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%L�LARGO�DEL�CABLE�DE�ESTE�DISPOSITIVO�FUE�SELECCIONADO�PARA�REDUCIR�LOS�0ELIGROS�
DE�3EGURIDAD�QUE�PUEDEN�OCURRIRSE�CON�UN�CABLE�LARGO��,OS�CABLES�DE�EXTENSIȇN�
ESTǶN�DISPONIBLES�Y�PUEDEN�SER�UTILIZADOS�SI�SE�EJERCE�EL�CUIDADO�EN�SU�USO��3I�UN�
CABLE�DE�EXTENSIȇN�ESTǶ�SIENDO�UTILIZADO����	�EL�VALOR�ELǾCTRICO�MARCADO�DEL�CABLE�
DE�EXTENSIȇN�DEBERǶ�SER�AL�MENOS�COMO�EL�VALOR�ELǾCTRICO�DEL�DISPOSITIVO��Y���	�
UN�CABLE�MǶS�LARGO�DEBERǶ�SER�CONECTADO�PARA�QUE�NO�SE�CUELGUE�DEL�MOSTRADOR�
O�DEL�BORDE�DE�LA�MESA�DONDE�PODRȂA�SER�TIRADO�ACCIDENTALMENTE�Y�UNO�PODRȂA�
TROPEZAR�CON�ǾL�

!LGUNOS�MODELOS�DEL�DISPOSITIVO�PUEDEN�TENER�UN�ENCHUFE�POLARIZADO��UN�
ˠLO�ES�MǶS�ANCHO�QUE�EL�OTRO	��%STE�ENCHUFE�ESTǶ�INTENCIONADO�PARA�ENCAJAR�
EN�UNA�SALIDA�POLARIZADA�SOLAMENTE�DE�UN�SENTIDO��3I�EL�ENCHUFE�NO�ENCAJA�
COMPLETAMENTE�EN�LA�SALIDA��REVERTIR�EL�ENCHUFE��3I�AȌN�NO�ENCAJA�ADECUAMENTE��
CONTACTARSE�CON�UN�ELECTRICISTA�CALIˠCADO��.O�INTENTAR�MODIˠCAR�EL�ENCHUFE�DE�
NINGUNA�MANERA�

,EER�TODAS�LAS�INSTRUCCIONES��MEDIDAS�PREVENTIVAS��Y�ADVERTENCIAS�ANTES�DEL�USO�DEL�
DISPOSITIVO�
.O�UBICAR�DISPOSITIVOS�DONDE�PUEDEN�C�RSE�O�PUEDEN�SER�TIRADOS�AL�AGUA�U�OTROS�LȂQUIDOS�
.O�ALCANZAR�DISPOSITIVOS�QUE�SE�HAYAN�CAȂDO�AL�AGUA��_$ESENCHUFAR�INMEDIATAMENTEΰ
.O�SUMERGIR�EL�CABLE��EL�ENCHUFE�O�CABEZA�DE�ENERGȂA�EN�EL�AGUA�U�OTROS�LȂQUIDOS�

PELIGRO�ą�0ARA�REDUCIR�EL�RIESGO�DE�ELECTROCUCIȇN�

IMPORTANTES MEDIDAS PREVENTIVAS
!L�UTILIZAR�PRODUCTOS�ELǾCTRICOS��ESPECIALMENTE�CUANDO�LOS�NIȅOS�ESTǶN�PRESENTES��LAS�
PRECAUCIONES�BǶSICAS�DE�SEGURIDAD�DEBERǶN�SER�SIEMPRE�SEGUIDAS��INCLUYENDO�LAS�
SIGUIENTES
LEER TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO

%STE�DISPOSITIVO�NO�DEBERǶ�SER�UTILIZADO�POR�NIȅOS��5NA�SUPERVISIȇN�CERCANA�SERǶ�
NECESARIA�CUANDO�ESTE�PRODUCTO�ESTǾ�CERCA�DE�NIȅOS�
5SAR�ESTE�DISPOSITIVO�PARA�SU�PROPȇSITO�INTENCIONADO�COMO�SE�DESCRIBE�EN�ESTE�FOLLETO�
.O�USAR�NINGȌN�OTRO�ACCESORIO�NO�RECOMENDADO�POR�EL�FABRICANTE��%STO�PUEDE�RESULTAR�EN�
FUEGO��CHOQUE�ELǾCTRICO�O�LESIONES�PERSONALES�
.UNCA�OPERAR�ESTE�DISPOSITIVO�SI�TIENE�UN�CABLE�O�ENCHUFE�DAȅADO��SI�NO�ESTǶ�FUNCIONANDO�
APROPIADAMENTE��SI�SE�HA�CAȂDO�O�SE�HA�DAȅADO��O�SI�SE�HA�CAȂDO�AL�AGUA��$EVOLVER�
EL�DISPOSITIVO�A�UN�CENTRO�AUTORIZADO�DE�SERVICIO�AL�CLIENTE�PARA�LA�INSPECCIȇN��LA�
REPARACIȇN�O�EL�AJUSTE��#UALQUIER�OTRO�TIPO�DE�MANTENIMIENTO�DEBERǶ�SER�REALIZADO�POR�UN�
REPRESENTATIVO�AUTORIZADO�DE�SERVICIO�
-ANTENER�EL�CABLE�FUERA�DE�LAS�SUPERˠCIES�CALIENTES�
$ESENCHUFAR�DE�LA�SALIDA�CUANDO�NO�ESTǶ�EN�USO�Y�ANTES�DE�LA�LIMPIEZA��0ERMITIR�ENFRIARSE�
ANTES�DE�ENSAMBLAR�O�SACAR�PARTES�
3IEMPRE�DESENCHUGAR�EL�CABLE�DE�ENERGȂA�TIRANDO�EL�ENCHUFE��./�DESENCHUFAR�TIRANDO�EL�
cable.
Nunca forzar el enchufe en una salida.
.O�USAR�A�LA�INTEMPERIE�
.O�USAR�U�OPERAR�DONDE�SE�ESTǾN�UTILIZANDO�PRODUCTOS�DE��ROSOL��SPRAY	�O�DONDE�EL�
OXȂGENO�ESTǾ�SIENDO�ADMINISTRADO�
.O�DEJAR�QUE�EL�CABLE�SE�CUELGUE�SOBRE�EL�BORDE�DE�UNA�MESA�O�ESCRITORIO��O�QUE�TOQUE�
SUPERˠCIES�CALIENTES�
.O�UBICAR�SOBRE�O�CERCA�DE�UN�QUEMADOR�ELǾCTRICO�O�DE�GAS�O�EN�UN�HORNO�CALENTADO�
5NA�PRECAUCIȇN�EXTREMA�DEBE�SER�USADA�AL�MOVER�UN�DISPOSITIVO�QUE�CONTENGA�ACEITE�
CALIENTE�U�OTROS�LȂQUIDOS�CALIENTES�
4ENER�EXTREMA�PRECAUCIȇN�AL�REMOVER�UNA�OLLA�O�PARRILLA�DE�COCCIȇN�CALIENTE�
0ARA�DESCONECTAR��GIRAR�CUALQUIER�CONTROL�A�ċOFFČ��LUEGO�REMOVER�EL�ENCHUFE�DE�LA�SALIDA�DE�
pared.
.O�USAR�ESTE�DISPOSITIVO�PARA�CUALQUIER�OTRA�QUE�NO�SEA�SU�INTENCIȇN�
2EVISAR�TODO�EL�CABLEADO�ELǾCTRICO��4ENER�CUIDADO�DE�CABLES�O�ENCHUFES�DAȅADOS�
%STE�DISPOSITIVO�ES�SOLAMENTE�PARA�EL�USO�RESIDENCIAL��ESTǶ�DISEȅADO�PARA�PROCESAR�
CANTIDADES�RESIDENCIALES�NORMALES��.O�ES�APROPIADO�PARA�UNA�OPERACIȇN�CONTINUA�O�
COMERCIAL�
.O�DESENSAMBLAR�EL�PRODUCTO��.O�HAY�PARTES�REPARABLES�POR�EL�USUARIO��
.O�DEJAR�EL�DISPOSITIVO�DESATENDIDO�DURANTE�EL�USO�
5SAR�LAS�MANIJAS�AL�LEVANTAR�LA�CȌPULA�DE�LA�BASE�
.O�TOCAR�SUPERˠCIES�CALIENTES��5SAR�LAS�MANIJAS�PROVISTAS�O�USAR�GUANTES�PARA�EL�HORNO�

$ETENER�O�INTERRUMPIR�LA�COCCIȇN�ANTES�DE�REMOVER�LA�CȌPULA�PARA�REVISAR�O�DAR�VUELTA�
LA�COMIDA��,A�CȌPULA�Y�LA�CABEZA�DE�ENERGȂA�DEBERǶN�ESTAR�UBICADAS�EN�EL�SOPORTE�DE�LA�
CȌPULA�
3IEMPRE�REMOVER�LA�CȌPULA�LEJOS�DE�USTED�PARA�QUE�EL�VAPOR�DE�ESCAPE�ESTǾ�CANALIZADO�
LEJOS�DE�SU�CARA�
3I�EL�CABLE�DE�ENERGȂA�ESTǶ�DAȅADO��DEBERǶ�SER�REEMPLAZADO�POR�UN�CABLE�O�ENSAMBLAJE�
ESPECIAL�DEL�FABRICANTE�O�SU�AGENTE�DE�SERVICIO�
4ENER�PRECAUCIȇN�AL�DESECHAR�ACEITE�CALIENTE�
-ANTENER�ESTE�MANUAL�A�MANO�PARA�FUTURAS�REFERENCIAS

ADVERTENCIA�ą�0ARA�REDUCIR�EL�RIESGO�DE�QUEMADURAS��ELECTROCUCIȇN��FUEGO�O�LESIONES�

Peligro de descarga eléctrica. Usar con el sistema eléctrico adecuado. 
No usar si el cable o el enchufe está dañado.

ADVERTENCIA: Todos los ítems en el horno, tales como la olla y la 
parrilla de cocción, pueden volverse muy calientes durante la cocción. 
Por favor tener cuidado al remover estos ítems de un horno caiente. 
Siempre utilizar los guantes para el horno o usar los soportes de olla. 
Permitir que la olla y la parrilla de cocción se enfríen completamente 
antes de la limpieza. La abertura de la cúpula puede expandirse 
ligerante al estar caliente. En casos excepcionales, la cabeza de 
energía puede separarse completamente de la cúpula para escaparse 
de entre la cúpula que genera aire caliente y la cabeza de energía.

W A R N I N G

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES
Información Eléctrica



_&ELICIDADES�EN�LA�COMPRA�DE�TU�(ORNO�)NFRARROJO�.U7AVE�%LITEΰ�%STE�LIBRO�CONTIENE�
INSTRUCCIONES�E�IMǶGENES�DETALLADAS�PARA�AYUDARTE�A�EMPEZAR�A�USAR�ESTE�
PRODUCTO�REVOLUCIONARIO��DISEȅADO�PARA�AYUDAR�A�INDIVIDUOS�Y�FAMILIAS�A�ċ6IVIR�
"IEN�POR�-ENOSČ��4AMBIǾN�ESTǶ�LLENO�CON�EXCELENTES�RECETAS�Y�CONSEJOS�QUE�
AHORRAN�TIEMPO�QUE�TE�PERMITEN�PREPARAR�COMIDA�DELICIOSA�GOURMET�EN�LA�MITAD�
DEL�TIEMPO�QUE�PODRȂA�TOMARSE�AL�UTILIZAR�UN�HORNO�REGULAR��#OCINAR�ES�RǶPIDO�Y�
FǶCIL�CON�EL�(ORNO�)NFRARROJO�DE�.U7AVE�%LITE�DE�(EARTHWARE��)NC��%STE�DISPOSITIVO�
VERSǶTIL�DE�MOSTRADOR�COMBINA�CALOR�INFRARROJO��DE�CONDUCCIȇN�Y�DE�CONVECCIȇN�
PARA�AHORRAR�TIEMPO�Y�ENERGȂA��DISMINUYENDO�CALORȂAS�Y�GRASA�DE�SU�DIETA��
#OCINAR�EN�EL�.U7AVE�NO�REQUIERE�NI�PRECALENTAMIENTO�NI�DESCONGELAMIENTO��
3OLO�COLOCAR�LA�COMIDA�CONGELADA�EN�EL�HORNO�Y�PRESIONAR�LOS�BOTONES�PARA�
PROGRAMAR�EL�TIEMPO�Y�LA�TEMPERATURA��0ARA�MAYOR�CONVENIENCIA��EL�HORNO�UTILIZA�
UN�SISTEMA�DE�CAPAS�DE�COCCIȇN�QUE�PERMITE�QUE�MȌLTIPLES�TIPOS�DE�COMIDA�
SE�COCINEN�AL�MISMO�TIEMPO�SIN�QUE�SE�MEZCLEN�O�QUE�SE�FUNDAN�LOS�SABORES��
0REPARAR�COMIDA�CON�EL�(ORNO�)NFRARROJO�.U7AVE�%LITE�ES�UNA�SELECCIȇN�SANA��
.O�SE�REQUIERE�NI�MANTECA�NI�ACEITE�AL�COCINAR��Y�SU�ȌNICO�DISEȅO�DESECHA�LA�
CANTIDAD�DE�GRASA�DOS�O�TRES�VECES�MAYOR�QUE�UN�HORNO�CONVENCIONAL��9��COMO�
LAS�VERDURAS�SE�COCINAN�MǶS�RǶPIDO��RETIENEN�LOS�NUTRIENTES�ESENCIALES�QUE�
PODRȂAN�HABERSE�QUEMADO�CON�UN�HORNO�ESTǶNDAR�

.OSOTROS�TE�INVITAMOS�A�VISITAR�WWW�.U7AVE%LITE�COM�PARA�MǶS�CONSEJOS�
DE�COCINA�Y�RECETAS�COMPARTIDAS�DE�LOS�CHEFS�DEL�(ORNO�.U7AVE�EN�TODO�EL�
MUNDO��Y�PARA�LA�INFORMACIȇN�SOBRE�PARTES�Y�ACCESORIOS�PARA�TU�.U7AVE��
.UESTRA�MISIȇN�ES�LA�DE�EXCEDER�NUESTRAS�EXPECTATIVAS�PROVIENDO�NUEVOS�
PRODUCTOS�INNOVADORES��USANDO�LA�TECNOLOGȂA�MǶS�AVANZADA�QUE�PERMITE�A�LOS�
CONSUMIDORES�A�ċ6IVIR�"IEN�POR�-ENOSČ�

.OSOTROS�VALORAMOS�A�CADA�CLIENTE�DEL�(ORNO�

.U7AVE��4Ȍ�HAS�COMPRADO�TU�HORNO�PORQUE�QUIERES�
AHORRAR�TIEMPO��DINERO�Y�ENERGȂA�DISFRUTANDO�DE�
COMIDA�MǶS�SANA�Y�DE�EXCELENTES�SABORES��0ARA�
MOSTRARTE�NUESTRA�GRATITUD�Y�COMPROMISO�DE�TODA�
LA�VIDA��HEMOS�CREADO�EL�NUWAVECOOKINGCLUB�
COM�EXCLUSIVAMENTE�PARA�NUESTROS�CLIENTES��%STE�
SITIO�SERǶ�PRESENTADO�POR�NUESTRO�CHEF�EJECUTIVO�
Y�CONTENDRǶ�RECETAS��VIDEOS�DE�COCINA�INSTRUCTIVO�
DE�PASO�A�PASO��CHAT�VIVO�Y�MǶS��4AMBIǾN�PUEDES�
VISITAR�WWW�HEARTHWARE�COM�PARA�VER�MǶS�PRODUCTOS�
INNOVADORES�DESARROLLADOS�POR�LOS�INVENTADORES�DEL�
(ORNO�.U7AVE��%SPERAMOS�QUE�DISFRUTES�DEL�USO�DE�
TU�(ORNO�)NFRARROJO�.U7AVE�%LITE�

