
MANUAL
D E L  A H U M A D O R

D E  U S O

Una marca 100% Colombiana
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AHUMADORES
¿ Q U É  S O N ?



PLANOS
D E L  A H U M A D O R

Conoce las  partes  que componen nuestros  ahumadores

GANCHOS
(8-10-15-20)
*De acuerdo 
al tamaño del ahumador

JALADORES
(1-2)
*De acuerdo 
al tamaño del ahumador



GARANTIA
D E L  A H U M A D O R



¿Y COMO FUNCIONA?
INSTRUCCIONES DE USO

-  P R I M E R  P A S O  -

Para prender  e l  ahumador  l lena e l  quemador  con 
carbón vegeta l  y  enc iéndelo  hasta   que esté  

en  brasa .  

E l  quemador  con carbón encendido no se  puede 
acercar  tota lmente  a  la  pared interna 

de l  ahumador .  

-  S E G U N D O  P A S O  -

Cubre  la  base con papel  de   a lumin io ,  conservando 
s iempre  ab ierta  la  perforac ión de l  centro ,  puedes 

agregar  arena en la  base y  esta  absorberá  la  grasa 
que a lgunos a l imentos  generan .  

Esto  fac i l i tara  la  l impieza de  tu  ahumador .

-  T E R C E R  P A S O  -

Espera unos minutos  hasta  que e l  termómetro  
a lcance la  temperatura  deseada (Entre  200·C  a  

250·C ) ,  cue lga los  a l imentos  de  los  ganchos 
y  poster iormente  ub íca los  en  e l  aro  centra l  de l  

c i l indro  ahumador ,  tápalo  y  espera  a  que logren e l  
término deseado .  

Ten presente  que la  cocc ión en e l  ahumador  es  un 
proceso lento .



¿Y COMO FUNCIONA?
INSTRUCCIONES DE USO

-  C U A R T O  P A S O  -

Para mejores  resul tados ,  te  recomendamos usar  
cortes  gruesos .  

Procura  que los  a l imentos  no tengan contacto  con la  
base ,  la  pared de l  ahumador  y  con e l  c i l indro  para  e l  

carbón .  

Ev i ta  que e l  carbón tenga contacto  d i recto  con la  
grasa de  los  a l imentos .

-  Q U I N T O  P A S O  -

Para apagar  e l  ahumador ,  tápalo  completamente  y  
c ier ra  e l  s istema de vent i lac ión .

 
No ut i l i ces  agua,  de ja  que e l  carbón se  apague so lo .



Nuestro  s istema de vent i lac ión permite  contro lar  
e l  ca lor  a l  inter ior  de l  ahumador .

 
No es  necesar io  levantar  la  tapa de l  ahumador  
para  generar  más ox igenac ión ,  puedes hacer lo  

con e l  s istema de vent i lac ión .  

A MAYOR APERTURA,  MAYOR OXIGENACIÓN,  
MAYOR CALOR

*El  s istema de vent i lac ión es  una re j i l la  desl izable  que se 
encuentra  en la  tapa

TEMPERATURA

C O N T R O L A  T U  A H U M A D O R

M A Y O R  C A L O R

M E N O R  C A L O R

M E N O R  C A L O R

A P A G A D O



TAMAÑOS
D E L  A H U M A D O R



CUIDADOS

• Para su  lavado,  ut i l i za  agua,  jabón y  una esponja    
   no  abras iva ,  para  mejores  resul tados ut i l i za  e l  
   k i t  de  aseo de  Ahumadores  Chaqui ro .

L O S  D I S O L V E N T E S  O  Á C I D O S  F U E R T E S  
D E T E R I O R A N  L A  P I N T U R A .  

• Ev i ta  ut i l i zar  l impiadores  que contengan 
   c loro ,  ya  que este  es  abras ivo  para  e l  acero  
   y  e l  h ier ro .  

•  A lmacena s iempre  e l  ahumador  en  un espac io    
   f resco y  l ibre  de  humedad.  

•  Es  necesar io  lavar  e l  ahumador  despuésde cada 
   uso  y  antes  de  guardar lo .  

•  S i  vas  a  guardar lo  en  un espac io  ab ierto  
   te  recomendamos proteger lo  con la  funda   
   protectora  de  Ahumadores  Chaqui ro .

E V I T A  R E A L I Z A R  L A  L I M P I E Z A  S I  E L  
A H U M A D O R  E S T Á  C A L I E N T E .  

• La  v ida út i l  de  tu  ahumador  dependerá de  una 
   buena l impieza .



TIEMPOS
D E  A H U M A D O

L O M I T O S
P: 1  L IBRA 
T : 35 MINUTOS

P U N T A  D E  A N C A  
P: 1  L IBRA 
T : 40 MINUTOS

P:
C H A T A
 1  L IBRA 

T : 40 MINUTOS

M O R R I L L O
P: 1  L IBRA 

T : 120 MINUTOS

H A M B U R G U E S A S
P: 150 GRAMOS 
T :  20 MINUTOS

RES

P O L L O  E N T E R O
P: POLLO GRANDE 
T :  90 MINUTOS

POLLO

C O N T R A M U S L O S
P: 1  L IBRA 
T :40 MINUTOS

A L I T A S

P: 1  L IBRA 
T : 30 MINUTOS

P E C H U G A

P: 1  PECHUGA 
ENTERA 

T :40 MINUTOS

P: PORCIÓN PROMEDIO  T :  T IEMPO DE AHUMADO

P I M E N T O N E S
C E B O L L A S

P: 1  L IBRA 
T : 30 MINUTOS

FRUTAS Y VERDURAS
P I Ñ A  E N T E R A
P: 1  L IBRA 
T :  90 MINUTOS

C H O R I Z O S  Y  
E M B U T I D O S
P: 1  L IBRA 
T : 20 MINUTOS

C O S T I L L A S
P: 1  RACK
T : 45 MINUTOS

P:
C H A T A :
 1  L IBRA 

T : 40 MINUTOS

T O C I N O
P: ½ L IBRA X  T IRA 6 

T : 60 MINUTOS

C A B E Z A  D E
C A Ñ Ó N  O

B O N D I O L A
P: 1  L IBRA

T:  45 MINUTOS

CERDO


