www.100x100chef.com

100%Chef

Introduccion:

Cuenta la tradicién que ya en las antiguas culturas Griega y Romana ahumar
alimentos era ya una practica habitual. El ahumado es una de las técnicas de
conservacion de los alimentos mds anfigua, la cual descubre el hombre
cuando se vuelve sedentario y domina el fuego, observando que los alimentos
expuestos al humo de sus hogares, no solo duraban mds tiempo sin

descomponerse, sino que ademas mejoraban su sabor.

Posteriormente y después de poder extraer la sal del mar o de lagos salados, el
hombre descubre que los alimentos salados fambién se conservaban por mds
tiempo y mejoraban su sabor. Un tercer descubrimiento importante, es el del
efecto conservador de las especias como el clavo, la pimienta, cominos,
canela y ofras. Nadie sabe a ciencia cierta, ni donde, ni quién combina estos
tres descubrimientos, pero desde antiguo, en muchos lugares del mundo se

practico esta técnica empiricamente.

En la actualidad los alimentos ahumados ocupan un importante espacio en el
mercado y en nuestra mesa. Carnes, embutidos, pescados, quesos, cortezas...

encuentran en el humo su mejor aliado.

Gracias al desarrollo de las ciencias, el hombre ha satisfecho su curiosidad
para dilucidar, no solo, los mecanismos por los cuales éstos métodos logran la
conservacion, sino que ha podido perfeccionarlos fecnoldgicamente,
logrando asi el desarrollo de toda una industria que para muchos paises como

Espana, Italia o Alemania son una muy importante fuente de divisas.

Pero una nueva utilizacion del humo y la aparicidon de nuevas técnicas permite

seguir avanzando en pro de la mejora y de la gastronomia.
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El ahumado SEMI-PROFESIONAL requiere ciertas atenciones y conocimientos
que gracias a estos consejos prdcticos queremos ayudar a difundir para sacar
el méximo partido esta técnica.

Ademds desde 100%Chef queremos invitar a todos a participar y compartir
vuestros conocimientos con tfodos nosotros para seguir avanzando y disfrutar
dia a dia de nuestro oficio.

Nosotros nos encargaremos de darles difusion mediante la ampliacion de este

documento. Para ello dirigir vuestros emails a info@100x100chef.com muchas

gracias por vuestra colaboracion.
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Descripcion de la técnica:

Los pasos a seguir para ahumar correctamente son cinco:
Salazén

La salazén se emplea cuando las piezas a ahumar son grandes como piernas
de cerdo o lomos y la salmuera se emplea cuando se ahumardn piezas
pequenas como pescados. La salazén consiste en aplicar una capa gruesa de
sal seca, marina granulada o refinada, sobre toda la superficie de la carne,
cuidando que no guede ningun drea sin cubrir y se deposita en algun
recipiente no metdlico y con tapa, ya que el PH desciende notablemente y
puede reaccionar con los metales, por Ultimo, se aplica un exceso de sal para
cubrir y garantizar que cumpla su funcién deshidratante durante el tiempo
adecuado, el cual depende del tamano de las piezas y el tipo de carne por

salar.

Por ejemplo, una frucha de aproximadamente 600 gramos de peso, debe
mantenerse aproximadamente 8 a 10 horas en salazén, mientras que un lomo
de cerdo de aproximadamente 2,5 a 3 kilogramos de peso, debe mantenerse

fres dias en salazon.

Mezcla para salazén recomendada:

1 Kg. de sal.

+ 2Kg. de azicar.

+ 2 Kg. de sal de gjo o sales aromatizadas.

+ 2 Kg. de sal cura, sal de nitro o nitrato de sodio (NaOH3)

+ Hierbas de olor (Laurel tomillo y mejorana).

