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 USO DEL ROSTIZADOR

El quemador del rostizador es de tipo infrarrojo, lo que
provee un calor intenso radiante seco. Este método
preferido por los cocineros profesionales a todos los

demás métodos, es un calor intenso que es ideal para
sellar los jugos naturales y los nutrientes que se
encuentran en las carnes de buena calidad.

Para cocinar con el rostizador

El sistema del rostizador está diseñado para cocinar los artículos desde parte posterior
usando calor infrarrojo. La ubicación del quemador permite la colocación de una
bandeja para bañar lo que se rostiza (incluida) debajo de los alimentos para recoger
los jugos y la grasa para bañar la carne y preparar la salsa. Para sazonar el contenido
de la bandeja de jugos, añada hierbas, cebolla, ajo o especias. Los jamones quedan
especialmente deliciosos cuando se les añade rebanadas de piña y azúcar morena a la
bandeja de jugos.

Para operar el rostizador

1. Para cargar la varilla del rostizador, sostenga el asa con
firmeza a la vez que desliza uno de los ensambles del
tenedor (las pinzas orientadas al lado contrario del asa)
dentro de la varilla. Cuidadosamente empuje la varilla a
través del centro del alimento, después deslice el otro
sujetador (con las pinzas hacia el alimento) dentro de la
varilla. Coloque de forma centrada la carne en la varilla y
empuje el ensamble del tenedor con firmeza. Apriete los
tornillos de mano. Para asegurar cualquier porción floja
de la carne, use cuerda de carnicero (nunca use hilo de
nilón ni plástico). Coloque la bandeja de los jugos debajo
de la comida para recoger los jugos y la grasa.

2. Para usar el rostizador, primero monte el motor en el
lado izquierdo del asador. Colóquelo con firmeza sobre
el soporte.

3. La varilla del sistema de rostizado se ensambla dentro
del motor colocando el extremo puntiagudo dentro del
motor y descansando el extremo roscado en el
soporte al lado del asador. Una vez que la varilla se
empuja tan adentro del motor como sea posible, el
extremo ranurado de la varilla va a descansar en el
soporte del lado derecho.

4. Si es necesario, para compensar las cargas disparejas,
deslice el contrapeso en la varilla.  Con el contrapeso
suelto, deje que la varilla cargada gire y se detenga.
Ahora gire el contrapeso sobre la varilla en una
posición vertical y apriete el tornillo de mano. Usted
puede deslizar el contrapeso para acercarlo o alejarlo
de la varilla de rostizar según sea necesario para
mantener una operación uniforme.

5. Encienda los quemadores del rostizador siguiendo las
instrucciones de la página 103. Una vez encendido, el
quemador del rostizador alcanzará la temperatura en
más o menos un minuto. El brillo anaranjado-rojizo se
emparejará en aproximadamente 5 minutos.

AJUSTE DEL ROSTIZADOR

Operación
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Para encender el quemador infrarrojo o
del rostizador

1. Abra la tapa.

2. Oprima y gire en sentido contrario al de las manecillas
del reloj la perilla de control de gas del quemador IR
(infrarrojo) a la posición HI (alta). Éste es el ajuste de la
perilla más hacia la izquierda. En las unidades con dos
quemadores IR, la perilla de control del quemador IR
derecho es la última perilla hacia la derecha.

3. Oprima el botón encendedor; debe escucharse un ruido de
varios pequeños estallidos del encendedor indicando que se
está produciendo una chispa para
el quemador.

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

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

6. Repita el procedimiento o pruebe el “Procedimiento de
encendido manual” según se muestra a continuación.

7. Cuando haya tenido éxito con el encendido, repita el
proceso en los demás 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. Abra la tapa.

2. Oprima y gire en sentido contrario al de las manecillas
del reloj la perilla de control de gas del quemador IR
(infrarrojo) a la posición HI (alta).

