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H 1. DESCRIPCION GENERAL
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1. Tapa de vidrio.

2. Cubeta de coccion extraible.
3. Cuerpo principal.

4. Panel de control.

© N o o

Pantalla LCD.
Asas.

Vaporera.

Rejilla de asado.

MGF 6600 GUISOTHERM.

MGF 6601 GUISOTHERM INOX.

MGF 6602 GUISOTHERM BLACK.
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Lea atentamente el manual de instrucciones antes de usar la

iIMPORTANTE!

olla eléctrica de coccién tradicional programable Magefesa.
Por favor, guarde estas instrucciones junto con la factura
de compra, y si es posible, con el embalaje original para
futuras consultas.
Estas instrucciones también estaran disponibles en:
www.magefesa.com.

Il 2. IMPORTANTES MEDIDAS DE SEGURIDAD

Por favor, tenga siempre en cuenta las siguientes medidas de segu-
ridad que a continuacion mencionamos cada vez que utilice la olla
eléctrica de coccion tradicional programable Magefesa.

1.

Lea atentamente todas las instrucciones antes de usar el electro-
doméstico por primera vez.

Antes de enchufar el aparato a la red eléctrica, compruebe que
el voltaje de la toma de corriente corresponde con el que esta
indicado en la etiqueta de caracteristicas.

Desenchufe el aparato de la corriente eléctrica después de usar-
lo y/o antes de limpiarlo. Para esto, nunca tire del cable, hagalo
desde la clavija.

Mantenga la olla eléctrica de coccion tradicional programable
desenchufada para su almacenaje o mientras no se encuentre
en uso.

Evite que el cable de conexion eléctrica entre en contacto con
alguna superficie caliente y no sitle la olla eléctrica de coccion
tradicional programable cerca de ninguna fuente de calor, coci-
nas, quemadores, hornos, etc.

Asegurese que el cable de conexion eléctrica no cuelgue ni
sobresalga de la encimera o la mesa para evitar tropiezos o
enganchones. Mayor supervision requiere si utiliza dispositi-
vos alargadores.




[Magefesni

7. Si utiliza dispositivos o cables alargadores, asegurese que estos
cumplen con las normas de seguridad, no estan danhados y que
son compatibles con el voltaje y potencia de su olla eléctrica de
coccion tradicional programable Magefesa.

8. Nunca utilice un cable de conexion eléctrica o enchufe dana-
do. Si el cable de conexion eléctrica esta danhado, este siem-
pre debe ser reemplazado por el fabricante o por un Servicio
Técnico Autorizado.

9. Nunca utilice la olla eléctrica de coccion tradicional programable
si contempla algun dafio exterior, si no funciona correctamen-
te, si se ha caido, si ha permanecido al aire libre o se ha intro-
ducido en agua. Péngase en contacto con Magefesa o con el
Servicio Técnico Autorizado mas cercano para que procedan a
su revision.

10.Nunca intente reparar, desmontar o modificar ningin compo-
nente la olla eléctrica de coccién tradicional programable. Ante
cualquier averia, pongase en contacto con Magefesa o con el
Servicio Técnico Autorizado mas cercano.

11. La manipulacion, reparacion o sustitucién de componentes por
personas no autorizadas puede conllevar riesgos para el usuario
asi como la pérdida de la garantia de compra.

12.Reemplace la cubeta de coccién extraible (2) cuando observe
danos, golpes o ralladuras.

13.Utilice siempre recambios originales Magefesa, usted podra
adquirirlos en cualquiera de los Servicios Técnicos Autorizados
0 en nuestra pagina web: www.magefesa.com.

14.Este aparato no esta disefiado para ser operado por medio de un
temporizador externo o un sistema de control remoto separado.

15. Este aparato debe utilizarse Unicamente con los accesorios pro-
porcionados por el fabricante y de acuerdo con los propositos
descritos en este manual.

16. Esta unidad esté& disefiada Unicamente para uso doméstico, pro-
cure cocinar siempre en estancias con buena ventilacion y no
intente dar otro uso distinto para el cual no haya sido disefiado.

5



[Magefesagj

17.Los nifios no deben jugar con el aparato.

18.Mantenga en todo momento la olla eléctrica de coccion tradi-
cional programable y sus componentes fuera del alcance de los
ninos. Por norma general, los ninos pequefios deben de estar
alejados de la cocina para evitar accidentes. Extreme la precau-
cion al trabajar con aparatos eléctricos.

19. Este aparato no ha sido disefiado para ser utilizado por personas
(incluidos nifios) con capacidad fisica, sensorial o0 mental redu-
cida, o con falta de experiencia o conocimientos, a menos que
sean instruidos o supervisados por una persona responsable de
su seguridad.

20.Nunca deje la olla eléctrica de coccion tradicional programable
desatendida mientras esté en funcionamiento.

21.Evite tocar las superficies calientes. Utilice siempre las asas (6)
o el pomo de la tapa para cualquier manipulacion.

22.La superficie del elemento calefactor puede conservar calor resi-
dual después de su uso.

