











< USO DEL ROSTIZADOR

Operacion
El quemador del rostizador es de tipo infrarrojo, 1o que demés métodos, es un calor intenso que es ideal para
provee un calor intenso radiante seco. Este método sellar los jugos naturales y los nutrientes que se
preferido por los cocineros profesionales a todos los encuentran en las carnes de buena calidad.

Para cocinar con € rostizador

El sistema del rostizador esta disefiado para cocinar los articulos desde parte posterior
usando calor infrarrojo. La ubicacion del quemador permite la colocacion de una
bandeja para bafiar 1o que se rostiza (incluida) debgjo de los alimentos para recoger
los jugos y la grasa para bafar la carne y preparar la salsa. Para sazonar el contenido
de la bandeja de jugos, afiada hierbas, cebolla, ajo 0 especias. Los jamones quedan
especialmente deliciosos cuando se les afiade rebanadas de pifia y azlicar morena a la
bandeja de jugos.

Paraoperar € rostizador

1. Paracargar lavarilladel rostizador, sostengael asacon
firmeza ala vez que dedliza uno de los ensambles del
tenedor (las pinzas orientadas al lado contrario del asq)
dentro delavarilla. Cuidadosamente empujelavarillaa
través del centro del alimento, después deslice € otro
sujetador (con las pinzas hacia el aimento) dentro dela
varilla. Coloque deformacentradalacarneen lavarillay
empuje el ensamble del tenedor con firmeza. Apriete los
tornillos de mano. Para asegurar cuaquier porcién floja
delacarne, use cuerda de carnicero (nunca use hilo de
nilon ni pléstico). Coloque labandejade los jugos debajo
delacomidapararecoger losjugosy lagrasa.

2. Parausar € rostizador, primero monte el motor en el
lado izquierdo del asador. Col6quelo con firmeza sobre
el soporte.

3. Lavarilladel sistema de rostizado se ensambla dentro AJUSTE DEL ROSTIZADOR
del motor colocando el extremo puntiagudo dentro del
motor y descansando €l extremo roscado en €l
soporte al lado del asador. Una vez que la varilla se
empuja tan adentro del motor como sea posible, €l
extremo ranurado delavarillavaadescansar en el MOTOR ENCENDEDOR

soporte del lado derecho. \ QUEMADOR I.R.

4. Si es necesario, para compensar las cargas disparejas,
deslice el contrapeso en la varilla. Con €l contrapeso
suelto, deje que la varilla cargada gire y se detenga.
Ahora gire el contrapeso sobre la varilla en una /
posicion vertical y apriete el tornillo de mano. Usted
puede deslizar el contrapeso para acercarlo o a€jarlo TENEDOR

de la varilla de rostizar seguin sea necesario para
mantener una operacion uniforme.

ASA

BANDEJA DE JUGOS
5. Encienda los quemadores del rostizador siguiendo las
instrucciones de la pagina 103. Una vez encendido, €l CONTRAPESO
guemador del rostizador alcanzard la temperatura en
mas 0 menos un minuto. El brillo anaranjado-rojizo se
emparegjara en aproximadamente 5 minutos.
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Paraencender el quemador infrarrojoo
del rostizador

1

2.

Abralatapa.

Oprimay gire en sentido contrario al de las manecillas
del reloj la perilla de control de gas del quemador IR
(infrarrojo) alaposicion Hl (alta). Este es el gjuste de la
perilla més hacialaizquierda. En las unidades con dos
guemadores IR, la perilla de control del quemador IR
derecho es la Ultima perilla hacia la derecha.

Oprima el botén encendedor; debe escucharse un ruido de
varios pequefios estallidos del encendedor indicando que se
esta produciendo unachispapara

el quemador.

Si el guemador no se enciende en el primer intento,
repita inmediatamente.

Si el quemador no se enciende en 5 segundos, gire la
perillade control ala posicion OFF (apagado). Espere
5 minutos, hasta que el gas se disipe antes de volver a
intentar encenderlo.

Repita el procedimiento o pruebe el “Procedimiento de
encendido manual” segln se muestra a continuacion.

Cuando hayatenido éxito con el encendido, repita el
proceso en |os demas quemadores IR que desee encender.

Espere 5 minutos antes de volver a encender el quemador del
rostizador CALIENTE.

Para encender manualmente el quemador
infrarrojo o del rostizador

1

2.

Abralatapa.

Oprimay gire en sentido contrario al de las manecillas
del reloj la perilla de control de gas del quemador IR
(infrarrojo) ala posicion HI (alta).

Sostenga un fosforo largo encendido junto a los puertos
del quemador.

Si el quemador no se enciende en 5 segundos, gire la
perillade control ala posicion OFF (apagado). Espere
5 minutos, hasta que el gas se disipe antes de volver a
intentar encenderlo.

Si el quemador no se enciende después de varios intentos,
vealaguiade diagnéstico de averiasen lapégina 117.

Cuando hayatenido éxito con el encendido, repita el
proceso en los demés quemadores IR que desee encender.

Espere 5 minutos antes de volver a encender el rostizador
CALIENTE.

<

Operacion

PERILLA DE CONTROL
DEL QUEMADOR

BOTON ENCENDEDOR
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d PARA USAR LOSQUEMADORESSUPERIORES

Operacion

Algunos asadores Dynasty tiene quemadores superiores
opcionales equipados con botones de encendido.

Para encender los quemadores abiertos
(Opcionales)

1. Quitelacubiertadel quemador, si esque latiene, olos
utensilios de cocina que estén encima de la parrilla del
guemador. Precaucién: La cubierta del quemador
podria estar caliente si se estuvieron usando los
guemadores del asador.