El azUcar evita que el producto quede demasiado salado y da un ligero sabor
dulce. La sal de ajo otorga su sabor a la carne y el nitrato de sodio ademds de
mejorar el sabor de la carne, le imprime un ligero color rosado deseable, por

Ultimo las hierbas de olor también tfransmiten sus olores y sabores a las carnes.
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Como guia para esta mezcla. (250 grs. de la mezcla por cada Kg. de carne).
Salmuera

La salmuera consiste en preparar una solucion concentrada de sal, (solucion
salina al 70 u 80 % o 114 gramos de sal por litro de agua) o hasta que una
patata o un huevo floten. A esta salmuera se le pueden agregar azdcar, sal de

ajo y/o hierbas de olor para condimentar.
Enjuague

Este paso consiste en sacar la carne de la sal y sumergirla en agua simple por
una a cinco horas segun el tamano de las piezas, esta exirae el exceso de saly
la rehidrata ligeramente. Después de este tiempo se saca del agua y se deja

escurrir unos minutos.
Condimentacion

Con objeto de dar a la carne un sabor picante, protegerla de las moscas que
pueden ovipositar sobre ella y agusanarla con sus larvas y evitar el
establecimiento de bacterias y hongos debido al efecto antibiético de sus
aceites esenciales, se cubre toda la superficie de la carne con una capa
gruesa de una mezcla de polvos de pimienta negra, pimienta gorda vy
pimentdn o paprika Este paso se facilita debido a que la carne contiene cierto

grado de humedad que permite que los polvos se adhieran a su superficie.
Ahumado clasico

La calidad de la materia prima elegida y la eleccién de la técnica adecuada
determinan la calidad final. Este método consiste en exponer a los alimentos all
humo que producen algunas maderas que contengan pocos “alquifranes”
(liguido espeso, mezcla de diferentes productos de la destilacion seca de la

madera) o “resinas” como las del pino, siendo recomendadas maderas dulces,
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ricas en “ésteres” (sustancias sdlidas o liquidas que resultan de la serie
parafinica al combinarse un dcido con un alcohol) que son de olor agradable
y efecto antibidtico por lo que son esencias empleadas en perfumeria, éstos se
liberan al quemar las maderas y se adhieren y penetran a los alimentos,
proporciondndoles muy buen sabor y olor a la vez que los preserva de la
descomposicion. El empleo de maderas no adecuadas pueden dejar en el

producto un sabor que se engancha al paladar.
Al someter a los alimentos a la accién del humo:

« Facilitamos su conservacidn por deshidratacion, eliminando los
gérmenes responsables de la putrefaccion por medio de una reaccion
quimica.

« Dotamos a los alimentos de un sabor y color caracteristico y especial al

comunicarle ciertas sustancias que se desprenden de la madera.
El proceso de ahumado considera tres factores:

« Temperatura del humo
+ Humedad del humo

« Origen del humo

Maduracion

Este es el Ultimo paso y el mds sencillo, ya que consiste en sacar las carnes del
ahumador y colgarlas al aire unos dias para que pierdan las altas
concentraciones de los elementos adquiridos dentro del ahumador y queden

equilibrados desde la primera vez que se consuman.

Este proceso no por sencillo es carente de cuidados, ya que debe realizarse en
lugares frescos, sombreados y bien ventilados, asi como en épocas en las que
la humedad relativa del aire sea baja, ya que de lo confrario, la carne podria
ganar humedad en vez de perderla y con el fiempo desarrollar algunos
hongos o bacterias que ademds de dar mal aspecto, pueden deteriorar su

calidad.
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Las maderas y su aromatizacion:

Las maderas empleadas para el ahumado deben ser en todo caso de escaso
contenido en resina y bien secas para facilitar su conservacion, con el fin de

poder incorporar la humedad necesaria en el momento del ahumado.

Las mejores maderas han de ser especies frondosas troceadas especialmente
(Fagus sp., Quercus sp.) y que en ningun caso debe contener madera de
coniferas.

Alrededor del 95% del exiracto seco de la madera estd constitfuido por
celulosa (aproximadamente 45%), lignina (aprox. 20-30%) y hemicelulosa.

La seleccion de una madera u otras tiene mucho que ver con los tonos

olfativos y gustativos que uno quiera proporcionar al alimento.

Esta seleccién de la madera serd de vital importancia cuando el proceso de
ahumado sea largo, ya que es entonces, cuando estas peculiaridades
desprendidas de la combustion serdn determinantes a favor del alimento.