Bienvenido al Horno NuWave Elite

Parrilla de Cocción de 2 Pulgadas  ES�BUENA�PARA�LA�COCCIȇN�DE�MULTI
CAPAS�

Partes para el Horno Infrarrojo NuWave Elite

Cabeza de Energía  con 
CONTROLES�DIGITALES�FǶCILES�DE�USAR�
Y�PROGRAMABLES�

Cúpula ES�LIBRE�DE�"0!��TRANSPAR-
ENTE�Y�DE�PESO�LIVIANO��%STǶ�HECHO�
DE�POLIFENILSULFONA��0035	��QUE�LA�
HACE�ALTAMENTE�DURABLE�

Parrilla de Cocción  es 
REVERSIBLE�PARA�LAS�ALTURAS�DE�
��PULGADA�O���PULGADAS�

Base es fresca para tocar para 
QUE�PUEDA�SERVIR�COMO�UNA�
BANDEJA�DE�SERVICIO�

Soporte de Cúpula  está 
ȌNICAMENTE�DISEȅADO�PARA�
SOPORTAR�CON�SEGURIDAD�LA�CȌPULA�
Y�EL�ENSAMBLAJE�DE�LA�CABEZA�DE�
ENERGȂA�DE�TU�(ORNO�.U7AVE�

Equipo de Anillo Extendedor (Opcional)

Olla�ES�ECOLȇGICA��ACERO�INOXIDABLE�
CON�NO�04&%�O�0&/!�

Anillo Extendedor de Acero Inoxidable de 3 Pulgadas  AUMENTA�LA�CAPACIDAD�
hasta 50%.
Anillo Extendedor de Acero Inoxidable de 5 Pulgadas  AUMENTA�LA�CAPACIDAD�
HASTA����

Olla de Horno Esmaltada de 10 Pulgadas ES�FǶCIL�DE�LIMPIAR��ECOLȇGICA��
CON�ESMALTE�NO�PEGAJOSO�CON�NO�04&%�O�0&/!�
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Horno Infrarrojo NuWave Elite
Partes y Accesorios

#ABEZA�DE�%NERGȂA�$IGITAL��)2#�	������
.EGRO�CON�ACENTOS�PLATEADOS

#ȌPULA�LIBRE�DE�"0!������"ASE��)2#�	������
.EGRO�CON�ACENTOS�PLATEADOS

#ABEZA�DE�%NERGȂA�$IGITAL��)2#�	������
Blanco con acentos plateados

0ARRILLA�DE�#OCCIȇN�2EVERSIBLE�
DE���0ULGADA�����0ULGADAS�
22070

0ARRILLA�DE�#OCCIȇN�DE���
0ULGADAS������ 

/LLA�DE�(ORNO�%SMALTADA�DE����
0ULGADAS������

!NILLO�%XTENDEDOR�DE�
!CERO�)NOXIDABLE�DE���
0ULGADAS������

!NILLO�%XTENDEDOR�DE�!CERO�
)NOXIDABLE�DE���0ULGADAS������

/LLA�DE�!CERO�)NOXIDABLE�DE�
���0ULGADAS������

3OPORTE�DE�#ȌPULA�������

"ASE��)2#�	������
Blanco con acentos plateados

Componentes Adicionales

0ARA�ORDENAR��LLAMAR�A�NUESTRO�SERVICIO�DE�CLIENTE�A�
���������������O�PEDIR�ONLINE�EN�WWW�.U7AVE%LITE�COM
0OR�FAVOR�PROVEER�EL�NOMBRE�Y�EL�NȌMERO�DEL�PRODUCTO�PARA�
ASEGURAR�QUE�SU�COMPRA�SE�PROCESE�ADECUADAMENTE�

'UȂA�DE�#OCINA�
2ǶPIDA���&ǶCIL������%STUCHE�DE�TRANSPORTE������

Quick & Easy Cooking Guide

1 inch 
3 inch 
3 inch 
3 inch 
3 inch 
3 inch 

3 inch 

1 inch 
3 inch 

3 inch 
3 inch 
3 inch 
3 inch 

375˚ 

400˚ 
400˚ 

400˚ 
400˚ 
375˚ 
375˚ 

Sear then 
cook at 375˚ 

375˚ 
375˚ 

400˚ 
400˚ 

10 min per lb/side 12 min per lb/side

3 min/side
3 min/side N/A
4 min/side
4-5 min/side
3-4 min/side
15-17 min/side

4 min/side

5 min/side
5-6 min/side
5-6 min/side

1 inch 

22-24 min/side
Sear 3 min/side
5-6 min/side

Sear then 
cook at 375˚ 

Sear 2 min/side
8-10 min/side

Sear then 
cook at 375˚ 

Sear 2 min/side
10-12 min/side

Sear 3 min/side
9-10 min/side
Sear 3 min/side
12-14 min/side
Sear 2 min/side
12-14 min/side

2 min/side
3 min/side
2 min/side
2 min/side

3 min/side
4 min/side
3 min/side
3 min/side

3 inch 400˚ 6-7 min/side 8-9 min/side

Roasts 3-7 lbs

Ham
Sausage
Bacon
Patties
Italian, Bratwurst, Etc.
Chops

Tenderloins

Spare Ribs 

Seafood
Fish, Fillets 1/2 inch thick
Fish, Steaks & Fillets 1 inch thick
Shrimp & Scallops
Lobster Tails 4 oz [Small]
Lobster Tails 10 oz [Large]

3 inch 400˚ 10-12 min/side 13-14 min/sideLobster*, Whole [Claws & all]

Country Style Ribs

3 inch 
3 inch 

3 inch 

3 inch 

420˚ 
420˚or Sear 

420˚or Sear 

350˚ 

3-4 min/side

2 min/side Rare

1 min/side

5-6 min/side

5 min/side Rare
3 min/side Med. Rare 6 min/side Med. Rare
4 min/side Medium 7 min/side Medium
5 min/side Well Done

3-4 min/side Rare
5-6 min/side Med. Rare
7-8 min/side Medium
10-11 min/side Well Done

8 min/side Well Done

5-6 min/side Rare
7-8 min/side Med. Rare
9-10 min/side Medium
12-13 min/side Well Done

1 min/side
Beef & Lamb Rack Height

Patties 1/2 inch thick
Patties  1 inch thick
Steaks  1 inch thick

Steaks  2 inch thick

Roasts 3-5 lbs
Oven Temp. Fresh Frozen

3 inch 420˚ 2 min/side 3 min/side

Pork

3 inch 
3 inch 

No Extender Ring 

1 inch 
1 inch 

1 inch 
1 inch 

400˚ 
400˚ 

375˚ 

375˚ 
375˚ 

400˚ 
400˚ 

N/A

7-8 min/side
4-5 min/side

9-10 min per pound
9-10 min per pound
9-10 min per pound
9-10 min per pound

10 min/side
6-7 min/side

12-14 min per pound
12-14 min per pound
12-14 min per pound
12-14 min per pound

10 min per pound
15-17 min/side

30 min/side
20 min/side

12-14 min per pound
18-20 min/side

45 min/side
30 min/side

Chicken, [Bone-in] Pieces
Chicken,  1/2 inch Boneless/Skinless 

1 inch 375˚ 10-12 min per pound 15-17 min per poundChicken, Whole

Turkey, Whole 8-10 lbs
(1) 3 inch Ring 375˚ Turkey, Whole 11-16 lbs
(1) 3 or 5 inch Ring 375˚ Turkey, Whole 17-24 lbs
(2) 3 or 5 inch Ring 375˚ Turkey, Whole 25-30 lbs

Turkey, Breasts 
Turkey, Legs

Cornish Hen, Whole 1 - 1 1/2 lbs
Duck, Whole 5-6 lbs

1 inch 400˚ 7-8 min totalEggs

Poultry

[Thicker add 2 mins per 1/2 inch]

[*Fresh Lobsters: Bring large pot of water to a boil. Drop in lobsters head first. Cook for 2 minutes before placing in NuWave Oven.] 
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10 min/side
6-7 min/side

12-14 min per pound
12-14 min per pound
12-14 min per pound
12-14 min per pound

10 min per pound
15-17 min/side

30 min/side
20 min/side

12-14 min per pound
18-20 min/side

45 min/side
30 min/side

Chicken, [Bone-in] Pieces
Chicken,  1/2 inch Boneless/Skinless 

1 inch 375˚ 10-12 min per pound 15-17 min per poundChicken, Whole

Turkey, Whole 8-10 lbs
(1) 3 inch Ring 375˚ Turkey, Whole 11-16 lbs
(1) 3 or 5 inch Ring 375˚ Turkey, Whole 17-24 lbs
(2) 3 or 5 inch Ring 375˚ Turkey, Whole 25-30 lbs

Turkey, Breasts 
Turkey, Legs

Cornish Hen, Whole 1 - 1 1/2 lbs
Duck, Whole 5-6 lbs

1 inch 400˚ 7-8 min totalEggs

Poultry

[Thicker add 2 mins per 1/2 inch]

[*Fresh Lobsters: Bring large pot of water to a boil. Drop in lobsters head first. Cook for 2 minutes before placing in NuWave Oven.] 

HEARTHWARE, INC.
1755 N. Butterfield Road
Libertyville, IL 60048
U.S.A.

Horno Infrarrojo NuWave Elite
Partes y Accesorios

4ARJETA�DE�2EGISTRO������

,IBRO�DE�#OCINA���-ANUAL�
#OMPLETOS������

%QUIPO�DE�!NILLO�%XTENDEDOR������

%QUIPO�DE�.U7AVE�3UPREME�0IZZA������

%QUIPO�DE�(ORNO�.U7AVE������

%L�EQUIPO�INCLUYE
/LLA�DE�(ORNO�%SMALTADA�DE����0ULGADAS
0ARRILLA�DE�#OCCIȇN�DE���0ULGADAS
!NILLO�%XTENDEDOR�DE�!CERO�)NOXIDABLE�DE���
0ULGADAS

%L�EQUIPO�INCLUYE
0INZA�PARA�0IZZA�DE�ACERO�INOXIDABLE��������
&ORRO�PARA�0IZZA������������������������������������������������
3ERVIDOR�PARA�0IZZA�DE�ACERO�INOXIDALE���������
,A������NUEVA�4ABLA�PARA�CORTAR�DE�"AMBO������

%L�EQUIPO�INCLUYE
/LLA�DE�(ORNO�3ILICONADA�DE��X��0ULGADAS������
$IVIDIDOR�DE�(ORNO�3ILICONADO������
-OLDE�DE�#UPCAKE�3ILICONADO��JUEGO�DE���	������
!NILLO�DE�(ORNO�3ILICONADO������
Batidora 22115

%L�EQUIPO�INCLUYE
!DAPTADOR�DE�$ESHIDRATACIȇN������
"ANDEJA�DE�$ESHIDRATACIȇN��JUEGO�DE��	������
"ASE�DE�$ESHIDRATACIȇN������

The NuWave® Elite Infrared Oven 
Complete Cookbook & Manual

$6$�)NSTRUCTIVO�
22079

%QUIPO�DE�$ESHIDRATADORA������
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Conectar la Cabeza de Energía 
con la Cúpula

Ensamblar todo el Horno NuWave

Horno Infrarrojo NuWave Elite
Guía de Ensamblaje

#ERRADURA#OLOCAR�LA�CABEZA�DE�ENERGȂA�EN�EL�
BORDE�DE�LA�CȌPULA�Y�CERRARLA�EN�EL�SITIO�
ROTANDO�LA�CABEZA�DE�ENERGȂA�EN�EL�
SENTIDO�DE�LAS�AGUJAS�DEL�RELOJ�HASTA�QUE�
LOS�ARRASTRES�DE�CIERRE�ENCAJEN�ENTRE�SȂ�

#OLOCAR�LA�BANDEJA�DE�BASE�EN�UNA�SUPERˠCIE�
ˠRME�Y�ESTABLE

#OLOCAR�LA�OLLA�DENTRO�DE�LA�BANDEJA�DE�
BASE��!L�HACER�ESTO��ASEGURARSE�DE�QUE�LAS�
MANIJAS�ESTǾN�EN�LA�POSICIȇN�DE�HACIA�ABAJO�
SI�LAS�MANIJAS�NO�ESTǶN�COMPLETAMENTE�
HACIA�ABAJO��LA�CȌPULA�NO�PODRǶ�ENCAJAR�
ADECUADAMENTE�EN�LA�BASE��

#OLOCAR�LA�PARRILLA�DE�COCCIȇN�DE�DOBLE�NIVEL�
EN�LA�OLLA�SEGȌN�LOS�REQUISITOS�DE�COCCIȇN�

#OLOCAR�COMIDA�EN�LA�PARRILLA�

#OLOCAR�LA�CȌPULA�SOBRE�LA�COMIDA��
CONECTǶNDOLA�CON�LA�BANDEJA�DE�BASE��,A�
CȌPULA�DEBERǶ�ENCAJAR�EQUITATIVAMENTE�EN�
la base.

#ONˠGURAR�EL�TIEMPO�Y�LA�TEMPERATURA�DE�
COCCIȇN�SEGȌN�LOS�REQUISITOS�DE�RECETA�

ANTES DE USO:
!NTERIORMENTE�AL�PRIMER�USO�DE�TU�(ORNO�.U7AVE��
LIMPIAR�LA�CȌPULA��LA�OLLA��LA�BASE�Y�LA�PARRILLA�DE�
COCCIȇN�EN�AGUA�TIBIA�ENJABONADA�O�MEDIANTE�EL�
CICLO�DE�LAVAVAJILLAS�

IMPORTANTE - No limpiar o sumergir la cabeza 
de energía en agua o en el ciclo de lavavajillas. 
,A�SUPERˠCIE�EXTERIOR�DEBE�SER�LIMPIADA�PASANDO�
cuidadosamente un trapo húmedo o esponja.