23.Tenga especial precaucion en la manipulacion o movimiento de
la unidad cuando contenga ingredientes calientes en su interior.
Nunca intente trasladar la unidad en esas circunstancias.

24.Un uso inapropiado o negligente de la olla eléctrica de coc-
cion tradicional programable puede causar quemaduras y
lesiones graves.

25.Antes de conectar o encender la unidad, asegurese de que
la cubeta de coccion extraible (2) se encuentra bien situada
en su posicion. En caso contrario, verter liquidos o alimentos
en el interior del cuerpo principal (3) de la olla eléctrica de
coccion tradicional programable puede producir riesgo de des-
carga eléctrica.

26. Acomode siempre la olla eléctrica de coccion tradicional progra-
mable sobre una superficie plana, seca y limpia para trabajar
con seguridad.
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27.Coloque la olla eléctrica de coccion tradicional programable
alejada de las paredes, cortinas u otros materiales sensibles al
calor o al vapor. Mantenga al menos una distancia de 20 cm.

28.Nunca comience el ciclo de cocinado sin algin ingrediente, ali-
mento o liquido en el interior de la cubeta de coccién extraible (2).

29. Procure cocinar con la tapa de vidrio (1) colocada en la posicién
correcta sobre la cubeta de coccion extraible (2) a menos que se
indique lo contrario en la receta a elaborar.

30.No cologue ningun objeto, a excepcion de la tapa de vidrio (1),
sobre la cubeta de coccion extraible (2) cuando la unidad esté
en funcionamiento o a altas temperaturas.

31.La tapa de vidrio (1) esta fabricada con materiales de maxima
calidad, el vidrio termo-resistente ha sido disefiado especialmen-
te para soportar altas temperaturas de forma segura y duradera.
Sin embargo un golpe fuerte puede debilitar el vidrio o romperlo
directamente en multitud de pequefos trozos.

32.Finalizada la coccion, desenchufe siempre la unidad antes de
extraer la comida.

33.No coloque la cubeta de coccion extraible (2) cuando esté calien-
te sobre superficies que pueda verse afectadas por el calor.

34.Después de cada uso siga las instrucciones del apartado “9.
LIMPIEZAY MANTENIMIENTO".

35. Asegurese siempre de que la olla eléctrica de coccion tradicional
programable se encuentra desenchufada y deje atemperar antes
de comenzar con la limpieza.

36. Para protegerse contra descargas eléctricas, no sumerja el cuer-
po principal (3), el cable de conexion eléctrica o la clavija en
agua ni en cualquier otro liquido, no utilice aparatos lavavajillas
para su limpieza. Unicamente la cubeta de coccién extraible (2),
la tapa de vidrio (1) y los accesorios son aptos para su limpieza
en maquinas lavavajillas. Consulte el apartado “9. LIMPIEZA'Y
MANTENIMIENTO?” para leer nuestras recomendaciones.
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H 3. AGRADECIMIENTOS

Gracias por elegir la olla eléctrica de coccion tradicional programa-
ble Guisotherm de Magefesa. La olla eléctrica de coccion tradicional
programable Magefesa que usted acaba de adquirir, esta fabricada
siguiendo las normativas de seguridad méas exigentes y utilizando
materiales de calidad. La olla eléctrica de coccion tradicional progra-
mable Guisotherm de Magefesa le proporcionara afios de deliciosas
y sanas elaboraciones.

l 4. VENTAJAS

Con su nueva olla eléctrica de coccion tradicional programable
Guisotherm de Magefesa podra cocinar deliciosas elaboraciones
para usted y su familia del modo mas cémodo y seguro posible. Le
hara recordar los sabores y aromas de la cocina tradicional, preser-
vando todas las vitaminas y jugos de los alimentos.

Su olla eléctrica de coccidon tradicional programable
Guisotherm de Magefesa se encuentra entre las mas seguras
del mercado. Los controles de calidad y seguridad a los que ha
sido sometida avalan la calidad de su olla eléctrica de coccién
tradicional programable.

Con su nueva olla eléctrica de coccion tradicional programable
Guisotherm de Magefesa usted estara tranquilo sabiendo que
adquirio un buen producto de cocina para alimentarse usted y
su familia. Con un minimo esfuerzo y teniendo un control abso-
luto de los ingredientes que ingieren, obtendra una sabrosa y
sana elaboracion.

iDisfratenla!
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Hl 5. ANTES DEL PRIMER USO

Lea atentamente el apartado “2. IMPORTANTES MEDIDAS DE
SEGURIDAD” antes de enchufar y poner en funcionamiento su olla
eléctrica de coccion tradicional programable Magefesa.

1.
2.

Retire todos los embalajes, plasticos, etiquetas y adhesivos.

Extraiga cualquier objeto que se encuentre en el interior de la
cubeta de coccion extraible (2), el cable de conexion, los acce-
sorios, la rejilla de asado (8), los documentos, etc.

Retire la cubeta de coccion extraible (2) y retire el papel o carton
que se encuentre debajo.

