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			Gracias a la canción de Antonio Molina cuyo estribillo dice: «Que el futuro es muy oscuro, que el futuro es muy oscuro, ¡aaayyy! trabajando en el carbón».

			¡Jamás he creído en esta canción!
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				PRÓLOGO
				RICARDO SANZ
			

			«GRECIA SABÍA MÁS DE ESTAS COSAS; su vino resinoso, su pan salpicado de sésamo, sus pescados cocidos en las parrillas al borde del mar, ennegrecidos aquí y allá por el fuego y sazonados por el crujir de un grano de arena, contentaban el apetito sin rodear con demasiadas complicaciones el más simple de nuestros goces.» Este párrafo de las Memorias de Adriano (1951), de Marguerite Yourcenar, es para mí una definición de la esencia más básica de nuestra cocina. Esas parrillas al borde del mar somos nosotros volviendo a lo más básico. ¿Nace o se hace el parrillero? Eso es algo que te planteas cuando quieres aprender la técnica de la brasa y del ahumado; dominar el fuego y los humos para obtener la temperatura adecuada y el resultado perfecto es más que complicado.

			En el hipotálamo, los seres humanos tenemos metido el sabor a parrilla, por eso de la cocina de la brasa surge una comida que exalta la amistad, con la que compartes y alimentas relaciones. Esos sabores nos han acompañado desde el principio de los tiempos; en sus distintas manifestaciones —muchas de las cuales veremos en el libro de Juan Manuel— han sido vitales para nuestro desarrollo y el de la gastronomía. Para aquellos que no las conocen, me gustaría señalar que las brasas enaltecen el sabor de los alimentos con una invasión mínima, dejando ver todas las cualidades del producto. ¿Se puede pedir más?

			Cuando quieres profundizar en esta cocina acudes al mejor experto y por eso vas a La Carbonería. Allí, Juan Manuel te muestra cómo la brasa, bien utilizada, se adapta al estilo de cocina y vida de cualquier amante de la gastronomía, de la cocina, del producto y del buen comer. Él es generoso y comparte sus conocimientos de manera natural, sin aspavientos. A veces su forma de explicar hace que creas que el que enseña eres tú. Pero no hay que engañarse: es una técnica difícil, lo que ocurre es que esta actitud de Juan Manuel cuando te enseña hace que todo sea sencillo, como demuestra en este libro.

			¡Gracias, Juan Manuel! Espero que todos los que lean tu libro aprendan tanto de cocina a la brasa como yo he aprendido contigo.
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				EL AMOR A LA BRASA
				JUAN MANUEL BENAYAS
			

			COCINAR A LA BRASA ES UN ARTE en el que el maestro asador aprende a dominar el fuego y a controlar el calor necesario para cocinar cada alimento. Esta sinergia se crea desde el instante en que comienza a prender el fuego y culmina con una conversación mental, y casi siempre verbal, en los momentos más intensos de la cocina a la brasa.

			El cocinero aprende cuáles son los tiempos del fuego, que el fuego necesita aire para vivir, que es un elemento vivo expuesto a factores tan variables como la temperatura exterior, en qué recipiente se prende o con qué combustible se alimenta.

			El fuego fascina a quien lo mira, seduce y genera una atracción que termina por enamorar al cocinero que intenta dominarlo, que quiere sacar el máximo partido de su calor y de sus aromas.

			La cocina a la brasa es un reto para el cocinero que debe aprender a adaptar el alimento al fuego, a manejar las temperaturas y a colocar el alimento de la manera más amable posible sobre la brasa.

			El fuego tiene alma, un alma llamada humo que, bien empleado en la cocina, impregna el producto y es capaz de convertirlo en un sistema de conservación. El humo da vida.

			Además, en el siglo XXI, el humo se ha convertido en un ingrediente extra, en una especia que puede tomar aromas de barricas centenarias como las del jerez o de árboles frutales como el manzano. Las posibilidades son infinitas. Es un ingrediente que nos ofrece la naturaleza y que, al igual que las especias bien empleadas, puede ensalzar un alimento, pero, mal utilizado, arruina un plato.

			Genéricamente se habla de maestros de los fogones, maestros de la tecnología digital que cuentan con un reloj y un temporizador que les comunica cuándo su asado está listo y que, a golpe de dedo, suben o bajan la intensidad del calor. Pero, realmente, estos masterchefs, ¿son capaces de cocinar con fuego de leña, sabrían diferenciar el chup-chup de un guiso puesto al fuego o cuándo las brasas están listas para cocinar sobre ellas?

