BANDERA SMOKER

VERTICAL OFFSET SMOKER

PRODUCT GUIDE
GUIA DEL PRODUCTO

MODEL | MODELE | MODELO

16202020

Serial number | Namero de serie

See rating label on grill for serial number.

El nimero de serie se encuentra en la etiqueta de especificaciones
de la parrilla.
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If you have questions or need assistance
during assembly, please call 1-800-241-7548.
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Tools needed for assembly: Herramientas necesarias para el armado:
Two Adjustable Wrenches Dos llaves regulables
(Not Included) (no Incluido)
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This instruction manual contains important
information necessary for the proper assembly
and safe use of the appliance.

Follow all warnings and instructions when
using the appliance.

INSTALLER/ASSEMBLER:
Leave this manual with consumer.

CONSUMER:

Keep this manual for future reference.

Safety Symbols

The symbols and boxes shown below explain what each
heading means. Read and follow all of the messages found
throughout the manual.

WARNING: Indicates a potentially hazardous situation
which, if not avoided, could result in death or serious injury.

CAUTION: Indicates a potentially hazardous situation or
unsafe practice which, if not avoided, may result in minor
or moderate injury.

CARBON MONOXIDE HAZARD

Burning charcoal inside can kill you. It gives off carbon
monoxide, which has no odor. NEVER burn charcoal inside
homes, vehicles, or tents.

THIS GRILL IS FOR OUTDOOR USE
ONLY.

Failure to follow all manufacturer’s instructions could
result in serious personal injury and/or property damage.

Read and follow all safety statements, assembly instructions,
and use and care directions before attempting to assemble
and cook.

Some parts may contain sharp edges! Wear protective
gloves if necessary.

THIS UNIT IS HEAVY! DO NOT attempt to assemble
without a helper.
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CALIFORNIA PROPOSITION 65

1. Combustible by-products produced when using this
product contains chemicals known to the State of
California to cause cancer, birth defects, or other
reproductive harm.

2. This product contains chemicals, including lead and lead
compounds, known to the State of California to cause
cancer, birth defects or other reproductive harm.

Wash your hands after handling this product.

Most surfaces on this unit are hot when in use. Use extreme
caution. Keep others away from unit Always wear protective
clothing to prevent injury.

Keep children and pets away.
Do not move this unit during operation.

Never substitute gasoline, kerosene or alcohol for charcoal
starter. In some states, the use of charcoal starter is
prohibited by law. In this case, paraffin-based starter cubes
can be substituted for charcoal starter. Never use charcoal
starter fluid with an electric starter.




After a charcoal fire appears extinguished, unconsumed
embers can retain heat for up to 24 hours, and if exposed
to fresh air, can burst into flame unexpectedly. Any such
embers outside the firebox of the grill pose a fire hazard
and can ignite combustible surfaces such as wooden
decks.

For residential use only. Do not use for commercial
cooking.
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FAILURE TO READ AND FOLLOW INSTRUCTIONS
FOR LIGHTING CHARCOAL MAY RESULT IN SERIOUS
PERSONAL INJURY AND OR PROPERTY DAMAGE.

ALWAYS USE CAUTION WHEN HANDLING HOT
COALS TO PREVENT INJURY.

ALWAYS LIGHT THE FIRE WITH THE GRILL LID OPEN.

>

Use grill at least 3 ft. from any wall or surface.
Maintain 10 ft. clearance to objects that can catch
fire or sources of ignition such as pilot lights on
water heaters, live electrical appliances, etc.

>

Use grill only in well-ventilated space. NEVER use
in enclosed space such as carport, garage, porch,
covered patio, or under an overhead structure of
any kind.

PREPARING TO USE YOUR SMOKER

Before cooking with your smoker, the following steps should be closely
followed to both cure the finish and season the interior steel. Failure to
properly follow these steps may damage the finish and/or impart
metallic flavors to your first foods.

1. Brush all interior surfaces including grills and grates with vegetable
cooking oil.

2. Build a small fire on the fire grate or pan, being sure not to lay coals
against the walls.

3. Close door. (Position damper and smokestack damper
approximately at one quarter open.) This burn should be sustained
for at least two hours, the longer the better. Then, begin increasing
temperature by opening the damper and smokestack damper half-
way and adding more charcoal. Your smoker is now ready for use.