Manzano, cerezo, roble, haya, cedro son las mejores elecciones posibles.

Suele ser habitual que las maderas empleadas en el momento del ahumado,
estén demasiado secas. Este comun error hace que al prender fuego, la
combustion sea demasiado rdpida, y alcance una temperatura superior a los
600°C.

En este caso la aromatizacion resultard demasiado agresiva, picante, poco
aromdatica, con toxinas e incluso molesta para el comensal.

Eso en parte es debido a que al quemar la madera tan deprisa las esencias
contenidas en la madera, no serdn transportadas con el humo y la alta
temperatura alcanzada en la combustion, destruird los débiles aromas que
hayan podido escapar junto con el humo, dejando el alimento impregnado

de brea téxica.
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Muchas veces la aromatizacion con especies y hierbas secas concede al
humo un aroma caracteristico. Siempre que se pueda deberemos emplear
productos verdes, frescos, mds ricos en aceites esenciales y muchos mas

resistentes a la combustion.

Otra técnica empleada habitualmente es la de aromatizar el serrin o virutas
con esencias. Pues bien a poder ser siempre serd mejor el empleo de esencias
naturales sin aceites anadidos neutrales (normalmente aceite de glicerina) ya
que los aceites suelen ser un vehiculo de transporte de aromas y ayudan a la
integraciéon de éstos en masas, helados, salsas o cremas pero en el ahumado,
en alto contenido de aceite, suele enmascarar en su combustion los aromas
principales no siendo la mejor eleccién. El humo en su volatizacién deja en el
alimento aceites esenciales o resinas, las cuales confieren al alimento expuesto

su sabor y aroma caracteristico.

Estos se integran mucho mds potentes y con mas facilidad si los alimentos
contienen un alto contenido graso y mejor aun si la grasa estd situada en la
parte externa del alimento. Los alimentos con poco grosor y mucha superficie
son por su zona de exposicion al humo mds propensos a adquirir este peculiar

sabor que otros con mayor volumen.

Para estos deberemos aplicar varias sesiones de humo. Recordamos que una
sesion aromatizadora muy seguida puede llegar a calentar la pieza, en su

detrimento y quizds favoreciendo la propagacion de las bacterias.

Senalar que el ahumado aporta al alimento un factor bactericida, aungue se
recomienda que la salida de humo se encuentre lo mds alejado de la zona de
combustion, para que el humo que llegue a estar en contacto con al alimento

esté lo menos caliente posible.

Por lo contfrario debemos avisar que un alimento demasiado frio no facilita la
infegracion de los elementos aromaticos ya que las grasa cierran la posible

entrada por sus poros.
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Técnica de ahumado en cqja:

Si nuestra pipa de ahumado fiene una conexion especial para la fransmision
del humo, puede facilitar en gran manera este trabajo. Superr Hadin
tiene una salida especial para conectar cualquier tubo y una conexidon

roscada para el acoplamiento a cajas de ahumado, cubetas gastronorm o

armarios de bandejas.

Conectaremos la salida de escape de nuestro ahumador a la cagja

asegurandose de que no hay ninguna perdida. El tubo puede ser mds largo y

estar sumergido en un bano con agua y hielo, asi podemos conseguir un humo

mdas aromdatico v frio aunque de esta forma también reducimos la acciéon de

impregnacion.

Si no disponemos de una caja especifica para el ahumado podemos hacer
servir una cubeta gastronorm con o sin tapa y realizar un agujero de didmetro

10 en la pared de la cubeta o en la tapa.

Colocar el alimento dentro de la caja o armario sobre una rejilla con la
finalidad de facilitar el paso del humo por toda su superficie y aumentar al
maximo su zona de contacto. Cerrar con una tapa estanca o filmar cualquier
apertura. Inyectar una carga de humo, comprobamos que la combustion no
sea en ningun momento rdpida. Para ello encenderemos y apagaremos el
motor varias veces humedeciendo con unas gotas de agua el serrin para que

la combustion no alcance mas de 500 °C y evitar la formacién de llama.

Tras un periodo minimo de actuaciéon de 30 minutos, repetir las cargas

necesaria hasta conseguir el toque o gusto deseado.