3. Sostenga un fósforo largo encendido junto a los puertos
del quemador.

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

5. Si el quemador no se enciende después de varios intentos,
vea la guía de diagnóstico de averías en la página 117.

6. Cuando haya tenido éxito con el encendido, repita el
proceso en los demás quemadores IR que desee encender.

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

Operación
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PARA USAR LOS QUEMADORES SUPERIORES

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

Para encender los quemadores abiertos
(Opcionales)
1. Quite la cubierta del quemador, si es que la tiene, o los

utensilios de cocina que estén encima de la parrilla del
quemador. Precaución:  La cubierta del quemador
podría estar caliente si se estuvieron usando los
quemadores del asador.

2. Oprima y gire en sentido contrario al de las manecillas
del reloj la perilla de control de gas del quemador a la
posición LITE (encender).

3. Oprima el botón encendedor;  debe escucharse un ruido
de varios pequeños estallidos del encendedor indicando
que se está produciendo una chispa para el quemador.

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

5. Si el quemador no se enciende después de 5 segundos,
gire las perillas de controla la posición OFF (apagar).
Espere 5 minutos, hasta que el gas se disipe antes de
volver a intentar encenderlo.

6. Repita el procedimiento o pruebe el “Procedimiento
manual de encendido” que aparece a continuación.

7. Cuando haya tenido éxito con el encendido, repita el
proceso en los demás quemadores que desee encender.

Para encender manualmente los quemadores
abiertos
1. Quite la cubierta del quemador, si es que la tiene, o los

utensilios de cocina que estén encima de la parrilla del
quemador. Precaución:  La cubierta del quemador
podría estar caliente si se estuvieron usando los
quemadores del asador.

2. Oprima y gire en sentido contrario al de las manecillas
del reloj la perilla de control de gas del quemador a la
posición LITE (ENCENDER).

3. Sostenga un fósforo largo encendido junto a los puertos
del quemador.

(continúa en la página siguiente)

Operación
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Para encender manualmente los quemadores
abiertos (continuación)
4. Si el quemador no se enciende después de 5 segundos,

gire las perillas de controla la posición OFF (apagar).
Espere 5 minutos, hasta que el gas se disipe antes de
volver a intentar encenderlo.

5. Si el quemador no se enciende después de varios
intentos, vea la guía de diagnóstico de averías en las
páginas 116-117.

6. Cuando haya tenido éxito con el encendido, repita el
proceso en los demás quemadores que desee encender.

Altura de la llama

La altura correcta de la llama depende del tamaño y material
del utensilio que se use, el alimento que se cocine y la
cantidad de líquido contenida en el utensilio.

He aquí algunas reglas básicas para seleccionar la altura de
la llama.

• La llama nunca debe extenderse más allá del fondo de
la cacerola.

• Los utensilios, que conducen el calor lentamente (como
la cerámica vítrea) deben usarse con llama baja o media
a menos que esté cocinando con una gran cantidad
de líquido.

• Cuando hierva algo, ajuste la llama al tamaño del
recipiente hasta que comience a hervir. Después bájele
a la llama al mínimo necesario para mantener un hervor
lento. Los alimentos se cocinan igual de rápido con
hervor lento, que con hervor rápido. 

Operación
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Guía para asar
(Precaliente el asador en la posición HIGH (alta) con la tapa

cerrada durante 15 minutos antes de cocinar algo.)

Preparación Técnicas y tiempos de cocción*
RES
Bistec, Rib-eye, Filete, Porterhouse/T-Bone 1 pulgada de grueso

Úntelo con una cantidad abundante
de especias o sal y pimienta.

Ase en la posición 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 el tiempo de cocción de 2 a 3 minutos por cada lado.

Filete tenderloin roast (2 libras [90 gr])

Úntelo con aceite, y una cantidad abundante
de especias o sal y pimienta. Coloque la carne
en donde el quemador está apagado, cerca del
centro del asador. Cúbrala. Sáquela del asador
y deje que repose de 8 a 10 minutos.

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

Prime Rib Roast o Rib-eye Roast

(Vea la sección del rostizador.)

Skirt y Flank Steak

Marine el bistec por lo menos durante
30 minutos antes de asarlo. Es mejor cocinar
los bistecs de skirt y flank a término medio-
medio crudo. Si se cocina más tiempo, la
carne se secará y endurecerá.

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

Hamburguesas

(Vea la sección de carne molida.)

