos suavemente con las manos mientras los agrega. Agregue el jugo también. Corte
hojas del tallo de orégano y cértelas.
e Agregue orégano y azlcar. Hierva a fuego lento, revolviendo de vez en cuando, durante 20-30 minutos, hasta
gue esté espeso. Agregue sal /pimienta.
e Si prefiere una salsa menos pesada, haga puré con los ingredientes antes de colocarlos en la olla.
Masa

e Compre la masa ya preparada o

e Coloque los ingredientes en el orden indicado en la maquina para hacer pan. Coloque la maquina en el ciclo
para pizzas. Para usar de inmediato, pase a la pantalla pizza (o coloque en un bol con aceite, cubra y llévelo
al refrigerador hasta que esté listo para usar).

Pizza

e Agregue la salsa y los otros ingredientes (si lo desea) a la masa.
e La pizza se puede cocinar de dos formas diferentes.
1. Caliente la parrilla previamente a 650 °. Humedezca la piedra para pizza (para enfriarla), coloque la
pizza sobre la piedra y cocina durante 6 minutos.
2. Si la parrilla no puede lograr la temperatura caliente, caliente previamente la parrilla a 350° y
cocina durante 15-20 minutos (hasta que esté dorada)
e Déjela reposar durante 5 minutos y jdisfratela! La pantalla de la pizza ayudara a poner y sacar la pizza de la
parrilla
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RECETAS DE HORNEADO:

PIZZAY SALSA CASERAS:
Salsa:

® En una sartén, saltee 1 cebolla cortada fina en 1 cucharada de oliva durante algunos minutos, luego agregue 1 lata (15 onzas)
de puré de tomates, 1 cucharadita de sal, pimienta negra, 1 cucharada de albaca y orégano.

® En calor medio, mezcle de vez en cuando y cocine durante 20 minutos.
Masa de la pizza:

® Utilice una masa de pizza precocida de Mama Mary o compre el bollo de masa o..
® \Vierta 1 taza de agua en la procesadora, agregue 1 paquete (2 1/2 cucharaditas) de levadura - hagala funcionar rapidamente.

® Agregue 1 taza de harina para pan (compre la mejor), 1 cucharadita de sal, 1 cucharada de aceite de oliva- procese durante
algunos minutos.

® Agregue 1 % taza mas de harinay procese para formar un bollo - agregue mas harina seglin sea necesario. La masa no debe quedar
pegajosa, de modo que ajuste la cantidad de harina utilizada para obtener una masa bastante firme y suave.

® (Quite del bol de la procesadora y coléquela sobre una superficie enharinada, amase algunas veces con la mano.
® Coloque la masa en un bol cubierto para que aumente el doble de su tamano (mas o menos 1 ¥2 horas)

® Quite del bol, aplastela y forme dos bollos que se puedan estirar en (2) pizzas de 12”. (Tal vez desee doblar los bordes para
darle una corteza/borde para que sirva de contencion de la salsa y los ingredientes
La Pizza:

® [Esparza la salsa sobre la masa de la pizza.
® Coloque los ingredientes para colocar encima de la pizza que prefiera (queso, salchichas, hongos, pimientos, cebollas, anchoas, etc.)

® Coloque la pizza sobre la placa de ahumado en la piedra. Hornee la pizza a 400° F durante 35 - 40 minutos. Cubra la piedra de
ahumado con harina de maiz para evitar que se pegue la pizza.

COSTILLAR
CORTES DE CARNE CARNE DE COSTILLA GRANDE | M0 CORTO SOLOMILLO
CARNE COSTILLA PEQUENA BISTEC DE LOMO SUPE- BISTEC DE LOMO GRANDE

BISTEC DE PUNTA DE LOMO
ASADO DE PUNTA DE LOMO
COSTILLAS POSTERIORES

RIOR

BISTEC T-BONE (CON
HUESO EN FORMA DE T)
BISTEC DE FILETE
ASAQO/BISTEC DE LO

BISTEC DE LOMO

CARNE PARA ASAR/BISTEC DE LOMO
COLITA DE CUADRIL

La carne de colita de cuadril es un corte
sin hueso del lomo inferior. También se lo
llama "triangulo por su forma.

T

COSTILLAR

CUARTO
DELANTER(Q

NALGA

BISTEC DE NALGA

CARNE PARA ASAR DE TAPA
DE NALGA

BISTEC DE TAPA DE NALGA
BISTEC DE CUADRADA
TAPA DE NALGA CON HUESO
CARNE PARA ASAR DE PE-
CETO

TAPA DE ASADO

CUADRIL SIN HUESO

CUARTO DELANTERO
ASADO DE POSTA DE PALETA
SIN HUESO

PALETA SIN HUESO
BISTEC DE BRAZO SIN HUE;
BISTEC DE JUIL
ASADO DE PALETA
ESPALDILLA
PALETA DEL 7 EN TROZO
COSTILLAS CORTAS
TIRA DE ASADO

ASADO DE COSTILLA

MATAMBRE
PECHO MATAMBRE
PECHO ENTERO
PIERNA
PUNTO MEDIO 0SOBUCO

CARNE PARA CONSERVA . .
National Cattlemen’s Beef Association

444 North Michigan Avenue
CORTES DE CERDO Chicago, lllinois 60611

ESPALDILLA (312) 467-5520
PALETA LOMO SOLOMILLO

CENTRAL

PERNIL
(JAMON)

TROZO DE
PALETA COSTILLAS

PATA
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W‘i”en AKORN §"
‘ I Kamado Kooker™

.

Visite www.CharGriller.com para averiguar precios
PARA ORDENAR Visite:
www.CharGriller.com

o Parrilla facil y segura
LLAME AL: 912-638-4724

o
ENVIE UN FAX AL: Calor aislado = jCarne jugosal
912-638-2580
o POR CORREO A: . . . .
P.0. Box 30864 La carcasa aislada requiere menor flujo de aire y

Sea Island, GA 31561 conserva el calor de 700° a 250° (371°Ca 93°C)

ACCESORIOS

Visite nuestra tienda

en linea en: Para mejorar su experiencia AKORN™ Asar
www.CharGriller.com

para obtener mas accesorios
Char-Griller®
Professional Accessories™

N " PIEDRA PARA AHUMADO #6201
' . h Hace circular el aire alrededor de la
P N carne y protege la carne de la llama y
el calor directos. Mejora el sabor y tierniza.

\
— NG
e .
\ P .
|

//
/

PIEDRA PARA PIZZA ~15” #6202
Se utiliza como piedra para hornear

CUBIERTA PARA LA PARRILLA #6655 BEL"}NIAL #8805
Se ajusta ala medida indicada  BANDEJA RECOLECTORA DE GRASA #6205 .o o0
Resistente al clima \ Recoge los derrames y conserva los sabores V
(\ (\ liquidos
ASADOR DE AVES Ofrece mas sabor
PAVO # 6207 POL‘ p

LO #6208

SOPORTE EN FORMA DE "U" #6204

l Vertical para asados y paletas
- Al revés para costillas
i "y ’ N\
' TERMOMETRO REMOTO # 6206
Controla tanto la carne como las temperaturas de la cémaré .
de ahumado.Verifica la temperatura de la carne y de la cama- WOK KOOKER # 6203

ra de ahumado desde el interior del compartimiento - hasta

—— " 300 pies de distancia. Ideal para vegetales
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