2. Oprimay gire en sentido contrario al de las manecillas
del reloj la perilla de control de gas del quemador ala
posicion LITE (encender).

3. Oprimael botén encendedor; debe escucharse un ruido
de varios pequefios estallidos del encendedor indicando
gue se esta produciendo una chispaparael quemador.

4. Si el quemador no se enciende en el primer intento,

repita inmediatamente. PERILLA DE CONTROL

DEL QUEMADOR

5. Si e guemador no se enciende después de 5 segundos,
gire las perillas de controla la posicién OFF (apagar).
Espere 5 minutos, hasta que el gas se disipe antes de
volver aintentar encenderlo.

6. Repitael procedimiento o pruebe el “Procedimiento
manual de encendido” que aparece a continuacion.

7. Cuando hayatenido éxito con el encendido, repita el
proceso en |os demas quemadores que desee encender.

Para encender manualmente los quemadores
abiertos

1. Quitelacubiertadel quemador, si esque latiene, o los BOTON ENCENDEDOR

utensilios de cocina que estén encima de la parrilla del
guemador. Precaucién: La cubierta del quemador
podria estar caliente si se estuvieron usando los
guemadores del asador.

2. Oprimay gire en sentido contrario a de las manecillas
del reloj la perillade control de gas del quemador ala
posicion LITE (ENCENDER).

3. Sostenga un fésforo largo encendido junto alos puertos
del quemador.

(contindiaen la péginasiguiente)
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Para encender manualmente los quemadores
abiertos (continuacion)

4. Si el guemador no se enciende después de 5 segundos,
gire las perillas de controla la posicién OFF (apagar).
Espere 5 minutos, hasta que el gas se disipe antes de
volver aintentar encenderlo.

5. Si el guemador no se enciende después de varios
intentos, vea la guia de diagnéstico de averias en las
paginas 116-117.

6. Cuando hayatenido éxito con el encendido, repita el
proceso en |os demas quemadores que desee encender.

<

Operacion

Alturadelallama

La altura correcta de la llama depende del tamafio y material
del utensilio que se use, €l alimento que se cociney la
cantidad de liquido contenida en el utensilio.

He aqui algunas reglas béasicas para seleccionar la altura de
lallama.

e Lallamanunca debe extenderse més alla del fondo de
lacacerola.

» Los utensilios, que conducen el calor lentamente (como
la cerémica vitrea) deben usarse con llama baja o media
amenos que esté cocinando con una gran cantidad
de liquido.

e Cuando hiervaago, guste lallamaal tamafio del
recipiente hasta que comience a hervir. Después bajele
alallama al minimo necesario para mantener un hervor
lento. Los alimentos se cocinan igua de rapido con
hervor lento, que con hervor rapido.

T e

|
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Operacion

Guiaparaasar

(Precaliente €l asador en la posicion HIGH (alta) con la tapa

cerrada durante 15 minutos antes de cocinar algo.)

Preparacion
RES

Técnicas y tiempos de coccion*

Bistec, Rib-eye, Filete, Porterhouse/T-Bone 1 pulgada de grueso

Untelo con una cantidad abundante
de especias o0 sal y pimienta.

Filete tenderloin roast (2 libras [90 gr])

Ase en la posicién HIGH (alta), sin cubrir, durante 5 a 7 minutos por
cada lado. Selle durante 2 minutos, gire 90°, cocine de 3 a 5 minutos
adicionales, y gire . Repita en el otro lado. Deje que repose de 2 a 3
minutos antes de servirlo. Para bistecs gruesos (2 pulgadas (5 cm)
aumente €l tiempo de coccion de 2 a 3 minutos por cada lado.

Untelo con aceite, y una cantidad abundante
de especias 0 sal y pimienta. Cologue la carne
en donde el quemador esta apagado, cerca del
centro del asador. Clbrala. Saquela del asador
y degje que repose de 8 a 10 minutos.

Prime Rib Roast o Rib-eye Roast

Selle todos los lados durante 3 minutos cada uno en la posicién HIGH
(alta). Continue cocinando usando calor indirecto (apague un
guemador y reduzca €l calor ala posicion MEDIUM/HIGH (MEDIA/
ALTA) la posicion MEDIUM/HIGH (MEDIA/ALTA) en el segundo
guemador), cubra, durante 30 a 35 minutos o hasta que llegue al
término deseado.

(Vea la seccion del rostizador.)

Skirt y Flank Steak

Marine €l bistec por |o menos durante

30 minutos antes de asarlo. Es mejor cocinar
los bistecs de skirt y flank a término medio-
medio crudo. Si se cocina mas tiempo, la

carne se secara 'y endurecera.
Hamburguesas

Ase en la posicién HIGH (alta), sin cubrir, durante 3 a 4 minutos por
cada lado. Retire del asador, cubra con papel aluminioy deje que
repose de 6 a 8 minutos. Rebane finamente contra el granoy sirva.

(Veala seccién de carne molida.)

CERDO

Chuletasde 1 a1 1/2 (2.5 a 4 cm) pulgadas de grueso

Untelo con una cantidad abundante de
especias 0 sal y pimienta.

Trozo de cerdo (1 libra [1/2 Kq])

Selle en la posicién HIGH (alta) durante 2 minutos por cada lado.
Reduzca el calor ala posicion MEDIUM/HIGH (MEDIA/ALTA),
continle cocinando, sin cubrir, durante 7 a 9 minutos por cada lado.