			El amor a la brasa, al fuego y al humo nacen de esa fascinación que crea el fuego en la mayoría de los seres humanos, una fascinación que, si se marida con los mejores alimentos y las mejores recetas, se convierte en alta gastronomía. Alta gastronomía sin mentiras, donde el hombre, el producto y el combustible nacen todos de la vida.

			Este libro se dirige tanto a profesionales de la cocina como a aficionados que quieran descubrir un nuevo mundo de sensaciones, aromas y emociones en los que el fuego es el actor principal.

			Este libro nos permitirá descubrir los secretos de la cocina a la brasa, las técnicas que no se enseñan en las escuelas de cocina, los diferentes combustibles que se pueden usar en cada ocasión y las principales herramientas para conseguir resultados precisos en armonía con el fuego.

		

	
		
			
				PERFIL DE JUAN MANUEL BENAYAS
			

			JUAN MANUEL BENAYAS PERTENECE a la tercera generación de una familia de carboneros. Nació en Madrid en 1970, cuando su abuelo, Manuel Benayas, trabajaba en su carbonería de la calle Embajadores, 156 de la capital.

			Sus primeros recuerdos de la infancia se vinculan a esa carbonería, donde su padre preparaba el carbón para llevarlo a las casas que lo utilizaban en sus cocinas económicas o en la calefacción: «Los viernes mi padre me dejaba ir a la carbonería por las tardes, solo los viernes, porque si me manchaba no importaba, ya que al día siguiente no tenía colegio».

			Con solo 11 años ayudaba a su padre en la preparación de los materiales y en la colocación de las maderas: «Con una horca, cogía las astillas amontonadas y las iba bajando, aplanándolas. Me gustaba el olor a pino».

			La carbonería familiar era su segunda casa y, el trabajo de carbonero, su oficio natural. Nunca se planteó otra profesión, quería ser carbonero, como su abuelo y su padre, a pesar de que no era un oficio muy valorado. «Con 14 o 15 años iba al colegio por la mañana y a la carbonería por la tarde. Cuando iba a repartir a las casas, algunas mujeres decían que el carbón era muy antiguo, pero cuando llegaba la Navidad y tenían que asar un pollo o un cochinillo, se los llevaban a la vecina que tenía una cocina económica.» Entre sus compañeros de colegio, tampoco estaban bien vistas las marcas del carbón en sus manos llenas de grietas oscuras: «Mi padre iba con un carro con los carbones y yo le ayudaba empujándolo; y se reían de mí, pues no era elegante ni moderno ser carbonero».

			Pero, desde su juventud, Juan Manuel tuvo muy claro que el negocio de la carbonería tenía futuro, y que había que buscar su evolución de combustible de la calefacción a la hostelería. En su momento fue un visionario, ya que, una década después del inicio de aquel cambio, la cocina a las brasas se ha convertido en una revolución: «Durante años fuimos haciendo la transición. A mi padre le costaba más, y en 2009 me hice cargo de la empresa, aunque él no se ha desvinculado del todo. Baja por las mañanas a ver cómo continúa el negocio y se siente satisfecho de cómo hemos reinventado esta carbonería que fue fundada por su padre en 1934».

			Juan Manuel ha sabido reconvertir el viejo negocio de la carbonería de sus abuelos en una puntera empresa dedicada a los derivados del fuego: La Carbonería y Fuegomarket.

			Emprendedor y creativo, se ha propuesto potenciar en España una cultura de la barbacoa a la altura de la que existe en Estados Unidos o en Europa: «Es una apuesta por la cocina sana y de calidad en casa, utilizando la lumbre de la leña o el carbón y una técnica precisa». Para ello, ha creado diferentes iniciativas, como los tutoriales en vídeo con recetas caseras en barbacoa, los sellos de calidad que diferencien a los restaurantes que cocinan a la brasa de los que no, la edición de libros especializados, la formación en los mejores restaurantes para un mayor conocimiento de la cocina con brasas, el programa de televisión 100 % Barbacoa en Canal Cocina… y la última, la creación de la primera Escuela de Barbacoa que existe en España: el Barbacoa Club.
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				«ES IMPRESCINDIBLE CREAR UNA CULTURA GASTRONÓMICA DE LAS BRASAS AL NIVEL DE ESTADOS UNIDOS O ALEMANIA.»
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			Su sabiduría en el campo de la cocina a la brasa le ha convertido en todo un experto con el que cuentan escuelas y universidades como el Basque Culinary Center. Uno de los proyectos más gratificantes para Juan Manuel Benayas son las clases que imparte en el programa Incorpora de la Fundación "la Caixa" junto a la Asociación Alucinos La Salle, dedicada a formar a personas en riesgo de exclusión social en la partida de brasa, con un elevado porcentaje de inserción laboral en restaurantes entre sus alumnos.