Paso 3
#OLOQUE�LA�CABEZA�DE�ENERGȂA�
Y�LA�CȌPULA�ENSAMBLADAS�A�UN�
ǶNGULO�DE���m�EN�EL�SOPORTE�
COMO�SE�MUESTRA�

,EVANTAR�LA�CȌPULA�SOLAMENTE�DE�LAS�
MANIJAS�EN�LA�CABEZA�DE�ENERGȂA��5NA�
VEZ�QUE�LA�CABEZA�DE�ENERGȂA�Y�LA�CȌPULA�
ESTǾN�ENSAMBLADAS��LAS�MANIJAS�DE�LA�
CABEZA�DE�ENERGȂA�TE�PERMITIRǶN�LEVANTAR�
AMBAS�JUNTAS�AL�REMOVER�O�REVISAR�LA�
COMIDA��!L�REMOVER�LA�OLLA�MIENTRAS�ESTǶ�
CALIENTE��TENER�EXTREMO�CUIDADO�Y�SIEMPRE�
USAR�LOS�GUANTES�DE�HORNO��

0ARA�MEJORES�RESULTADOS��CUMPLIR�CON�LAS�
INSTRUCCIONES�DEL�TIEMPO��LA�POTENCIA�Y�LA�
ALTURA�DE�LA�PARRILLA�DE�COCCIȇN�DADAS�EN�
la tabla de cocina y el libro de recetas. No 
SE�REQUIERE�EL�PRE
CALENTAMIENTO�

Cómo Instalar y Usar el Soporte de la Cúpula
!SEGURARSE�DE�QUE�LA�CABEZA�DE�ENERGȂA�ESTǾ�BIEN�
CERRADA�EN�LA�CȌPULA��4ODO�EL�ENSAMBLAJE�PUEDE�
SER�FǶCILMENTE�LEVANTADO�Y�DEJARSE�DE�LADO�COMO�SE�
MUESTRA�EN�LOS�PASOS������Y���

Paso 1
#OLOCAR�EL�SOPORTE�DE�LA�
CȌPULA�DEBAJO�DE�CUALQUIER�
LADO�DE�LA�MANIJA�DE�LA�BASE�

Paso 2
!SEGURARSE�DE�QUE�AMBOS�PIES�
DEL�SOPORTE�DE�CȌPULA�ESTǾN�
SITUADOS�DENTRO�DE�LA�MANIJA��
Y�QUE�EL�SOPORTE�DE�LA�CȌPULA�
ESTǾ�HORIZONTAL�SOBRE�UNA�
SUPERˠCIE�LLANA�

Instrucciones de Cocción
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3I�TU�(ORNO�.U7AVE�INCLUYE�UN�
!NILLO�DE�%XTENDEDOR�DE���0ULGADAS�
O�DE���0ULGADAS��EL�!NILLO�PUEDE�SER�
USADO�PARA�LA�COCCIȇN�DE�MULTI
NIVEL�
O�PARA�LOS�PRODUCTOS�DE�COMIDA�
SOBREDIMENSIONADOS�QUE�PUEDEN�NO�
ENCAJAR�DEBAJO�DE�LA�CȌPULA�ESTǶNDAR��
'ENERALMENTE��LA�COMIDA��TALES�COMO�
JAMȇN�Y�PAVO	�QUE�EXCEDEN����LIBRAS�
PODRȂAN�REQUERIR�EL�USO�DEL�!NILLO�
%XTENDEDOR�PARA�UNA�COCCIȇN�ȇPTIMA�

Đ�#OLOCAR�LA�COMIDA�QUE�REQUIERA�EL�
MAYOR�TIEMPO�DE�COCCIȇN�EN�LA�PARRILLA��
LO�MǶS�CERCA�POSIBLE�AL�ELEMENTO�DE�
CALOR��EJ��PAPAS��ZANAHORIAS	��Y�COLOCAR�
VERDURAS�SUAVES�EN�LAS�PARRILLAS�
INFERIORES��EJ��HONGOS��TOMATES	�

Đ�!L�SELECCIONAR�LA�OPCIȇN�DE�COCCIȇN�
DE�MULTI
NIVEL��USAR�LAS�COMBINACIONES�
DE�COMIDA�QUE�TOMA�APROXIMADAMENTE�
LA�MISMA�CANTIDAD�DE�TIEMPO�PARA�

Direcciones
%L�!NILLO�%XTENDEDOR�DEBERǶ�ESTAR�UBICADO�
ENTRE�LA�CȌPULA�ORIGINAL�Y�LA�BASE��,A�
ADICIȇN�DEL�!NILLO�%XTENDEDOR�EXPANDIRǶ�
EL�ESPACIO�DE�COCCIȇN�DISPONIBLE�DEL�
(ORNO�.U7AVE�POR�APROXIMADAMENTE�
����PULGADAS�CUADRADAS�AL�USAR�EL�
ANILLO�DE���PULGADAS�Y�����PULGADAS�
CUADRADAS�AL�USAR�EL�DE���PULGADAS��!L�
AȅADIR�EL�!NILLO�%XTENDEDOR�AL�(ORNO�
.U7AVE��ASEGURARSE�DE�QUE�ENCAJE�
EXACTAMENTE�EN�LA�CȌPULA��#UANDO�EL�
ANILLO�ESTǶ�UBICADO�INCORRECTAMENTE�BAJO�
LA�CȌPULA��LOS�BORDES�SUPERPUESTOS�NO�SE�
ENCAJARǶN�ADECUADAMENTE��0OR�FAVOR�TENER�
PRECAUCIȇN�AL�USAR�EL�!NILLO��3I�SE�UTILIZA�
INADECUADAMENTE��EL�CALOR�O�EL�VAPOR�
PUEDE�ESCAPARSE�DEL�HORNO�QUE�PODRȂA�
CAUSAR�QUEMADURAS�O�ALTERAR�EL�TIEMPO�DE�
COCCIȇN�NECESARIO�PARA�TU�COMIDA��%L�!NILLO�
%XTENDEDOR�DEBERǶ�SER�USADO�SOLAMENTE�
COMO�UN�ȂTEM�DE�ACCESORIO�PARA�EL�(ORNO�
.U7AVE��.O�ESTǶ�INTENCIONADO�PARA�
SERVIR�COMO�UN�REEMPLAZO�PARA�LA�CȌPULA��
O�CUALQUIER�OTRO�COMPONENTE�DEL�(ORNO�
.U7AVE�

Modelos que Contienen el Anillo Extendedor de 3 Pulgadas & 5 Pulgadas

PREPARARSE��%JEMPLOS��CERDO�O�POLLO�Y�
PATATAS��PESCADO�Y�TOMATES�ESTOFADOS��
O�CARNE�CONGELADA�CON�PAPAS�
horneadas.

Đ�#OLOCAR�EN�PAPEL�DE�ALUMINIO�CUALQUIER�
COMIDA�QUE�PODRǶ�GOTEAR�EN�OTROS�
platos.

Đ�2ECORDAR�QUE�LOS�RAYOS�INFRARROJOS�NO�
PENETRAN�EL�ALUMINIO�MIENTRAS�QUE�EL�
calor circula en todo el horno.

Đ�3I�LA�COMIDA�DE�LA�CAPA�SUPERIOR�
TERMINA�DE�COCINARSE�ANTES��REMOVER�
LA�S	�PARRILLA�S	�DE�ARRIBA�Y�CONTINUAR�LA�
COCCIȇN�DE�LA�COMIDA�DE�ABAJO�HASTA�
QUE�SE�ˠNALICE�

Đ�5SAR�PLATOS�POCO�PROFUNDOS�U�OLLAS�
LIGERAS�DE�ALUMINIO�PARA�LA�COCCIȇN�

Đ�0ARA�CALENTAR�PAN��COLOCARLO�EN�LA�
parrilla inferior o la olla y cubrir. Para 
asar, colocar el pan sobre la parrilla 
superior.

Reglas Generales

Parrilla de 2 Pulgadas
,A�0ARRILLA�DE���PULGADAS�PARA�EL�(ORNO�
.U7AVE�PUEDE�SER�USADA�EN�UNA�
VARIEDAD�DE�MANERAS�

1] Puede ser la parrilla principal con o 
SIN�EL�!NILLO�%XTENDEDOR�

�=�#ON�EL�!NILLO�%XTENDEDOR��PUEDE�ESTAR�
UBICADA�EN�LA�PARTE�SUPERIOR�O�DEBAJO�
DE�LA�PARRILLA�DE���PULGADAS�PARA�MAYOR�
ESPACIO�DE�COCCIȇN�DE�MULTI
NIVEL�

�=�3IN�EL�!NILLO�%XTENDEDOR��LA�PARRILLA�
DE���PULGADAS�TAMBIǾN�PUEDE�FACILITAR�
LA�COCCIȇN�DE�MULTI
NIVEL�CREANDO�UNA�
TERCERA�SUPERˠCIE�DE�COCCIȇN�ENTRE�LA�
OLLA�Y�LA�PARTE�INFERIOR�DE�LA�PARRILLA�DE���
PULGADAS�

4] Puedes usar dos parrillas de 
��PULGADAS�POR�ARRIBA�Y�DEBAJO�
DE�LA�PARRILLA�DE���PULGADAS��QUE�
ES�ESPECIALMENTE�ȌTIL�PARA�LA�
DESHIDRATACIȇN�

Cuidado y Uso
3IMILAR�A�LA�CȌPULA�ORIGINAL��EL�!NILLO�
%XTENDEDOR�ESTǶ�CONSTRUIDO�CON�EL�!CERO�
)NOXIDABLE�DE�ALTO�IMPACTO��.O�DEBERǶ�
SER�LIMPIADO�CON�UN�ABRASIVO�ǶSPERO��
PERO�ES�APTO�PARA�LA�LAVAVAJILLAS�

Modelos que Contienen el Equipo de Anillo Extendedor

.O�TOCAR�LA�CȌPULA�O�CUALQUIER�SUPERˠCIE�EN�EL�ǶREA�
de cocción durante la operación. El aire dentro de 
la cúpula puede llegar a 420°F (216°C) que hace 
QUE�LA�SUPERˠCIE�ESTǾ�MUY�CALIENTE�Y�PUEDE�CAUSAR�
quemaduras. No abrir la cúpula o remover la cabeza de 
ENERGȂA�MIENTRAS�QUE�EL�(ORNO�.U7AVE�ESTǾ�OPERANDO��
Apagar la cabeza de energía antes de remover.

PRECAUCIÓN

0ARRILLA�DE�#OCCIȇN�
DE���PULGADAS

/LLA�DE�(ORNO�%SMALTADA�DE����PULGADAS

!NILLO�%XTENDEDOR�DE�!CERO�
)NOXIDABLE�DE���PULGADAS

Nota:�,A�PARRILLA�DE���PULGADAS�DEBE�
SER�USADA�SOLAMENTE�EN�LAS�POSICIONES�
Y�PARA�LOS�PROPȇSITOS�MOSTRADOS�ABAJO��
#UALQUIER�OTRO�TIPO�DE�USO�PUEDE�AFECTAR�
EL�TIEMPO�Y�LA�CALIDAD�DE�COCCIȇN�

0ARRILLA�DE�#OCCIȇN�DE���PULGADAS 0ARRILLA�DE�#OCCIȇN�DE���PULGADA 0ARRILLA�DE�#OCCIȇN�DE���
PULGADAS�����PULGADA

0ARRILLA�DE�#OCCIȇN�DE���
PULGADAS�����PULGADAS

0ARRILLA�DE�#OCCIȇN�DE���
PULGADAS�����PULGADAS
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Digital Control Panel on Power Head

!SEGURARSE�DE�QUE�LA�UNIDAD�ESTǾ�
ENCHUFADA�A�UNA�SALIDA�ADECUADAMENTE�
PUESTA�A�TIERRA�Y�QUE�EL�CABLE�NO�ESTǾ�
TOCANDO�NINGȌN�OBJETO�CALIENTE�

%STAR�SEGURO�DE�QUE�LA�OLLA�HAYA�SIDO�
ADECUADAMENTE�COLOCADA�DENTRO�DE�LA�
base.

.O�UBICAR�LA�OLLA�DIRECTAMENTE�EN�UN�
hornillo y otra fuente de calor directo. 
%STO�DARǶ�LUGAR�A�DAȅOS�

,OS�PLATOS�METǶLICOS�O�DE�VIDRIO��LAS�
OLLAS��EL�ALUMINIO�U�OTROS�MATERIALES�
UTILIZADOS�EN�UN�HORNO�CONVENCIONAL�
PUEDEN�SER�USADOS�CON�SEGURIDAD�EN�EL�
.U7AVE�

Instrucciones Generales de Uso

Ensamblaje del Equipo de 
Deshidratación

Interruptor de Deshidratación
5NA�VEZ�QUE�LA�CABEZA�DE�ENERGȂA�
ESTǾ�UBICADA�EN�EL�ADAPTADOR�DE�
DESHIDRATACIȇN��EL�INTERRUPTOR�DE�
DESHIDRATACIȇN�ESTǶ�ACTIVADO��%STE�
INTERRUPTOR�ACTIVARǶ�AUTOMǶTICAMENTE�
LA�CONˠGURACIȇN�DE�LA�TEMPERATURA�DE�
DESHIDRATACIȇN�Y�PREVENDRǶ�LA�CABEZA�DE�
ENERGȂA�DEL�CALOR�SUPERIOR�A����m&���

#OLOCAR�LA�CANTIDAD�DESEADA�DE�
BANDEJAS�DE�DESHIDRATACIȇN�EN�LA�
BASE�DE�DESHIDRATACIȇN�Y�GIRAR�EN�EL�
SENTIDO�DE�LAS�AGUJAS�DEL�RELOJ��%STO�
ENCAJARǶ�LAS�BANDEJAS�EN�EL�LUGAR��5NA�
VEZ�QUE�LAS�BANDEJAS�ESTǾN�ENCAJADAS�
en la base, encender el adaptador 
DE�DESHIDRATACIȇN��%L�ADAPTADOR�DE�
DESHIDRATACIȇN�TE�PERMITIRǶ�COLOCAR�
LA�CABEZA�DE�ENERGȂA�Y�ACTIVAR�EL�
INTERRUPTOR�DE�DESHIDRATACIȇN��!HORA�
ESTǶS�LISTO�PARA�DESHIDRATAR�TU�COMIDA�
FAVORITA�


%L�EQUIPO�DE�DESHIDRATACIȇN�ES�
SOLAMENTE�PARA�LA�DESHIDRATACIȇN��
#UALQUIER�OTRO�USO�DAȅARǶ�EL�EQUIPO�Y�
INVALIDARǶ�LA�GARANTȂA�

#ERRADURA

Panel de Control en la Cabeza de Energía 
$EBE�APARECER�UN�ċ�Č�EN�LA�PANTALLA�,#$�CUANDO�EL�PROGRAMA�ESTǶ�DESCONˠGURADO�

Inicio Fácil
0ARA�COMENZAR�A�COCINAR��PRESIONAR�EL�BOTȇN�DE�4)%-0/�$%�#/##)Ǭ.��#//+�4)-%	��
INGRESAR�EL�TIEMPO�REQUERIDO��PRESIONAR�).)#)/��34!24	��0OR�DEFECTO��ESTǶ�PROGRAMADO�A�
���m&��0ARA�COCINAR�A�CUALQUIER�OTRA�TEMPERATURA��SE�NECESITARǶ�EL�BOTȇN�DE�4EMPERATURA�
DE�#OCCIȇN��#OOK�4EMP	��6ER�#ONˠGURACIȇN�DE�4EMPERATURA�PARA�LOS�DETALLES�

#ONˠGURACIȇN�DE�4IEMPO�DE�#OCCIȇN
0RESIONAR�EL�"OTȇN�DE�4)%-0/�$%�#/##)Ǭ.��#//+�4)-%	��%L�INDICADOR�-).�BRILLARǶ�
EN�LA�ESQUINA�INFERIOR�DERECHA�DEL�PANEL�VISUALIZADOR��)NGRESAR�EL�TIEMPO�REQUERIDO�EN�
HORAS�Y�MINUTOS�PRESIONANDO�LOS�NUMERALES�CORRESPONDIENTES��0OR�EJEMPLO����HORA�Y�
���MINUTOS�SE�INGRESA�PRESSIONANDO��������%L�PANEL�VISUALIZADOR�MOSTRARǶ�������3I�EL�
TIEMPO�REQUERIDO�ES�EN�MINUTOS��SOLO�NECESITAS�INGRESAR���O���NȌMEROS��0OR�EJEMPLO��
PARA���MINUTOS�SOLO�INGRESAR����PARA����MINUTOS��INGRESAR�����3I�EL�NȌMERO�NECESITA�SER�
CORREGIDO��BORRAR�LA�ENTRADA�PRESIONANDO�DOS�VECES�EL�BOTȇN�DE�PAUSAR�LIMPIAR��PAUSE�
CLEAR	��,UEGO�RE
INGRESAR�LOS�NȌMEROS�CORRECTOS�

#ONˠGURACIȇN�DE�4EMPERATURA
Đ�0RESIONAR�EL�BOTȇN�DE�4%-0%2!452!�$%�#/##)Ǭ.��#//+�4%-0%2!452%	�
Đ�"RILLARǶ�UN�ċ���&Č�EN�EL�PANEL�VISUALIZADOR�
Đ�0RESIONAR�LA�TEMPERATURA�DESEADA
Đ�,A�TEMPERATURA�PUEDE�SER�CAMBIADA�POR�INCREMENTOS�DE��m&�
Đ�%L�RANGO�DE�LA�TEMPERATURA�ES�ENTRE����m&�Y����m&�
Đ�%L�RANGO�DE�LA�TEMPERATURA�DE�LOS�ACCESORIOS�DE�DESHIDRATACIȇN�ES�ENTRE����m&�Y����m&�

Empezar a Cocinar 
#ONˠGURAR�LA�TEMPERATURA�Y�EL�TIEMPO�APROPIADOS��LUEGO�PRESIONAR�).)#)/��34!24	�PARA�
EMPEZAR�A�COCINAR��%L�TIEMPO�RESTANTE�DE�COCCIȇN�APARECERǶ�EN�EL�PANEL�VISUALIZADOR��Y�
EL�SȂMBOLO�DE�DOS�PUNTOS�ENTRE�LAS�HORAS�Y�LOS�MINUTOS�PARPADEARǶ�/.�Y�/&&��%L�HORNO�
DETENDRǶ�AUTOMǶTICAMENTE�LA�COCCIȇN�CUANDO�EXPIRE�EL�TIEMPO��Y�UN�ċBIPČ�TE�ALERTARǶ�
sobre el hecho.