Rust can appear on the inside of your smoker. Maintaining a light coat
of vegetable oil on interior surfaces will aid in the protection of your unit.
Exterior surfaces of smoker may need occasional touch up. We
recommend the use of a commercially available black high temperature
spray paint. NEVER PAINT THE INTERIOR OF THE UNIT!

SMOKER MAINTENANCE
Frequency of clean up is determined by how often the grill is used.
Make sure coals are completely extinguished before cleaning inside of
the unit. Thoroughly rinse with water and allow to air dry before using
again. Wipe out the interior of the unit with a cloth or paper towels.
When finished cooking, and the unit has adequately cooled, clean out
all remaining ashes. Ashes collect moisture, which can lead to
premature rusting and decay. Periodically coating the interior surfaces
with vegetable oil will aid in the protection of your unit. Also, occasional
touch up of the exterior paint will be required. Black, high-temperature
spray paint is recommended. NEVER PAINT THE INTERIOR OF THE
UNIT.
Cooking Surface: If a bristle brush is used to clean any of the grill
cooking surfaces, ensure no loose bristles remain on cooking surfaces
prior to grilling. It is not recommended to clean cooking surfaces while
grill is hot.

COOKING TIPS

Building Your Fire

1. Stack charcoal briquettes or wood into a pyramid-shaped pile on top
of the charcoal grate or ash pan. We recommend using 2 pounds
(approximately 30 briquettes) to start your fire, adding more as
needed.

2. If using lighter fluid, saturate the charcoal briquettes with lighter fluid
and let it soak in for approximately 5 minutes. If using a chimney
starter, electric starter, or other type of fire starter, light your fire
according to the manufacturer's instructions.

3. Always light the fire with the grill lid open.

Leave lid open until briquettes are fully lit. Failure to do this could
trap fumes from charcoal lighter fluid in grill and may result in a flash
fire when lid is opened.

4. Never add charcoal lighter fluid to hot or warm coals as flashbacks
may occur causing injury.

5. You are ready to begin cooking when the pile of briquettes ashes
over and produces a red glow (approximately 12 — 15 minutes).

6. Depending on your cooking method, either leave the briquettes in a
pile or spread evenly across the charcoal grate using a long-handled
poker.



KNOW WHEN YOUR FIRE IS READY

Successful charcoal grilling depends on a good fire. The general rule

for knowing when your coals are ready for grilling is to make sure that

80 percent or more of the coals are ashy gray. Using caution, arrange

the hot coals on your charcoal grate based on your desired method of

cooking. Here are a few steps you can take to adjust the temperature
of your fire:

« If it is too hot, spread the coals out a bit more, which makes the fire
less intense.

« Partially close the vents in the grill, which reduces the amount of
oxygen that feeds the fire.

« Use the indirect grilling method, with coals to either side of drip pan
and the food over the pan rather than directly over the coals.

« In the event of a severe flare-up, spray the flames with water from a
squirt bottle. Be careful, spraying with water tends to blow ashes
around and make a mess.

« Add briquettes 2 or 3 at a time to increase the burn time. Allow 10
minutes for coals to ash over before adding more.

SMOKING AND SLOW COOKING

Remove the cooking grill from the firebox and build your fire on
top of the fire grate in the firebox. Either charcoal or wood may
be used, but wood is the recommended fuel for it’s rate of burn
and the flavor it imparts to the food being cooked. Most
seasoned hardwoods are good for smoking such as hickory,
mesquite, pecan, oak, and many other fruit woods. Bark should
be avoided or burned off first as it contains a high acid content
and imparts an acrid flavor.

Atter allowing the fire to burn down, close the doors and control
the temperature and smoke with the dampers located on the
firebox and atop the smokestack. Smoke is contained within the
chambers, which will reduce burn while imparting more smoke
flavor. Do not operate the Smoker with temperatures exceeding
450 degrees in the smoker chamber. Place the food in the
smoker chamber and monitor the temperature. Cooking and
smoking are taking place using indirect heat. There is no need
to worry about a grease fire flare-up ruining the food. Do not
place food within 6” of the opening from the firebox into the
smoker chamber. A general rule of thumb for cooking is about 1
hour per pound for smoking large cuts of meat. Refer to a cook
book for specific cuts of meat. Limit the number of times you
open the smoker chamber door as this will allow heat to escape
and extend the cooking time.

