
COCINA ELÉCTRICA

continua al dorso...

Seguir las advertencias contenidas en estas instrucciones, ya que las mismas contienen 
importantes indicaciones relativas a la seguridad de instalación, de uso y de mantenimiento.
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IMPORTANTES MEDIDAS DE SEGURIDAD

 

. Antes de utilizar el equipo, solicitamos que Ud. lea cuidadosamente y comprenda estas 
instrucciones, como así tambien las mantenga siempre a mano para cualquier consulta.

Modelo: AK910  Cocina Eléctrica FULLCOOK
Tensión: 220-240 V  ~   50-60 Hz      Potencia: 1500 W

Importa y distribuye: Liliana S.R.L. Warnes 1155 – S2005PDG Rosario - Argentina - C.U.I.T.: 30-51687722-3



 La superficie de cocción está recubierta con 
cobre, por lo que deben extremarse los 
cuidados sobre la misma para no dañar o rayar. 
No CORTAR alimentos sobre esta superficie.

... continua “IMPORTANTES MEDIDAS DE SEGURIDAD”

 Desembale la cocina eléctrica y quite todos los materiales de embalaje.

 Todos los elementos de embalajes deben mantenerse fuera del alcance de niños, en especial las bolsas plásticas 
dado que existe riesgo de asfixia.

  Haga una limpieza general del equipo (vea "Limpieza").

  Lea detenidamente todo el manual de instrucciones, y consérvelo para referencia futura.

  Coloque el artefacto en una superficie plana y conecte a la red eléctrica. El recubrimiento de cobre utilizado en el 
interior, requiere un cuidado especial a tener en cuenta desde el primer uso. Para prolongar su vida útil, se 
aconseja enmantecar o pincelar con jugo de limón, bicarbonato de sodio y sal después de varios usos. Esto 
también se recomienda luego de lavados profundos donde haya sido necesario pasar esponjas suaves sobre la 
superficie de cocción.

ANTES DE USAR
POR PRIMERA VEZ

MODO DE USO

FUNCIONAMIENTO
 La calefacción se realiza por medio de una resistencia eléctrica y el control de la temperatura, a través de un termostato  

regulable. Este termostato se encuentra ubicado dentro de un selector de temperatura desmontable. Ud. podrá 
seleccionar la temperatura requerida para cada proceso y automáticamente ésta se mantendrá con el consecuente 
ahorro de energía. 

Im
agen solo de carácter ilustrativo



 El termostato se regula exteriormente según la temperatura requerida y compara automáticamente con la censada en el 
ambiente, manteniendo un nivel estable de temperatura en el plato. Las conexiones y desconexiones de Ia resistencia, 
pueden observarse por el encendido y apagado del diodo indicador “rojo” que existe en la pieza selectora de temperatura.

 A continuación, proceda a seleccionar el nivel de referencia indicado en el selector de temperatura, según:

REGULACIÓN DE TEMPERATURA

 Apagado. Es la posición de la perilla que debe utilizarse cada vez 
que se conecta o desconecta el selector de temperaturas.

 Rango disponible para mantener la superficie caliente antes de 
servir, para cocción a muy bajas temperaturas y para 
concentración de salsas.

 Para preparar, luego de precalentar, piononos, huevos fritos, salsa
 blanca, cremas y budines.

 Para cocinar a baja temperatura, legumbres, arroz, fideos, sopas.

 Para freír bifes, papas y para tostar.

 Para preparar pizzas, gratinados, etc.

 Temperatura reservada para cocinar bifes y asar carnes. En esta 
temperatura deberá verificarse la posible proyección de calor 
hacia la mesada donde deberá proveerse la correspondiente 
aislación térmica.
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COCINA ELÉCTRICA

   Al trabajar con temperaturas máximas, tener presente que se proyecta calor hacia la base o mesada utilizada para 
apoyar el equipo. En caso de procesar alimentos durante largos períodos a dichas máximas 
temperaturas, deberá proveerse la conveniente aislación térmica para no deteriorar materiales o revestimientos de 
las mesadas utilizadas.