Recordar que el proceso de ahumado requiere de un fiempo de reposo del
alimento para que los aceites aromdaticos penetren mds hacia el interior, se
volatilicen las toxinas del humo y el alimento madure su sabor tostado

caracteristico.
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Si el alimento no es muy graso podemos pintarlo con una fina capa de aceite
suave (poco dacido) para facilitar la retencion de las esencias de la madera.
Este aceite serd absorbido poco a poco por el alimento y ayudard en gran

medida a la propagacion del sabor en su interior.
Técnica de ahumado por impregnacion:

El ahumado por impregnacion es una técnica relativamente nueva. Su
principio se basa en poner un alimento en una caja o envase y generar el
vacio total, este vacio generard la extraccion de cualquier atmadsfera dentro y
en el entorno del alimento. Una vez conseguido este vacio, preferiblemente
lentamente, recuperaremos la presion atmosférica de la caja abriendo una
entrada de aire conectada a ofra caja donde habremos inyectado
previomente una gran cantidad de humo.

La atmodsfera viciada por el humo entrard a gran velocidad ocupando el
espacio anteriormente ocupado por la atmdsfera limpia, consiguiendo un
ahumado rdpido y potente con suma facilidad, incluso podrd llegar a capas

inferiores en muy poco tiempo.

Atenciones especiales:

El humo tiene un alto poder contaminador de aromas y por donde pasa deja
una huella permanente, especialmente en elementos porosos o absorbentes,
como pldsticos, gomas, siliconas, valvulas, filtros, etc. con lo que aconsejamos
el empleo de los mismos para uso exclusivo. Los envases metdlicos como el
acero inoxidable se recomiendan en gran medida ya que a pesar de una

repetida utilizacion permite también ser ufilizarlos para ofros menesteres.

Ahumado a la carta:
Esta técnica se ha propagado con gran rapidez entre los profesionales tanto
por su facilidad de ejecucion como por su espectacularidad a la hora del

servicio.
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El ahumado a la carta o aromatizacion instantdnea es una técnica que
permite conceder a un plato en concreto un toque ahumado en el previo
momento a su servicio, incluso permite llevar hasta el propio cliente el humo
encerrado en una campana, bol, papillot o sencillamente ahumar en la propia

mesa delante del cliente.

Para ello es indispensable una madaquina normal de ahumar conocida
popularmente como pipa de humo. Esta técnica empezd a ser conocida por
la aplicacion que los hermanos Roca hicieron hace ya un tiempo en su

restaurante el Celler de Can Roca.

Una campana de cristal, con o sin vdlvula, o un bol fimado con papel plastico

de cocina puede darnos la solucion perfecta para su transporte hasta la mesa.

Ciertamente el ahumado a la carta no estd pensado para realizar
propiamente la funcién de ahumado de los alimentos aunque quizds el aporte

del humo conlleve mdas un efecto olfativo y de sorpresa para el cliente.

Para ello deberemos extremar las atenciones a la hora de preparar el humo,
infentando realizar una combustion extremadamente lenta para extraer las
esencias de la madera sin perjudicarlas con la combustion, ademds de
conseguir el aroma propio del ahumado, conseguiremos un humo frio y de

color muy blanco.

Para ello serd imprescindible humedecer el serrin en el Ulfimo momento,
también podemos anadir unas gotas de esencias lo cual nos ayudard a
conseguir un humo muy aromatico. Si los ahumados se realizan con la técnica
en frio podremos conseguir un humo con tendencia a flotar por encima del

plato.
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Tiempos para el ahumado:

Esta es la pregunta quizds mas realizada por todos. Es dificil calcular el tiempo
en que un alimento debe estar expuesto a la accidén del humo. La gran
multitud de factores que influyen nos marcardn la pauta a seguir siendo la
experiencia la que marcard el camino a seguir en todo momento. Los factores

que en un principio pueden influir son:

- La mdqguina o equipo a emplear

- El'hecho de que un alimento vaya a ser o no cocinado

- El proceso culinario que haya sufrido el alimento antes de ser ahumado
- Eltipo de alimento

- El'gusto personal

Otra pregunta que suele hacerse uno es si realizar un ahumado en frio o en

caliente.