			De este modo, se ha convertido en un referente para los cocineros que quieren implantar la cocina a la brasa en sus establecimientos, asesorando desde cero en esta partida.

			Su sueño es elevar la cocina a la brasa al nivel de la alta cocina comenzando por la formación: «En las escuelas de hostelería, debiera haber una asignatura de cocina con brasas para que los cocineros estén mejor formados». También conciencia a la gente: «Es imprescindible crear una cultura gastronómica de las brasas al nivel de Estados Unidos o Alemania. En Berlín, por poner un ejemplo, en muchos parques se permite hacer barbacoas para comer. En España, la legislación es muy restrictiva, es más fácil prohibir que educar y prácticamente no se permite cocinar con brasas en ningún sitio».

			Muchos le llaman Pit Master (maestro asador), pero él dice que sigue aprendiendo. Quizá por ello cada año viaja a Estados Unidos a cocinar con los grandes, como Aaron Franklin: «De la cocina con fuego uno nunca deja de aprender, es una cocina fascinante».
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				1
				HISTORIA DE LA COCINA CON FUEGO
			

			EL FUEGO ES EL PRIMER GRAN INVENTO de la humanidad. Se calcula que el Homo erectus pudo haberlo descubierto hace 1.600.000 años, pues ya fabricaba útiles de piedra y cazaba animales de gran tamaño. Las primeras huellas del Homo erectus en Asia se encontraron en una cueva cegada y contenía restos de hogueras. El fuego es una seña de identidad del ser humano, pues ninguna otra criatura lo utiliza.

			Se cree que el descubrimiento del fuego fue casual, provocado por un rayo. En el caso del Homo erectus, incluso se piensa que se inició la frotación de piedras al hacer sus útiles para la caza, un fuego del que huiría como el resto de los animales hasta que aprendió a domesticarlo, a mantener viva la llama. Esto cambió por completo la vida humana, ya que posibilitó la luz en la oscuridad y el calor, ampliando la actividad nocturna y siendo un elemento unificador, alrededor del que se articulaba la convivencia de la tribu, además de servir para protegerlos de otros animales más fieros.

			La cotidianidad del fuego entre los homínidos con sus permanentes hogueras permite aventurar que, en un descuido, el alimento cayera en el fuego y, tras recuperarlo, se descubriera que había experimentado un cambio favorable. También puede que probasen a poner el alimento al fuego con un palo al pensar que era demasiado duro para masticarlo. Debieron transcurrir muchos milenios desde que se comenzó a aplicar el fuego como fuente de calor hasta que se descubrió su aplicación culinaria, lo que no fue su única ventaja, ya que el fuego extermina los parásitos y bacterias, lo que hacía más segura la ingestión, por ejemplo, de la carne.

			

			EN EL AÑO 7000 A. C., esa cocina primitiva sufrió la primera gran modernización gracias a las vasijas de barro, que permitían asar alimentos y cocerlos, al calentar el agua.

			Hacia el año 5000 a. C. aparecieron en Egipto y Babilonia los primeros hornos de adobe, en los que se podían asar los alimentos de forma homogénea gracias a la refracción de sus paredes, evitando el calor directo.

			La cocina como mueble en forma de hornillo ya era conocida por los romanos, y la cocina rectangular de hierro con planchas de cobre se introdujo en el siglo XVI.

			
				DEBIERON TRANSCURRIR MUCHOS MILENIOS DESDE QUE SE COMENZÓ A APLICAR EL FUEGO COMO FUENTE DE CALOR HASTA QUE SE DESCUBRIÓ SU APLICACIÓN CULINARIA
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				MANTENER LA CHIMENEA ENCENDIDA PARA PROPORCIONAR CALOR Y COCINAR EN ELLA HA SIDO UNA CONSTANTE HASTA NUESTROS ANCESTROS MÁS CERCANOS

			

			

			MANTENER LA CHIMENEA ENCENDIDA para proporcionar calor y cocinar en ella ha sido una constante hasta nuestros ancestros más cercanos. El carbón y la madera eran los combustibles más habituales, y el puchero colgado sobre la llama o brasas, o colocado sobre un soporte metálico, cocía a fuego lento durante toda la mañana con caldos, legumbres y guisos. En la parte superior se colocaban las chacinas, que se iban ahumando con el humo del fuego.