Unte ligeramente con aceite, y luego con
especias o hierbas. O bien, marinela durante
varias horas. Drénela bien antes de asarla

Pork Loin Rib Roast de cerdo (3-4 libras)

Selle todos los lados durante 2 a 3 minutos por cada lado en la posicion
HIGH (alta). Reduzca €l calor a la posicion MEDIUM (media) y
continde cocinando, sin cubrir, durante 12 a 18 minutos, voltee segin
sea necesario 0 hasta que el termoémetro de carne muestre 150°.

Untelo con una cantidad abundante
especias 0 sal y pimienta.

Ase usando calor indirecto, después de precalentarlo apague un
guemador y coloque otro en la posicion MEDIUM/HIGH (MEDIA/
ALTA). Coloque la carne en el asador, con la grasa hacia arriba, en
donde el quemador esté en la posicion OFF (apagado). Cubra. Ase
durante 75 a 80 minutos o hasta que el termdmetro de carne muestre
150°.

*1 os tiempos de coccion son directrices y se basan en un término MEDIO o0 en |la temperatura especificada. L os tiempos
de coccién podrian variar debido a la temperatura inicial, al corte o al contenido de grasa del alimento limpieza.
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Costillas de cerdo precocidas

<

Operacion

Untelas con una cantidad abundante de
especias y aselas en el horno a 300° por 2 horas.
Coléquelas en el asador precal entado.

Costillas de cerdo crudas

Aselas en la posicion MEDIUM (media), sin cubrir, durante 20 a 25
minutos hasta que estén selladas y doradas, voltéelas segliin sea
necesario. Bafielas con salsa tipo BBQ durante los ultimos 10 a 15
minutos de coccién.

(Vea la seccion del rostizador.)

Salchichas

(Veala seccion de carne molida.)

CORDERO

Chuletas de lomo de 1 pulgada (2.5 cm) de grueso

Untelas ligeramente con aceite, y luego
con especias 0 sa y pimienta.

Pierna de cordero

Ase en alto la posicion MEDIUM/HIGH (MEDIA/ALTA), sin cubrir,
durante 5 a 7 minutos por cada lado.

(Vea la seccion del rostizador.)

AVES
Pollo entero (3 a 4 libras[1.5 a 2 Kq))

(Vea la seccion del rostizador.)

Pollo cortado y abierto o mitades (3 a 4 libras[1.5 a 2 Kg])

Unte ligeramente con aceite, y luego con
especias o0 con elliquido de marinar durante
2 horas 0 més; cuélelo bien.

Piezas de pollo

Aselo usando calor indirecto- después de precalentar el asador
apague un quemador y ajuste €l otro en la posicion MEDIUM/HIGH
(MEDIA/ALTA). Coléquelo en €l asador, con la piel hacia arriba, en
donde el quemador esté apagado. Cubra. Ase de 60 a 65 minutos o
hasta que el termémetro muestre 180°.

Unte con especias 0 marinelo durante
varias horas; cuélelo bien.

Pechugas de pollo sin piel ni huesos (6 a 8 onzas)

Selle en la posicion HIGH (alta), sin cubrir, durante 4 minutos por
lado. Reduzca €l calor ala posicion MEDIUM/LOW (MEDIA/BAJA).
Continte cocinando durante 20 minutos, cubra, voltéelo una vez.

Marine por lo menos de 1 a 12 horas,
cuele bien.

Selle en la posicion HIGH (alta) durante 2 minutos por lado. Reduzca
el calor ala posicion MEDIUM/HIGH (MEDIA/ALTA), continte
cocinando, sin cubrir, durante 5 a 7 minutos por cada lado.
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Operacion

PESCADQO (Paraevitar que el pescado se pegue al asador: asegurese de que el asador estélimpio, lasparrillasdel
asador estén muy calientesy que el pescado esté ligeramente untado con aceite. Después de colocar el pescado en €l
asador, déjelo en esa posicion por o menos durante un par de minutos sin moverlo.)

Filetes de pescado (1/2 a 3/4 de pulgada [1.27 a 1.9 cm] de grueso)

Untelo ligeramente con aceite y condimentos. Ase en la posicion MEDIUM (media), sin cubrir, durante 5 a 7 minutos
por cada lado.

Bistecs de pescado (1 a1 1/2 [2.5 a 4 cm] pulgadas de grueso)

Untelos ligeramente con aceite y condimentos.  Ase en la posicion MEDIUM/HIGH (MEDIA/ALTA), sin cubrir, durante 6
a 8 minutos por cada lado.

Camarones

Marinelos por 1o menos 30 minutos, escirralos  Ase en la posicion MEDIUM/HIGH (MEDIA/ALTA), sin cubrir, durante 2
bien. Inserte los camarones pequefios en una a 4 minutos por cada lado.

aguj&; los grandes pueden asarse directamente

en el asador.

CARNES MOLIDAS

Res, cordero, cerdo — 3/4 pulgada (1.9 cm) de grueso

Condimente bien con sal y pimienta. Ase en la posicion HIGH (alta) o, si el contenido de gasa es alto, en
Voltee sdlo una vez. la posicion MEDIUM/HIGH (MEDIA/ALTA), sin cubrir, de’5 a 7 minutos por
cadalado.

Salchichas frescas polacas o italianas Bratwur st

Sancéchelas durante 8 a 10 minutos. Ase en la posicion MEDIUM/HIGH (MEDIA/ALTA), sin cubrir, durante
8 a 10 minutos. Volteandolas con frecuencia.

VEGETALES (Aseguresede quelasparrillasdel asador estén limpias).

