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Conozca su multigrill

Panel de control

 1. Placas de asar.
2. Panel de control.
3. Asa.
4. Tapa superior. 
5. Recipiente recoge-grasa.
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Precalentado Cocinar Semi-crudo Medio Bien hecho

Menú
Tiempo

Temp.
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Antes del primer uso del aparato,  
lea integramente este manual y 
actúe de acuerdo a sus indicaciones. 
El incumplimiento de las adver-
tencias indicadas puede provocar 
accidentes. Guarde el manual para 
futuras consultas.
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Consejos de menú
Ítem	 Como se hace	 Nivel de cocido	 Resultados

1.Retira la hume-
dad con papel de 
cocina. 
2. Condimenta  
e impregna con 
un poco de man-
tequilla derretida 
o aceite de oliva 
virgen extra.

Este nivel de cocido derrite la grasa, 
resalta el sabor del acite y da como 
resultado un bistec jugoso. 
Un bistec con un centro casi crudo, 
rodeado por un anillo rosáceo 
y una costra dorada.

El centro del bistec ya no es rojo 
sino rosáceo. El bistec retiene el 
sabor, como en el cocido casi crudo, 
pero con menos jugo y menos sua-
vidad debido a la evaporación de la 
humedad.

Con este nivel de cocido, el bistec 
sigue siendo suave. Este nivel de 
temperatura hará que el bistec sea 
más seco.

Carne Casi cruda

En su punto

Hecha

1.Retira la hume-
dad con papel de 
cocina. 
2. Condimenta  
e impregna con 
un poco de man-
tequilla derretida 
o aceite de oliva 
virgen extra.

Color general rosado, jugoso y 
tierno. Cocción perfecta para lomo 
de cerdo o solomillo.

Color marrón, con un poco de color 
rosa en el interior. Esta cocción 
se recomienda para carnes grasas 
como el lomo superior.

Toque marrón grisáceo. Se reco-
mienda para aquellos que no pue-
den ver ninguna parte rosa, pero 
aún mantenemos una ligera hume-
dad sin cocinar demasiado.

Cerdo Casi crudo

En su punto

Hecho
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Ítem	 Como se hace	 Nivel de cocido	 Resultados

1.Retira la hume-
dad con papel de 
cocina. 
2. Condimenta  
e impregna con 
un poco de man-
tequilla derretida 
o aceite de oliva 
virgen extra.

1.Retira la hume-
dad con papel de 
cocina. 
2. Condimenta  
e impregna con 
un poco de man-
tequilla derretida 
o aceite de oliva 
virgen extra.

1.Retira la hume-
dad con papel de 
cocina. 
2. Condimenta  
e impregna con 
un poco de man-
tequilla derretida 
o aceite de oliva 
virgen extra.

Color general rosado con exterior 
blanco, jugoso y tierno. Cocción per-
fecta para pechuga sin piel.

Muy jugoso, perfecto para el que le 
guste el marisco menos cocido.

La superficie está bien sellada y 
marrón, la parte interna se mantiene 
jugosa, completamente tierna, se 
derrite en la boca. Perfecto para pes-
cados previamente congelados y así 
evitar problemas de parásitos.

La superficie está bien sellada y do-
rada y la parte interior guarda menos 
jugo, se cuece casi por completo.

Color marrón, con un poco de color 
rosa en el interior. Esta cocción se 
recomienda para pollo con piel como 
muslos deshuesados.

Casi todo cocido, conserva la hume-
dad pero sin partes crudas.

Bien dorado y completamente 
cocido, está seco y no hay mucha 
humedad en la parte interior. 

Toque marrón grisáceo. Esta coc-
ción se recomienda para alimentos 
con huesos, pero manteniendo 
una ligera humedad sin cocinar 
demasiado. Alitas de pollo o muslos 
enteros.

Dorado y gustoso, bien cocido.

Pollo

Marisco

Pescado

Casi crudo

Casi crudo

Casi crudo

En su punto

En su punto

En su punto

Hecho

Hecho

Hecho
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Ítem	 Como se hace	 Nivel de cocido	 Resultados
1.Unta tu pan con 
mantequilla para 
obtener mejor 
sabor.

1.Retira la hume-
dad con papel de 
cocina. 
2. Condimenta  
e impregna con 
un poco de man-
tequilla derretida 
o aceite de oliva 
virgen extra.

1.Precaliente el 
aparato y agre-
gue su bacon.

Consigue un dorado uniforme y tem-
pla bien la parte interior, sin quemar 
la parte exterior.

Color general rosado exterior blanco, 
jugoso y tierno. Cocción perfecta 
para salchichas prehervidas.

Color marrón, con un poco de color 
rosa en el interior. 
Color marrón grisáceo en todas par-
tes. Se recomienda para embutidos 
crudos que no tengan ningún pro-
ceso de precocción.

Cocción ligera, simplemente tem-
plado. Bacon sin partes quemadas. 

Hecho pero manteniendo la hume-
dad. 

Bien cocido y crujiente, ideal para 
quien le guste el bacon bien tostado.

Sándwich

Bacon

Salchichas

Casi crudo

Casi crudas

Cocinado

En su punto

En su punto

Hecho

Hechas

Limpieza
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Solución de problemas

Error	 Causa	 Solución	 Exclusiones
Circuito abierto en el  
sensor de la bandeja  
inferior.

Corto circuito en la ban-
deja inferior

Circuito abierto en el sen-
sor de la bandeja  
superior.

Corto circuito en la ban-
deja superior

Se ha desconectado el sensor 
de la bandeja inferior o se ha 
dañado el cable de conexión.

El sensor de la bandeja inferior 
se ha dañado o el cable se ha 
derretido.

Se ha desconectado el sensor 
de la bandeja superior o se ha 
dañado el cable de conexión.

El sensor de la bandeja supe-
rior se ha dañado o el cable se 
ha derretido.

Lleve el pro-
ducto a revisión 
técnica para su 
debido manteni-
miento.

E1

E2

E3

E4
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