			Poco después llegó la cocina económica, que se remonta al siglo XVII, cuando el inventor británico John Sibthrope patentó una versión metálica de la misma, basada en la que nació como estufa salamandra, aprovechándose su parte superior muy caliente para cocinar, a través de unos círculos redondos que se iban abriendo en función de la cazuela que se pusiera encima y que permitían ver las brasas incandescentes debajo. Su nombre viene del ahorro que supuso. Cocinar sobre la chimenea tenía muchas ventajas, como que sus utensilios no estaban en contacto con el fuego y que se disipaba menos el calor, siendo más sencillo acercarse para cocinar. Estas cocinas se sofisticaron incluyendo un calderín que calentaba el agua para el baño e incluso para rellenar radiadores metálicos para la calefacción.

			En el año 1802, George Bodley patentó una versión mejorada de hierro forjado, con calentamiento uniforme y con un elaborado sistema de escapes que se convertiría en el prototipo de la cocina moderna. Ese mismo año, el alemán Frederick Albert Winsor presentó la primera cocina de gas de la historia.

			Durante décadas, el gas, y posteriormente la energía eléctrica, coparon las cocinas de los hogares hasta nuestros días. Sin embargo, el regreso a la cocina con brasas y leña ha sido exponencial a partir de la década de 1960 tanto en Estados Unidos como en Europa, en parte motivado por el auge de la cocina en barbacoa, pero también por el uso de las brasas en los mejores restaurantes del mundo y sus muchísimas aplicaciones y sistemas, además de la sofisticación de los matices que proporciona, también en ahumados. Esta nueva tendencia está muy vinculada al slowcooking y el placer por disfrutar de una cocina más natural.
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				2
				COMBUSTIBLES
			

			
				El éxito de cocinar a la brasa comienza por la selección del combustible. Se puede elegir una buena madera, en forma de leños o troncos, o leña carbonizada, el carbón vegetal. La diferencia entre utilizar leña o carbón reside en el tiempo que tarda en convertirse en brasas. Unos leños de madera de encina tardarán casi 40 minutos en transformarse en brasas, mientras que un buen carbón de encina estará listo para cocinar en unos 20 minutos. Lo importante es que tanto la leña como el carbón vegetal sean de maderas duras como la encina, el roble o el quebracho argentino. Cuando el carbón o la leña son de maderas blandas, como el pino o el eucalipto, las brasas se encenderán mucho antes, pero también se consumirán más rápidamente.

				En la cocina a la brasa se puede cocinar solo con leña, con carbón o con una mezcla de ambos. Esa combinación hará que cambie sustancialmente el resultado de una misma receta, según la selección de maderas y el tipo de fuego que haga el parrillero.

			

			
				LA LEÑA

				LA ELECCIÓN DE UN TIPO DE LEÑA o madera para cocinar a la brasa variará en función del producto que elijamos, pues no es lo mismo asar una carne que preparar un arroz. También es importante considerar el aroma que deseemos aportar, según los gustos o el maridaje con el alimento.

				La leña que se utilice en la parrilla o barbacoa no puede estar verde o recién cortada. Siempre debe usarse leña dura y seca, que posee mayor poder calorífico y precisa de menos cantidad para conseguir altas temperaturas.

				Encina y roble

				La leña de encina o carrasca y la de roble generan brasas de gran poder calorífico y una alta durabilidad. Son ideales para cocinar carnes y pescados.

				Naranjo, olivo y almendro

				La leña del naranjo y el almendro generan una buena llama durante su proceso de quemado, por lo que son las más indicadas para cocinar arroces y guisos de puchero, como cocidos o calderetas. Para la barbacoa o parrilla de carnes son menos apropiadas porque generan más llamas que pueden chamuscar el alimento. El olivo es ideal para cocinar espetos de pescado, y su uso en hornos de leña también es muy recomendable.

				Sarmiento

				El sarmiento y las cepas de vid son una madera que arde rápidamente y que proporciona un intenso calor durante poco tiempo, pero su intensidad y los ricos aromas que aporta la convierten en la madera ideal para cocinar carnes menudas, arroces y los famosos calçots al sarmiento.