Pausar/Borrar Cocción
0ARA�0!53!2��0!53%	�EL�HORNO��PRESIONAR�EL�BOTȇN�0!53!2�"/22!2��0!53%�#,%!2	�
UNA�SOLA�VEZ��%L�TIEMPO�RESTANTE�DE�COCCIȇN�SE�MANTENDRǶ�EN�EL�PANEL�VISUALIZADOR�PERO�
EL�SȂMBOLO�DE�DOS�PUNTOS�NO�PARPADEARǶ��0ARA�"/22!2��#,%!2	�EL�TIEMPO�DE�COCCIȇN��
PRESIONAR�EL�BOTȇN�0!53!2�"/22!2��0!53%�#,%!2	�DOS�VECES��%L�TIEMPO�RESTANTE�SE�
BORRARǶ�COMPLETAMENTE�Y�APARECERǶ�UN�ċ�Č�

Direcciones para el Horno NuWave Elite

Función de Aplazamiento
$ESPUǾS�DE�PROGRAMAR�TU�HORNO��PUEDES�APLAZAR�EL�PROGRAMA�ANTES�DE�QUE�COMIENCE�
LA�COCCIȇN��0RESIONAR�EL�BOTȇN�DE�!PLAZAMIENTO��$ELAY	��0ARPADEARǶN�LAS�FUNCIONES�DE�
!0,!:!-)%.4/��$%,!9	�Y�-).�EN�LA�PANTALLA�,#$��)NGRESAR�EL�TIEMPO�DE�APLAZAMIENTO�
Y�PRESIONAR�).)#)/��34!24	��#ONTINUARǶ�PARPADEANDO�EL�!0,!:!-)%.4/��$%,!9	��
#UANDO�EL�TIEMPO�EXPIRE��EL�!0,!:!-)%.4/��$%,!9	�DEJARǶ�DE�PARPADEAR�Y�SE�MANTENDRǶ�
PRENDIDO��%S�POSIBLE�APLAZAR�UN�PROGRAMA�HASTA����HORAS��3I�LA�CUENTA�REGRESIVA�LLEGA�A����
EL�HORNO�EMITIRǶ�UN�ċBIPČ�PARA�SEȅALAR�EL�ˠNAL�
%STA�FUNCIȇN�TE�PERMITIRǶ�DORAR�LAS�PORCIONES�RESTANTES�DE�TU�COMIDA�EN�UN�PERȂODO�CORTO�

Funciones Avanzadas
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Función de Mantener Cálido
$ESPUǾS�DE�QUE�EL�TIEMPO�INICIAL�DE�COCCIȇN�ESTǾ�COMPLETO��PODRȂAS�MANTENER�CǶLIDA�
LA�COMIDA��,A�CONˠGURACIȇN�POR�DEFECTO�ESTǶ�PROGRAMADA�A����m&�DURANTE���HORAS��
0RESIONAR�EL�BOTȇN�DE�-!.4%.%2��7!2-	��,AS�&5.#)/.%3�$%�-!.4%.%2��7!2-	�
Y�-).�PARPADEARǶN�EN�LA�PANTALLA�,#$��3E�VISUALIZARǶ�UN�������LUEGRO�PRESIONAR�).)#)/�
�34!24	��0ARA�CAMBIAR�EL�TIEMPO��INGRESAR�EL�TIEMPO�DESEADO�Y�PROCEDER��0ODRǶS�
PROGRAMAR�EL�HORNO�PARA�MANTENER�CǶLIDA�LA�COMIDA�DE�HASTA����HORAS��5NA�VEZ�QUE�SE�
TERMINE�EL�CICLO�INICIAL�DE�COCCIȇN��EL�HORNO�EMITIRǶ�UN�ċBIPČ�DOS�VECES�ANTES�DE�PASAR�A�LA�
FUNCIȇN�DE�-!.4%.%2��7!2-	�

Función de Cocción por Etapas
%STA�FUNCIȇN�SE�UTILIZA�PARA�PROGRAMAR�EL�.U7AVE�%LITE�PARA�COCINAR�EN�MǶS�DE�UNA�
SOLA�CONˠGURACIȇN�CONSECUTIVA�DE�TIEMPO�Y�TEMPERATURA��0RESIONAR�EL�BOTȇN�DE�%4!0!�
�34!'%	��0ARPADEARǶ�EL�%4!0!��34!'%	�EN�LA�PANTALLA�,#$��JUNTO�CON�UN�ċ�Č��02/'��
#/##)Ǭ.��#//+	��Y�-).��0ARA�TODAS�LAS�ETAPAS��LA�CONˠGURACIȇN�DE�POTENCIA�POR�DEFECTO�
ESTǶ�SIEMPRE�REGISTRADA�A����m&��0ARA�CAMBIAR�LA�TEMPERATURA��PRESIONAR�EL�BOTȇN�DE�
4%-0%2!452!�$%�#/##)Ǭ.��#//+�4%-0	��0ARPADEARǶ�EL�NȌMERO�EN�LA�PANTALLA��
)NGRESAR�LA�TEMPERATURA�DESEADA��0RESIONAR�EL�BOTȇN�DE�4)%-0/�$%�#/##)Ǭ.��#//+�
4)-%	��0ARPADEARǶ�EL�-).�EN�LA�PANTALLA�,#$��)NGRESAR�EL�TIEMPO�DESEADO�DE�COCCIȇN��
0ODRǶS�EMPEZAR�CON�EL�TIEMPO�DE�COCCIȇN��SEGUIDO�POR�LA�TEMPERATURA�DE�COCCIȇN��O�
VICE�VERSA��0RESIONAR�EL�BOTȇN�%4!0!��34!'%	�PARA�MOVERSE�A�LA�ETAPA�DE�PROGRAMACIȇN�
ċ�Č��2EPETIR�EL�PROCESO�HASTA�QUE�TODAS�LAS�ETAPAS�DESEADAS�ESTǾN�PROGRAMADAS��%L�
NȌMERO�MǶXIMO�DE�ETAPAS�PROGRAMABLES�ES�DE����3I�EN�ALGȌN�MOMENTO�TE�GUSTARȂA�
EDITAR�UNA�ETAPA�YA�PROGRAMADA��PRESIONAR�EL�BOTȇN�%4!0!��34!'%	�HASTA�QUE�SE�
VISUALICE�LA�ETAPA�DESEADA��%N�ESE�PUNTO��PODRǶS�CAMBIAR�EL�NIVEL�DE�POTENCIA��EL�TIEMPO�
DE�COCCIȇN�O�AMBOS��4AMBIǾN�PODRǶS�EDITAR�LAS�FUNCIONES�YA�PROGRAMADAS��FUNCIONES�
DE�!0,!:!-)%.4/��$%,!9	��$/2!2��3%!2	��Y�O�-!.4%.%2��7!2-	�PRESIONANDO�LOS�
BOTONES�CORRESPONDIENTES�EN�EL�TECLADO�Y�REPROGRAMAR�COMO�SE�HA�MOSTRADO�ARRIBA�

Guardar Programa en la Memoria 
$URANTE�LA�PROGRAMACIȇN�INICIAL�O�DESPUǾS�DE�QUE�EL�PROCESO�DE�COCCIȇN�ESTǾ�COMPLETO��
PRESIONAR�EL�BOTȇN�DE�-%-/2)!��-%-/29	�PARA�GUARDAR��0ARPADEARǶ�EL�02/'�EN�LA�

DE�TIEMPO��,A�CONˠGURACIȇN�POR�DEFECTO�ESTǶ�PROGRAMADA�A����m&�DURANTE���MINUTOS��
0RESIONAR�EL�BOTȇN�DE�$/2!2��3%!2	��,AS�ǶREAS�DE�$/2!2��3%!2	�Y�-).�PARPADEARǶN�
MIENTRAS�QUE�EL�NUMERAL���ESTǾ�VISUALIZADO��0ARA�CAMBIAR�EL�TIEMPO�DE�COCCIȇN�PARA�
DORAR��PRESIONAR������O����LUEGO�PRESIONAR�).)#)/��34!24	��5NA�VEZ�QUE�ESTǶ�SELECCIONADO�
EL�$/2!2��3%!2	��ǾSTE�SIEMPRE�SERǶ�LA�PRIMERA�ETAPA�EN�EL�PROGRAMA�

Función de Recalentamiento
,A�CONˠGURACIȇN�POR�DEFECTO�ESTǶ�PROGRAMADA�A����m&�DURANTE���MINUTOS��%STA�FUNCIȇN�
ES�PERFECTA�PARA�RECALENTAR�COMIDA�DE�TAMAȅO�DE�UNA�PORCIȇN��0ARA�ACTIVAR�LA�FUNCIȇN�DE�
RECALENTAMIENTO��ASEGURARSE�DE�QUE�LA�PROGRAMACIȇN�ESTǾ�LIMPIA��,A�PANTALLA�,#$�LEERǶ�
UN����0RESIONAR�EL�BOTȇN�DE�2%#!,%.4!-)%.4/��2%(%!4	��%STO�ACTIVARǶ�LA�CONˠGURACIȇN�
POR�DEFECTO��0RESIONAR�).)#)/��34!24	��,A�ALARMA�EMITIRǶ�UN�ċBIPČ�UNA�VEZ�QUE�EL�TIEMPO�
EXPIRE��0OR�EJEMPLO��SI�ESTǶS�CALENTANDO�UNA�PIZZA�SOBRANTE��SIMPLEMENTE�COLOCAR�LA�
PORCIȇN�EN�LA�PARRILLA�DE���PULGADAS��PRESIONAR�2%#!,%.4!-)%.4/��2%(%!4	��LUEGO�
).)#)/��34!24	��3I�ESTǶS�CALENTANDO�UN�PLATO�DE�ARROZ�O�ˠDEO��COLOCAR�UNA�CANTIDAD�
PEQUEȅA�EN�UN�PLATO�SEGURO�PARA�HORNO�O�UNA�PIEZA�DE�ALUMINIO��3I�QUIERES�QUE�EL�ARROZ�O�
EL�ˠDEO�ESTǾ�MAS�SUAVE��CUBRIR�CON�ALUMINIO�Y�AȅADIR�UNA�PIZCA�DE�AGUA�

Para Deshidratar
,A�CONˠGURACIȇN�POR�DEFECTO�ESTǶ�PROGRAMADA�PARA����m&��%STA�FUNCIȇN�PUEDE�SER�USADA�
PARA�DESHIDRATAR�COMIDA�TALES�COMO�CARNE�SECA��FRUTAS��VERDURAS��ESPECIES��ˡORES��ETC��
0ARA�ACTIVAR�LA�FUNCIȇN�DE�DESHIDRATACIȇN��ASEGURARSE�DE�QUE�EL�PROGRAMA�ESTǾ�LIMPIA�
�PRESIONAR�EL�BOTȇN�"/22!2��#,%!2		��,A�PANTALLA�,#$�LEERǶ�UN�ċ�Č��0RESIONAR�EL�BOTȇN�
$%3()$��$%(9$	��3I�TIENES�ALGȌN�ACCESORIO�DE�DESHIDRATACIȇN�AȅADIDO�A�LA�CABEZA�
DE�ENERGȂA��ESTO�ACTIVARǶ�AUTOMǶTICAMENTE�LA�CONˠGURACIȇN�DE�LA�TEMPERATURA�DE�
DESHIDRATACIȇN��0RESIONAR�EL�BOTȇN�4)%-0/�$%�#/##)Ǭ.��#//+�4)-%	��3E�VISUALIZARǶ�
UN�ċ�Č�EN�LA�ESQUINA�INFERIOR�DERECHA�DE�LA�PANTALLA��0ARPADEARǶN�LAS�ǶREAS�DE�#/##)Ǭ.�
�#//+	�Y�-).��)NGRESAR�EL�TIEMPO�REQUERIDO�EN�HORAS�Y�MINUTOS�PRESIONANDO�LOS�
NUMERALES�CORRESPONDIENTES��0OR�EJEMPLO����HORA�Y����MINUTOS�SE�INGRESARǶ�PRESIONANDO�
�������%L�PANEL�VISUALIZADOR�MOSTRARǶ�������3I�EL�TIEMPO�REQUERIDO�ES�EN�MINUTOS��NECESITAS�
INGRESAR���O���NȌMEROS��0OR�EJEMPLO��PARA���MINUTOS�SOLAMENTE�INGRESAR����PARA����
MINUTOS������%L�TIEMPO�MǶXIMO�QUE�PUEDE�SER�CONˠGURADO�PARA�LA�DESHIDRATACIȇN�ES�DE�
���HORAS�Y����MINUTOS��3I�EL�NȌMERO�NECESITA�SER�CORREGIDO��BORRAR�LA�ENTRADA�PRESIONANDO�
DOS�VECES�EL�BOTȇN�0!53!2�"/22!2��0!53%�#,%!2	��LUEGO�RE
INGRESAR�LOS�NȌMEROS�
CORRECTOS��0RESIONAR�).)#)/��34!24	�PARA�COMENZAR�EL�PROCESO�DE�DESHIDRATACIȇN��,A�
ALARMA�EMITIRǶ�UN�ċBIPČ�CUANDO�EXPIRE�EL�TIEMPO�
Información Adicional
Đ�!L�USAR�LA�CȌPULA�ESTǶNDAR��EL�HORNO�OPERARǶ�A�TEMPERATURAS�NORMALES�DE�HASTA����m&�
Đ�#UANDO�LA�CȌPULA�DE�DESHIDRATACIȇN�ESTǶ�ENCAJADA�EN�EL�%LITE��ESTO�HARǶ�QUE�EL�HORNO�
VAYA�EN�EL�MODO�DE�DESHIDRATACIȇN��!PARECERǶ�EL�$%3()$��$%(9$	�EN�LA�PANTALLA�,#$�Y�EL�
HORNO�OPERARǶ�A�TEMPERATURAS�MǶS�ALTAS�
Đ�!L�DESENSAMBLAR�LA�CȌPULA�DE�DESHIDRATACIȇN�DE�LA�CABEZA�DE�ENERGȂA��ESTO�DESACTIVARǶ�
EL�PROCESO�DE�DESHIDRATACIȇN�
Đ�,AS�TEMPERATURAS�DE�DESHIDRATACIȇN�DEBEN�SER�PROGRAMADAS�Y�GUARDADAS�PARA�
PERMANECER�EN�LA�MEMORIA

INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA Y CUIDADO
$ESENCHUFAR�LA�UNIDAD�ANTES�DE�LIMPIAR��,A�CȌPULA�Y�TODAS�LAS�OTRAS�PARTES��EXCEPTO�LA�
CABEZA�DE�ENERGȂA��SON�APTAS�PARA�LA�LAVAVAJILLAS��0ROTEGER�LAS�SUPERˠCIES�METǶLICAS�Y�
PLǶSTICAS��NO�USAR�LIMPIADORES�ABRASIVOS�O�ESTROPAJOS��,IMPIAR�DESPUǾS�DE�CADA�USO��,A�
SUPERˠCIE�EXTERIOR�DE�LA�CABEZA�DE�ENERGȂA�PUEDE�SER�LIMPIADA�PASANDO�UN�TRAPO�HȌMEDO�

PANTALLA�,#$�Y�SE�VISUALIZARǶ�UN�ċ�Č��0ARA�GUARDAR��INGRESAR�UN�NȌMERO�ENTRE���Y�����
0RESIONAR�DE�NUEVO�EL�BOTȇN�DE�-%-/2)!��-%-/29	�PARA�GUARDAR�EL�PROGRAMA�ENTERO�EN�
EL�NȌMERO�DESIGNADO��3IEMPRE�PUEDES�EDITAR�O�SOBREESCRIBIR�PROGRAMAS�GUARDADOS�
!L�USAR�LA�PROGRAMACIȇN�DE�DESHIDRATACIȇN��LOS�NȌMEROS�QUE�LA�MEMORIA�PUEDE�
ALMACENAR�SON�ENTRE������Y�������

Recordar la Memoria del Programa
0ARA�RECORDAR�UN�PROGRAMA�PREVIAMENTE�GUARDADO��PRESIONAR�EL�BOTȇN�2%#/2$!2�
�2%#!,,	��0ARPADEARǶ�EL�02/'�EN�LA�PANTALLA�,#$�Y�SE�VISUALIZARǶ�UN�ċ�Č��0RESEIONAR�
UN�NȌMERO�ENTRE���Y�����O�������Y�����	�PARA�RECORDAR�UN�PROGRAMA�ALMACENADO��3I�
EL�PROGRAMA�NO�REQUIERE�EDICIȇN��PRESIONAR�EL�BOTȇN�).)#)/��34!24	�PARA�ACTIVARLO��3E�
VISUALIZARǶN�EL�TIEMPO�TOTAL�Y�LA�ȌLTIMA�ETAPA�DE�ESE�PROGRAMA��0ARA�REVISAR�LA�DURACIȇN�
DE�LAS�FUNCIONES�TALES�COMO�!0,!:!-)%.4��$%,!9	��$/2!2��3%!2	��%4!0!��34!'%	�O�
-!.4%.%2��7!2-	��PRESIONAR�LOS�BOTONES�CORRESPONDIENTES�EN�EL�PANEL�DE�CONTROL��0OR�
EJEMPLO��PARA�VER�LA�INFORMACIȇN�DE�LA�CUARTA�ETAPA��PRESIONAR�EL�BOTȇN�%4!0!��34!'%	��
SEGUIDO�POR���

Función de Dorar Rápidamente a Fuego muy Vivo
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GARANTÍAS DEL FABRICANTE 
%L�SISTEMA�DE�COCCIȇN�INFRARROJA�QUE�INCLUYE�LA�CABEZA�DE�ENERGȂA��CȌPULA��PARRILLA�DE�
COCCIȇN��OLLA��BASE�Y�TODOS�LOS�COMPONENTES�ELǾCTRICOS�DEBE�ESTAR�LIBRE�DE�DEFECTOS�Y�
TRABAJADO�BAJO�UN�USO�RESIDENCIAL�NORMAL��AL�OPERARSE�DE�ACUERDO�CON�LAS�INSTRUCCIONES�
ESCRITAS�DEL�&ABRICANTE�PROVISTAS�CON�CADA�UNIDAD�PARA�UN���	�AȅO�DE�LA�FECHA�DE�LA�
COMPRA��%L�&ABRICANTE�PROVEERǶ�LAS�PARTES�Y�LABOR�NECESARIAS�PARA�REPARAR�CUALQUIER�
PARTE�DEL�SISTEMA�DE�COCCIȇN�INFRARROJA�EN�EL�$EPARTAMENTO�DE�3ERVICIO�DE�(EARTHWARE��
)NC��$ESPUǾS�DE�LA�EXPIRACIȇN�DE�LA�GARANTȂA��EL�COSTO�DEL�TRABAJO�Y�LAS�PARTES�SERǶN�LA�
responsabilidad del propietario.

LA GARANTÍA NO CUBRE
,A�COBERTURA�NO�PEGAJOSA��SI�SE�APLICA	�DE�CUALQUIER�PARTE�DEL�SISTEMA�DE�COCCIȇN��
,A�'ARANTȂA�,IMITADA�SE�INVALIDARǶ�SI�SE�HACEN�REPARACIONES�POR�UN�COMERCIANTE�NO�
AUTORIZADO�O�LA�PLACA�DE�LOS�DATOS�DEL�NȌMERO�SERIAL�ESTǶ�REMOVIDA�O�DESˠGURADA��
%L�DETERIORO�NORMAL�DEBIDO�AL�USO�O�LA�EXPOSICIȇN�NO�SE�CUBRE�CON�ESTA�'ARANTȂA��
%STA�'ARANTȂA�,IMITADA�NO�CUBRE�FALLA��DAȅOS�O�FUNCIONAMIENTO�INCORRECTO�DEBIDOS�
A�ACCIDENTES��ACTOS�DE�$IOS��TALES�COMO�RELǶMPAGOS	��ˡUCTUACIONES�EN�LA�POTENCIA�

CONSEJOS IMPORTANTES:
���2EVISAR�LA�SALIDA�DE�ENERGȂA�PARA�ASEGURAR�UNA�OPERACIȇN�CORRECTA��.O�OPERAR�LA�UNIDAD�
SIMULTǶNEAMENTE�CON�OTROS�DISPOSITIVOS�MAYORES�ENCHUFADOS�EN�LA�MISMA�SALIDA��2EVISAR�
LA�TEMPERATURA�DE�COCCIȇN�SI�EL�HORNO�ESTǶ�COCINANDO�DEMASIADO�LENTO�
���%L�ENCHUFE�ELǾCTRICO�DEBE�ESTAR�CORRECTAMENTE�INSERTADO�EN�LA�SALIDA�
���3IEMPRE�APAGAR�Y�DESENCHUFAR�EL�HORNO�ANTES�DE�LIMPIAR�
���0UEDE�GENERARSE�HUMEDAD�DENTRO�DE�LA�CȌPULA�SI�LA�COMIDA�NO�SE�REMUEVE�
INMEDIATAMENTE�DESPUǾS�DE�QUE�HAYA�EXPIRADO�EL�TIEMPO�DE�COCCIȇN��,A�ACUMULACIȇN�DE�
VAPOR���HUMEDAD�PUEDE�EVITARSE�HACIENDO�LO�SIGUIENTE�
Đ�2EMOVER�LA�COMIDA�INMEDIATAMENTE�DESPUES�DE�QUE�HAYA�ˠNALIZADO�LA�COCCIȇN�
Đ3I�SE�DESEA�MANTENER�CǶLIDA�LA�COMIDA�HASTA�QUE�SE�SIRVA��RECONˠGURAR�EL�TIEMPO�DE�
COCCIȇN�A�UNA�TEMPERATURA�MENOR�

SISTEMA DE COCCIÓN INFRARROJA 
DEL HORNO NUWAVE ELITE
WWW�.U7AVE%LITE�COM�
0ARA�OBTENER�EL�SERVICIO�DE�GARANTȂA��CONTACTARSE�AL�DEPARTAMENTO�DE�SERVICIO�A�ESTE�
NȌMERO�GRATUITO���
���
.57!6%������
����	�O�(EARTHWARE��)NC�
�����.��"UTTERˠELD�2OAD��,IBERTYVILLE��),��������5�3�!�
WWW�(%!24(7!2%�COM

ELǾCTRICA��ALTERACIONES��ABUSO��MAL�USO��MAL�APLICACIONES��ATMȇSFERAS�DE�TIPO�CORROSIVO��
INSTALACIȇN�INADECUADA��FALLA�EN�OPERAR�DE�ACUERDO�A�LAS�INSTRUCCIONES�ESCRITAS�DEL�
&ABRICANTE��USO�ANORMAL�O�USO�COMERCIAL�

PARA OBTENER EL SERVICIO  
%L�PROPIETARIO�DEBE�TENER�LA�OBLIGACIȇN�Y�LA�RESPONSABILIDAD�DE�
0AGAR�POR�TODOS�LOS�SERVICIOS�Y�LAS�PARTES�NO�CUBIERTAS�POR�LA�GARANTȂA��0REPAGAR�EL�
TRANSPORTE�AL�Y�DESDE�EL�$EPARTAMENTO�DE�3ERVICIO�PARA�LA�PARTE�O�EL�SISTEMA�DEVUELTO�
BAJO�ESTA�GARANTȂA��ENVOLVER�CUIDADOSAMENTE�EL�PRODUCTO�USANDO�EL�MATERIAL�ADECUADO�
DE�RELLENO�PARA�PREVENIR�DAȅOS�EN�EL�TRǶNSITO��%L�CONTENEDOR�ORIGINAL�ES�IDEAL�PARA�ESTE�
PROPȇSITO�
)NCLUIR�EN�EL�PAQUETE�EL�NOMBRE��DOMICILIO��NȌMERO�DE�TELǾFONO�DEL�PROPIETARIO��UNA�
DESCRIPCIȇN�DETALLADA�DEL�PROBLEMA��Y�TU�ċNȌMERO�2'!Č���,LAMAR�A��
���
.57!6%������

����	�O�E
MAIL�A�CUSTOMERSERVICE NUWAVEOVEN�COM�PARA�OBTENER�EL�2'!��2ETURN�'OODS�
!UTHORIZATION�NUMBER�ą�NȌMERO�DE�!UTORIZACIȇN�DE�$EVOLUCIȇN�DE�"IENES	��0ROVEER�EL�
MODELO�Y�EL�NȌMERO�SERIAL�DEL�SISTEMA�DE�COCCIȇN�Y�LA�PRUEBA�DE�LA�FECHA�DE�LA�COMPRA�
�UNA�COPIA�DEL�RECIBO	�AL�REALIZAR�RECLAMOS�BAJO�ESTA�GARANTȂA�

OBLIGACIÓN DEL FABRICANTE
,A�OBLIGACIȇN�DEL�&ABRICANTE�BAJO�ESTA�'ARANTȂA�,IMITADA�ESTǶ�LIMITADA�A�REPARAR�O�
REEMPLAZAR�CUALQUIER�PARTE�DEL�SISTEMA�DE�COCCIȇN�INFRARROJA�EXPRESAMENTE�CUBIERTA�
POR�ESTA�'ARANTȂA�,IMITADA�QUE��DESPUǾS�DE�UNA�EXAMINACIȇN��RESULTA�DEFECTUOSA�BAJO�
EL�USO�NORMAL��,A�'ARANTȂA�,IMITADA�ES�APLICABLE�SOLAMENTE�DENTRO�DE�LOS�%STADOS�
5NIDOS�CONTINENTALES�Y�SOLAMENTE�PARA�EL�COMPRADOR�ORIGINAL�DE�LOS�CANALES�AUTORIZADOS�
DE�DISTRIBUCIȇN�DEL�FABRICANTE��,!�'!2!.4ǧ!�,)-)4!$!�./�0/$2Ǜ�3%2�!,4%2!$!��
6!2)!$!�/�%84%.$)$!�%8#%04/�0/2�5.�).3425-%.4/�%3#2)4/�%*%#54!$/�0/2�
%,�&!"2)#!.4%��%,�2%-%$)/�$%�2%0!2!#)/.%3�/�2%%-0,!:/3�#/-/�3%�02/6%%�
"!*/�%34!�'!2!.4ǧ!�,)-)4!$!�%3�%8#,53)6/��%.�.).'Ǳ.�#!3/�%,�&!"2)#!.4%�
$%"%2Ǜ�3%2�2%30/.3!",%�$%�$!Ǫ/3�#/.3)'5)%.4%3�/�).#)$%.4!,%3�!�
#5!,15)%2�0%23/.!��(!9!.�3)$/�/#!3)/.!$/3�/�./�0/2�.%',)'%.#)!�$%,�
&!"2)#!.4%��).#,59%.$/�3).�,)-)4!#)Ǭ.��$!Ǫ/3�0/2�0ǣ2$)$/�$%�53/��#/34/3�$%�
3534)45#)Ǭ.��$!Ǫ/�$%�02/0)%$!$��5�/42!�0ǣ2$)$!�$%�$).%2/�

!LGUNOS�ESTADOS�NO�PERMITEN�LA�EXCLUSIȇN�O�LIMITACIȇN�DE�DAȅOS�INCIDENTALES�O�
CONSIGUIENTES��POR�LO�TANTO�LAS�EXCLUSIONES�DE�LIMITACIȇN�DE�ARRIBA�PUEDEN�NO�APLICARSE��
%STA�'ARANTȂA�,IMITADA�GENERA�DERECHOS�LEGALES�ESPECȂˠCOS��Y�PUEDE�HABER�OTROS�
DERECHOS�QUE�VARȂEN�DE�ESTADO�A�ESTADO��%8#%04/�15%�3%�02/6%!�%802%3!-%.4%�
$%�/42!�-!.%2!�!22)"!��%,�&!"2)#!.4%�./�2%!,):!�'!2!.4ǧ!3�%802%3!3�/�
)-0,ǧ#)4!3�,%6!.4!$!3�0/2�,%9�/�$%�!,'5.!�/42!�-!.%2!��).#,59%.$/�3).�
,)-)4!#)Ǭ.��,!3�'!2!.4ǧ!3�)-0,ǧ#)4!3�$%�#/-%2#)!"),)$!$�9�!04)45$�0!2!�5.�
02/0Ǭ3)4/�0!24)#5,!2�0!2!�#5!,15)%2�/42!�0%23/.!��,%%2�35�-!.5!,�$%�
02/0)%4!2)/��3)�!Ǳ.�4)%.%�#5!,15)%2�4)0/�$%�#5%34)/.%3�3/"2%�,!�/0%2!#)Ǭ.�/�
,!�'!2!.4ǧ!�$%,�02/$5#4/��0/2�&!6/2�#/.4!#4!23%�!�(%!24(7!2%��).#�

�
���
.57!6%����������	��
EMAIL��CUSTOMERSERVICE NUWAVEOVEN�COM

IMPORTANTE - No limpiar o sumergir la cabeza 
de energía en agua o el ciclo de lavavajillas. La 
SUPERˠCIE�EXTERIOR�PUEDE�SER�LIMPIADA�PASANDO�
cuidadosamente un trapo húmedo o esponja.
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2O(3�SIGNIˠCA�ċTHE�2ESTRICTION�/F�THE�USE�FOR�CERTAIN�(AZARDOUS�3UBTANCES�
IN�ELECTRICAL�AND�ELECTRONIC�EQUIPMENTČ��LA�2ESTRICCIȇN�DEL�5SO�PARA�ALGUNOS�

3USTANCIAS�0ELIGROSAS�EN�EQUIPOS�ELǾCTRICOS�O�ELECTRȇNICOS	

3I�QUIERES�ENCONTRAR�MǶS�INFORMACIȇN�SOBRE�EL�$IRECTIVO�DE�2O(3��POR�FAVOR�VISITAR�
HTTP���EN�WIKIPEDIA�ORG�WIKI�2O(3

Materiales Restringidos de RoHS
Concentración Máxima

0.1% por peso

0.1% por peso

0.01% por peso

0.1% por peso

0.1% por peso

0.1% por peso

Plomo (Pb)

Mercurio (Hg)

Cadmio (Cd)

Cromo Hexavalente (Cr-VI)

Bifeniles Polibrominados (PBB)

Éteres Difenílicos Polibrominados (PBDE)

Material & Perfill Toxicológico

%N�(EARTHWARE��)NC���HEMOS�TOMADO�UNA�GRAN�CANTIDAD�
DE�CUIDADO�PARA�ASEGURARNOS�DE�QUE�NUESTROS�
PRODUCTOS�ESTǾN�APTOS�Y�SEGUROS�PARA�TODO�EL�USO�
RESIDENCIAL��4ODOS�LOS�(ORNOS�)NFRARROJOS�.U7AVE�
%LITE�ESTǶN�CONSTRUIDOS�Y�FABRICADOS�EN�ESTRICTO�
CUMPLIMIENTO�CON�LOS�ESTǶNDARES�2O(3
��!UNQUE�LOS�
FABRICANTES�53�NO�ESTǶN�ATADOS�POR�LEY�PARA�CUMPLIR�
CON�LOS�ESTǶNDARES�2O(3��(EARTHWARE�HA�TOMADO�
UNA�DECISIȇN�CONSCIENTE�PARA�SEGUIR�VOLUNTARIAMENTE�
ESTE�DIRECTIVO�PARA�PRESERVAR�LA�SEGURIDAD�DE�SUS�
CONSUMIDORES�Y�LA�CALIDAD�DE�NUESTRO�MEDIO�AMBIENTE��

#OMO�NOS�ENCANTA�HORNEAR�PIZZA�EN�EL�(ORNO�.U7AVE��HEMOS�CREADO�
ESTAS�HERRAMIENTAS�PARA�QUE�_TȌ�PUEDAS�HORNEAR�LA�PIZZA�DEL�MEJOR�
SABORΰ�0UEDES�LOGRAR�PIZZA�CALIENTE��FRESCA��MUCHO�MEJOR�QUE�UNA�PIZZA�
SOLAMENTE�REPARTIDA�A�DOMICILIO���

TAN FÁCIL COMO 1 – 2 – 3, �_AL�USAR�TU�(ORNO�.U7AVE�Y�EL�%QUIPO�
3UPREMO�DE�0IZZAΰ�3I�PREˠERES�QUE�TU�PIZZA�SEA�ˠNA��REGULAR�O�DE�PLATO�
HONDO����_TU�(ORNO�.U7AVE��JUNTO�CON�EL�%QUIPO�3UPREMO�DE�0IZZA�HARǶ�
TODO�EL�TRUCOΰTRICKΰ


4U�PEDIDO�PUEDE�CONTENER�SOLAMENTE�ALGUNOS�DE�LOS�PRODUCTOS�MENCIONADOS�
ANTERIORMENTE��0ARA�COMPRAR�ESTE�PRODUCTO��LLAMAR�AL�3ERVICIO�AL�#LIENTE�DE�
(EARTHWARE�A��
���
���
�����O�PEDIR�ONLINE�EN�WWW�.U7AVE%LITE�COM

%QUIPO�3UPREMO�DE�0IZZA�.U7AVE


,A�MANIJA�FǶCIL�DE�AGARRAR��CON�
CARGA�DE�RESORTE��TE�PERMITE�SUJETAR�
CON�SEGURIDAD�LOS�ANILLOS�DE�ACERO�
INOXIDABLE�DE����PULGADAS��HACIENDO�
QUE�_PUEDAS�ALETEAR�TUS�PIZZAS��
CALZONES��QUESADILLAS�Y�MUCHO�MǶSΰ

(ORNEAR�TU�MASA�DE�PIZZA�PRIMERO�SIN�
SOBRECOCINAR�TU�QUESO�O�TUS�FAVORITOS�
INGREDIENTES��,A�SUPERˠCIE�PULIDA�NO�
SE�PEGARǶ�AL�QUESO��Y�TAMBIǾN�ATR�RǶ�
LA�GRASA�NO�DESEADA��CUMPLE�CON�LAS�
REGULACIONES�&$!	�

_$OS�EXCELENTES�UTENSILIOS�EN�UNO�
SOLOΰ�%L�3ERVIDOR�DE�0IZZA�.U7AVE�CON�
MȌLTIPLES�SUPERˠCIES�DE�CORTE�DE�ACERO�
INOXIDABLE�Y�MANIJA�FǶCIL�DE�AGARRAR�TE�
PERMITIRǶ�CORTAR�Y�SERVIR�TU�PIZZA�CON�
facilidad.

,A�ȌNICA�TABLA�DE�CORTE�DE�BAMBȌ�
REDUCIRǶ�DAȅOS�A�TU�MOSTRADOR��AHORRAR�
DINERO�Y�AYUDARTE�A�PROTEGER�EL�MEDIO�
AMBIENTE��%STA�TABLA�ES�MULTI
FUNCIONAL�
con un lado llano para cortar pizzas y 
pan y un lado acanalado para cortar 
FRUTAS��VERDURAS�Y�OTROS�TIPOS�DE�COMIDA�
CON�JUGO�

Aleta de Pizza NuWave de Acero Inoxidable

Protector de Pizza NuWave de Silicona

Servidor de Pizza NuWave de Acero Inoxidable

Tabla de Corte NuWave de 100% Bambú 

Congelada, Fresca, Gruesa o Fina...
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���#OLOCAR�EL�0ROTECTOR�DE�0IZZA�SOBRE�LA�
parte superior de tu pizza. 

���#OLOCAR�LA�PIZZA�AL�REVǾS�EN�LA�PARRILLA�DE�
��PULGADAS��#OCINAR�A����m&��HASTA�QUE�LA�
MASA�DE�LA�PIZZA�TOME�UN�COLOR�DE�MARRȇN�
claro.

Cómo usar la Aleta de Pizza & el Protector 
de Pizza NuWave con tu Horno NuWave

Nota
!SEGURARSE�DE�QUE�LA�PARRILLA�REVERSIBLE�ESTǾ�
COLOCADA�COMO�LA�PARRILLA�DE���PULGADAS�EN�
EL�(ORNO�.U7AVE�

���!GARRANDO�LA�MANIJA��ROTAR�LA�PIZZA�Y�
EL�0ROTECTOR�DE�0IZZA�COMPLETAMENTE�Y�
COLOCAR�LA�PIZZA�DE�NUEVO�SOBRE�LA�PARRILLA�
CON�EL�LADO�DE�LA�MASA�HACIA�ABAJO��,A�
PIZZA�DEBE�ESTAR�AHORA�CORRECTAMENTE�CON�
el lado superior hacia arriba.

���2EMOVER�EL�0ROTECTOR�DE�0IZZA�Y�COCINAR�
A����m&�DURANTE��
��MINUTOS�O�HASTA�QUE�EL�
QUESO�SE�DERRITA�A�TU�GUSTO�

���!L�USAR�LA�!LETA�DE�0IZZA��EMPEZAR�
ABRIENDO�LA�!LETA�DE�0IZZA�Y�DESLIZAR�POR�
DEBAJO�DEL�0ROTECTOR�DE�0IZZA�Y�SOBRE�LA�
PARTE�SUPERIOR�DE�LA�MASA�

���5SANDO�LA�MANIJA��CERRAR�LA�!LETA�DE�
0IZZA�HASTA�QUE�LA�PIZZA�ESTǾ�SEGURAMENTE�
contenida.

Cuidado & Uso
,A�!LETA�DE�0IZZA��EL�0ROTECTOR�DE�0IZZA��
EL�3ERVIDOR�DE�0IZZA�Y�LA�TABLA�DE�#ORTE�DE�
"AMBȌ�DEBERǶN�SER�LIMPIADOS�CON�JABȇN�
SUAVE�Y�AGUA��.O�DEBEN�LIMPIARSE�CON�
ABRASIVOS�ǶSPEROS��0ERMITIR�QUE�LOS�UTENSILIOS�
SE�SEQUEN�COMPLETAMENTE�ANTES�DEL�USO�O�
ALMACENAMIENTO�

¡Pizza Perfecta para Todo el Tiempo!
,A�PIZZA�HORNEADA�EN�EL�(ORNO�.U7AVE�
ES�DELICIOSA�SIN�EXCEPCIONES��POR�LO�TANTO�
_LO�ȌNICO�QUE�QUEDA�ES�$)3&254!2ΰ

Cortar & Servir con el Servidor de 
Pizza NuWave de Acero Inoxidable

PRECAUCIÓN
Los bordes de la espátula y el cortador 
DE�PIZZA�SON�ˠLOSOS��3IEMPRE�CORTAR�
lejos de tu cuerpo. Los bordes dentados 
SON�ˠLOSOS�Y�NO�DEBERǶN�SER�USADOS�
como soporte.

Cortador Rodante
3UJETAR�LA�MANIJA�PARA�QUE�EL�
3ERVIDOR�DE�0IZZA�ESTǾ�EN�LA�PARTE�
SUPERIOR��PERMITIENDO�QUE�PUEDAS�
USAR�EL�#ORTADOR�DE�0IZZA�

Cortador Dentado
4ANTO�EL�#ORTADOR�DE�0IZZA�COMO�EL�
3ERVIDOR�DE�0IZZA�PUEDEN�SER�USADOS�
PARA�CORTAR�COMIDA�ADICIONAL�TALES�
COMO�QUESADILLAS��SANDWICHES�DE�
PANINI��QUICHE�Y�MUCHO�MǶS�

Servidor
0ARA�USAR�EL�3ERVIDOR�DE�0IZZA��
SIMPLEMENTE�APUNTAR�EL�BORDE�DE�LA�
ESPǶTULA�LEJOS�DE�TI��Y�CON�UN�MOVIMIENTO�
DE�PALA�LEVANTAR�LA�PIZZA�O�COMIDA�Y�
COLOCAR�EN�UN�PLATO�PARA�SERVIR�
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1 pulg
3 pulg 
3 pulg 
3 pulg 
3 pulg 
3 pulg 

3 pulg 

1 pulg 
3 pulg 

3 pulg 
3 pulg 
3 pulg 
3 pulg 

375˚ 

400˚ 
400˚ 

400˚ 
400˚ 
375˚ 
375˚ 

Dorar (Sear) despues 
cocinar a 375˚ 

Dorar (Sear) despues 
cocinar a 350˚ 

Dorar (Sear) despues 
cocinar a 375˚ 

Dorar (Sear) despues 
cocinar a 375˚ 

375˚ 
375˚ 

400˚ 
400˚ 

10 min/lbs 12 min/lbs
3 min c/lado

3 min c/lado N/A
4 min c/lado

4-5 min c/lado

3-4 min c/lado

15-17 min c/lado

4 min c/lado

5 min c/lado

5-6 min c/lado

5-6 min c/lado

1 pulg 

22-24 min c/lado
Dorar (Sear) 3 min c/lado
5-6 min c/lado

Dorar (Sear) 3 min c/lado
9-10 min c/lado
Dorar (Sear) 3 min c/lado
12-14 min c/lado

Dorar (Sear) 2 min c/lado
8-10 min c/lado
Dorar (Sear) 2 min c/lado
10-12 min c/lado

Dorar (Sear) 2 min c/lado
12-14 min c/lado

2 min c/lado

3 min c/lado

2 min c/lado

2 min c/lado

3 min c/lado

4 min c/lado

3 min c/lado

3 min c/lado

3 pulg 400˚ 6-7 min c/lado 8-9 min c/lado

Asada 3-7 lbs

Jamón
Salchicas
Tocino
Trozo
Salchica Italiana, Bratwurst, Ect.
Chuleta

Lomo

Costilla al gusto 

Mariscos
Pescado, Filetes 1/2 pulgada de grueso
Pescado, Steaks & Fillets 1 inch thick
Camarones & Callos de Hacha
Cola de Langosta 4 onzas [Pequeño]
Cola de Langosta 10 onzas [Grande]

3 pulg 400˚ 10-12 min c/lado 13-14 min c/ladoLangosta*, Entera 

Costilla Estilo Country

3 pulg 
3 pulg 

3 pulg 

3 pulg 

420˚ 
420˚or Sear 

420˚or Sear 

3-4 min c/lado

2 min c/lado Rare

5-6 min/side

5 min/side Rare
3 min c/lado Med. Rare 6 min/side Med. Rare
4 min c/lado Medium 7 min c/lado Medium
5 min c/lado Well Done

3-4 min c/lado Rare
5-6 min c/lado Med. Rare
7-8 min c/lado Medium
10-11 min c/lado Well Done

8 min c/lado Well Done

5-6 min c/lado Rare
7-8 min c/lado Med. Rare
9-10 min c/lado Medium
12-13 min c/lado Well Done

Res & Cordero Altura de la Parrilla

Trozo de 1/2 pulgada de grueso
Trozo de 1 pulgada de grueso
Bistec de 1 pulgada de grueso

Bistec de 2 pulgada de grueso

Roasts 2-10 lbs
Temp. del Horno Fresca Congelada

3 pulg 420˚ 2 min c/lado 3 min/side

Puerco

3 pulg 
3 pulg 

Sin el Anillo Extendor

1 pulg 
1 pulg 

1 pulg 
1 pulg 

400˚ 
400˚ 

375˚ 

375˚ 
375˚ 

400˚ 
400˚ 

N/A

7-8 min c/lado

4-5 min c/lado

9-10 min/lbs
9-10 min/lbs
9-10 min/lbs
9-10 min/lbs

10-13 min c/lado

6-7 min c/lado

12-14 min/lbs
12-14 min/lbs
12-14 min/lbs
12-14 min/lbs

10 min/lbs
15-17 min c/lado

20 min c/lado

30 min c/lado

12-14 min/lbs
18-20 min c/lado

45 min c/lado

30 min c/lado

Pollo, [Con Hueso] Piezas
Pollo,  1/2 pulgada Sin Hueso/Sin Piel 

1 pulg 375˚ 10-12 min/lbs 15-17 min/lbsPollo, Completo

Pavo, Completo 8-10 lbs
(1) 3 pulg Anillo Extendor 375˚ Pavo, Completo 11-16 lbs

(1) 3 o 5 pulg Anillo Extendor 375˚ Pavo, Completo 17-24 lbs
(2) 3 o 5 pulg Anillo Extendor 375˚ Pavo, Completo 25-30 lbs

Pavo, Pechuga 
Pavo, Piernas

Godomiz, Completo 1 - 1 1/2 lbs
Pato, Completo 5-6 lbs

1 pulg 400˚ 7-8 min totalHuevos

Aves

[Si es mas gruesa agregue 2 min. por 1/2 pulg]

[*Las langostas frescas: Traiga una olla grande de agua a hervir. Meta de cabeza Primero. Cocine por 2 minutos antes de colocarlo en NuWave Oven]

Tabla de Preparación Rápida y Fácil

13 min/lbs Rare 23 min/lbs Rare
15 min/lbs Med. Rare 25 min/lbs Med. Rare
18 min/lbs Medium 27 min/lbs Medium
20 min/lbs Well Done 30 min/lbs Well Done

LEA EL INSTRUCTIVO PARA INSTRUCCIONES COMPLETAS. 
Estas son instrucciones únicamente. No utilizar como rectas. Las instrucciones pueden variar.

