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¿Que es la Cocina por Induccion? 

Bienvenido a la Cocina del 
NuWave™ Precision Induction

Felicidades por la compra de su NuWave™ Precision Induction Cooktop (PIC®) Double. 
Este libro contiene instrucciones detalladas e imágenes que le ayudarán para empezar 
a utilizar su Cooktop. También está lleno de grandiosas recetas y consejos para ahorrar 
tiempo, los cuales le ayudarán a preparar deliciosas comidas gourmet en fracciones de 
tiempo de lo que le tomaría al utilizar una estufa regular. Cocinar es rápido y fácil con el 
Precision Induction Cooktop Double de NuWave, LLC Este versátil electrodoméstico  
de barra utiliza la tecnología de inducción para ahorrar tiempo, energía y dinero.  
(O�1X:DYH��3UHFLVLRQ�,QGXFWLRQ�&RRNWRS�HV�HÀFLHQWH��VHJXUR��UiSLGR�\�IiFLO�GH�OLPSLDU�� 
Y, ya que puede programar los tiempos y las temperaturas desde tibio hasta abrasador, 
usted puede preparar casi cualquier platillo sin el riesgo de cocinarlo de más o de menos.

El Nuwave PIC está compuesto por una serie de bobinas de inducción (basada en 
principios magnéticos). Estas bobinas generan campos magnéticos que producen una 
UHDFFLyQ�FiOLGD�HQ�ODV�FDFHURODV�\�VDUWHQHV�GH�DFHUR�R�EDVH�GH�ÀHUUR��'H�HVWD�PDQHUD��HO�
FDORU�HV�JHQHUDGR�HQ�ORV�UHFLSLHQWHV�\�QR�HQ�OD�VXSHUÀFLH�GHO�FRRNWRS��OR�FXDO�HV�PXFKR�
PiV�HÀFLHQWH�HQ�HQHUJtD�TXH�ODV�HVWXIDV�WUDGLFLRQDOHV�GH�JDV�R�HOpFWULFDV��/D�FRFLQD�SRU�
inducción es la forma más ecológica de preparar alimentos porque este método no libera 
WR[LQDV�HQ�HO�DPELHQWH��/D�LQGXFFLyQ�QR�HPLWH�ÁDPD�DOJXQD��DVt�TXH�VH�SURGXFH�PHQRV�
calor residual en su cocina. El NuWave™ Precision Induction Cooktop Double permanece 
IUHVFR�DO�WRFDUOR�GRQGH�OD�VXSHUÀFLH�PDJQpWLFD�QR�HV�DFWLYDGD�

%HQHÀFLRV�$GLFLRQDOHV�
• Conservación de Energía: El campo magnético generado por las bobinas de cobre 

produce moléculas invisibles en los recipientes, las cuales comienzan a vibrar 
rápidamente creando calor, de tal forma que el recipiente por sí mismo calienta 
ORV�DOLPHQWRV��(O�1X:DYH��3,&�'RXEOH�HV�XQR�GH�ORV�FRRNWRSV�PiV�HÀFLHQWHV�HQ�
HQHUJtD�GLVSRQLEOHV�HQ�OD�DFWXDOLGDG��OR�FXDO�VLJQLÀFD�TXH�FRFLQDU�FRQ�HO�3,&�'RXEOH�
se puede traducir en ahorros en sus recibos mensuales.

• 6HJXULGDG��(O�GLVHxR�GHO�1X:DYH��3,&�'RXEOH�QR�UHTXLHUH�GH�ERELQDV�R�ÁDPDV�
abiertas, eliminando así el riesgo de incendio. Sus características de apagado 
automático aumentan la seguridad del aparato. Solamente prográmelo y ¡olvídese 
GH�pO��/RV�XVXDULRV�WDPELpQ�SXHGHQ�KDFHU�HO�UHWR�GHO�FXER�GH�KLHOR��/D�WHFQRORJtD�GH�
LQGXFFLyQ�FDOLHQWD�HO�VDUWpQ��SHUR�OD�VXSHUÀFLH�SHUPDQHFH�IUtD�DO�WRFDUOD�

• Cocine Rápido: Calienta inmediatamente y la temperatura es precisa en el 
NuWave™ PIC Double. Cuenta con 6 ajustes de temperatura diferentes que se 
UHJXODQ�HQ�LQFUHPHQWRV�GH�����£1R�WHQGUi�TXH�DGLYLQDU�

• Ligero y Portátil: Porque pesa sólo 5.7 libras, usted puede llevar el NuWave™ PIC 
'RXEOH�D�GRQGH�VHD�TXH�YD\D��8WLOtFHOR�HQ�LQWHULRUHV�R�H[WHULRUHV��HQ�FXDOTXLHU�OXJDU�
GRQGH�KD\D�XQ�FRQWDFWR�HOpFWULFR�HVWiQGDU��(�8�$��

• )iFLO�GH�/LPSLDU��/RV�GHUUDPHV�QR�VH�TXHPDUDQ�\�SHJDUiQ�HQ�OD�VXSHUÀFLH�GHO�
FRRNWRS��£6yOR�OtPSLHOR�\�OLVWR�



Para ordenar partes y accesorios llame a nuestro número de servicio al cliente al 
1-877-689-2838 de Lunes a Viernes de 7:00 AM a 8:00 PM CST.
8VWHG�WDPELpQ�SXHGH�RUGHQDU�HQ�OtQHD�HQ��ZZZ�1X:DYH1RZ�FRP��
Por favor proporcione el nombre correcto del artículo y el número de unidades para asegurarse de 
que su compra sea procesada correctamente. 

NuWave™ Precision Induction Cooktop  
Double Productos y Accesorios

(31201) Olla a Presión NuWave™ Precision
(32061) Manual  de la Olla a Presión NuWave™ Precision

NuWave™ 2 Utensilios de Cerámica Antiadherente Duralon®:

NuWave™Olla a Presión Precision:

NuWave™ Precision Induction Cooktop:
(30501~30532) NuWave™ PIC® Double
(32456) Recetario / Manual Completo  
(32459) DVD Instructivo
(32460) Ficha Técnica

NuWave™ El Último Juego de Utensilios:
(32003) Jarra de Acero Inoxidable de 3.5-quart
(32004) Tapa para la Jarra de 3.5-quart
(32005) Vaporera de Acero Inoxidable

Parrila de Hierro NuWave™:
(32023) Parrilla de Hierro Fundido
(32022) Charola para Drenar Aceite
(32056) Manual de la Parrilla de Hierro Fundido 

Tapas (Opcional):Cacerolas de Aluminio Anodizado:

(31113) Plancha de Hierro Fundido
(32060) Manual de la Plancha de Hierro Fundido

(32100) Manual para los Utensilios de Cerámica Antiadherente NuWave™ 

(32457) Guía de Inicio Rápido
(32158) Tarjeta de Registro
(31117) Estuche Portátil a la Medida 
(32462) Mando a Distancia

(32007) Inserto para Fondue
(32008) Juego de 8 Tenedores para Fondue
(32055) Manual de lo Último Juego de Utensilios

Tapas (Opcional):

Tapas (Opcional):

9-pulgadas             
10.5-pulgadas             
12-pulgadas             

(32109)
(32110)
(32114)

(32012)
(32004)
(32014)

Ollas y Cacerolas de Acero Inoxidable:

Cacerola de Uso Diario:

Cacerola con Parrilla de Acero Inoxidable:

Tapas (Opcional):

Tapas (Opcional):

Tapas (Opcional):
1.5-quart
2.0-quart
3.0-quart
5.5-quart
9.0-quart
Juego de 10 piezas

12-inch, 5.0-quart

11-inch, 3.0-quart

(32031)
(32032)
(32033)
(32039)
(32034)
(31250)

(32018)

(32024)

(32019)

(32025)

(32036)
(32037)
(32038)
(32040)
(32004)

Cacerolas de Acero Inoxidable :

Cacerolas de Acero Inoxidable de la 
Serie del Chef:

9-pulgadas
10.5-pulgadas
12-pulgadas

9-pulgadas
10.5-pulgadas
11.5-pulgadas

(32015)
(32016)
(32017)

(32009)
(32010)
(32011)

(32012)
(32004)
(32014)

(32012)
(32004)
(32013)

Juego de Olla de Vapor 8.0-quart: Tapas (Opcional):
Olla 8.0-quart   
Inserto para vapor 7.0-quart
Rejilla para vapor 

(32400)
(32401)
(32402)

(32403)
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,03257$17(6�0(','$6�'(�6(*85,'$'�
Cuando utilice aparatos eléctricos siempre se deben tomar precauciones básicas de 
seguridad, incluyendo las siguientes:

/($�72'$6�/$6�,16758&&,21(6� 
$17(6�'(�86$56(

3(/,*52�²�3DUD�UHGXFLU�HO�ULHVJR�GH�HOHFWURFXFLyQ�
1. Lea todas las instrucciones, medidas de seguridad y advertencias antes  
 de utilizar el electrodoméstico.
2. No coloque el aparato donde se pueda caer o sumergir en agua u otros líquidos.
3. No trate de sacarlo si se ha sumergido en agua. Desconéctelo inmediatamente.
4. No sumerja el cable, la clavija ni ninguna parte del aparato en agua u otros líquidos.