Ase lo siguiente en la posicion MEDIUM/HIGH (MEDIA/ALTA), sin cubrir, Gntelas usando una brocha con aceite de oliva
o vegetal antes de asarlos. Sazénelos al gusto

Esparragos 5-7 minutos, voltee cada 1-2 minutos hasta que esté levemente dorado
Cuartos de pimiento morrén 10-15 minutos, voltee varias veces

Rebanadas de berenjena 4-6 minutos por cada lado hasta que estén dorados

Champifiones Portabella 3-5 minutos por cada lado hasta que estén dorados

Rebanadas de cebolla 6-8 minutos por cada lado hasta que esté suave y levemente quemado
Calabaza amarillapartidaalo largo 4-5 minutos por cada lado hasta que estén levemente quemados
Mitades de tomates Plum o Roma 5-7 minutos con la cascara hacia abajo, no los voltee

Elotes

Quitele las hojas exteriores de la mazorca dejando Ase en la posicion HIGH (alta), sin cubrir, durante 10-12 minutos
una hoja o dos como proteccion. Quitele los pelos.volteandolos cada dos minutos hasta que las hojas estén quemadasy los
granos de maiz estén ligeramente dorados.
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FRUTAS- Manzanas, pifia, duraznos, ciruelas Operacion
(Aseguresedequelasparrillasdel asador estén limpias).

Untelas con mantequilla derretida antes Ase en la posicion MEDIUM (media), sin cubrir, volteandolas con
de asarlas. frecuencia hasta que estén levemente doradas y suaves.

ARTICULOS ESPECIALES
Pizza (6 a 8 pulgadas [15 a 20 cm], corteza delgada)

Asegurese de que las parrillas estén limpias. Ase en la posicion MEDIUM/HIGH (MEDIA/ALTA), sin cubrir.
Unte ligeramente un lado de |la corteza cruda Coloque €l lado engrasado de la corteza directamente en las

con aceite de oliva parrillas.

Ouesadillas

Aseglrese de que las parrillas estén limpias. Ase en la posicion MEDIUM (media), sin cubrir. Cologue las
Recubran ligeramente un lado de latortilla tortillas rellenas directamente en las parrillas. Cocine de 2 a 3

de harina con aceite. Col6quelaen unabandeja  minutos por cada lado hasta que estén doradas, girelas 90° después
de hornear con el lado engrasado hacia abgjo. de un minuto para asegurar un dorado uniforme.

Afiada los ingredientes complementarios de su
gusto. Coloque otra tortilla encima, oprimalas
parajuntarlas y unte un poco de aceite encima.

Guiapararostizar

Técnicas y tiempos de coccion*
Preparacion
Pollo entero (3 a 4 libras [1.5 a 2 Kg], amarrado)

Marine 0 unte con aceite y condimentos.
Meta las aas por debajo y amarre las patas
juntas. Amarre otro cordoén alrededor del
ave por las aas. Coloquelo en lavarillay
acomodela en el asador. Coloque la bandegja
de jugos directamente debajo del pollo.

Rostice en la posicién HIGH (alta), cubierto, durante 75 a 80
minutos o hasta que el termémetro muestre 180°.

Carne derestipo Prime Rib Roast/Rib-eye
(3-4libras[1.5a5K(g], amarrada)

Untela con una cantidad abundante especiaso sal - Rostice en la posicion HIGH (alta), cubierto, durante los primeros

y pimienta. Col6quela en lavarillay acomédela 15 minutos. Reduzca el calor a la posicion MEDIUM/HIGH

en el asador. Cologue la bandeja de jugos (MEDIA/ALTA) y continlie cocinando tapado durante 50 a 60

directamente debgjo de la carne. minutos o hasta que llegue al término deseado. Saquela del asador y
deje que repose durante 10 a 15 minutos.

*L os tiempos de coccion son directrices y se basan en un término MEDIO o en |la temperatura especificada. L os tiempos
de coccién podrian variar debido a la temperatura inicial, al corte o al contenido de grasa del alimento limpieza.
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Operacion

Lomo de cerdo para asar sin huesos
(2a3libras[1a1.5Kg], amarrado)

Untelo con una cantidad abundante especias
o hierbas 0 sal y pimienta. Col6quelo en
lavarillay acomddela en €l asador. Coloque
la bandeja de jugos directamente debajo
delacarne.

Rostice en la posicién HIGH (alta), cubierto, durante 50 a 60
minutos o hasta que el termémetro muestre 150°.

Costillas de cerdo, crudas (3a 4 libras[1.5a 2 Kq])

Untelas con una cantidad abundante de
especias durante varias horas antes de
cocinarlas. Ensarte el costillar en estilo
acordedn en la varilla del asador. Sujételas
firmemente en su lugar con unas pinzas.
Cologue lavarillaen el asador. Vierta
cantidades iguales de jugo de manzanay
agua o consomé de res en la bandeja de

los jugos y coléquela debajo de las costillas.

Costillas de cerdo tipo Baby Back
(2a3libras[1.25 a 1.5 Kg] en 2 parrillas)

Rostice en la posicion HIGH (alta), cubiertas, durante los primeros
30 minutos. Reduzca €l calor a LOW (baja) y continle cocinando
durante 90 minutos, cubiertas. Bafielas con la mezcla del jugo de
manzana cada 20 a 30 minutos. Durante los Gltimos 15 minutos del
cocimiento Untelas con salsa tipo BBQ si lo desea.

Igual que el anterior

Pierna de cordero sin huesos

Rostice en la posicion HIGH (alta), cubiertas, durante los primeros
30 minutos. Reduzca el calor a LOW baja) y continlie cocinando
durante 50 a 60 minutos, cubiertas. Bafielas con la mezcla de jugo de
manzana dos veces durante el cocimiento. Durante los ultimos 15
minutos del cocimiento Untelas con salsa tipo BBQ si 1o desea.