Pase un pafo o papel absorbente de cocina, ligeramente hume-
decidos, por el exterior del cuerpo principal (3). Nunca sumerja
el cuerpo principal (3), el cable de conexion o la clavija en agua
o en cualquier otro liquido, ni utilice aparatos lavavaijillas para
su limpieza.

Lave la cubeta de coccién extraible (2), la tapa de vidrio (1), la
rejilla de asado (8), la vaporera (7) y el resto de accesorios con
agua tibia, jabén neutro y una esponja suave. Aclare y seque.

Coloque nuevamente la cubeta de coccion extraible (2) en su
posicion y llene hasta cubrir unos 2/3 de su capacidad.

Cierre con la tapa de vidrio (1). Seleccione la funcion “Manual”
ajuste la temperatura a 100 °C y pulse el botén “Inicio/Pausa”.

Transcurrido el tiempo dado, apague y desenchufe la unidad,
deje atemperar unos minutos y retire la cubeta de coccién extrai-
ble (2). Lave nuevamente la cubeta de coccion extraible (2) y
la tapa de vidrio (1) con agua tibia, jabon neutro y una esponja
suave. Aclare y seque.

Su nueva olla eléctrica de coccion tradicional programable
Magefesa estara lista para su uso.
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Il 6. PANEL DE CONTROL

A1 — ————————— 612
Magefesa \

6.2.1 T > — 624

622 BBB BB EB@ Arruz —t 625

6.2.3 - 6.2.6

e e e e s MOD.: MGF 6600

6.3.1 632 633 634 635 6.36

6.3.6 6.3.3 6.3.1 6.3.2 6.3.5 6.3.4

| ~ (e

MOD.: MGF 6601
MOD.: MGF 6602

6.1 Pantalla LCD (5).
6.1.1 Indicador de temperatura: muestra la temperatura predeter-
minada para cada funcién seleccionada.

6.1.2 Indicador de tiempo: muestra el tiempo de cocinado predeter-
minado para cada funcién seleccionada, una vez alcanzada la tem-
peratura de coccion elegida, muestra el tiempo restante de cocinado.
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6.2 Funciones.

6.2.1 Funcion “Sofrito”: la temperatura predeterminada es de
180 °C con un rango de temperaturas seleccionable de entre 150
y 180 °C.

El tiempo de coccién predeterminado es de 30 minutos con un
rango de tiempo seleccionable de entre 5 minutos y 1 hora.

6.2.2 Funcion “Vapor”: la temperatura predeterminada es de 100
°C con un rango de temperaturas seleccionable de entre 60y 110 °C.
El tiempo de coccion predeterminado es de 30 minutos con un rango
de tiempo seleccionable de entre 10 minutos y 1 hora 30 minutos.
6.2.3 Funcion “Manual”: |la temperatura predeterminada es de 90
°C con un rango de temperaturas seleccionable de entre 40 y 200 °C.
El tiempo de coccion predeterminado es de 30 minutos con un
rango de tiempo seleccionable de entre 5 minutos y 12 horas.

6.2.4 Funcion “Legumbres”: la temperatura predeterminada es de
90 °C con un rango de temperaturas seleccionable de entre 90 y
120 °C.

El tiempo de coccién predeterminado es de 60 minutos con un
rango de tiempo seleccionable de entre 10 minutos y 4 horas.

6.2.5 Funcion “Arroz”: la temperatura predeterminada es de 110 °C
con un rango de temperaturas seleccionable de entre 90 y 120 °C.
El tiempo de coccién predeterminado es de 20 minutos con un
rango de tiempo seleccionable de entre 5 y 45 minutos.

6.2.6 Funcion “Mantener en caliente”: la temperatura predetermi-
nada es de 60 °C con un rango de temperaturas seleccionable de
entre 40y 70 °C.

El tiempo de calentamiento predeterminado es de 60 minutos con
un rango de tiempo seleccionable de entre 30 minutos a 8 horas.

6.3 Botones.

6.3.1 Boton “Inicio/Pausa”: seleccione la funcion deseada y ajuste
la temperatura y el tiempo, con una pulsacion de este botén usted

1



[MagEﬂfesa@j

dara comienzo al ciclo de cocinado. En la pantalla LCD (5) aparece-
ra el mensaje “ON”.

En cualquier momento del ciclo de cocinado usted puede pausar
el cocinado pulsando nuevamente el botén, en la pantalla LCD (5)
aparecera el indicador de temperatura parpadeante.

6.3.2 Boton “Tiempo/Temperatura”: una vez seleccionada la fun-
cion deseada, usted podra cambiar los parametros de temperatura
y tiempo predeterminados para ajustarlos a sus gusto y necesida-
des puntuales.

Pulse una vez el botén y cuando el indicador de temperatura de la
pantalla LCD (5) parpadee, ajuste la temperatura deseada con los
botones “+“ 0 “—".

Pulse nuevamente el boton y el indicador de tiempo de la pantalla
LCD (5) comenzara a parpadear, ajuste igualmente con los botones

6

+“ 0 “—" el tiempo que considere conveniente.