CERDO
Chuletas de 1 a 1 1/2 (2.5 a 4 cm) pulgadas de grueso

Úntelo con una cantidad abundante de
especias o sal y pimienta.

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

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

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

Selle todos los lados durante 2 a 3 minutos por cada lado en la posición
HIGH (alta). Reduzca el calor a la posición MEDIUM (media) y
continúe cocinando, sin cubrir, durante 12 a 18 minutos, voltee según
sea necesario o hasta que el termómetro de carne muestre 150°.

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

Úntelo con una cantidad abundante
especias o sal y pimienta.

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

Operación

*Los tiempos de cocción son directrices y se basan en un término MEDIO o en la temperatura especificada. Los tiempos
de cocción podrían variar debido a la temperatura inicial, al corte o al contenido de grasa del alimento limpieza.
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Costillas de cerdo precocidas

Úntelas con una cantidad abundante de
especias y áselas en el horno a 300° por 2 horas.
Colóquelas en el asador precalentado.

O
peración

Áselas en la posición MEDIUM (media), sin cubrir, durante 20 a 25
minutos hasta que estén selladas y doradas, voltéelas según sea
necesario. Báñelas con salsa tipo BBQ durante los últimos 10 a 15
minutos de cocción.

Costillas de cerdo crudas

(Vea la sección del rostizador.)

Salchichas

(Vea la sección de carne molida.)

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

Úntelas ligeramente con aceite, y luego
con especias o sal y pimienta.

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

Pierna de cordero

(Vea la sección del rostizador.)

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

(Vea la sección 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 o con ellíquido de marinar durante
2 horas o más; cuélelo bien.

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

Piezas de pollo

Unte con especias o marínelo durante
varias horas; cuélelo bien.

Selle en la posición HIGH (alta), sin cubrir, durante 4 minutos por
lado. Reduzca el calor a la posición MEDIUM/LOW (MEDIA/BAJA).
Continúe cocinando durante 20 minutos, cubra, voltéelo una vez.

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

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

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

Operación
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PESCADO (Para evitar que el pescado se pegue al asador: asegúrese de que el asador esté limpio, las parrillas del
asador estén muy calientes y que el pescado esté ligeramente untado con aceite. Después de colocar el pescado en el
asador, déjelo en esa posición por lo 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)

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

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

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

Camarones

Marínelos por lo menos 30 minutos, escúrralos
bien. Inserte los camarones pequeños en una
aguja; los grandes pueden asarse directamente
en el asador.

Ase en la posición MEDIUM/HIGH (MEDIA/ALTA), sin cubrir, durante 2
a 4 minutos por cada lado.

CARNES MOLIDAS

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

Condimente bien con sal y pimienta.
Voltee sólo una vez.

Ase en la posición HIGH (alta) o, si el contenido de gasa es alto, en
la posición MEDIUM/HIGH (MEDIA/ALTA), sin cubrir, de 5 a 7 minutos por
cada lado.

Salchichas frescas polacas o italianas Bratwurst

Sancóchelas durante 8 a 10 minutos. Ase en la posición MEDIUM/HIGH (MEDIA/ALTA), sin cubrir, durante
8 a 10 minutos. Volteándolas con frecuencia.

VEGETALES (Asegúrese de que las parrillas del asador estén limpias).

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

Espárragos 5-7 minutos, voltee cada 1-2 minutos hasta que esté levemente dorado
Cuartos de pimiento morrón 10-15 minutos, voltee varias veces
Rebanadas de berenjena 4-6 minutos por cada lado hasta que estén dorados
Champiñones 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 amarilla partida a lo largo 4-5 minutos por cada lado hasta que estén levemente quemados
Mitades de tomates Plum o Roma 5-7 minutos con la cáscara hacia abajo, no los voltee

Elotes

Quítele las hojas exteriores de la mazorca dejando
una hoja o dos como protección. Quítele los pelos.

Ase en la posición HIGH (alta), sin cubrir, durante 10-12 minutos
volteándolos cada dos minutos hasta que las hojas estén quemadas y los
granos de maíz estén ligeramente dorados.