(3% a4 Ylibras[13/4a21/2Kg] enrolladay amarrada)

Marine o condimente con aceite de oliva, o,
hierbas, sal y pimienta al gusto. Coléquela en
lavarillay acomddela en el asador. Coloque
la bandeja de jugos debajo de la carne.

Rostice en la posicién HIGH (alta), cubierto, durante 80 a 90
minutos

0 hasta que el termdmetro muestre 145-150 °. Deje que repose
10 a 15 minutos.

Pechuga de pavo (4 1/2 a5 libras[2 1/4 a 2.5 Kg] con hueso)

Bafie, marine o unte con una cantidad
abundante de aceite y condimentos antes de
cocinarla. Coléquelaen lavarilla. Use €
contrapeso para balancear la carga. Vierta
agua o unamezclade jugo de manzanay
agua, varias cucharadas de salsa de soyay
salviaen labandeja de jugos. Coloque la
bandeja debajo de la pechuga de pavo.
Afiada agua segun sea necesario alabandeja
durante la coccion.
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Rostice en la posicion HIGH (alta), cubierta, durante 80 a 90
minutos. Bafie con la mezcla de jugo de manzana, si |o desea. Reduzca
el calor a la posicion MEDIUM (media) y continGie cocinando
durante 20 a 30 minutos mas o hasta que € termémetro muestre
170°. Deje que repose por 10 a 15 minutos.




Pavo entero (12 a 14 libras[6 a 7 Kq])

<

Operacion

Bafie, si 1o desea. Unte con aceite de oliva.

Meta las alas por debajo. Amarre las patas juntas.
Amarre otro cordon arededor del ave por las
alas. Coléquelo en lavarilla. Use el contrapeso
para balancear la carga. Viertaagua o unamezcla
de aguay hierbas en la bandeja de jugos.

Coloque la bandeja debajo de la pechuga de
pavo. Afiada agua seglin sea necesario ala
bandeja durante la coccion.

Pavo entero (16 a 18 libras[8 a 9 K()])

Rostice en la posicion HIGH (alta), cubierta, durante 2 1/2 horas o
hasta que el termémetro muestra 180°. Bafie con mantequilla dos
veces durante la coccion, si se desea. Deje reposar la carne de

10 a 15 minutos antes de partirla .

(El tamafio maximo cuando use €l rostizador es
de18al18 1/2 libras[9 a9 1/4 Kg]. Saque las
parrillas del asador para que quepa el tamafio

del pavo.) Bafie el pavo, si lo desea. Untelo con
aceite de oliva. Amarrelo en la seccion de las
alas, en la parte mas grande de las patas y amarre
las patas juntas por los extremos. Coléquelo en
lavarilla. Use el contrapeso para balancear la
carga. Viertaagua o unamezclade aguay hierbas
en labandeja de jugos. Cologue la bandeja de
jugos directamente en las briquetas debajo

del pavo. Aflada agua segln sea necesario ala
bandeja durante la coccion.

Rostice en la posicion HIGH (alta), cubiertas, durante una hora.
Cambie a la posicion MEDIUM (media) y continte cocinando por
1 1/2 a 2 horas o hasta que el termOmetro muestre 180°. Bafie con
mantequilla dos veces durante la coccién, si 1o desea. Deje reposar
la carne de 10 a 15 minutos antes de partirla.
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LIMPIEZAYY MANTENIMIENTO

limpieza

Igual que con cualquier pieza de equipo de alta calidad, €l preparan. Limpie el asador completo una vez

Asador Dynasty debe mantenerse limpio y darsele e al ano.

mantenimiento adecuado para aumentar a maximo el

rendimiento y la duracion. Para asegurar un mantenimiento seguro y adecuado,
recomendamos que seguir cuidadosamente las

Limpie las piezas internas del asador con regularidad segun siguiente instrucciones.

la frecuencia de uso y la cantidad de alimentos que se

IMPORTANTE: DESCONECTE EL SUMINISTROELECTRICO
ANTESDELIMPIAR CUALQUIERPIEZA DEL ASADOR

Limpieza delas parrillas del asador

La manera més féacil de limpiar las parrillas del asador es
tallarlas inmediatamente después de haber terminado de
cocinar y de haber apagado la llama. Use un guante para
asador para protegerse la mano contra el calor y el vapor.
Sumerja un cepillo de cerdas de bronce, especial para
asadores, en agua de lallavey tale la parrilla caliente.
Sumerja el cepillo varias veces en €l agua. El vapor, que se
genera cuando el agua entra en contacto con el asador
caliente, ayuda en el proceso de limpieza ya que ablanda
las particulas de comida. Las particulas de comida caerdn
en la bandeja de las briquetas y se quemaran o caeran en la
bandegja de goteo. Si € asador se enfria antes de limpiarlo,
seréd mas dificil eliminar esos residuos de comida .

Si lo desea, cuando las parrillas se enfrien completamente,

quitelas del asador paralimpiarlasafondo. Usejabony agua

para esta limpieza. Pueden acumularse residuos de grasaen PARRILLAS DEL ASADOR
la superficie de acero inoxidable y endurecerse en la parrilla

dando la apariencia de corrosion. Para eliminarla use una

almohadilla abrasiva (como Scotch Brite) junto con un

producto de limpieza para acero inoxidable. Esto solamente

necesita hacerse en casos extremos, o antes de guardar el

asador por un largo periodo.

Limpieza de la parrilla de calentamiento

La parrilla de calentamiento puede limpiarse usando
el mismo procedimiento que €l de las parrillas del
asador anterior.