6.3.3 Botén “Menu”: este botén le permite seleccionar la funcion
que mas se ajusta al ingrediente principal de su elaboracion.

Con la unidad encendida pulse sobre el botén “Mend”, en la esqui-
na superior izquierda de la pantalla LCD (5) aparecera un icono
triangular parpadeante. Este icono le indica que la funcién “Sofrito”
esta seleccionada.

Otras pulsaciones sobre el boton “Mend” iran seleccionando nuevas
funciones, “Vapor”, “Manual”, etc.

6.3.4 Boton “—*“: este boton le permite disminuir la temperatura y
el tiempo predeterminados en las funciones y ajustarlos a los valo-
res que usted considere mas convenientes.

6.3.5 Boton “+”: este boton le permite aumentar la temperatura y el
tiempo predeterminados en las funciones y ajustarlos a los valores
que usted considere mas convenientes.

6.3.6 Boton “()”: cuando la olla eléctrica de coccion tradicional
programable se encuentre enchufada a la corriente eléctrica, una
pulsacién enciende la unidad. Finalizado el cocinado y antes de

12
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desenchufar la olla de la corriente eléctrica, pulse nuevamente este
boton para apagar la unidad antes de almacenar.

[l 7. COMPONENTES PRINCIPALES
7.1 Cuerpo principal (3).

El cuerpo principal (3) de su olla eléctrica de coccién tradicional
programable Magefesa esta fabricada siguiendo las normativas de
seguridad mas exigentes y utilizando materiales de maxima calidad.

7.2 Cubeta de coccion extraible (2).

Fabricada en aluminio apto para uso alimentario y cubierta con
antiadherente bicapa, la capacidad de la cubeta de coccién extrai-
ble (2) le permitira elaborar exquisitas recetas para su familia.

1. Antes de retirar la cubeta de coccién extraible (2) de la unidad,
asegUrese siempre de que esté fria, de esta manera evitara
posibles quemaduras.

2. Parainsertar la cubeta de coccion extraible (2) en el cuerpo prin-
cipal (3), situela verticalmente sobre su posicion y pose suave-
mente sobre el receptaculo.

7.3 Volumenes de llenado de la cubeta de coccion extraible (2).

El nivel de llenado méaximo recomendado de la cubeta de coccién
extraible (2) es de 2/3 de la capacidad.

{ATENCION! Recuerde no sobrepasar el nivel maximo
recomendado, un exceso de llenado puede producir derrames
y salpicaduras que pueden conllevar riesgos para el usuario
asi como daiios en la unidad.
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7.4 Tapa de vidrio (1).

La tapa de vidrio (1) termo-resistente proporciona un cierre total-
mente seguro. Gracias al respiradero de la tapa evitara que se acu-
mule presion en el interior de la cubeta de coccidn extraible (2).

1. Para cerrar su olla eléctrica de coccion tradicional programa-
ble Magefesa, disponga la tapa de vidrio (1) sobre la unidad y
pose suavemente.

7.5 Accesorios.

A su nueva olla eléctrica de coccién tradicional programable
Magefesa le acompafian varios accesorios. Son los complemen-
tos perfectos que le facilitaran la preparacion de las mas varia-
das elaboraciones.

7.5.1 Vaporera (7): con el accesorio vaporera (7) usted podra coci-
nar todo tipo de ingredientes utilizando la técnica de la cocina al
vapor. Para comenzar a cocinar al vapor siga las pautas marcadas
en la seccion 8.2.

7.5.2 Rejilla de asado (8): con el accesorio rejilla de asado (8)
usted podra asar todo tipo de ingredientes.

Antes de retirar la rejilla de asado (8) de la unidad asegurese siem-
pre de que, tanto la cubeta de coccién extraible (2) como la propia
rejilla de asado (8), estén completamente frias, de esta manera evi-
tara posibles quemaduras.

B 8. FUNCIONES
8.1 Funcion “Sofrito”.

Para ciertas recetas que requieren una pre-elaboracién de los
ingredientes, esta es la funcion que usted debe de seleccionar. La
funcion “Sofrito” le permite tanto elaborar sofritos, pochados o reho-
gados de verduras, como dorar 0 marcar carnes, aves, pescados y
mariscos. Los pasos de cocinado son los siguientes:

14
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Asegurese de que la cubeta de coccion extraible (2) se encuen-
tra correctamente colocada en su posicion.

Enchufe su olla eléctrica de coccion tradicional programable
Magefesa a la toma de corriente.

Incorpore el aceite, la mantequilla o la grasa elegida en la cubeta
de coccion extraible (2).

“«

Pulse el boton “())” y a continuacion el boton “Menu”.

La funcién “Sofrito” aparecera marcada en la pantalla LCD (5)
como primera opcion.

La temperatura predeterminada es de 180 °C. Usted podra cam-
biar dicha temperatura presionando el boton “Tiempo/Temp” y
a continuacion los botones “+“ 0 “—” para aumentar o disminuir
los grados.