Operación
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OperaciónFRUTAS -  Manzanas, piña, duraznos, ciruelas
(Asegúrese de que las parrillas del asador estén limpias).

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

Operación

Guía para rostizar

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

Marine o unte con aceite y condimentos.
Meta las alas por debajo y amarre las patas
juntas. Amarre otro cordón alrededor del
ave por las alas. Colóquelo en la varilla y
acomódela en el asador. Coloque la bandeja
de jugos directamente debajo del pollo.

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

Carne de res tipo Prime Rib Roast/Rib-eye
(3-4 libras [1.5 a 5 Kg], amarrada)

Úntela con una cantidad abundante especias o sal
y pimienta. Colóquela en la varilla y acomódela
en el asador. Coloque la bandeja de jugos
directamente debajo de la carne.

Rostice en la posición HIGH (alta), cubierto, durante los primeros
15 minutos. Reduzca el calor a la posición MEDIUM/HIGH
(MEDIA/ALTA) y continúe cocinando tapado durante 50 a 60
minutos o hasta que llegue al término deseado. Sáquela del asador y
deje que repose durante 10 a 15 minutos.

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

Asegúrese de que las parrillas estén limpias.
Unte ligeramente un lado de la corteza cruda
con aceite de oliva

Ase en la posición MEDIUM/HIGH (MEDIA/ALTA), sin cubrir.
Coloque el lado engrasado de la corteza directamente en las
parrillas.

Ouesadillas

Asegúrese de que las parrillas estén limpias.
Recubran ligeramente un lado de la tortilla
de harina con aceite. Colóquela en una bandeja
de hornear con el lado engrasado hacia abajo.
Añada los ingredientes complementarios de su
gusto. Coloque otra tortilla encima, oprímalas
para juntarlas y unte un poco de aceite encima.

Ase en la posición MEDIUM (media), sin cubrir. Coloque las
tortillas rellenas directamente en las parrillas.  Cocine de 2 a 3
minutos por cada lado hasta que estén doradas, gírelas 90° después
de un minuto para asegurar un dorado uniforme.

*Los tiempos de cocción son directrices y se basan en un término MEDIO o en la temperatura especificada. Los tiempos
de cocción podrían variar debido a la temperatura inicial, al corte o al contenido de grasa del alimento limpieza.
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Lomo de cerdo para asar sin huesos
(2 a 3 libras [1 a 1.5 Kg], amarrado)

Úntelo con una cantidad abundante especias
o hierbas o sal y pimienta. Colóquelo en
la varilla y acomódela en el asador. Coloque
la bandeja de jugos directamente debajo
de la carne.

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

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

Úntelas con una cantidad abundante de
especias durante varias horas antes de
cocinarlas. Ensarte el costillar en estilo
acordeón en la varilla del asador. Sujételas
firmemente en su lugar con unas pinzas.
Coloque la varilla en el asador. Vierta
cantidades iguales de jugo de manzana y
agua o consomé de res en la bandeja de
los jugos y colóquela debajo de las costillas.

Rostice en la posición HIGH (alta), cubiertas, durante los primeros
30 minutos. Reduzca el calor a LOW (baja) y continúe cocinando
durante 90 minutos, cubiertas. Báñelas con la mezcla del jugo de
manzana cada 20 a 30 minutos. Durante los últimos 15 minutos del
cocimiento úntelas con salsa tipo BBQ si lo desea.

Costillas de cerdo tipo Baby Back
(2 a 3 libras [1.25 a 1.5 Kg] en 2 parrillas)

Igual que el anterior Rostice en la posición HIGH (alta), cubiertas, durante los primeros
30 minutos. Reduzca el calor a LOW baja) y continúe cocinando
durante 50 a 60 minutos, cubiertas. Báñelas con la mezcla de jugo de
manzana dos veces durante el cocimiento. Durante los últimos 15
minutos del cocimiento úntelas con salsa tipo BBQ si lo desea.

Pierna de cordero sin huesos
(3 ½ a 4 ½ libras [1 3/4 a 2 1/2 Kg] enrollada y amarrada)

Marine o condimente con aceite de oliva, ajo,
hierbas, sal y pimienta al gusto. Colóquela en
la varilla y acomódela en el asador. Coloque
la bandeja de jugos debajo de la carne.

