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Utensilios de cocina adecuados que sean compatibles con la inducción

U lice los utensilios de cocina suministrados con la olla, trate de no u lizar otros utensilios de cocina.

En caso de que prefiera u lizar otros utensilios de cocina, asegúrese de que:

1. El material de la olla es de hierro (arrabio, acero inoxidable, hierro esmaltado).

2. Los utensilios de cocina deben ser de fondo plano con un diámetro no inferior a 12 cm y no superior a 
26 cm.

3. Tenga en cuenta que los utensilios de cocina hechos de aluminio, vidrio, cerámica o arcilla no se pueden 
usar con la cocina de inducción electromagné ca.

Solución de Problemas

A. La olla no se enciende después de presionar la tecla de encendido / apagado. Por favor, compruebe:
1.  ¿Está bien fijado el enchufe?
2.  ¿Sin electricidad?
3.  En caso de que siga caliente, puede que la olla haya alcanzado la temperatura que se estableció 
anteriormente, la olla volverá a funcionar después de un empo.
4.  Puede que el protector de calentamiento este funcionando, intente de nuevo después de unos 
minutos.
B. Si la temperatura se vuelve irregular durante la cocción, verifique:
¿El fondo de la olla no es del po plano? ¿O el centro del fondo es del po hueco (o del po que ene 
pies)?



1 2

19
0.

00
 m

m
260.00 mm

N UCC N  P UC
Nuestra cocina de inducción u�liza el método de calentamiento electromagné�co y la tecnología 
avanzada de control por microcomputadora, es la opción ideal para la familia moderna para diferentes 
�pos de cocina.

Panel de control

étodo de cocción manual
caliente, etc.

1. Salteado  Adecuado para cocinar a alta temperatura, como freír verduras.
oten

sobrecalentamiento.

. lla caliente  con función de protección contra quemaduras en seco, adecuada para diferentes 
�pos de cocción a base de sopa, y puede hervir el agua, usar alta potencia para calentar, cuando la 
temperatura alcanza el punto de ebullición, la cocina de inducción reduce el calentamiento 
automá�camente y alarma varios minutos.

. ervir el agua  use alta potencia para calentar, cuando la temperatura alcance el punto de 
ebullición, la cocina de inducción reduce el calentamiento automá�camente.

. arbacoa
pued

. reír  apto para cocciones a alta temperatura.

sobrecalentamiento.

étodo de cocción automático

1. Sopa  Congee  use potencia media para calentar, cuando la temperatura se acerque a la 
ebullición, 
calentam
�ene un sensor de ebullición automá�co para evitar sobre ebullición y sobre cocción.

Cocción de arroz  use la energía automá�ca para calentar el arroz.

uiso  adecuado para alimentos que necesitan enfriarse lentamente para mantener su delicioso 
sabor original, el �em
temporizador y la potencia automá�camente durante la cocción.

 emporizador  

 Potencia consumida  compruebe la potencia de calefacción.

1. ente por el sensor deb la placa cristalizada si el agua se 
hierve. Por tanto, el �empo necesario para hervir el agua varía según el �po de utensilio u�lizado, 
el volumen de agua, el grosor de la base del utensilio, etc.
Como la precisión de la tecla de función automá�ca se ve muy afectada por la temperatura inicial 
de la olla, asegúrese de que la olla esté en estado frío antes de usar la  función automá�ca.
Cuando la olla está cocinando en una situación de b potencia, el calentamiento se realiza de 
forma intermitente, esto es normal.
Para cocinar gachas, use solo la olla original de base plana que se suministra con la olla. 

 ración de arroz  n
capacidad de la arroz de manera uniforme en la olla para evitar que se desborde 
cuando se hierva el agua.
Para cocinar sopa, el nivel de agua inicial no debe exceder el  capacidad de la olla. 
atento cuando cocine sopa para evitar que se desborde o se seque.

Precaución al utilizar la función automática

uía de seguridad importante

U�lice un enchufe de más de 10 A por separado, no u�lice un enchufe múl�ple ni lo u�lice con otros 
aparatos eléctricos en un enchufe.
Coloque la cocina de inducción a nivel, a 10 cm de la pared.
Nunca lave la olla directamente en agua.
No u�lice la olla cerca de los niños, para evitar quemaduras.
No coloque ningún producto de hierro sobre la superficie de la olla para evitar accidentes.
Para el pie enlatado, debe abrirse antes de calentar para evitar la explosión de la lata debido a la 
expansión del calor.
No u�lice la olla cerca del horno de gas o de aceite.
No use la olla sobre la alfombra o sobre una mesa cubierta con un mantel, de lo contrario, la 
ven�lación de aire podría bloquearse y la temperatura interior de la máquina no se puede reducir 
para que funcione normalmente.
No use la olla si está defectuosa o su cable de alimentación está defectuoso o si la olla se ha caído o 
muestra daños visibles.
Si se requiere servicio, esta olla debe enviarse al centro de servicio aprobado para su revisión. No 
asista a realizar la reparación usted mismo.
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