SMOKING WITH WOOD CHIPS/WOOD CHUNKS

For a more robust smoke flavor while using charcoal briquettes
or lump charcoal, try adding wood chips or several wood chunks
to the fire. Wood chunks are available in a variety of natural
flavors, and can be used alone or in addition to charcoal. As a

general rule, any hardwood that bears a fruit or nut is suitable for

cooking. However, different woods have very different tastes.
Experiment with different woods to determine your personal

favorite, and always use well-seasoned wood. Green or fresh-cut

wood can turn food black, and tastes bitter.

Our Recommendations:

Chicken - Alder, Apple, Hickory, Mesquite
Beef - Hickory, Mesquite, Oak

Pork - Fruitwoods, Hickory, Oak

Lamb - Fruitwoods, Mesquite

Veal - Fruitwoods, Grapevines

Seafood - Alder, Mesquite

Vegetables — Mesquite 4

Food Safety

Food safety is a very important part of enjoying the outdoor
cooking experience. To keep food safe from harmful bacteria,
follow these four basic steps:

Clean: Wash hands, utensils, and surfaces with hot soapy water
before and after handling raw meat.

Separate: Separate raw meats from ready-to-eat foods to avoid
cross contamination. Use a clean platter and utensils when
removing cooked foods.

Cook: Cook meat and poultry thoroughly to kill bacteria. Use a
thermometer to ensure proper internal food temperatures.

Cooking on your new grill is a hands-on experience, and it is
recommended to remain outside with your grill while cooking.
Grilling can be affected by many external conditions. In cold
weather, you will need more heat to reach an ideal cooking
temperature, and grilling may take longer. The meat's internal
temperature and thickness can also affect cooking times. Cold
and thicker meats will take longer to cook.

Internal Meat Temperatures
Meat cooked on a grill often browns very fast on the outside.
Therefore, use a meat thermometer to ensure it has reached

USDA Recommended Safe Minimum
Internal Temperatures

Beef, Veal, Lamb, Steak, Roasts, & Whole Pork 145° F
(with a 3 minute rest time)

Fish 145° F

Beef, Veal, Lamb, and Pork - Ground 160° F

Egg Dishes 160° F

Turkey, Chicken & Duck Whole,Pieces & Ground 165° F

Please refer to the USDA for complete, up-to-date information.
Our internal temperature chart is based on USDA standards for
meat doneness. Check it out at www.isitdoneyet.gov
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Este manual de instrucciones contiene
informacion importante, necesaria para armar el
aparato adecuadamente y usarlo de manera
segura.

Cuando use el aparato, siga todas las
advertencias y las instrucciones.

A LA PERSONA QUE INSTALE
O ARME ESTA PARRILLA:

Deje este manual al cliente.

AL CONSUMIDOR:

fConserve este manual para que lo pueda consultar en el
uturo.

Simbolos de seguridad ) .
Los simbolos y las casillas ilustradas mas adelante explican lo

que significa cada encabezado. Lea y cumpla todo lo indicado
en los mensajes que se encuentran en el manual.

ADVERTENCIA: Indica una situacién potencialmente
peligrosa que, de no evitarse, podria causar la muerte o
lesiones graves.

ESTA PARRILLA SOLO SE PUEDE
USAR EN EXTERIORES.

ADVERTENCIA

El no cumplir con todas las instrucciones del fabricante
puede ocasionar lesiones graves y/o dafios materiales.

ADVERTENCIA

Antes de empezar a armar la parrilla y cocinar, lea y siga
todas las indicaciones de seguridad, las instrucciones de
armado y las instrucciones de uso y mantenimiento.

ADVERTENCIA

Ciertas partes pueden tener bordes afilados. Si es
necesario, use guantes protectores.

ADVERTENCIA

jESTA UNIDAD ES PESADA! NO intente armarla sin
la ayuda de otra persona.

>

ADVERTENCIA

PROPOSITION 65 DEL ESTADO DE CALIFORNIA

1. En el estado de California se sabe que los
subproductos de la combustion en este aparato,
contienen substancias quimicas que causan cancer,
defectos congénitos u otras lesiones al aparato
reproductor.