No existe notable diferencia en el sabor de los alimentos ahumados con estas
dos técnicas, tan solo el ahumado en caliente se realiza cuando el alimento
debe conservarse durante un largo periodo de tiempo y no congelado.

El ahumado en caliente se emplea bdsicamente para alimentos crudos y no
salados como algunos pescados de talla pequena

Oftra diferencia visual es que el ahumado en caliente crea un color tostado

que puede intuir un mayor sabor.

De todas formas el ahumado caliente suele combinar dos técnicas en una, por
ejemplo un ahumado en caliente se realiza denfro de una cadmara donde se
inyecta humo y calor a temperatura controlada, asi como el grado de
humedad y dependiendo del tipo de alimento a tratar. Esta técnica suele ser

propia de la industria alimentaria. Dependiendo del alimento que se quiera
ahumar, (la temperatura se establece en la cdmara entre 50°C y 80°C, con

una humedad relativa entre 35% vy 70%..)
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El ahumado en frio es apropiado cuando el alimento ya ha sido cocinado,
curado o posteriormente recibird un prolongado tiempo de coccién. E
ahumado en frio determina una temperatura entre los 21 y 31°C donde la
humedad debe oscilar entre el 70% y 80 %.) es ideal para piezas grandes y

saladas que van a recibir un largo periodo de ahumado y maceracion.

El fiempo de ahumado también debe obedecer a muchas variantes, por
ejemplo: un alimento graso tardard algo mds de tiempo para que quede
ahumado, aungue tenderd a una suavidad y armonia mucho mayor. Al igual
de que por la légica, un alimento grueso también retardard en progresion el

poder del ahumado.

Damos ahora una pauta que nos puede ayudar a organizar el tiempo
aproximado para realizar un ahumado en toda regla:
de poca duraciéon (uno dos horas) para piezas pequenas de pescado, o de

larga duracion (4 a 5 dias) para piezas grandes de carne.

La eleccion de un generador de humo continlo o uno con cargas gcudl
escogere Un ahumador continuo nos permitird ahumar y cocinar el producto a
la vez, aunque se trata de un equipo muy profesional y dificil de rentabilizar si

no te dedicas profesionalmente a este menester. En cambio un sencillo y

prdctico ahumador por cargas como cHadisn, tan solo nos permitird dar

toques ahumados a alimentos crudos o cocinados con la finalidad de realizar
esta técnica en alimentos con un periodo de consumo moderadamente

corto.

Es imprescindible que todos los productos que vayamos a ahumar sean de la
mayor frescura posible y sin golpes. Muchos de los mdas habituales procesos de
ahumado son la continuaciéon de una curacion por medio de salmuera, sea
esta de mayor o menor disolucion de sal dependiendo del producto escogido,
su tiempo de curacion, el resultado final, el tiempo de duracidén bano, el grosor
o tamano del alimento, etc. Este proceso de curacion previo al ahumado
permite la extraccion del agua del producto permitiendo alargar la duraciéon y

conservacion del producto. Esta disminucion de agua en el producto permite
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que el producto sea mds propenso a adquirir el sabor caracteristico del

ahumado. (recomendamos el libro Manual del ahumado Edit. Acribia)

Una mejor practica es aquella en la que deberiamos exponer el menor tiempo
posible el alimento al contacto con el humo. Esto puede ser posible si
fleteamos o cortamos piezas con un formato mediano. El ahumado de

grandes piezas, requerird de un confrol bacterioldgico mds exhaustivo.

Recordamos que si infroducimos un producto hUmedo o empapado retardard
considerablemente el proceso, empeorando su calidad. La humedad no es

una buena aliacda del ahumado.

Las diferentes maderas a emplear:

Existen diversas técnicas para conseguir un perfume determinado con el
humo, aunque cada técnica aportard soluciones diferentes para cada

necesidad.