Copyright ©2011 by Hearthware, Inc. All rights reserved. www.NuWaveElite.com

1) Coloque la pizza en el sartén de silicon en su nuwave oven.
2) Hornée el, pan por tiempo indicado o hasta su preferencia.

 3) Voltée la pizza con el queso bocariba y remueva el sartén de silicon.
4) Hornée la pizza 3-5 munitos más o nasta su preferencia.

Comidas Preparadas para una Persona
Pot Pies Individual
Chicken Tenders & Nuggets
Vegetales Frisados 

Alimentos Congelados ya Preparados
1 pulg 
1 pulg 
3 pulg 
1 pulg 
1 pulg 
3 pulg 
3 pulg 
3 pulg 
3 pulg 
3 pulg 
3 pulg 
3 pulg 

400˚ 
375˚ 
350˚ 
325˚ 
350˚ 
350˚ 
375˚ 

350˚ 
350˚ 

350˚ 
350˚ 
375˚ 

22-25 min c/lado

16-18 min c/lado

6-8 min c/lado

12 min c/lado

8 min c/lado

6-8 min c/lado

9 min c/lado

6-8 min c/lado

6-8 min c/lado

6-8 min c/lado

6-8 min c/lado

6-8 min c/lado

Rollos de Pan ya Horniados

Hot Wings - Alitas de Pollo
1 pulg 325˚ 30 min c/ladoPies Congelados

Hot Pockets
Bagel Bites

Poppers - Chiles Enpanizados
Onion Rings
Champiñones Rellenos
Mozzarella Sticks

[En un Plato para Horno] 

[En un Plato para Horno] 

Altura de la Parrilla

Altura de la Parrilla

Altura de la Parrilla

Asado, 
Cebolla, Ajo, Chile Morron Rojo, 
Calabacín, y Calabacín Amarillo 

Papas Fritas 
Papas, Entera Mediana
Broccoli y Coliflor al Vapor

Elote, en Cascara
Elote, Entero

3 pulg 
3 pulg 
1 pulg

1 pulg 
1 pulg 
1 pulg 
1 pulg 

400˚ 
420˚ 
420˚ 

420˚ 
420˚ 
375˚ 
420˚ 

5 min c/lado N/A

N/A
N/A

N/A
N/A

N/A

27 mins total
10-12 mins total

10 min c/lado

10 min c/lado

3 min c/lado

5 min c/lado

4-5 min/side

Fresca

Fresca

Congelada

Congelada

Vegetales 

Alimentos ya Preparados
3 pulg 
1 pulg 

375˚ 
350˚ 

4 min c/lado

15-17 min c/lado

Pan Tostado con Queso
Rollitos en Bote [Crudo]
Rollitos de Canela

La Cacerola 
3 pulg 
3 pulg 
3 pulg 

375˚ 
375˚ 
350˚ 
420˚ 

10-13 min c/lado

3-5 min c/lado

4 min total

1 min c/lado

Pan Tostado

Pop Tarts
Hot Dogs

Tabla de Preparación Rápida y Fácil

[Un plato apto para horno con tapa de vidrio o lámina]

Calabacín

Temp. del Horno

Temp. del Horno

Temp. del Horno

Corteza Delgada
Corteza Regular
Corteza Gruesa
Deep Dish
Quesadilla

Pizza &
Quesadilla

Direcciones

Altura de la Parrilla Temp. del Horno
3 pulg 
3 pulg 
3 pulg 

420˚/ 420˚ 
420˚/ 420˚ 
420˚/ 350˚ 

3 pulg 350˚/ 350˚ 
3 pulg 375˚/ 375˚ 

Congelada
7-9 min costra hacia arriba/ 3-4 min queso hacia arriba
9-11 min costra hacia arriba/ 3-5 min queso hacia arriba
12-16 min costra hacia arriba/ 3-5 min queso hacia arriba
25 min costra hacia arriba/ 10 min queso hacia arriba
2 min c/lado
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%STE�LIBRO�DE�RECETAS�CONTIENE�
INFORMACIȇN�VALIOSA�QUE�TE�AYUDARǶ�
A�EMPEZAR�A�INCORPORAR�EL�(ORNO�
)NFRARROJO�DE�.U7AVE�%LITE�EN�TU�VIDA�
DIARIA��(EMOS�PROVISTO�RECETAS�FǶCILES�
DE�PREPARAR��JUNTO�CON�CONSEJOS�ȌTILES�
EN�EL�COMIENZO�DE�CADA�SECCIȇN�QUE�
TE�AYUDARǶN�A�LOGRAR�LOS�RESULTADOS�
PERFECTOS�DE�COCCIȇN�EN�TODO�MOMENTO��
4AMBIEN�VISITAR�.U7AVE#OOKING#LUB�
COM�PARA�OTROS�EXCELENTES�CONSEJOS�Y�
VȂDEOS�INSTRUCTIVOS�

#ONSEJOS�'ENERALES

,OS�CONTENEDORES�METǶLICOS��PAPEL�DE�
ALUMINIO�O�CUALQUIER�PLATO�APTO�PARA�EL�
horno pueden ser usados en el Horno 
)NFRARROJO�.U7AVE�%LITE��,OS�RAYOS�
INFRARROJOS�NO�PENETRARǶN�A�TRAVǾS�DE�
ESTOS�MATERIALES��%L�PAPEL�DE�ALUMINIO�DE�
PESO�LIVIANO�TRABAJA�MEJOR�PARA�PROTEGER�
PLATOS�POCO�PROFUNDOS�Y�OLLAS��#UBRIR�
LA�COMIDA�CON�PAPEL�DE�ALUMINIO�PARA�
PROTEGER�DEL�OSCURECIMIENTO�MǶS�QUE�
PREFERIDO��4ENER�EN�CUENTA�QUE�EL�CALOR�
CIRCULARǶ�DE�TODAS�MANERAS��PERO�EL�
ALUMINIO�HARǶ�QUE�EL�TIEMPO�DE�COCCIȇN�
DE�LA�COMIDA�ABAJO�SEA�MǶS�LENTO�

Consejos Generales

0UEDE�GENERARSE�LA�ACUMULACIȇN�DE�
VAPOR�AL�COCINAR�COMIDA�QUE�CONTENGA�
MUCHA�HUMEDAD��COMO�VERDURAS�O�
pescado.

#UANDO�TU�CICLO�DE�COCCIȇN�ESTǶ�
COMPLETO��POR�FAVOR�ACORDARSE�DE�
LEVANTAR�LA�CȌPULA�PARA�QUE�EL�VAPOR�SE�
CANALICE�LEJOR�DE�TU�CARA�

0ARA�MANTENER�CRUJIENTE�LA�COMIDA�
PREPARADA��TALES�COMO�ROLLOS�DE�HUEVO��
POLLO�O�PIZZA��REMOVER�LA�CȌPULA�
INMEDIATAMENTE�DESPUǾS�DE�LA�COCCIȇN�

%L�TIEMPO�ES�LA�CLAVE�PARA�LA�PERFECCIȇN�
CON�EL�(ORNO�.U7AVE��4ENER�EN�CUENTA�
QUE�TODAS�LAS�PAUTAS�SON�SOLAMENTE�
pautas, y puede ser necesario 
AJUTARLAS�DEPENDIENDO�DE�LA�SITUACIȇN�
ESPECȂˠCA��!L�COCINAR�PLATOS�MǶS�
GRANDES�TALES�COMO�ASADO�U�OTROS�TIPOS�
DE�COMIDA�CON�GROSOR�VARIANTE��LOS�
TIEMPOS�SUGERIDOS�DE�COCCIȇN�PUEDEN�
NECESITAR�SER�EXTENDIDOS��#OCINAR�CON�
INCREMENTOS�DE��
��MINUTOS�Y�REVISAR�
DESPUǾS�DE�CADA�INTERVALO�

;&OTO��!LBȇNDIGAS��PǶGINA����=

Libro de Cocina 
Completo del 

Horno NuWave                               
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��CUCHARADAS�DE�ROMERO
��CABEZAS�GRANDES�DE�AJO��MOLIDAS
��CUCHARADAS�DE�MANTEQUILLA
UN�POLLO�DE���LIBRAS
SAL�Y�PIMIENTA�AL�GUSTO

#OLOQUE�EL�POLLO�EN�UN�RECIPIENTE�DE�
TAMAȅO�ADECUADO�SOBRE�LA�REJILLA�DE�
�
PULGADA��!GREGUE�EL�VINO�Y�EL�JUGO�
DE�LIMȇN�SOBRE�ǾL��%SPOLVOREE�CON�EL�
SAZONADOR��(ORNEE�A�����GRADOS�POR�
���MINUTOS�VOLTEǶNDOLO�UNA�VEZ��0ARA�
HACER�LA�SALSA�PONGA�LOS�JUGOS�EN�
UN�TAZȇN�Y�REVUELVA�CON�LA�MAIZENA��
#ALIENTE�POR��
��MINUTOS�O�HASTA�QUE�
espese. 
���PORCIONES	

Pollo al Romero

!ˡOJE�EL�PELLEJO�UTILIZANDO�UN�PALILLO�
chino o una espátula de plástico, 
INTRODUCIǾNDOLA�ENTRE�LA�PIEL�Y�LA�CARNE��
-EZCLE�EL�ROMERO��EL�AJO�Y�LA�MANTEQUILLA�
HASTA�QUE�SE�DERRITA��6IERTA�LA�MEZCLA�
DE�MANTEQUILLA�DEBAJO�DEL�PELLEJO�Y�DE�
MASAJE�A�TODO�EL�POLLO��#OLȇQUELO��CON�
LA�PECHUGA�BOCA�ABAJO��EN�LA�REJILLA�DE�
�
PULGADA�Y�COCINE�A�NIVEL�ALTO�POR����
MINUTOS��$ESPUǾS�VOLTEE�Y�BAȅE�CON�EL�
JUGO��COLȇQUELO�EN�LA�CACEROLA�Y�COCINE�
POR�OTROS����MINUTOS�

Alternativa
0ARA�DERRETIR�MANTEQUILLA�EN�EL�.U7AVE�
COLOQUELA�EN�UN�RECIPIENTE�APTO�PARA�
HORNEAR�Y�PȇNGALO�EN�LA�CACEROLA�O�EN�
LA�REJILLA�DE��
PULGADA��(ORNEE�A�����
GRADOS�POR�ALREDEDOR�DE��
��MINUTOS��
��
��PORCIONES	

Pollo al Limón
��PECHUGAS�O�MUSLOS�DE�POLLO
JUGO�DE�UN�LIMȇN
��TAZA�DE�VERMOUTH�SECO�O�VINO�BLANCO
SAZONADOR�DE�PIMIENTA�LIMȇN
SAL�Y�PIMIENTA�AL�GUSTO
��CUCHARADA�DE�MAIZENA

��MUSLOS�GRANDES�U���PEQUEȅOS
����TAZA�DE�LECHE�DESCREMADA
½ taza de pan rallado
�
��CUCHARADAS�DE�MARGARINA

#OLOQUE�EL�POLLO�EN�UN�PLATO�OVALADO�NO�
PROFUNDO�Y�AGREGUE�LOS�OTROS�INGREDIENTES��
#OLOQUE�EL�PLATO�EN�LA�REJILLA�DE��
PULGADA�
Y�COCINE�A�����GRADOS���MINUTOS��
���PORCIȇN	

#OMPRIMA�EL�CHORIZO�EN�LAS�ORILLAS�DE�
UN�PLATO��2OMPA�LOS�HUEVOS�AL�CENTRO�
Y�AȅADA�LA�SALSA�Y�EL�QUESO�EN�LA�PARTE�
DE�ARRIBA��#OLOQUE�EL�PLATO�EN�LA�REJILLA�
DE��
PULGADA�Y�COCINE�A�����GRADOS��
POR����MINUTOS�O�HASTA�QUE�LOS�HUEVOS�
ESTǾN�LISTOS�
���PORCIȇN	

3UMERJA�CADA�MUSLO�EN�LA�LECHE�Y�
LUEGO�PǶSELO�POR�EL�PAN��#OLȇQUELOS�
EXPANDIDOS�EN�UNA�CACEROLA�ENGRASADA�
Y�ROCȂE�CON�MANTEQUILLA��#OLOQUE�LA�
CACEROLA�EN�LA�REJILLA�DE��
PULGADA�Y�
HORNEE�A�����GRADOS�POR����MINUTOS��
Voltee el pollo y cocine por otros 15 
MINUTOS�O�HASTA�QUE�EL�JUGO�SE�SEQUE��
���PORCIONES	

Muslos de Pollo Fritos

Huevos con Chorizo
��HUEVOS�GRANDES
��ONZAS�DE�CHORIZO
2 cucharadas de salsa
��ONZAS�DE�QUESO�MONTERREY�JACK
rayado
SALSA�PICANTE�AL�GUSTO

Pechuga de Pollo a la Mantequilla
�
��ONZAS�DE�PECHUGA
��CUCHARADAS�DE�MANTEQUILLA
��CUCHARADITAS�DE�PEREJIL�PICADO
SAL�Y�PIMIENTA�AL�GUSTO

!PLANE�LAS�CHULETAS�HASTA�ALCANZAR�UN
GROSOR�DE����Č�Y�COLOQUE�SOBRE�ELLAS�EL
QUESO�Y�EL�SAZONADOR��%NRȇLLELAS�Y
COLȇQUELAS��CON�LA�ABERTURA�HACIA
ABAJO��ALREDEDOR�DE�LA�ORILLA�DE�UN
PLATO�PARA�PAY��2OCȂE�CON�ACEITE�DE
COCINA��COLOQUE�EN�LA�REJILLA�DE��Č�Y
COCINE�A�����GRADOS����MINUTOS�
Mientras tanto, caliente la salsa por
UN�MINUTO��6IERTA�LA�SALSA�SOBRE�EL
PAVO�Y�ESPOLVOREE�EL�CILANTRO�
���PORCIONES	

Enchiladas de Pechuga de Pavo
4.4 onzas de chuletas de
PECHUGA�DE�PAVO
��REBANADAS�DE�QUESO�MOZZARELLA
O�QUESO�BLANCO
MEXICANO��ALREDEDOR�DE���ONZAS
SAZONADOR�ESTILO�MEXICANO�AL
GUSTO
½ taza de salsa preparada
z�TAZA�DE�CREMA�AGRIA
cilantro picado

��TAZAS�DE�CANGREJO�COCIDO
����ATȌN�O�CAMARȇN	
y�TAZA�DE�MAYONESA
½ taza de apio picado
y�TAZA�DE�CEBOLLITAS�PICADAS
��CUCHARADITA�DE�JUGO�DE�LIMȇN
SAL�Y�PIMIENTA�AL�GUSTO
��REBANADAS�DE�PAN�BLANCO�LIGERAMENTE���
   tostadas
z�TAZA�DE�QUESO�MONTEREY�GRATINADO