=

2. Este producto contiene substancias quimicas como
el plomo y sus compuestos que, en el estado de
California, se sabe que causan cancer, defectos
congénitos u otras lesiones al aparato reproductor.

Lavese las manos después de manipular este
producto.

ADVERTENCIA

ADVERTENCIA: Indica una situacién potencialmente
peligrosa o una préactica insegura que, de no evitarse, podria
causar lesiones leves 0 menores.

PELIGRO DE MONOXIDO DE CARBONO

La combustion de carbon en interiores puede ser fatal.
Despide mondxido de carbono, que es inodoro. NUNCA
queme carbdn dentro de las casas, de los vehiculos ni de
las carpas.

>

ADVERTENCIA

La mayoria de las superficies de esta unidad estan
calientes cuando esta en uso. Sea sumamente
cuidadoso. No deje que las demas personas se
acerquen a la unidad. Use siempre ropa protectora
para evitar lesionarse.

No deje a los nifios ni a las mascotas acercarse a la
unidad.

No la mueva mientras esté en uso.

Nunca use gasolina, queroseno ni alcohol para
encender el carbén. En algunos estados, la ley
prohibe el uso de liquido para encender carbén. En
estos casos, puede usar cubos a base de parafina en
lugar del liquido para encender carbdn. Nunca use
liquido para encender carbén con un encendedor
eléctrico.

>




ADVERTENCIA

Todas las superficies pueden estar calientes durante el uso.
Protéjase debidamente para no sufrir quemaduras.

No use esta unidad en superficies ni en estructuras
combustibles, ni cerca de ellas, tales como terrazas de
madera, hojas o césped secos, revestimientos de vinilo o de
madera, etc. .
LEAEN EL MANUAL DEL PROPIETARIO INFORMACION
IMPORTANTE SOBRE MEDIDAS DE SEGURIDAD.

ADVERTENCIA

Después de un fuego de carbdn parece extinguirse,
brasas consumidas pueden retener el calor durante un
maximo de 24 horas, y si se expone al aire libre, pueden
estallar en llamas inesperadamente. Cualquier brasas
fuera de la caja de fuego de la parrilla representan un
peligro de incendio y pueden encender superficies
combustibles tales como terrazas de madera.

ADVERTENCIA

Solo para uso particular. No la use para fines
comerciales. :

ADVERTENCIA

Use la parrilla al menos a 3 pies de distancia de
cualquier pared o superficie. Deje un espacio de 10
pies entre la parrilla y los objetos que puedan
incendiarse o que sean fuentes de ignicion, tal como las
llamas piloto de calentadores de agua, aparatos
eléctricos conectados, etc.

Use la parrilla so6lo en lugares bien ventilados. NUNCA
la use en lugares cerrados tales como cocheras,
garajes, porches, patios techados o debajo de
superficies de ningun tipo.

PREPARATIVOS PARA USAR SU AHUMADOR

Antes de cocinar con su ahumador, debe seguir al pie de la letra os
siguientes pasos para curar el acabado y el acero del interior. Si no
cumple con estos requisitos al pie de la letra, se puede dafar el interior
de la ahumador y los primeros alimentos que cocine podran tener un
gusto metalico.

1. Unte todas las superficies metalicas del interior, incluyendo las
ahumadors y las rejillas con aceite vegetal para cocinar.

2. Encienda un fuego pequefio, no muy intenso, en la rejilla para
carbo6n o la sartén , asegurandose de no colocar los carbones contra
las paredes.

3. Cierre la tapa. Ajuste los reguladores de tiro a casi un cuarto de su
apertura total. Este nivel de fuego se deberd mantener durante al
menos dos horas. Comience a aumentar la temperatura abriendo los
reguladores a la mitad de su apertura y afiadiendo mas carbén. Su
ahumador smoker esta lista para usarla

Puede ser que se oxide la parte interior de su ahumador. El
mantenimiento de las superficies interiores con una capa ligera de
aceite vegetal ayudara .

a proteger su ahumador. Las superficies exteriores de la ahumador
pueden requerir un retoque de vez en cuando. Le sugerimos que use
una pintura en aerosol resistente a temperaturas elevadas, que puede
adquirir en cualquier tienda. jNUNCA PINTE LA PARTE INTERIOR DE
LA UNIDAD!