PARRILLA DE CALENTAMIENTO

Limpiezadel quemador infrarrojo

Para garantizar €l buen funcionamiento del quemador
infrarrojo, asegurese de hacerlo funcionar durante 10
minutos después de quitar los alimentos al final de la
coccion, para mantener limpios los puertos del quemador.
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Limpiezadelasbande asdegoteo

La bandeja de goteo que abarca todo el fondo del asador,
acumulara la grasa de las parrillas. Debe vaciarse y limpiarse
después de cada uso. Espere a que la bandeja 'y su contenido
se enfrien antes de proceder con la limpieza. Deslice la bandeja
hacia afuera 'y limpiela

Si se limpia la grasa de la bandeja después de cada uso, se
evitard la posibilidad de un incendio de grasa. Asegurese de que
la bandeja de goteo esté totalmente insertada en su guia antes de
usar el asador.

BANDEJA DE GOTEO

limpieza

Limpieza delas briquetas de ceramicay bandejas
decalor radiante

No es necesario retirar las briquetas de las bandejas de calor
radiante para limpiarlas. Se limpian por si solas quemandose
durante la siguiente vez que las use 0 si |0 desea las puede limpiar
encendiendo el asador y dejdndolas que se quemen en la posicién
HI (alta) durante 30 minutos.

Las bandejas de las briquetas deben quitarse periddicamente para
eliminar los residuos que puedan tener. La frecuencia de uso del
asador y la cantidad y tipo de alimentos que cocine determinaran
cuando es necesario limpiar las bandejas de las briquetas. Nunca
trate de manipular la bandegja de las briquetas cuando esté
caliente.

BRIQUETAS Y BANDEJA

Limpieza del acero inoxidable exterior

El asador Dynasty esta hecho completamente de acero inoxidable #304 soldado.
Este es un acero inoxidable anticorrosivo y antimagnético.

Existe una variedad de productos de limpieza para acero inoxidable. Siempre use
primero el producto més suave, talle en la direccion del grano; use productos mas
asperos solamente cuando sea necesario.

Para reparar raspaduras visibles en el acero inoxidable, lije muy ligeramente con
papel de lija seco, grano 100 en la direccion del grano.

Los residuos de grasa pueden acumularse y endurecerse en la superficie del acero
inoxidable y dar la apariencia de corrosion. Para quitarlos use una ailmohadilla
abrasiva (como Scotch Brite) junto con un producto de limpieza para acero
inoxidable.

Nunca use almohadillas de fibra de acero para limpiar el asador y nunca limpie €l
acero inoxidable cuando esté caliente. Tenga cuidado especialmente cuando
limpie las guarniciones pulidas del asador y talle solamente cuando sea
absolutamente necesario.
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LIMPIEZAYY MANTENIMIENTO

(continuacion)

limpieza

Limpieza delos quemador es del asador

Los quemadores del asador deben limpiarse a fondo antes de
usar € asador después de periodos prolongados de almacenaje
y mensualmente durante el uso normal.

1. Aseglrese de que el suministro de gas esté cerrado
y que las perillas estén la posicién OFF (apagado).
Asegurese de que el asador esté frio.

2. Quite las parrillas del asador y las bandejas de las briquetas
junto con las briquetas.

3. Dedlice hacia afueray quite € cajéon de ahumado.

4. Sostenga el quemador y levantelo un poco hacia arriba 'y
hacia |a parte posterior de la unidad. Incline el quemador
hacia un lado despejando cuidadosamente el orificio y la
abertura de la parte delantera. Quite el quemador.

5. Repita los pasos anteriores con cada uno de lo quemadores
de la unidad.

6. Limpie el exterior del quemador con un cepillo de cerdas
de bronce. Despeje los puertos obstruidos con un clip
enderezado. Extraiga los residuos que pudieran haber a
través del obturador de aire.

7. Usando una linterna, segun se muestra, verifique que
no haya obstrucciones en €l interior del quemador.
Si las hubiera, quitelas con un gancho de colgar ropa
enderezado segun se muestra. Otra vez sagque los residuos
a través del obturador de aire.

8. Antes de volver a colocar los quemadores, revise si se ha \
acumulado grasa, carbon o comida en el fondo del asador. \\
Limpie el fondo segln se indica a continuacion. T

9. Coloque de nuevo el quemador deslizando el obturador de
aire sobre €l orificio y centrando el quemador en el hueco
del orificio. Si esta centrado correctamente, las patas
posteriores del quemador encajaran en los orificios
cuadrados de montaje del riel de soporte del quemador.
Es extremadamente importante centrar correctamente

el quemador en € orificio. Tenga cuidado de no alterar la

posicién del obturador de aire. Baje el quemador en €l riel @
de soporte asegurandose que esté bien nivelado y no \
se balancee.

10. Coloque de nuevo la bandeja de las briquetas con las
briquetas, una vez mas, asegurandose de que la bandegja
esté bien nivelada y estable.

11. Cologue de nuevo las parrillas del asador.

12. Encienda todos los quemadores y revise las caracteristicas
de las llamas seguin se describe en la seccidn Ajustes y
eficiencia de la pagina 92.

ADVERTENCIA: Nunca rocie productos de limpieza en
aerosol sobre ni alrededor del asador caliente; €l propulsor de
aerosol o €l producto de limpieza puede encenderse o explorar
y causar lesiones graves.
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Limpieza del deflector de calor

El deflector de calor acumulara grasa y residuos
de alimento. Debe quitarse y limpiarse después de
cada uso.

