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CÓMO ASAR VERDURAS
Las verduras asadas contienen un ligero sabor ahumado y no requieren mucha preparación. Estas son 
algunas sugerencias sobre cómo asar verduras en el sistema de cocción TRU-Infrared:

  TABLA PARA ASAR VERDURAS 
  VERDURA TIEMPO ESTIMADO DE COCCIÓN   POSICIÓN

ELOTE

CHAMPIÑONES

 CEBOLLAS

CHILES PIMIENTOSS

CALABAZA  

TOMATES

   *    Esta tabla se ofrece como una sugerencia general para tiempos de cocción. Consulte los tiempos de cocción más específicos en cada receta.
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contenido de azúcar hasta que falten 10 minutos para terminar de cocinar, a fin de evitar que 
la salsa se carbonice.

TIEMPOS DE COCCIÓN PARA ROSTIZAR

CARNE TIEMPO APROXIMADO DE COCCIÓN

Pollo 18 minutos por lb. (40 minutos por kg)

Aves de caza 15 minutos por lb. (33 minutos por kg)

Pato 18 minutos por lb. (40 minutos por kg)

Pierna de cordero 30 minutos por lb. (66 minutos por kg)

Lomo de cerdo 30 minutos por lb. (66 minutos por kg)

Asado de costilla sin hueso 30 minutos por lb. (66 minutos por kg)

CÓMO VERIFICAR QUE EL ALIMENTO ROSTIZADO YA ESTÁ COCIDO

La temperatura subirá con mayor rapidez 
al final del tiempo de cocción que al principio.
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POLLO ROSTIZADO

CERDO, RES O CORDERO ROSTIZADO

RECOMENDACIONES DEL DEPTO. DE AGRICULTURA DE EE.UU. (USDA) 
PARA EL MÍNIMO SEGURO DE TEMPERATURA INTERNA

Res, ternera, cordero, bistecs y cerdo entero 145°F (63°C) (CON UN TIEMPO DE REPOSO DE TRES MINUTOS)

Pescado 145°F (63°C)

Res, ternera, cordero y cerdo molido 160°F (71°C)

Platillos con huevo 160°F (71°C)

Pavo, pollo y pato entero, en piezas y molido 165°F (74°C)

NOTA: Utilice siempre un termómetro para carnes a fin de asegurarse de que el alimento esté  
bien cocido. Consulte la USDA para obtener información completa y actualizada. Nuestra tabla  
de temperaturas internas está basada en estas normas de cocción para carnes. Revísela en  
www.isitdoneyet.gov.
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ALMACENAMIENTO DEL ASADOR

PROGRAMA DE LIMPIEZA DE SERVICIO  
Y MANTENIMIENTO DE RUTINA

CADA  
USO

CADA  
6 MESES

LIMPIE Y ACEITE LAS PARRILLAS PARA COCINAR

LIMPIE Y LUBRIQUE EL EMISOR INFRARROJO

LIMPIE E INSPECCIONE EL FOGÓN

REVISE QUE LAS MANGUERAS DEL GAS NO TENGAN GRIETAS O FUGAS

REVISE QUE EL REGULADOR DE GAS NO TENGA FUGAS

REVISE QUE TODOS LOS ACCESORIOS DEL GAS ESTÉN APRETADOS

LIMPIAR E INSPECCIONAR LOS QUEMADORES Y LOS VENTURI

Consulte la guía de su producto o visite nuestro Centro de soporte en charbroil.com para obtener 
más información acerca de cómo solucionar problemas, así como del cuidado y mantenimiento de 
su nuevo asador.

REGISTRO DE LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO DEL ASADOR TRU-INFRARED FECHA REALIZADO
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