Ahumado con maderas aromdaticas:

La seleccion de la madera, serrin o chips permite aromatizar nuestros
ahumados con matices mds tostados, por ejemplo la madera de haya tiene
un aroma algo picante pero residualmente deja un sabor muy suave
permitiendo a los posibles componentes aromdticos anadidos a la madera
(hierbas, especias etc.) dejar un olor mdés puro. El cerezo deja un aroma mds
frutal y mdas dacido ideal para pescados de rio, en cambio la madera de
manzano provoca un ahumado mdas tostado y suave o el cedro por su aroma
floral.

Pero sea cual sea la madera el sabor serd fijado suavemente, y su aroma en
los alimentos solo serd reflejado si se frata de un ahumado lento y con un

proceso largo de ahumado.
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Existen en el mercado diversas maderas aunque encontrar serrin de madera
para ahumado con registro sanitario no es tan facil, ya que en Espana la
comercializacion de estos productos tan solo suele ser dentro del dmbito
industrial. Nuestra madera en pelts de serrin ha sido seleccionada entre ofras
muchas maderas por su neutralidad y por la excelencia de su tratamiento

industrial y sanitario.

Es necesario poder asegurar y garantizar un registro sanitario ademdas de la

autorizacion para su empleo en alimentos, siempre bajo la legislacion y

reglamentacion europea. cHadisn Chips es una madera que nos permite

sin dificultad alguna ser aromatizada con especias, hierbas aromdaticas, pieles
de frutas, o ser mezcladas con otras maderas exdticas, semillas, efc. y gracias
a su bajisimo contenido en resinas permitird fransmitir cualquier aroma anadido

con mucha mads neutralidad.

Tamano del serrin:

Elegir el tamano idéneo de la madera segun el procedimiento merece un

capitulo aparte.

Una buena madera para el ahumado debe ser de un famano parejo ya que
es importante que en su combustion las maderas alcancen una misma
temperatura. De esta forma su aroma serd mds limpio y la cantidad de
residuos ser&d mucho menor, ya que podremos controlar su combustidon de una

forma unitaria.

Una mdquina para ahumado funciona mejor usando una madera troceada
acorde a su funcionamiento. Un ahumador industrial necesita de una madera
froceada en frozos grandes y una mdquina de ahumado pequena necesita

un serrin fino (no polvo).
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La explicacion se basa en que si el tiempo de ahumado se alarga, mayor serd
el tamano de la madera, ya que podrd en una combustion lenta ir liberando
todas sus esencias, en cambio si nuestra eleccion se basa en un ahumado
instantdneo y rdpido necesitamos que la madera libere rdpidamente todos sus

aromas empleando un serrin mucho mads fino o froceado.

- Sciure pour fumoir

Special smoking chips

100% Chef

Preparacion de la madera:

Para la preparacion del serrin o virutas existen diferentes métodos.

Primeramente deberemos humedecer la madera para bajar su punto de
combustion. Preservar en un bote hermético. Deberemos humedecer
pequenas cantidades, y que podamos emplear en un periodo de tiempo
relativamente corto. Ya que podriamos favorecer la aparicion de fermentos y

hongos en la madera perjudicando su aroma y caracteristicas.

Justo en el momento de la combustion agregaremos los aromas anadidos. En

el caso de anadir hierbas aromaticas, éstas serdn necesariamente ligeramente
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verdes, ya que si estuviesen secas arderian muy rdpido incrementando la

temperatura de combustion del serrin.

Descartar la utilizacidon de polvos de hierbas o especias, ya que por su
pequeno tamano arderdn muy rapidamente y no podrdn aportar una carga
aromdatica efectiva.

En el caso de utilizar aceites aromdticos o esencias aconsejamos agregarlas en

el Ultimo momento y de forma espaciada durante el periodo de ahumado.

Otra técnica de preparaciéon se basa en la impregnacion natural de la
madera. Al ser el serrin o virutas un material muy absorbente podemos utilizarlo
en nuestro favor. Cerrar en un envase el serrin junto con la materia aromdtica,
pieles de limdén, café, vainilla, hierbas, anis, etc. Estos productos aportardn
matices a la madera, aunque suele ser mds un valor anadido al posterior
ahumado pero que puede requerir un aporte final de potenciacién de aromas
en el momento de la combustion.