MANTENIMIENTO DE LA AHUMDOR

La frecuencia de la limpieza dependera de la frecuencia con que se
use el ahumador. Asegurese de que las brasas estén completamente
apagadas antes de limpiar el interior del ahumador. Para limpiar las
superficies interiores puede usar una solucion concentrada de
detergente y agua, aplicandola con un cepillo de cerdas resistentes.
Enjuéaguelas bien con agua y deje que se sequen completamente al
aire antes de volver a usar el aparato.

Si utiliza un cepillo de cerdas para limpiar las superficies para cocinar,
antes de usar la ahumador verifique que no queden cerdas sueltas
sobre éstas. Se recomienda no limpiar las superficies para cocinar
cuando la ahumador esté aun caliente.

CONSEJOS PARA COCINAR

Como encender el fuego

1. Apile en forma de piramide las briquetas de carbon o los trocitos de
madera sobre la rejilla o la bandeja colectora de cenizas. Le
sugerimos que use 2 libras (aproximadamente 30 briquetas) para
encender el fuego, y luego afiada mas segun lo necesite.

2. Si usa liquido para encender carbon, usa encendedor para
chimeneas, encendedor eléctrico o de otro tipo, encienda el fuego
segun las instrucciones del fabricante del encendedor.

3. Encienda siempre el fuego con la tapa de la ahumador abierta.

Deje la tapa abierta hasta que las briquetas estén totalmente
encendidas. El no hacerlo puede atrapar en la ahumador
emanaciones toxicas del liquido de encender el carbdn y ocasionar
fuego repentino cuando la tapa esté abierta.

4. Nunca rocie liquido para encender carbdn sobre el carbén caliente o
tibio, pues puede producir fogonazos y ocasionar lesiones.

5. Puede comenzar a asar cuando la pila de briquetas se cubra de
cenizas y esté al rojo vivo (de 12 a 15 minutos aproximadamente).
6. Segun el método de coccidn que se use, deje las briquetas apiladas
0 esparzalas de manera uniforme por toda la rejilla para el carbén,

usando un atizador de mango largo.



COMO SABER CUANDO ESTA LISTO EL FUEGO

La buena calidad del asado al carbon depende de la calidad del fuego
en la ahumador. Como regla general, para saber si el carbon ya esta
listo para asar debe cerciorarse de que el 80 por ciento 0 mas de los
carbones tengan ceniza. Si tiene menos de esa cantidad, el carbon
todavia no esta listo y si todos estan al rojo vivo, el fuego quizas sea
demasiado vivo. Los siguientes son algunos pasos que puede seguir
para regular la intensidad del fuego:

- Si es demasiado intenso, esparza un poco mas los carbones.

- Suba o baje la rejilla regulable para el carbdn.

- Abra un poco el regulador de tiro, para reducir la cantidad de
oxigeno que alimenta el fuego.

- Use el método de asado a fuego indirecto, con los carbones
colocados a ambos lados del recipiente para la grasa y los alimentos
colocados més 0 menos directamente sobre los carbones.

- Si se producen llamaradas fuertes, rocie las llamas con agua de una
botella con boquilla. Tenga cuidado, al rociar el agua se pueden volar
las cenizas y ensuciar todo alrededor.

- Agregue mas briquetas 2 o 3 a la vez para prolongar el tiempo de
coccion. Espere 10 minutos, hasta que los carbones se cubran de
ceniza, antes de volver a poner mas.

AHUMAR'Y COCINAR LENTO
Si se utiliza el ahumador como un ahumado o olla de coccién lenta,
quite la rejilla de la caja de fuego y construya el fuego en la parte
superior de la rejilla de fuego. Cualquiera, carbon o madera, se pueden
utilizar, pero la madera es el combustible recomendado por su tasa de
quemadura y el sabor que imparte a los alimentos que se cocinan.
Maderas duras son buenas para ahumador, tales como nogal,
mezquite, roble, y muchas maderas de ofras frutas. La corteza debe
ser evitado 0 quemado primero, ya que contiene un alto contenido de
acido y le da un sabor acre.