Rostice en la posición HIGH (alta), cubierto, durante 80 a 90
minutos
o hasta que el termómetro muestre 145-150 °. Deje que repose
10 a 15 minutos.

Pechuga de pavo (4 1/2 a 5 libras [2 1/4 a 2.5 Kg] con hueso)

Bañe, marine o unte con una cantidad
abundante de aceite y condimentos antes de
cocinarla. Colóquela en la varilla. Use el
contrapeso para balancear la carga. Vierta
agua o una mezcla de jugo de manzana y
agua, varias cucharadas de salsa de soya y
salvia en la bandeja de jugos. Coloque la
bandeja debajo de la pechuga de pavo.
Añada agua según sea necesario a la bandeja
durante la cocción.

Rostice en la posición HIGH (alta), cubierta, durante 80 a 90
minutos. Bañe con la mezcla de jugo de manzana, si lo desea. Reduzca
el calor a la posición MEDIUM (media) y continúe cocinando
durante 20 a 30 minutos más o hasta que el termómetro muestre
170°. Deje que repose por 10 a 15 minutos.

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

Bañe, si lo desea. Unte con aceite de oliva.
Meta las alas por debajo. Amarre las patas juntas.
Amarre otro cordón alrededor del ave por las
alas. Colóquelo en la varilla. Use el contrapeso
para balancear la carga. Vierta agua o una mezcla
de agua y hierbas en la bandeja de jugos.
Coloque la bandeja debajo de la pechuga de
pavo. Añada agua según sea necesario a la
bandeja durante la cocción.

Rostice en la posición HIGH (alta), cubierta, durante 2 1/2 horas o
hasta que el termómetro muestra 180°. Bañe con mantequilla dos
veces durante la cocción, si se desea. Deje reposar la carne de
10 a 15 minutos antes de partirla .

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

(El tamaño máximo cuando use el rostizador es
de 18 a 18 1/2 libras [9 a 9 1/4 Kg]. Saque las
parrillas del asador para que quepa el tamaño
del pavo.) Bañe el pavo, si lo desea. Úntelo con
aceite de oliva. Amárrelo en la sección de las
alas, en la parte más grande de las patas y amarre
las patas juntas por los extremos. Colóquelo en
la varilla. Use el contrapeso para balancear la
carga. Vierta agua o una mezcla de agua y hierbas
en la bandeja de jugos. Coloque la bandeja de
jugos directamente en las briquetas debajo
del pavo. Añada agua según sea necesario a la
bandeja durante la cocción.

Rostice en la posición HIGH (alta), cubiertas, durante una hora.
Cambie a la posición MEDIUM (media) y continúe cocinando por
1 1/2 a 2 horas o hasta que el termómetro muestre 180°. Bañe con
mantequilla dos veces durante la cocción, si lo desea. Deje reposar
la carne de 10 a 15 minutos antes de partirla.

O
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Igual que con cualquier pieza de equipo de alta calidad, el
Asador Dynasty debe mantenerse limpio y dársele el
mantenimiento adecuado para aumentar al máximo el
rendimiento y la duración.

Limpie las piezas internas del asador con regularidad según
la frecuencia de uso y la cantidad de alimentos que se

preparan. Limpie el asador completo una vez
al año.

Para asegurar un mantenimiento seguro y adecuado,
recomendamos que seguir cuidadosamente las
siguiente instrucciones.

IMPORTANTE: DESCONECTE EL SUMINISTRO ELÉCTRICO
ANTES DE LIMPIAR CUALQUIER PIEZA DEL ASADOR

PARRILLAS DEL ASADOR

PARRILLA DE CALENTAMIENTO

Limpieza de las parrillas del asador

La manera más fácil 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 la llave y talle la parrilla caliente.
Sumerja el cepillo varias veces en el 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 partículas de comida. Las partículas de comida caerán
en la bandeja de las briquetas y se quemarán o caerán en la
bandeja de goteo. Si el asador se enfría antes de limpiarlo,
será más difícil eliminar esos residuos de comida .