   Debe cuidarse que el cable de conexión eléctrica, no toque en ningún momento cualquier superficie caliente del 
cuerpo principal.

PRECAUCIÓN

TABLA APROXIMADA

DE EQUIVALENCIAS 

DE TEMPERATURA

Nro. ........ Temperatura
1 ........................140ºC
2 ........................165ºC
3 ........................180ºC
4 ........................200ºC
5 ........................220ºC

 Permite separar los alimentos de la superficie directa de cocción. El montaje y extracción debe realizarse con cuidado 
para no deteriorar el recubrimiento de cobre.

 Se sugiere la utilización de la parrilla para mantener calientes los alimentos ya cocidos asi como también 
para descongelar.

PARRILLA DESMONTABLE



USOS REPETIDOS
 Se recomienda para tener resultados similares entre usos repetidos, empezar la cocción con la superficie de trabajo del 

cuerpo principal a la misma temperatura. Puede ser necesario efectuar un enfriado de la superficie, lavándola simplemen-
te con agua (evitar gran diferencia de temperatura entre agua y superficie, para evitar shock térmico que pueda dañar la 
resistencia incorporada).

COCCIÓN SIN HUMO

En el marco de nuestro compromiso con la 
mejora continua y el cuidado del medioambiente, 

Liliana SRL ha certificado sus Sistemas de 
Gestión de la Calidad y Medioambiental.

Ante cualquier duda 
o inconveniente, contáctenos.

Servicio de Atención al Cliente

Línea Gratuita:  0800 345 9331
Web:  www.liliana.com.ar

Service y Garantía:
La garantía cubre cualquier falla eléctrica o 
mecánica que resulten del uso apropiado 
para el cual fue diseñado este producto.
Ante cualquier inconveniente, comuníque-
se a la brevedad con el Servicio Técnico 
Autorizado más cercano a su domicilio.

Consulte el listado actualizado de Servicios Técnicos Autoriza-
dos disponibles en nuestro sitio web www.liliana.com.ar.

En Liliana Electrodomésticos contemplamos, en todos los 
procesos, buenas prácticas medioambientales.
Procuramos hacer extensivo a todos los hogares el 
compromiso con la preservación del medio ambiente, 
realizando la separación doméstica de residuos. 
La caja, bolsas y materiales de embalaje de su electrodoméstico son 
completamente reciclables.
A su vez, cuando el electrodoméstico llegue al final de su vida útil, no lo 
arroje junto al resto de los residuos domiciliarios. Consulte a las autoridades 
locales acerca de la mejor forma de desecharlo.  

Cuidado del medio ambiente
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COCINA ELÉCTRICA

LIMPIEZA

Escaneá
el Código QR
y accedé

 Antes de realizar la operación de limpieza, permita que el artefacto se enfríe y asegúrese de que se encuentre desconecta-
do de la red eléctrica.

 SELECTOR DE TEMPERATURAS: Podrá limpiarse sólo con trapo humedecido. NO sumergir en agua.
 UNIDAD PRINCIPAL: Retirado el selector de temperaturas, el cuerpo principal puede ser lavado con agua y jabón/de-

tergente neutro incluso sumergiendo en agua fría o caliente.
 Luego de la limpieza, puede utilizarse inmediatamente verifi-

cando que los contactos estén completamente secos antes de 
colocar el selector de temperaturas.

 TAPA Y PARILLA: Utilizar agua y jabón/detergente neutro, 
evitando golpes accidentales que puedan dañar las mismas.

 Cuide no utilizar detergentes fuertes o esponjas que puedan 
rayaro dañar las partes.

 Es una ventaja del sistema al cocinar con tapa. Para minimizar el efecto del humo se aconseja destapar lo menos posible 
durante la cocción.

 Para evitar el goteo de agua condensada sobre los alimentos, se recomienda no levantar directamente la tapa, sino reali-
zar una pequeña elevación mientras se desliza horizontalmente.

 Ante usos repetidos y para evitar humo, se recomienda lavar perfectamente la superficie de cocción entre cada proceso.
 La tapa posee un orificio de ventilación que permite el control del vapor en el interior de la misma.