El tiempo predeterminado es de 10 min. Usted podra cambiar
este valor presionando nuevamente el botén “Tiempo/Temp” y
a continuacion los botones “+“ 0 “—” para aumentar o disminuir
los minutos.

Una vez ajustada la temperatura y el tiempo a los valores que
usted considere necesarios y dispuestos los ingredientes en el
interior de la cubeta de coccién extraible (2), presione el botén
“Inicio/Pausa” para dar comienzo al cocinado.

Alcanzada la temperatura seleccionada, la unidad emitira un soni-
do agudo y comenzara la cuenta atras del tiempo de cocinado.

10.Para ciertas elaboraciones es conveniente trabajar

dejando la cubeta de coccién extraible (2) sin tapar para
evitar condensaciones.

8.2 Funcion “Vapor”.

Esta funcién esta disenhada para trabajar utilizando la técnica de la
coccion al vapor. Una temperatura controlada en combinacion con el
accesorio vaporera (7) da como resultado puntos de coccion exactos
manteniendo las texturas y colores originales de los ingredientes.

15
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La cocina al vapor es una de las técnicas mas respetuosa en lo que
se refiere a la preservacion de los nutrientes, vitaminas y minerales
de los alimentos. A continuacion le detallamos los pasos a seguir
para utilizar esta funcion.

1.

Asegurese de que la cubeta de coccion extraible (2) se encuen-
tra correctamente colocada en su posicion.

Vierta el liquido de coccion en la cubeta de coccién extraible (2)
y acople la vaporera (7) sobre esta.

Enchufe su olla eléctrica de coccion tradicional programable
Magefesa a la toma de corriente.

Pulse el botén “()” y a continuacion presione dos veces consecu-
tivas el botén “Menu”.

La funcién “Vapor” es la segunda opcién que aparecera marcada
en la pantalla LCD (5).

La temperatura predeterminada es de 100 °C. Usted podra cam-
biar dicha temperatura presionando el botén “Tiempo/Temp” y
a continuacion los botones “+“ 0 “—” para aumentar o disminuir
los grados.

El tiempo predeterminado es de 30 min. Usted podra cambiar
este valor presionando nuevamente el botén “Tiempo/Temp” y
a continuacion los botones “+“ 0 “—” para aumentar o disminuir
los minutos.

Una vez ajustada la temperatura y el tiempo a los valores que
usted considere necesarios, presione el botén “Inicio/Pausa”
para dar comienzo al cocinado.

Alcanzada la temperatura seleccionada, la unidad emitira un
sonido y comenzara la cuenta atras del tiempo de cocinado.

10.Finalizado el tiempo de coccion, la unidad emitird un sonido

intermitente tras el cual se apagara.

11. Recuerde que para utilizar esta técnica es necesario cubrir la

vaporera (7) con la tapa de vidrio (1) para generar vapor.

16
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8.3 Funcién “Manual’.

Una funcién disefiada para ampliar al maximo sus posibilidades.
Usted podra cocinar utilizando las técnicas de cocina mas van-
guardistas como pueden ser la cocina al vacio o la cocina a baja
temperatura, sin dejar de lado las técnicas mas tradicionales de los
estofados, guisos, horneados, escabeches, etc. Consulte el receta-
rio adjunto para descubrir las posibilidades de su nueva olla eléctri-
ca de coccion tradicional programable Magefesa.

1.

Asegurese de que la cubeta de coccion extraible (2) se encuen-
tra correctamente colocada en su posicion.

Incorpore algun liquido, aceite o grasas a la cubeta de coccion
extraible (2) en funcion a la receta que desee cocinar.

Enchufe su olla eléctrica de coccion tradicional programable
Magefesa a la toma de corriente.

Pulse el botén “())" y a continuacién presione tres veces conse-
cutivas el boton “Mend”.

La funcién “Manual” es la tercera opcion que aparecera marcada
en la pantalla LCD (5).

La temperatura predeterminada es de 90 °C. Usted podra cam-
biar dicha temperatura presionando el boton “Tiempo/Temp” y
a continuacion los botones “+“ 0 “—” para aumentar o disminuir
los grados.

El tiempo predeterminado es de 30 min. Usted podra cambiar
este valor presionando nuevamente el botén “Tiempo/Temp” y
a continuacion los botones “+“ 0 “—” para aumentar o disminuir
los minutos.

Una vez ajustada la temperatura y el tiempo a los valores que
usted considere necesarios, presione el botén “Inicio/Pausa”
para dar comienzo al cocinado.

Alcanzada la temperatura seleccionada, la unidad emitira un
sonido y comenzara la cuenta atras del tiempo de cocinado.

17
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10.Terminado el tiempo de cocinado, la unidad emitira un sonido
intermitente y entrara directamente en funcién “Mantener en
caliente”. La temperatura predeterminada es 60 °C y el tiempo
1 hora.