Si lo desea, cuando las parrillas se enfríen completamente,
quítelas del asador para limpiarlas a fondo. Use jabón y agua
para esta limpieza. Pueden acumularse residuos  de grasa en
la superficie de acero inoxidable y endurecerse en la parrilla
dando la apariencia de corrosión. 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 período.

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

Limpieza del quemador infrarrojo
Para garantizar el buen funcionamiento del quemador
infrarrojo, asegúrese de hacerlo funcionar durante 10
minutos después de quitar los alimentos al final de la
cocción, para mantener limpios los puertos del quemador.

limpieza
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BANDEJA DE GOTEO

BRIQUETAS Y BANDEJA

Limpieza de las bandejas de goteo

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

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

Limpieza de las briquetas de cerámica y bandejas
de calor radiante

No es necesario retirar las briquetas de las bandejas de calor
radiante para limpiarlas. Se limpian por sí solas quemándose
durante la siguiente vez que las use o si lo desea las puede limpiar
encendiendo el asador y dejándolas que se quemen en la posición
HI (alta) durante 30 minutos.

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

Limpieza del acero inoxidable exterior

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

Existe una variedad de productos de limpieza para acero inoxidable. Siempre use
primero el producto más suave, talle en la dirección del grano; use productos más
ásperos solamente cuando sea necesario.

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

Los residuos de grasa pueden acumularse y endurecerse en la superficie del acero
inoxidable y dar la apariencia de corrosión. Para quitarlos use una almohadilla
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 el
acero inoxidable cuando esté caliente. Tenga cuidado especialmente cuando
limpie las guarniciones pulidas del asador y talle solamente cuando sea
absolutamente necesario. 

limpieza
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO
(continuación)

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

1. Asegúrese de que el suministro de gas esté cerrado
y que las perillas estén la posición OFF (apagado).
Asegúrese de que el asador esté frío.

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

3. Deslice hacia afuera y quite el cajón de ahumado.

4. Sostenga el quemador y levántelo un poco hacia arriba y
hacia la 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, según se muestra, verifique que
no haya obstrucciones en el interior del quemador.
Si las hubiera, quítelas con un gancho de colgar ropa
enderezado según se muestra. Otra vez saque los residuos
a través del obturador de aire.

8. Antes de volver a colocar los quemadores, revise si se ha
acumulado grasa, carbón o comida en el fondo del asador.
Limpie el fondo según se indica a continuación.

9. Coloque de nuevo el quemador deslizando el obturador de
aire sobre el orificio y centrando el quemador en el hueco
del orificio. Si esta centrado correctamente, las patas
posteriores del quemador encajarán en los orificios
cuadrados de montaje del riel de soporte del quemador.
Es extremadamente importante centrar correctamente
el quemador en el orificio. Tenga cuidado de no alterar la
posición del obturador de aire. Baje el quemador en el riel
de soporte asegurándose que esté bien nivelado y no
se balancee.

10. Coloque de nuevo la bandeja de las briquetas con las
briquetas, una vez más, asegurándose de que la bandeja
esté bien nivelada y estable.

11. Coloque de nuevo las parrillas del asador.

12. Encienda todos los quemadores y revise las características
de las llamas según se describe en la sección Ajustes y
eficiencia de la página 92.

ADVERTENCIA:  Nunca rocíe productos de limpieza en
aerosol sobre ni alrededor del asador caliente; el propulsor de
aerosol o el producto de limpieza puede encenderse o explorar
y causar lesiones graves.

limpieza
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Limpieza del deflector de calor

El deflector de calor acumulará 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 cerámica. Lávelo con
un producto de limpieza suave o un desgrasador,
enjuáguelo y séquelo. Asegúrese de que el deflector
de calor esté totalmente insertado en su lugar antes
de usar el asador.

Iim
pieza

limpieza

DEFLECTOR
DE CALOR

Limpieza del fondo de la cámara
de combustión

Antes de volver a colocar los quemadores del asador
en el paso 9 de Limpieza de los quemadores del asador,
revise si hay acumulación de carbón y comida quemada
en el fondo de la cámara de combustión. Si es así, use
una espátula o un cepillo y empuje todo el carbón hacia el
adelante y dentro de la bandeja de goteo para juntarlo y
desecharlo.