Si utilizamos este sistema de humedecer la madera hasta el momento de su
utilizacidon una infusion muy concentrada puede ayudarnos también en el

momento de humedecer la madera.

Hemos de entender que al utilizar aromas anadidos el humo siempre tendrd
ese aroma y nunca serd “humo de” ya que el humo es muy potente vy
enmascarard cualquier aroma. A la hora de seleccionar un aroma, también
tendremos que tener presente la eleccion de aromas fuertes y muy personales

a sabiendas que tendrd que enfrentarse con la potencia del humo.

Eso nos obliga a descartar aromas muy sufiles que quizds puedan ser
aportados al plato con ofras técnicas complementarias, por ejemplo

combinado una inyeccion suave de humo con una descarga con el nuevo

producto cHadin Anematic.

No nos importa volver a insistir que el humedecimiento de la madera es de vital

importancia para conseguir un aroma lo mds puro posible.
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El humo frio:

Este método bien entendido puede aportarnos una sorprendente pureza y
transparencia de los aromas. Para conseguir una mejor calidad aromdtica
intentaremos enfriar el humo lo mds rdpidamente posible después de haber
efectuado la combustion. Para ello deberemos enfriar permanentemente el
conducto de conduccidén en un bano con agua y hielo. También con este
método conseguiremos que el humo sea mucho mds pesado y menos voldatfil,

quedando adherido al recipiente en forma de niebla baja.

Un buen truco serd emplear un tubo de silicona como minimo de 1 metro de
largo vy sustituirlo por el tubo de conexién de nuestra pipa de ahumado, de
esta forma su flexibilidad nos permitird maniobrar con mayor facilidad ya que

con el frio el otro tubo se tornaria rigido y dificil de maniobrar.

100%Chef estd terminando la evolucidon de un nuevo y prdctico producto
llamado Cold-Kit un complemento imprescindible para conseguir un humo
mucho mds aromdtico y estable, muy pronto podréis verlo anunciado en

www.100x100chef.com.
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Efecto del empleo de humo frio

El mantenimiento del ahumador:

El mantenimiento del equipo merece bien un capitulo aparte y ciertas pautas

a seguir.

Una buena prdctica en el ahumado recomienda una perfecta limpieza y
mantenimiento de los equipos. En todo momento deberemos evitar mojar
cualqguier pieza del motor y como regla imprescindible NO utilizar productos
gue en su combustidon desprendan liquidos en abundancia, o se fundan por
accion del calor asi como la utilizacidén de maderas resinosas o azdcares ya
qgue estos son especialmente daninos para las piezas moviles de estos

ahumadores.

Durante un uso continuado del ahumador deberemos retirar cada cierto
tiempo, con un pano o un papel absorbente los aceites o breas acumulados
en el depdsito del ventilador y evitar asi su posterior entrada por el eje del

motor.

No apurar nunca la madera que hay en la cdmara de combustion, esto
alargard mucho la vida de las rejillas y mejorard mucho la calidad del humo.
Una vez finalizado su empleo deberemos efectuar una limpieza
inmediatamente.

Primeramente senalar que la brea o resina tine mucho las manos por lo que
deberemos extremar su manipulacién con las manos al desnudo, aconsejamos

utilizar unos guantes.

Desenroscar todas las piezas con encaje y retfirar todos los residuos solidos.
Poner todas las piezas en remojo en agua caliente y jabodn. Limpiar con una

esponja y aclarar con abundante agua.
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El motor es la pieza mds delicada del aparato y deberemos preservarlo del

agua en todo momento ya que su parte eléctrica no es estanca.

Con la ayuda de una palanca fina hacer presion por debgjo de la pieza

pldstica que sirve como soporte de la hélice, y lavar como las piezas
anteriores. Con la ayuda de una servilleta de papel o toallita jabonosa retirar

todos los residuos liquidos del depdsito y de la pared roscada. Efectuar un
secado a fondo. Montar de nuevo la hélice y poner el motor en marcha para

comprobar su funcionamiento.

Sino vamos a utilizar el ahumador en las siguientes horas, guardarlo sin montar.
Si no vamos a utilizar el aparato en mucho tiempo deberemos retirar las pilas

del compartimiento.
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