8.4 Funcién “Mantener en caliente”.

Esta es una funcién basica. En un principio no esté disefiada espe-
cificamente para cocinar, sino mas bien para calentar o para man-
tener en caliente preparaciones elaboradas con anticipacion. Para
utilizar esta funcion correctamente siga los pasos que a continua-
cion le mostramos.

1. Finalizado el cocinado y tras comprobar el punto de coccion y
rectificar el sazonamiento, pulse el botén “Mend” hasta que el
icono triangular de la pantalla LCD (5) se situé sobre la imagen
de la funcion “Mantener en caliente”. La funcion “Mantener en
caliente” es la cuarta opcion.

2. La temperatura predeterminada es de 60 °C. Usted podra cam-
biar dicha temperatura presionando el boton “Tiempo/Temp” y
a continuacion los botones “+“ 0 “—” para aumentar o disminuir
los grados.

3. El tiempo predeterminado es de 1 hora. Usted podra cambiar
este valor presionando nuevamente el botén “Tiempo/Temp” y
a continuacion los botones “+“ 0 “—” para aumentar o disminuir
los minutos.

4. Una vez ajustada la temperatura y el tiempo a los valores que
usted considere necesarios, presione el boton “Inicio/Pausa”
para iniciar la cuenta atras y mantener en caliente la elaboracion.

jAtencion! Dependiendo de los ingredientes utilizados y la
temperatura de cocciéon empleada, no es aconsejable mantener
ciertos alimentos a temperaturas inferiores a 60 °C durante un
tiempo mas o menos prolongado. Recuerde que por debajo
de los 57 °C se entra en zona de temperaturas criticas que
favorecen la proliferacion de bacterias y microorganismos.
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8.5 Funcién “Arroz”.

Para cocinar con esta funcion “Arroz” usted tiene tantas opcio-
nes como técnicas para la coccion del arroz existen. Unicamente
recuerde que el tiempo de cocinado comenzara la cuenta atras en
el mismo momento que usted pulse el boton “Inicio/Pausa”, a dife-
rencia del resto de funciones que lo haran una vez se alcanza la
temperatura seleccionada.

8.5.1 Método de coccion de un arroz blanco partiendo de un
caldo frio.

1.

Asegurese de que la cubeta de coccion extraible (2) se encuen-
tra correctamente colocada en su posicion.

Incorpore el caldo de coccion a la cubeta de coccién extraible
(2), el volumen ira en funcién de la cantidad y de la variedad de
arroz que desee cocinar.

Enchufe su olla eléctrica de coccion tradicional programable
Magefesa a la toma de corriente.

Pulse el botén “())" y a continuacién presione cinco veces conse-
cutivas el boton “Mend”.

La funcién “Arroz” es la quinta opcion que aparecera marcada en
la pantalla LCD (5).

La temperatura predeterminada es de 110 °C. Usted podra cam-
biar dicha temperatura presionando el boton “Tiempo/Temp” y
a continuacion los botones “+“ 0 “—” para aumentar o disminuir
los grados.

El tiempo predeterminado es de 20 min. Usted podra cambiar
este valor presionando nuevamente el botén “Tiempo/Temp” y
a continuacion los botones “+“ 0 “—” para aumentar o disminuir
los minutos.

Una vez ajustada la temperatura y el tiempo a los valores que
usted considere necesarios, presione el boton “Inicio/Pausa”
para dar comienzo al cocinado.
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9. Cuando observe que el caldo comienza a entrar en ebullicion,
pulse el botdn “Inicio/Pausa” para detener el cocinado. El indica-
dor de temperatura comenzara a parpadear.

10.AfRada el arroz en forma de lluvia y condimente al gusto.

11. Presione el boton “Tiempo/Temp”, el indicador de tiempo comen-
zara a parpadear.

12. Ajuste el tiempo de cocinado a la variedad de arroz utilizada y
pulse nuevamente el botén “Inicio/Pausa” para continuar con el
ciclo de cocinado.

13.Terminado el tiempo de cocinado, la unidad emitira un sonido
intermitente y entrara directamente en funcién “Mantener en
caliente”. La temperatura predeterminada es 60 °C y el tiempo
1 hora.

14.Para esta funcion le aconsejamos que trabaje con la cubeta de
coccion extraible (2) tapada.

8.5.2 Método de coccion de un arroz blanco incorporando un
caldo caliente, con un refrito previo.

1. Asegurese de que la cubeta de coccion extraible (2) se encuen-
tra correctamente colocada en su posicion.

2. Incorpore el aceite, la mantequilla o la grasa elegida para elabo-
rar el refrito en la cubeta de coccién extraible (2).

3. Enchufe su olla eléctrica de coccion tradicional programable
Magefesa a la toma de corriente.

4. Pulse el botén “())" y a continuacién presione cinco veces conse-
cutivas el boton “Mend”.

5. La funcién “Arroz” es la quinta opcion que aparecera marcada en
la pantalla LCD (5).

6. Latemperatura predeterminada es de 110 °C. Usted podra cam-
biar dicha temperatura presionando el boton “Tiempo/Temp” y
a continuacion los botones “+“ 0 “—” para aumentar o disminuir
los grados.
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7. El tiempo predeterminado es de 20 min. Usted podra cambiar
este valor presionando nuevamente el botén “Tiempo/Temp” y
a continuacion los botones “+“ 0 “—” para aumentar o disminuir
los minutos.

