
                                                                                         

.                           ASADOR MIXTO  
                           INSTRUCCIONES DE FUNCIONAMIENTO   Mod: 350 / 400                                    

                   
                                              Prender la olla ferroviaria                            
 

• Colocamos la parrilla de carbón en la posición más baja del 
Asador,(para manipularla introducir los dedos pulgar y corazón  
en los orificios que tiene la parrilla, e inclinarla ligeramente). 
• Meter unas pastillas (4 aprox.) por los orificios de la parrilla de 
carbón, asegurándose  que los tiros  inferiores  estén abiertos 
totalmente. 



• Prender las pastillas con una cerilla y añadir el carbón vegetal de 
golpe, (entre 1 y 2,5 kg. de carbón es suficiente para 4 horas.) 
dependiendo del modelo de Asador. 
• Esperar unos minutos hasta que la brasa esté de un rojo vivo, y ya 
podemos meter la olla dentro del Asador, “ojo”(siempre con líquido) 
sin olvidar colocar el termómetro analógico en la brida porta-ollas, 
para tener un control visual de la temperatura en la cámara de 
combustión. 
• Mantener el Asador entre 80 y 120ºC. (podemos bajar o subir   
la temperatura, regulando los tiros que se encuentra en la parte 
superior del Asador.)                                                                               
• Siempre que hacemos asados, e incluso barbacoas, taparemos el 
Asador con la brida porta-ollas y la  tapa  de la misma olla, para  
evitar que salga el calor, o se produzcan llamas en el interior. 
Aconsejamos disponer de la tapa de vidrio templado, para tener una 
mejor  visión de lo que  estamos cocinando 
•  El termómetro para controlar la temperatura, lo podemos poner  
en el lateral del Asador. 
• Modo asado en vertical: para ello necesitamos el Módulo 
adaptador Horno + el Kit de asados en vertical. 
• Cuando hayamos terminado nuestro guiso o asado, cerramos  
todos los tiros manteniéndolos mas tiempo calientes. 
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       *Visita nuestra Web: (www.asadorvictoria.com) 

  En ella podrás encontrar todos los accesorios que necesites para tu Asador. 
                                                                                                                                             
                                                                                                                                                        
* También podrás entrar en facebook a través de nuestra web, y ver los diferentes 
videos que tenemos cocinando con nuestros Asadores. 

http://www.asadorvictoria.com/


              
                                   

                                                                                                       “la brasa de ayer con la rapidez de hoy” 



 

                                                                                         ”con todo el sabor de la brasa” 