Cuando quite el deflector de calor, tenga cuidado
de no astillar la superficie de ceramica. Lavelo con
un producto de limpieza suave o un desgrasador,
enjuaguelo y séquelo. Aseglrese de que €l deflector
de calor esté totalmente insertado en su lugar antes

de usar €l asador. DEFLECTOR

DE CALOR

limpieza

Limpiezadel fondodelacamara
de combustion

Antes de volver a colocar los quemadores del asador

en el paso 9 de Limpieza de los quemadores del asador,
revise si hay acumulacion de carbon y comida quemada
en el fondo de la cAmara de combustion. Si es asi, use
una espatula o un cepillo y empuje todo €l carbén hacia el
adelante y dentro de la bandeja de goteo para juntarlo y
desecharlo.

El reemplazo de la bateria del encendedor por una
completamente cargada garantiza el buen funcionamiento
del encendedor de chispa. Coloque una bateria de 9V en
la cubierta como se muestra en 1 después, atornille la
cubierta con la bateria en el encendedor 2.

FONDO DE LA
CAMARA DE
COMBUSTION

Reemplazo dela bateria del encendedor

El reemplazo de la bateria del encendedor por una con
completamente cargada garantiza el buen funcionamiento
del disefio del encendedor de chispa. Cologue una bateria

de 9V en la cubierta como se muestra en la figura A, después

atornille la cubierta con la bateria en el encendedor como
aparece en la figura A.
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(TIENE PREGUNTAS?
USE ESTA SENCILLA GUIA
DE DIAGNOSTICO DE AVERIAS

preguntas

PROBLEMA QUE HACER

EL ASADOR NO SE ENCIENDE 1. Quite laparrilla del asador y la bandeja de las briquetas. Observe

CUANDO OPRIMA EL BOTON la punta del encendedor mientras girala perilla del encendedor.

ENCENDEDOR Debe ver saltar una chispa desde la punta del encendedor hacia
guemador.

2. Si hay unachispa, ¢esta surtiéndose gas al quemador y latuberia
esta purgada de aire? ¢Puede encender el quemador con un
fosforo? ¢Encienden los otros quemadores?

3. Revise d quemador para ver s estd obstruido segin se describe en
la seccidn Limpieza de los quemadores del asador de la pagina 114.

4. Si no se produce una chispa, Ilame para solicitar servicio.
5. Revisevisuamente el electrodo y el alambre mientras girala

perilladel encendedor. Si se produce una chispa en algiin otro
lugar que no seala punta del encendedor, éste debe cambiarse.

LALLAMA DEL QUEMADOR 1. Revise el quemador para ver si hay obstrucciones segiin se
ESAMARILLA'Y SE PERCIBE describe en la seccion Limpieza de los quemadores del asador
OLOR A GASAL MISMO TIEMPO de la pagina 114.

2. Revise € gjuste correcto del obturador de aire segun se describe
en la seccion Ajuste del obturador de aire de la pagina 92.

BAJA TEMPERATURA CONLA PERILLAEN 1. ¢Estadobladao torcidala mangueradel combustible?
LA POSICION EN HI (ALTA)
2. ¢Existe suministro de gas adecuado? ¢Alguno de los otros
electrodomeésticos de gas en el mismo lugar parecen estar mas
bajos de lo normal?

3. (¢Esta el problema solamente en uno de los quemadores? Si es
asi, proceda con la limpieza de los quemadores segiin se
describe en la seccidn Limpieza de los quemadores del asador
en las paginas 114 y 115.

4. (Esta gjustado correctamente el obturador de aire? Vea la pagina
92 para ver €l procedimiento de guste.

5. ¢Se ha precalentado el asador durante 15 minutos con la tapa
cerrada?
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preguntas

PROBLEMA

QUE HACER

EL ROSTIZADOR NO ENCIENDE

¢Se produce chispa en el encendedor? Si no es asi, cambie la
bateria de 9v del encendedor. Revise s € espacio entre los
electrodos del encendedor es de 1/8 a 3/16 de pulgada

(0,32 a 0,47 cm). ¢Puede encender el quemador con un fosforo?

EL QUEMADOR SE APAGA

Revise s €l quemador estd quebrado o bloqueado.

Revise si el suministro de gas es suficiente. Revise si esta vacio
el cilindrodegasLP.

DEMASIADO CALOR

Orificio dafiado o no tiene orificio. Ajuste inapropiado
del regulador.

EXPANSION EXCESIVA

Rejillas de coccion sucias. Sobrecarga de carnes grasosas
0 temperatura de coccion excesiva.

NOTA:

Es normal escuchar un chasquido cuando se apagan los quemadores por

primera vez.
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NOTAS
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SERVICIO AL CLIENTE

Antes de llamar para solicitar servicio...

Muchos de los problemas de operacion son sencillos, y pueden
corregirse sin la presencia de un técnico. Consulte la Guia de
diagnostico de averias de las péginas 116-117 antes de llamar
para solicitar servicio.

Para obtener ayuda adicional relacionada con €l uso y el cuidado
del asador Dynasty, por favor comuniquese con:

Maytag Services
240 Edwards St. S.E.
Cleveland, TN 37311

1-866-820-9401
1-888-462-9824

Por favor tengalos nimeros de modelo y de serie ala mano cuando
se comunique parasolicitar servicio (vealapagina83).

soporte
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GARANTIA

DEL ASADOR PARA EXTERIORES DYNASTY

GARANTIA COMPLETA DE
UN ANO - PIEZAS Y MANO
DE OBRA

Gé\RANTI’A LIMITADA DE DOS
ANOS - PIEZAS SOLAMENTE

Durante un (1) afio a partir de la fecha de compra original, se repararan o reemplazaran sin
costo alguno las piezas que fallen debido al uso doméstico normal.

Después de transcurrido el primer afio a partir de la fecha de compra original, se repararan o
reemplazaran sin costo alguno las piezas que fallen debido al uso doméstico normal. Esto se
aplica s6lo a las piezas, y el propietario debe pagar todos los demas costos, incluyendo la mano
de obra, la distancia, el millaje y el transporte.