8. Una vez ajustada la temperatura y el tiempo a los valores que
usted considere necesarios, incorpore los ajos y presione el
botén “Inicio/Pausa” para dar comienzo al cocinado.

9. Finalizada la preparacion previa del refrito, pulse el boton “Inicio/
Pausa” para detener el cocinado. El indicador de temperatura
comenzara a parpadear.

10.Anada el arroz y remueva el conjunto durante unos segundos.

11. Presione el boton “Tiempo/Temp”, el indicador de tiempo comen-
zara a parpadear.

12. Ajuste el tiempo de cocinado a la variedad de arroz utilizada y
pulse nuevamente el botén “Inicio/Pausa” para continuar con el
ciclo de cocinado.

13.Vierta el caldo de cocciéon caliente en la cubeta de coccion
extraible (2), el volumen ira en funcién de la cantidad y de la
variedad de arroz que desee cocinar.

14.Terminado el tiempo de cocinado, la unidad emitira un sonido
intermitente y entraréa directamente en funcién “Mantener en
caliente”. La temperatura predeterminada es 60 °C y el tiempo
1 hora.

15.Para esta funcion le aconsejamos que trabaje con la cubeta de
coccion extraible (2) tapada.

8.6 Funcion “Legumbres”.

La sexta funcion de su olla eléctrica de coccion tradicional progra-
mable Magefesa esta disefiada para cocinar todo tipo de legumbres,
desde las mas delicadas y tiernas habitas frescas hasta los resis-
tentes garbanzos, pero también la podra utilizar para elaborar unos
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deliciosos caldos o los mas variados estofados con carnes ricas en
colageno. El método de trabajo con esta funcion es muy similar a
las anteriores.

1.

Asegurese de que la cubeta de coccion extraible (2) se encuen-
tra correctamente colocada en su posicion.

Incorpore algun liquido, aceite o grasas a la cubeta de coccion
extraible (2) en funcion a la receta que desee cocinar.

Enchufe su olla eléctrica de coccion tradicional programable
Magefesa a la toma de corriente.

Pulse el botén “()” y a continuacién presione seis veces conse-
cutivas el botén “Men”.

La funcion “Legumbres” es la sexta opcion que aparecera mar-
cada en la pantalla LCD (5).

La temperatura predeterminada es de 90 °C. Usted podra cam-
biar dicha temperatura presionando el boton “Tiempo/Temp” y
a continuacion los botones “+“ 0 “—” para aumentar o disminuir
los grados.

El tiempo predeterminado es de 1 hora. Usted podra cambiar
este valor presionando nuevamente el botén “Tiempo/Temp” y
a continuacion los botones “+“ 0 “—” para aumentar o disminuir
los minutos.

Una vez ajustada la temperatura y el tiempo a los valores que
usted considere necesarios, presione el boton “Inicio/Pausa”
para dar comienzo al cocinado.

Alcanzada la temperatura seleccionada, la unidad emitira un
sonido y comenzara la cuenta atréas del tiempo de cocinado.

10. Terminado el tiempo de cocinado, la unidad emitira un sonido

intermitente y entraréa directamente en funcién “Mantener en
caliente”. La temperatura predeterminada es 60 °C y el tiempo
1 hora.
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M 9. LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Para mantener su olla eléctrica de coccion tradicional programable
Magefesa en perfecto estado de conservacion, le recomendamos
que por favor lea atentamente estas sencillas instrucciones.

9.1 Limpieza.

1.

Finalizada la coccion, desenchufe siempre la unidad y deje que
se atempere antes de proceder a su limpieza.

Retire la cubeta de coccion extraible (2), la tapa de vidrio (1) y
demas accesorios utilizados y lavelo todo con agua tibia, jabén
neutro y una esponja suave. Aclare y seque.

Pase un pafio o papel absorbente de cocina, ligeramente hume-
decidos, por el exterior del cuerpo principal (3). Nunca sumerja
el cuerpo principal (3), el cable de conexion o la clavija en agua
o en cualquier otro liquido, ni utilice aparatos lavavajillas para
su limpieza.

9.2 Consejos de limpieza.

Pese a que la cubeta de coccion extraible (2), la tapa de vidrio (1) y
los accesorios son aptos para su limpieza en maquina lavavajillas,
debe saber que no recomendamos su utilizacién ya que:

1.

Los jabones utilizados en los lavavajillas contienen productos
quimicos altamente corrosivos, y dada la diversidad de jabones
que se comercializan en el mercado, no podemos garantizar que
alguno de ellos no dafie nuestro menaje.

Las vibraciones y los roces entre piezas que se producen en el
interior de la maquina durante el lavado, hacen que a la larga el
menaje de acero inoxidable pierda su brillo y apariencia original.