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

FONDO DE LA
CÁMARA DE

COMBUSTIÓN

Reemplazo de la batería del encendedor

El reemplazo de la batería del encendedor por una con
completamente cargada garantiza el buen funcionamiento
del diseño del encendedor de chispa. Coloque una batería
de 9V en la cubierta como se muestra en la figura À, después
atornille la cubierta con la batería en el encendedor como
aparece en la figura Á.
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¿TIENE PREGUNTAS?
USE ESTA SENCILLA GUÍA

DE DIAGNÓSTICO DE AVERÍAS

PROBLEMA QUÉ HACER

EL ASADOR NO SE ENCIENDE
CUANDO OPRIMA EL BOTÓN
ENCENDEDOR

LA LLAMA DEL QUEMADOR
ES AMARILLA Y SE PERCIBE
OLOR A GAS AL MISMO TIEMPO

BAJA TEMPERATURA CON LA PERILLA EN
LA POSICIÓN EN HI (ALTA)

1. Quite la parrilla del asador y la bandeja de las briquetas. Observe
la punta del encendedor mientras gira la perilla del encendedor.
Debe ver saltar una chispa desde la punta del encendedor hacia
quemador.

2. Si hay una chispa, ¿está surtiéndose gas al quemador y la tubería
está purgada de aire? ¿Puede encender el quemador con un
fósforo? ¿Encienden los otros quemadores?

3. Revise el quemador para ver si está obstruido según se describe en
la sección Limpieza de los quemadores del asador de la página 114.

4. Si no se produce una chispa, llame para solicitar servicio.

5. Revise visualmente el electrodo y el alambre mientras gira la
perilla del encendedor. Si se produce una chispa en algún otro
lugar que no sea la punta del encendedor, éste debe cambiarse.

1. Revise el quemador para ver si hay obstrucciones según se
describe en la sección Limpieza de los quemadores del asador
de la página 114.

2. Revise el ajuste correcto del obturador de aire según se describe
en la sección Ajuste del obturador de aire de la página 92.

1. ¿Está doblada o torcida la manguera del combustible?

2. ¿Existe suministro de gas adecuado? ¿Alguno de los otros
electrodomésticos de gas en el mismo lugar parecen estar más
bajos de lo normal?

3. ¿Está el problema solamente en uno de los quemadores? Si es
así, proceda con la limpieza de los quemadores según se
describe en la sección Limpieza de los quemadores del asador
en las páginas 114 y 115.

4. ¿Está ajustado correctamente el obturador de aire? Vea la página
92 para ver el procedimiento de ajuste.

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

preguntas
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PROBLEMA QUÉ HACER

EL ROSTIZADOR NO ENCIENDE

EL QUEMADOR SE APAGA

1. ¿Se produce chispa en el encendedor? Si no es así, cambie la
batería de 9v del encendedor. Revise si el 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 fósforo?

1. Revise si el quemador está quebrado o bloqueado.

2. Revise si el suministro de gas es suficiente. Revise si está vacío
el cilindro de gas LP.

1. Orificio dañado o no tiene orificio. Ajuste inapropiado
del regulador.

1. Rejillas de cocción sucias. Sobrecarga de carnes grasosas
o temperatura de cocción excesiva.

DEMASIADO CALOR

NOTA:
Es normal escuchar un chasquido cuando se apagan los quemadores por
primera vez.

EXPANSIÓN EXCESIVA

preguntas
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NOTAS
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Soporte

SERVICIO AL CLIENTE

Antes de llamar para solicitar servicio...

Muchos de los problemas de operación son sencillos, y pueden
corregirse sin la presencia de un técnico. Consulte la Guía de
diagnóstico de averías de las páginas 116-117 antes de llamar
para solicitar servicio.