GARANTIA DE DIEZ ANOS

Toda parrilla de coccion de acero inoxidable para trabajo pesado que falle debido al uso
doméstico normal durante un periodo de diez (10) afios, se reparara o reemplazard, sin cargo
alguno. Esto se aplica sélo a la pieza, y el propietario debe pagar todos los demés costos,
incluyendo la mano de obra, el millaje y el transporte.

GARANTIA LIMITADA
VITALICIA

Los quemadores Dynachrome™ que fallen durante el uso doméstico normal se repararan o
reemplazaran, sin cargo alguno. Esto se aplica solo a la pieza, y el propietario debe pagar todos
los demas costos, incluyendo la mano de obra, el millaje y el transporte.

El cuerpo de acero inoxidable del asador esta garantizado contra el deterioro estructural de por
vida durante el uso doméstico normal. Esto corresponde exclusivamente al cuerpo, y excluye
todos los demas costos, incluyendo la mano de obra y el envio.

Esta garantia s6lo se aplica a los productos fabricados y localizados en Estados Unidos y
Canada. La mano de obra bajo garantia debera realizarla un representante o una agencia
de servicio autorizado de DYNASTY.

La garantia no cubre los dafios causados por el maltrato, accidente, desastres naturales, la falta
de energia eléctrica (por cualquier razén) al producto, la alteracion, la instalacion u operaciéon
incorrectas, los ajustes y las calibraciones realizadas en el producto sin autorizacion, ni a los
dafios causados por el uso de substancias quimicas abrasivas (por ejemplo, los productos de
limpieza que se apliquen incorrectamente).

Quien extiende la garantia no es responsable por los dafios emergentes ni incidentales. La
garantia no se aplica al uso comercial, ni a los productos que tengan los nimeros de serie
alterados o borrados.

El propietario sera responsable de la instalacién correcta, de proveer el cuidado y el mantenimien-
to normal, de proporcionar la prueba de compra al solicitarsela y de facilitar el acceso al
electrodoméstico para darle servicio.

La responsabilidad civil de quien extiende la garantia por cualquier reclamacion

de cualquier tipo, con respecto a los servicios o mercancia cubiertos en el presente documento,
no deberd, en ningln caso, exceder el precio de los servicios 0 mercancia ni parte de ellos que
den lugar a la reclamacion.

SERVICIO DE GARANTIA

Bajo los términos de esta garantia, el servicio debe realizarlo un representante o un agente
de servicio autorizados de DYNASTY. El servicio se proveera durante horas normales de
oficina. La mano de obra que se realice fuera de horas habiles no estara cubierta por esta
garantia. Para obtener el servicio bajo garantia, comuniquese con el distribuidor con el que
compré el producto, con un agente autorizado de servicio de DYNASTY o con DYNASTY.
Proporcione el nimero de modelo y el nimero de serie y la fecha de compra original.

IMPORTANTE: Conserve la prueba de compra original para establecer el periodo de la garantia.

Todas las garantias implicitas de comercializacién y aptitud que se apliquen al equipo estan limitadas a la duracién del periodo de cobertura de esta garantia
expresa por escrito. Esta garantia le otorga derechos especificos al comprador. Otros derechos, que varian de un estado a otro, podrian también corresponder
a su caso. El titulo de la mercancia pasa al consignatario al momento en que el transportista acepta la mercancia. Después de la aceptacion del transportista, la
mercancia viaja bajo el riesgo del comprador. En caso de dafios de transporte, no rechace el embarque. Avise al agente sobre el dafio, y anote los detalles del
dafio en la factura de embarque antes de pagar los cargos de embarque. Presente una reclamacion por los dafios con el agente de embarque. En el caso de
que el dafio no sea obvio (el embarque llega en buenas condiciones aparentemente, pero al desempacarlo se descubre el dafio), notifique de inmediato por
escrito al agente de embarque y conserve una copia de la notificacion.

Pieza nim. 2400700000 01/03
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MANUAL DE INSTALACION Y USO

MODELOS: DBQ30IA
DBQ30PA
DBQ42
DBQ42SA
DBQ55SA

DBQ30IAP
DBQ30PAD
DBQ42PAD
DBQ42SAP
DBQ55SAP

ASADOR DE GAS PARA
EXTERIORES DYNASTY
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jFelicidades!

Cuando- compro- el Asador de gas para exteriorves Dynasty wusted
compro- un asador que fue diseriado- pensando- en usted:

Las caractersticas estandar de Dynasty incluwyen una construcceon de
acero- inoxidalble ndun: 304, completamente soldadoy wn Dynachrome’™
de 25,000 BTU exclusivo-o-guemadores de bronce; parvillas de acero-
noxidalble ndm: 304 de larga duracion y varillas de asar de acero-
inoxidable para trabajo-pesado-con soportes extra grandes para carne
que sequramente le proporcionarin un rendimiento-excepcional
dwrante muchos arios. ), las mutltiples opciones de Dynasty, le ofrecen la
oportunidad de ajustar el asador de acuerdo-a sus preferencias
personales:

[Disfruitelo! V bievwenido-av low familia Dynasity.

Este manual tiene la finalidad de servir como una guia para la operacion y e mantenimiento del nuevo
Asador Dynasty.
Léalo detenidamente y manténgalo a la mano como referencia.

— Lainstalacion y el servicio debe realizarlos un instalador calificado, una agencia de servicio o €l
proveedor de gas.

— Al instalador: Deje estas instrucciones con el consumidor.

— Al consumidor: Conserve estas instrucciones como referencia futura.