#OLOQUE�TODOS�LOS�INGREDIENTES�EN�UN�
PLATO�PARA�PAY�Y�PȇNGALO�EN�LA�REJILLA�DE�
�
PULGADS��(ORNEE�A�����GRADOS�POR���
MINUTOS��#ONGELADO�����MINUTOS


%L�TIEMPO�DE�COCCIȇN�PUEDE�VARIAR�DE�
ACUERDO�AL�TAMAȅO�DE�LOS�CAMARONES��
#AMARONES�GRANDES��PELADOS�Y�LIMPIOS��
3ȂRVALOS�CALIENTES�O�FRȂOS��#AMARONES�
PEQUEȅOS�PARA�PELARSE�Y�COMERSE��3IN�
PELAR��SȂRVALOS�FRESCOS��
���PORCIONES	

���CAMARONES�GRANDES��PELADOS�Y�LIMPIOS
JUGO�DE�MEDIO�LIMȇN
��CUCHARADAS�DE�ACEITE�DE�OLIVA
��CUCHARADITA�DE�PIMIENTA
LIMȇN

Camarones con Limón

#OLOQUE�TODO�EN�UN�TAZȇN�Y�PȇNGALO�EN�LA�
REJILLA�DE��
PULGADA��#OCINE�A�����GRADOS�
POR���MINUTOS��REVUELVA�LEVEMENTE�
���PORCIONES	

Cangrejo Fundido

-EZCLE�EL�CANGREJO��LA�MAYONESA��EL�APIO��
LAS�CEBOLLETAS�Y�EL�JUGO�DE�LIMȇN��!GREGUE�
SAL�Y�PIMIENTA�AL�GUSTO��$IVIDA�LA�MEZCLA�
ENTRE�LAS���REBANADAS�DE�PAN�Y�PONGA�
TAMBIǾN�EL�QUESO�ENCIMA�DE�CADA�UNA�DE�
ELLAS��#OLOQUELAS�DIRECTAMENTE�EN�LA�REJILLA�
DE��
PULGADAS�Y�HORNEE�A�����GRADOS�POR�
��MINUTOS�O�HASTA�QUE�SE�CALIENTEN�BIEN�Y�
EL�QUESO�SE�DERRITA�
���PORCIONES	

Camarones a la Cerveza
��LIBRA�DE�CAMARONES�CRUDOS

��DIENTES�DE�AJO�MACHACADOS
��TAZA�DE�CERVEZA
1 cucharada de sazonador Old Bay
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0UEDE�ENCONTRAR�EL�MOLE�EN�TIENDAS�DE�
COMIDA�MEXICANA��ǾSTE�DA�UN�SUCULENTO�
e interesante sabor a la carne de cerdo 
Y�A�LAS�RECETAS�DE�POLLO��%XTIENDA�EL�
MOLE�SOBRE�LA�SUPERˠCIE�DE�LA�CHULETA�
Y�ESPOLVOREE�EL�AJONJOLȂ��#OLȇQUELA�EN�
LA�REJILLA�DE��
PULGADA�Y�COCINE�A�����
GRADOS�POR���MINUTOS��VOLTEE�Y�COCINE�
POR�OTROS���MINUTOS�
���PORCIȇN	

#ORTE�TODOS�LOS�VEGETALES�Y�LA�CARNE
EN�TIRAS�DE��
PULGADA�X����
PULGADA��
%SPOLVOREE�LA�CARNE�CON�EL�SAZONADOR��
#OLOQUE�EN�LA�REJILLA�DE��
PULGADAS�LOS�
VEGETALES�ALREDEDOR�Y�LA�CARNE�AL�CENTRO��
PUEDE�ENCIMARLOS�UN�POCO��(ORNEE�A�
����GRADOS�POR���MINUTOS��1UITE�EL�DOMO�
Y�VOLTEE�LAS�VERDURAS�Y�LA�CARNE��#OLOQUE�
LAS�TORTILLAS�DEBAJO�EN�LA�CACEROLA�BIEN�
ENVUELTAS�EN�PAPEL�ALUMINIO��(ORNEE�
NUEVAMENTE�A�����GRADOS�POR�OTROS���
MINUTOS�O�HASTA�QUE�LA�CARNE�ESTǾ�LISTA��
#ON�CUIDADO�ABRA�EL�PAPEL�ALUMINIO�Y�
COLOQUE�LAS�VERDURAS�Y�LA�CARNE�EN�LAS�
TORTILLAS�CALIENTES��AGREGUE�QUESO�Y�
SALSA��%NRȇLLELAS�Y�DISFRUTE�

Alternativa
,AS�1UESADILLAS�SE�PUEDEN�PREPARAR�
DE�FORMA�SIMILAR��#OLOQUE�LA�TORTILLA�
EN�PAPEL�ALUMINIO�Y�PONGA�ENCIMA�LOS�
INGREDIENTES�DE�LA�RECETA�QUE�MǶS�LE�
GUSTEN��0ONGA�OTRA�TORTILLA�ENCIMA�Y�
CIERRE�EL�PAPEL�ALUMINIO��#OLOQUE�EN�LA�
CACEROLA�O�EN�LA�REJILLA�DE��
PULGADA�Y�
HORNEE�A�����GRADOS�POR���MINUTOS��3I�
DESEA�PREPARAR�MǶS�AL�MISMO�TIEMPO��
VAYA�CAMBIANDO�PAQUETES�DE�TORTILLAS�
EN�LOS�DIFERENTES�NIVELES�DURANTE�EL�
TIEMPO�DE�COCCIȇN��
���PORCIONES	

5NTE�LAS�CHULETAS�CON�LAS�ESPECIES�
Y�COLȇQUELAS�DENTRO�DE�UN�PLATO�NO�
PROFUNDO�EN�LA�REJILLA�DE��
PULGADA��
(ORNEE�A�����GRADOS�POR����MINUTOS�
por libra. Pase la carne a una tabla 
DE�CORTAR�Y�MACHǶQUELA�CON�UN�MAZO�
HASTA�QUE�QUEDEN�COMO�TIRITAS��
2EGRESE�LA�CARNE�AL�PLATO�Y�COCINE�POR�
OTROS���MINUTOS��
���PORCIONES	

-EZCLE�TODOS�LOS�INGREDIENTES�Y�FORMA�
BOLITAS�DE��
PULGADA��#OLȇQUELAS�
EN�LA�REJILLA�DE��
PULGADA�Y�HORNEE�
A�����GRADOS�POR���
���MINUTOS�
�VOLTEǶNDOLAS�SI�LO�DESEA	��
��
��PORCIONES	

#ORTE�z�PULGADA�A�LOS�CUATRO�EXTREMOS�
DE�LAS�PAPAS�PARA�HACERLAS�EN�FORMA�
RECTANGULAR��#ORTE��A�LO�LARGO	�PAPAS�DE�
z
PULGADA�Y�AGRǾGUELES�ACEITE�DE�OLIVA��
SAL�Y�PIMIENTA��#OLȇQUELAS�EN�LA�REJILLA�
DE��
PULGADA�Y�HORNEE�A�����GRADOS�
POR����MINUTOS�O�HASTA�QUE�QUEDEN�
CRUJIENTES��VOLTǾELAS�A�LA�MITAD�DEL�
TIEMPO	��!NTES�DE�SERVIRLAS�AGRǾGUELES�
EL�QUESO�PARMESANO�
��
��PORCIONES	

Papas a la Parmesana
��PAPAS�PARA�HORNEAR�GRANDES
ACEITE�DE�OLIVA�AL�GUSTO
SAL�Y�PIMIENTA�AL�GUSTO
z�TAZA�DE�QUESO�PARMESANO

Cerdo en Mole
1 chuleta de cerdo de 4-6 onzas
��CUCHARADAS�DE�MOLE
��CUCHARADAS�DE�SEMILLAS�DE�AJONJOLȂ

Carnitas
�����ONZAS	�DE�CHULETAS�DE�CERDO�
   o bistec de paleta
��CUCHARADITA�DE�ORǾGANO�EN�POLVO
��CUCHARADITA�DE�SAL�DE�AJO
��CUCHARADITA�DE�COMINO�EN�POLVO

Cena Mexicana
1 onzas de arrachera, pollo o cerdo
��CEBOLLA�ESPAȅOLA�GRANDE
��PIMIENTO�VERDE
��PIMIENTO�ROJO
��PIMIENTO�AMARILLO
SAL�Y�PIMIENTA�AL�GUSTO
��PAQUETE�DE�SAZONADOR�MEZCLADO�PARA�
���TACOS�O�FAJITAS
��ONZAS�DE�QUESO�MEXICANO�O�CHEDDAR��
   rayado
��PAQUETE�DE�TORTILLAS
SALSA�DE�SU�ELECCIȇN

Albóndigas
��LIBRA�DE�CARNE�MOLIDA
1 taza de crutones
z�TAZA�DE�SALSA�DE�SPAGHETTI�PREPARADA
��DIENTES�DE�AJO�PICADOS
z�CEBOLLA�AMARILLA�MEDIANA��PICADA
1 cucharada de hierbas italianas secas
��HUEVOS�GRANDES
y�TAZA�DE�QUESO�PARMESANO�RAYADO

%NJUAGUE�LOS�ˠLETES�DE�SALMȇN�Y�
SǾQUELOS�CON�UNA�TOALLA�DE�PAPEL��
#EPȂLLELOS�CON�EL�ACEITE�POR�AMBOS�
LADOS��#OLOQUE�LOS�ˠLETES�SOBRE�PAPEL�
PERGAMINO�EN�LA�REJILLA�DE��
PULGADAS�
CON�LA�PIEL�HACIA�ARRIBA��#OCINE�POR���
MINUTOS�A�����GRADOS��-IENTRAS�TANTO��
REVUELVA�EL�CHILE�EN�POLVO�CON�EL�COMINO�
Y�EL�AZȌCAR��6OLTEE�EL�SALMȇN�CUANDO�
PASEN�LOS���MINUTOS�Y�AGREGUE�LA�
SALSA�DE�SOYA�ENCIMA��2OCȂE�ENCIMA�LA�
MEZCLA�DE�AZȌCAR�Y�COCINE�A�POTENCIA�
ALTA�NUEVAMENTE�HASTA�EL�QUE�ALCANCE�
EL�COCIMIENTO�QUE�SE�DESEE��ALREDEDOR�
DE���ȇ����MINUTOS�MǶS��-IENTRAS�EL�
SALMȇN�SE�COCINA��MEZCLE�LA�COL�CON�EL�
ADEREZO��#ALIENTE�LAS�TORTILLAS�ENVUELTAS�
en PAPEL�ALUMINIO�COLOCǶNDOLAS�EN�LA�
PARTE�DE�ABAJO�DEL�HORNO�EN�LOS�ȌLTIMOS�
��MINUTOS�DE�COCINADO�DEL�SALMȇN��
3IRVA�EL�SALMȇN�CON�LAS�TORTILLAS�Y�LA�
MEZCLA�DE�COL�
���PORCIONES	

Tacos de Salmón Cubierto con 
Chile Ancho
���ONZAS�DE�ˠLETE�DE�SALMȇN
1 cucharada de aceite canola
��CUCHARADITA�DE�CHILE�ANCHO�EN�POLVO
��CUCHARADA�DE�COMINO
��CUCHARADAS�DE�AZȌCAR�MORENA
1 cucharadita de salsa de soya
6 onzas de col rayada
z�TAZA�DE�ADEREZO�RANCH�CON�JALAPEȅO
��A����TORTILLAS�DE�MAȂZ

#OLOQUE�LOS�ELOTES�EN�LA�REJILLA�DE�
�
PULGADA�YǶSELOS�A�����GRADOS�POR���
MINUTOS�DE�CADA�LADO��3AQUE�LOS�ELOTES�
E�INMEDIATAMENTE�ȌNTELES�LA�MANTEQUILLA�
Y�LA�MAYONESA��%SPOLVOREE�EL�QUESO��EL�
CHILE�EN�POLVO��SAL�Y�PIMIENTA�AL�GUSTO��
3IRVA�CON�TROZOS�DE�LIMȇN��
��
��PORCIONES	

Elote Estilo Mexicano
4 elotes
y�TAZA�DE�MANTEQUILLA�DERRETIDA
y�TAZA�DE�MAYONESA
z�TAZA�DE�QUESO�COTIJA�RALLADO�O�QUESO�
     fresco
��CUARTOS�DE�LIMȇN��OPCIONAL	
CHILE�EN�POLVO�O�PIMENTȇN�DULCE�AL�GUSTO
SAL�Y�PIMIENTA�AL�GUSTO

;&OTO��#ENA�-EXICANA=

128 129RecetasRecetas



��MANZANAS�PELADAS��SIN�HUESO�Y
���REBANADAS�A�UN�GROSOR�DE����
PULGADA
½ taza de harina
z�TAZA�DE�AZȌCAR�MORENA
z�TAZA�DE�AVENA�INSTANTǶNEA
y�TAZA�DE�MANTEQUILLA�SUAVIZADA
y�TAZA�DE�AZȌCAR�GRANULADA
����CUCHARADITA�DE�CANELA

Manzana Crujiente

%NGRASE�UN�RECIPIENTE�REDONDO�PARA
PASTEL�DE��ČY�COLOQUE�EN�ǾL�LAS�
REBANADAS�DE�MANZANA��%N�UN�TAZȇN�
MEDIANO�PONGA�LA�HARINA��EL�AZȌCAR�
MORENA��LA�AVENA�Y�LA�MANTEQUILLA�Y�
MEZCLE�BIEN��0OR�OTRO�LADO��EN�OTRO�PLATO�
PEQUEȅO�MEZCLE�EL�AZȌCAR�GRANULADA�
Y�LA�CANELA�Y�ESPOLVORǾELAS�SOBRE�
LAS�MANZANAS��#OLOQUE�LA�MEZCLA�DE�
AVENA�ENCIMA��0ONGA�EL�RECIPIENTE�EN�
LA�REJILLA�DE��
PULGADA�Y�HORNEE�A�����
GRADOS�POR����MINUTOS�O�HASTA�QUE�LAS�
MANZANAS�QUEDEN�SUAVES�Y�EL�JUGO�ESTǾ�
BURBUJEANTE�
���PORCIONES	

#OLOQUE�LA�PIȅA�EN�LA�REJILLA�DE��
PULGADA��
%SPOLVOREE�CADA�REBANADA�CON�AZȌCAR�Y�
CANELA��0ONGA�UN�POCO�DE�CREMA�SOBRE�
ELLAS��#OCINE�A�����GRADOS�POR���ȇ���
MINUTOS�O�HASTA�QUE�EL�AZȌCAR�BURBUJEE�Y�
SE�DORE��#OLOQUE�LAS�REBANADAS�EN�PLATOS�
PARA�SERVIR�Y�PȇNGALES�ENCIMA�EL�HELADO�Y�
LA�SALSA�DE�CARAMELO��
���PORCIONES	

Helado de Piña Caramelizado
4 rebanadas de piña fresca sin
HUESO��DE��Č�DE�GROSOR	
z�TAZA�DE�AZȌCAR�MORENA
½ cucharadita de canela
��CUCHARADAS�DE�CREMA�ESPESA
��BOLAS�DE�HELADO�DE�VAINILLA�O�DE
YOGURT�DE�VAINILLA
��TAZA�DE�SALSA�DE�CARAMELO�TIBIA
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