				
					LA ELECCIÓN DE UN TIPO DE LEÑA O MADERA PARA COCINAR A LA BRASA VARIARÁ EN FUNCIÓN DEL PRODUCTO QUE ELIJAMOS, PUES NO ES LO MISMO ASAR UNA CARNE QUE PREPARAR UN ARROZ

				

				Haya

				La leña de haya tiene un alto poder calorífico y proporciona una excelente llama. Es una madera muy apreciada en el centro de Europa para cocinar pizza en horno de leña. En España no es muy común el uso de esta madera, pero se está empezando a introducir su consumo.

				Pino

				La leña de pino solo se puede utilizar para encender el fuego, pero nunca como madera de mantenimiento o para generar brasas. El alto contenido en resina hace que, al quemarse, emanen unos vapores que pueden ser tóxicos en contacto con el alimento.

				Tampoco pueden usarse maderas barnizadas o restos de maderas de barcos, por el mismo motivo.
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						OLIVO

					

				

				
					ES IMPORTANTE CONSIDERAR EL AROMA QUE DESEEMOS APORTAR, SEGÚN LOS GUSTOS O EL MARIDAJE CON EL ALIMENTO
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						NARANJO
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						MANZANO
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						ENCINA CARBONIZADA

					

				

				
					[image: ]
					
						ALISO

					

				

			

			
				CARBONES VEGETALES

				¿CÓMO SE HACE EL CARBÓN VEGETAL?

				La humanidad lleva más de cuatro mil años fabricando carbón a partir de la madera para utilizarlo en la cocina. La carbonización de la leña se realiza calentándola junto con otros residuos vegetales en un horno a temperaturas que oscilan entre 400 y 700 °C, en ausencia de aire. La leña no arde, sino que se descompone. Primero se elimina la mayor parte de agua, luego los hidratos de carbono (celulosa y lignina), después se descompone el alcohol de metilo (alcohol de madera), el ácido acético, la acetona, el formaldehído, los humos y los gases y, al final, quedan las piedras de carbón vegetal. Con la carbonización se consigue aumentar el poder calorífico de la leña, que oscila entre 12.000 y 21.000 kJ/kg, hasta los 29.000 a 35.000 kJ/kg que aporta el carbón vegetal.

				El carbón vegetal es un mundo por descubrir, un combustible que, en función de la madera que se elija, el sistema de horneado y la sabiduría del carbonero, nos dará como resultado carbones de mayor durabilidad, más aromáticos y de mayor o menor granulometría.

				¿CÓMO IDENTIFICAR UN BUEN CARBÓN?

				Durabilidad

				Se mantiene mucho tiempo encendido y, cuanto más dura, más económico resulta. Ahorra trabajo, pues no se tiene que añadir carbón constantemente al fuego.

				Sabor

				El carbón de calidad deja un sabor agradable y especial, ahumado, en carnes, pescados o en cualquier tipo de alimento que se cocine con él. El aroma de un carbón u otro variará según la madera con la que se haya fabricado.

				Peso

				El carbón de calidad pesa más que uno de baja calidad y su volumen es inferior: una bolsa de 5 kg de carbón de calidad ocupa la mitad de espacio que una bolsa de 5 kg de carbón de baja calidad. La durabilidad de este último es escasa y, por tanto, estamos comprando mucho volumen y pocas horas de brasa.

				Poder calorífico

				Es importante que sea elevado para que los alimentos se sellen y se asen con rapidez. Un carbón de mala calidad no conseguirá un correcto asado debido a su escaso poder calorífico y corta durabilidad.

				Un truco para saber si el carbón vegetal está bien carbonizado consiste en tirar un buen trozo de carbón al suelo y comprobar si el sonido es como el de un cristal. También los tonos azulados del carbón sirven como referente para saber que tienen un buen temple, es decir, que está bien carbonizado.