Después de dejar que el fuego baje, cierre las puertas y controle la
temperatura y el humo con los amortiguadores que se encuentran en la
caja de fuego y encima de la chimenea. EI humo esta contenida dentro
de las camaras, lo que reducira quema al tiempo que imparte mas
sabor a humo. No opere el ahumador con temperaturas superiores a
450 F grados en la camara de ahumar. El ahumar y cocinar utilizan
calor indirecto. Cocina y el tabaquismo se llevan a cabo utilizando
indirecta calor. No hay necesidad de preocuparse por un incendio de
grasa que arruine la comida. No coloque los alimentos dentro de 6 "de
la apertura desde la camara de combustion en la camara de ahumar.
Una regla general para es de ahumar 1 hora por cada libra de cortes
grandes de carne. Consulte a un libro de cocina para los cortes
especificos de carne. Limite el nimero de veces que se abra el ahumar
puerta de la camara ya que esto permitira que el calor escape y
extiende el tiempo de cocinar.

Acomo asar con astillas/trocitos de madera

Para lograr un sabor ahumado mas fuerte con briquetas o carbon de
madera en bloques, pruebe poner varias astillas o varios trocitos de
madera en el fuego. Los trocitos de madera se venden en diversos
sabores naturales, y se pueden usar solos o como un agregado al
carbon. Como regla general, toda madera dura de arboles frutales o
de frutos secos es adecuada para cocinar. Sin embargo, las distintas
maderas tienen distintos sabores. Pruebe con maderas diferentes
para decidir cual prefiere, y use siempre madera bien seca. La madera
verde o0 recientemente cortada puede ennegrecer la comida, y tiene
sabor amargo.

Nuestras sugerencias:

Pollo - Aliso, manzano, nogal americano, mezquite

Carne de res - Nogal americano, mezquite, roble

Cerdo - Madera de arboles frutales, nogal americano, roble
Carnero - Madera de arboles frutales, mezquite

Ternera - Madera de arboles frutales

Pescado y mariscos - Aliso, mezquite

Verduras - Mezquite

Seguridad con los alimentos

La seguridad con los alimentos es una parte muy importante del
disfrute de su parrillada al aire libre. Siga estos cuatro pasos basicos
para proteger a los alimentos contra las bacterias nocivas:

Limpieza: Lavese las manos, lave los utensilios y las superficies con
agua jabonosa caliente, antes y después de manipular carne cruda.
Separacion: Mantenga las carnes separadas de los alimentos listos
para comer, para evitar la contaminacion cruzada. Use bandejas y
utensilios limpios para servir los alimentos preparados.

Coaccidn: Cocine bien las carnes y las piezas de ave, para matar las
bacterias. Use un termémetro para verificar que los alimentos
alcancen la temperatura interna adecuada.

Refrigeracion: Refrigere con prontitud los alimentos preparados y las
sobras.

La experiencia en cocinar a la parrilla se adquiere con la practica y es
aconsejable que se quede junto a la parrilla mientras cocine. El asar a
la parrilla es una actividad que depende de muchos factores externos.
En tiempo frio, necesitara una mayor cantidad de calor para alcanzar
la temperatura de coccion ideal, y puede tomar mas tiempo el cocinar
la carne. La temperatura interna y el grosor de la carne pueden
también afectar el tiempo de coccién. Toma mas tiempo cocinar los
trozos de carne frios 0 mas gruesos.

Temperatura interna de la carne

El exterior de las carnes preparadas a la parrilla a menudo se dora
rapidamente. Por tanto, use un termémetro para carnes para verificar
que la carne haya alcanzado una temperatura de coccién interna
adecuada.

'USDA Temperaturas Internas
Minimas Seguras Recomendadas
Carne de vaca, Ternera, Cordero, Filetes, Asado, y o
Lomo de Cerdo ~ (con 3 minutos de reposo) 145° F
Pescado 145° F
Carne, Ternera, Cordero, y Cerdo - Molido 160° F
Platos de Huevo 160° F
Turquia, Pollo y Pato Entero, Pedazos y Tierra 165° F

Consulte con el Ministerio de Agricultura de EE UU para obtener
informacion completa y actualizada. Nuestra tabla de temperaturas se
basa en las normas del Ministerio de de Agricultura de EE UU para
establecer el grado de coccién de la carne. Verifiquelas en
www.isitdoneyet.gov
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