Para eliminar restos de comida adheridos a la cubeta de coc-

cion extraible (2), vierta 4 partes de agua 1 de vinagre en su
interior, seleccione funcién “manual”, ajuste la temperatura a
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110 °C y el tiempo en 10 minutos. Pulse el botén “Inicio/Pausa”.
Transcurrido el tiempo proceda a la limpieza normal, tal y como
aconsejamos en la seccion 9.1.

En caso de que los alimento se adhieran fuertemente o quemen,
no utilice rasquetas, utensilios punzantes, cepillos o esponjas
metalicas que pueden rallar el fondo ni las paredes de la cubeta
de coccibn extraible (2), utilice el método del punto anterior pro-
longando el tiempo de coccidn si fuese necesario.

En ningln caso utilice lejias, hipocloritos o detergentes que con-
tengan cloruros para lavar el acero inoxidable ni las piezas recu-
biertas con antiadherente, ya que estos productos pueden dafar
el pulido de la superficie de las piezas y producir oxido y corrosién.

Evite la utilizacion de esponjas metalicas para limpiar el exterior
del cuerpo principal (3), asi mantendra su brillo y apariencia ori-
ginal durante largo tiempo.

9.3 Mantenimiento.

1.

Para el buen funcionamiento del sensor de temperatura y de la
placa de calor, desenchufe la unidad y limpie los dispositivos
con un pafo ligeramente humedecido. A continuacion, asegure-
se de que estan completamente secos antes de usar la unidad
nuevamente.

Con el paso del tiempo y dependiendo en gran parte de los
ingredientes y condimentos utilizados o la dureza del agua
empleado para la coccion de los alimentos, es habitual que apa-
rezcan manchas y decoloraciones en el interior de la cubeta de
coccioén extraible (2). Para recuperar su aspecto inicial puede
verter en su interior una mezcla de tres partes de agua por una
de vinagre y dejar hervir durante 15 minutos.

Evite el uso de esponjas o estropajos abrasivos si quiere conser-
var el brillo y la apariencia original de su olla eléctrica de coccién
tradicional programable Magefesa.
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Nunca utilice detergentes ni productos de limpieza corrosivos
como limpia hornos, lejias, hipocloritos, etc. (ni siquiera diluidos
en agua).

Desenchufe siempre el cable de conexion para almacenar o
guardar la unidad.

Para almacenar su olla eléctrica de coccion tradicional progra-
mable Magefesa durante largos periodos de tiempo, coloque la
tapa de vidrio (1) invertida sobre el cuerpo principal (3), de esta
forma permitira la circulacion de aire y evitara la acumulacién de
malos olores y humedad en su interior.

Una vez terminado el procesado o la coccion, no utilice la cubeta
de coccion extraible (2) como recipiente de almacenaje. Un con-
tacto prolongado con las sales y acidos de los alimentos, puede
deteriorar la capa antiadherente o producir picaduras y corrosion.

10. SERVICIO DE ASISTENCIA TECNICA Y REPARACION

. Bajo ningun concepto modifique su olla eléctrica de coccion tra-

dicional programable, particularmente los sistemas y dispositivos
de seguridad.

Nunca intente reparar, desmontar o modificar ningin componen-
te de su olla eléctrica de coccion tradicional programable. Ante
cualquier averia, pongase en contacto con Magefesa o con el
Servicio Técnico Autorizado més cercano.

Si utiliza dispositivos o cables alargadores, aseglrese que estos
cumplen con las normas de seguridad, no estan danhados y que
son compatibles con el voltaje y potencia de su olla eléctrica de
coccion tradicional programable Magefesa.

Utilice siempre recambios originales Magefesa, usted podra
adquirirlos en cualquiera de los Servicios Técnicos Autorizados,
en nuestra pagina web: www.magefesa.com o en nuestras
redes sociales.
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5. Antes de llamar o dirigirse al Servicio de Asistencia Técnica o
entrar en nuestra pagina web, por favor, tomese unos segundos
para identificar el modelo de su olla eléctrica de coccion tradicio-
nal programable y el elemento que usted necesite reemplazar.
Coteje el recambio en el diagrama detallado incluido en el apar-
tado “1. DESCRIPCION GENERAL”.

6. Para posibles reparaciones, recambios e informacion, por favor
contacte con su proveedor o con el centro de Servicio Técnico
Autorizado Magefesa mas cercano.

l 11. DISPOSICIONES MEDIOAMBIENTALES

Este simbolo en el producto, o en su embalaje, indica que
no puede ser tratado como basura doméstica. En su lugar,

debe entregarse en el punto de recogida correspondiente
I para el reciclaje de aparatos eléctricos y electronicos.

Al asegurarse de que este producto se elimina correctamente, ayu-
dara a prevenir las posibles consecuencias negativas para el medio
ambiente y la salud, que de otro modo podrian ser causadas por la
manipulacién inadecuada de los residuos de este producto.

Para obtener informaciéon mas detallada sobre el reciclaje de este
producto, pdngase en contacto con su ayuntamiento o con el servi-
cio de eliminacién de residuos domeésticos.
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