				
					UN BUEN CARBÓN SE MANTIENE MUCHO TIEMPO ENCENDIDO Y, CUANTO MÁS DURA, MÁS ECONÓMICO RESULTA
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						CARBÓN DE ENCINA
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						QUEBRACHO ARGENTINO
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						MARABÚ CUBANO
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						CARBÓN DE CÁSCARA DE COCO

					

				

				TIPOS DE CARBÓN VEGETAL

				Carbón de encina

				Cuando se enciende un buen carbón de encina emanan unos aromas incomparables con cualquier otro carbón en el mundo. Es fácil de encender y su durabilidad es alta, por lo que reúne todos los requisitos para ser uno de los carbones más apreciados en la cocina a la brasa. Es muy versátil e indicado para preparar carnes, pescados, arroces…

				Quebracho argentino

				Los argentinos son grandes maestros fabricando carbón, y cuentan con una excelente materia prima, la madera de quebracho. El quebracho, el árbol de hierro, como se conoce en Argentina, da una madera muy dura con la que se fabrica un poderoso carbón de alta calidad. El mejor es el quebracho blanco, que no provoca chispas al encenderse. También existe el quebracho rojo o colorao, pero su madera no es apropiada para hacer carbón porque produce chispas y es peligrosa a la hora de cocinar. El carbón de quebracho es ideal para preparar grandes asados de carne.

				Marabú cubano

				Los cubanos han sido capaces de resolver un gran problema que tenían en la isla convirtiendo una plaga como era el marabú, que les estaba invadiendo, en riqueza económica. Fabrican carbón vegetal con esta madera salvaje que crece como mala hierba, pero que produce un carbón de pequeña granulometría y un intenso poder calorífico. El marabú está especialmente indicado para cocinar pescado.

				
Binchotan japonés

				Es una variedad del carbón vegetal blanco que se hace a partir de un roble japonés que solo crece en la Prefectura de Wakayama y se elabora en los hornos del área de Kishu. Este carbón vegetal se conoce como Kishu binchotan o carbón blanco y se considera el de mejor calidad del mundo porque es duro y ofrece una larga combustión, por eso su coste también es el más elevado.

				
					CUANDO SE ENCIENDE UN BUEN CARBÓN DE ENCINA EMANAN UNOS AROMAS INCOMPARABLES CON CUALQUIER OTRO CARBÓN EN EL MUNDO

				

				Carbones briquetados (briquetas)

				Los carbones briquetados o briquetas son combustibles que se fabrican con tierras o sobrantes de carbón vegetal que se aglutinan con almidones o harinas. Las briquetas son un producto 100 % ecológico y renovable, catalogado como biomasa sólida, que se fabrica en forma de cilindros o ladrillos compactos.

				Son carbones muy potentes que generan horas de brasas intensas y, aunque son más caros que los naturales, por su mayor durabilidad se utiliza menos cantidad en la cocina, lo que se traduce en un ahorro final.

				Ofrecen mucha estabilidad de potencia calorífica y temperatura y son ideales para cocinar durante horas sin recargar la barbacoa. La combustión de las briquetas es tranquila, constante y no produce grandes humos.

				Dentro de estos carbones briquetados, sin duda, los fabricados con cáscara de coco son los mejores del mundo.

				Carbón de cáscara de coco

				Carbón de fibra de coco de alto poder calorífico. Sus 7.000 kilocalorías y su alto rendimiento lo convierten en el perfecto combustible tanto para parrillas como para hornos de brasa profesionales. Además, genera menos humos, por lo que es perfecto para usar en las parrillas y barbacoas de interior.
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				MADERAS AROMÁTICAS
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					LAS MADERAS AROMÁTICAS DEBEN TENERSE EN REMOJO AL MENOS UNA HORA ANTES DE PONERSE A LA BRASA

				

				EXISTEN ALGUNOS TIPOS DE MADERAS que, al contacto con el fuego, desprenden un aroma característico que perfuma el alimento cambiando por completo tanto su sabor como su textura.

				Las maderas para ahumar en caliente, cuando se superan los 25 °C y se cocina el producto, pueden ser de muchos tipos y granulometrías según la necesidad del ahumado.

				Las más comunes son de árboles frutales como el nogal, el hickory, el mezquite, el manzano o el roble y las maderas procedentes de barricas de alcohol. Estas últimas aportan aromas muy potentes y proceden de botas o toneles de vinos como el jerez o el whisky, que se desechan por su antigüedad y son troceadas para usarse como maderas aromáticas. Las granulometrías más usadas son el chip y el chunk. El chip es del tamaño de una nuez y el chunk es como cuatro nueces juntas. El chip se usa para ahumados rápidos y, el chunk, para ahumados de más de dos horas.

				Estas maderas deben tenerse en remojo al menos una hora antes de ponerse a la brasa. Una vez sobre las brasas, comienzan a desprender sus aromas, que van envolviendo el producto hasta ser ahumado.

				Las maderas aromáticas para ahumados en frío se consiguen en serrín o en polvo, al contrario que las de ahumado en caliente, no deben mojarse, pues deben estar lo más secas posible.
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