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

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

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

Por favor tenga los números de modelo y de serie a la mano cuando
se comunique para solicitar servicio (vea la página 83). 

soporte



GARANTÍA
DEL ASADOR PARA EXTERIORES DYNASTY

GARANTÍA COMPLETA DE
UN AÑO – PIEZAS Y MANO
DE OBRA

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

GARANTÍA LIMITADA DE DOS
AÑOS – PIEZAS SOLAMENTE

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

GARANTÍA DE DIEZ AÑOS Toda parrilla de cocción de acero inoxidable para trabajo pesado que falle debido al uso
doméstico normal durante un período de diez (10) años, se reparará o reemplazará, sin cargo
alguno. Esto se aplica sólo a la pieza, y el propietario debe pagar todos los demás costos,
incluyendo la mano de obra, el millaje y el transporte.

GARANTÍA LIMITADA
VITALICIA

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

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

Esta garantía sólo se aplica a los productos fabricados y localizados en Estados Unidos y
Canadá. La mano de obra bajo garantía deberá realizarla un representante o una agencia
de servicio autorizado de DYNASTY.

La garantía no cubre los daños causados por el maltrato, accidente, desastres naturales, la falta
de energía eléctrica (por cualquier razón) al producto, la alteración, la instalación u operación
incorrectas, los ajustes y las calibraciones realizadas en el producto sin autorización, ni a los
daños causados por el uso de substancias químicas abrasivas (por ejemplo, los productos de
limpieza que se apliquen incorrectamente).

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

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

La responsabilidad civil de quien extiende la garantía por cualquier reclamación
de cualquier tipo, con respecto a los servicios o mercancía cubiertos en el presente documento,
no deberá, en ningún caso, exceder el precio de los servicios o mercancía ni parte de ellos que
den lugar a la reclamación.

SERVICIO DE GARANTÍA Bajo los términos de esta garantía, el servicio debe realizarlo un representante o un agente
de servicio autorizados de DYNASTY. El servicio se proveerá durante horas normales de
oficina. La mano de obra que se realice fuera de horas hábiles no estará cubierta por esta
garantía. Para obtener el servicio bajo garantía, comuníquese con el distribuidor con el que
compró el producto, con un agente autorizado de servicio de DYNASTY o con DYNASTY.
Proporcione el número de modelo y el número de serie y la fecha de compra original.

IMPORTANTE: Conserve la prueba de compra original para establecer el período de la garantía.

Todas las garantías implícitas de comercialización y aptitud que se apliquen al equipo están limitadas a la duración del período de cobertura de esta garantía
expresa por escrito. Esta garantía le otorga derechos específicos al comprador. Otros derechos, que varían de un estado a otro, podrían también corresponder
a su caso. El título de la mercancía pasa al consignatario al momento en que el transportista acepta la mercancía. Después de la aceptación del transportista, la
mercancía viaja bajo el riesgo del comprador. En caso de daños de transporte, no rechace el embarque.  Avise al agente sobre el daño, y anote los detalles del
daño en la factura de embarque antes de pagar los cargos de embarque. Presente una reclamación por los daños con el agente de embarque. En el caso de
que el daño no sea obvio (el embarque llega en buenas condiciones aparentemente, pero al desempacarlo se descubre el daño), notifique de inmediato por
escrito al agente de embarque y conserve una copia de la notificación.

Pieza núm. 2400700000 01/03 DBQ-30IA, DBQ30IAP, DBQ30PA, DBQ30PAD, DBQ42PA, DBQ42PAD,
DBQ42SA, DBQ42SAP, DBQ55SA, DBQ55SAP



Pieza núm. 2400700000 01/03



Pieza núm. 2400700000 01/03

MANUAL DE INSTALACIÓN Y USO

MODELOS: DBQ30IA DBQ30IAP
DBQ30PA DBQ30PAD
DBQ42 DBQ42PAD
DBQ42SA DBQ42SAP
DBQ55SA DBQ55SAP

ASADOR DE GAS PARA
EXTERIORES DYNASTY



Este manual tiene la finalidad de servir como una guía para la operación y el mantenimiento del nuevo
Asador Dynasty.
Léalo detenidamente y manténgalo a la mano como referencia.

– La instalación y el servicio debe realizarlos un instalador calificado, una agencia de servicio o el
proveedor de gas.

– Al instalador: Deje estas instrucciones con el consumidor.

– Al consumidor: Conserve estas instrucciones como referencia futura.
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