$'9(57(1&,$�²�3DUD�SHUVRQDV�FRQ�PDUFDSDVRV�
1. Este aparato emite un campo electromagnético que es muy fuerte dentro de dos 
� SLHV�GH�OD�VXSHUÀFLH�GHO�PLVPR�
���3UXHEDV�FLHQWtÀFDV�KDQ�FRPSUREDGR�XQD�LQGHÀQLFLyQ�GH�VL�HO�FDPSR�HOpFWULFR�DIHFWDUi� 
 la función de un marcapasos. Por favor consulte a su médico antes de utilizarse. 

$'9(57(1&,$�²�3DUD�UHGXFLU�HO�ULHVJR�GH�TXHPDGXUDV�� 
HOHFWURFXFLyQ��LQFHQGLR�\�OHVLRQHV�
1. Este aparato no está diseñado para uso continuo.
���(VWH�DSDUDWR�LQFOX\H�XQD�IXQFLyQ�GH�FDOHQWDPLHQWR��/DV�VXSHUÀFLHV�SXHGHQ�DOFDQ]DU� 
� WHPSHUDWXUDV�DOWDV��1R�WRTXH�ODV�VXSHUÀFLHV�FDOLHQWHV��(O�DSDUDWR�SXHGH�FRQVHUYDU� 
 calor residual después de retirar el recipiente. El uso de agarradores u otras medidas  
 de seguridad alternativas son altamente recomendables.
3. Este electrodoméstico no deberá ser utilizado por niños. Tenga aún más cuidado  
 cuando utilice el producto cerca de niños.
4. No lo coloque sobre ninguna parrilla de gas o eléctrica, o dentro de un horno caliente.
5. No coloque sobre el cooktop objetos metálicos como cuchillos, tenedores,  
    cucharas o tapas, ya que se pueden calentar.
6. Este aparato no está diseñado para uso comercial.
���8WLOLFH�HVWH�HOHFWURGRPpVWLFR�SDUD�HO�SURSyVLWR�SDUD�HO�TXH�HVWi�GLVHxDGR�FRPR�VH� 
 describe en este manual. No utilice otros accesorios o aditamentos no recomendados  
 por el fabricante, ya que ello podría provocar un incendio, una descarga eléctrica o  
 lesiones personales.
8. Nunca utilice este electrodoméstico si tiene el cable o la clavija dañados, si no funciona  
    adecuadamente, si se cayó o ha sido dañado, o si se ha sumergido en agua. Contacte a  
    servicio al cliente para su revisión, reparación o ajuste.
9. No utilice un aparato roto. En caso de una ruptura, los limpiadores o derrames pueden  
    penetrar el aparato creando el riesgo de una descarga eléctrica.
����0DQWHQJD�HO�FDEOH�OHMRV�GH�VXSHUÀFLHV�FDOLHQWHV��1R�GHMH�HO�FDEOH�FROJDQGR�GH�ODV� 
 orillas de mesas o barras. Nunca forcé la clavija en un contacto. Siempre desconecte  
 jalando la clavija. Apague el aparato antes de desconectarlo del contacto.
11. No lo utilice donde se estén usando productos aerosoles, así como en lugares  
      donde el oxígeno sea reducido.
����8WLOLFH�XQ�MXLFLR�DSURSLDGR�\�FXLGDGR�FXDQGR�XWLOLFH�HO�DSDUDWR�DO�DLUH�OLEUH�R�HVSDFLRV� 
      públicos. Este aparato nunca deberá ser puesto donde haya niños sin cuidar o alguien  
������TXH�QR�VHSD�GH�VX�SUHVHQFLD��'HEH�VHU�FRORFDGR�HQ�XQD�VXSHUÀFLH�SODQD�\�HVWDEOH�� 
      lejos de fuentes de agua como albercas, spas, rociadores, mangueras, etc.
13. No mueva el aparato mientras esté caliente.



$'9(57(1&,$

,03257$17�²�,QIRUPDFLyQ�GH�OD�)&&�
Advertencia:�/RV�FDPELRV�\�PRGLÀFDFLRQHV�D�HVWD�XQLGDG�TXH�QR�VHDQ�DSUREDGRV�
explícitamente por la parte responsable podrían invalidar la autoridad del usuario para 
operar el equipo.
Nota: El equipo cumple con la parte 18 del Reglamento FCC.

$'9(57(1&,$� TTodos los productos en el aparato se pueden calentar 
mucho durante el uso. Por favor tenga cuidado cuando retire esos artículos 
de la unidad. Siempre utilice guantes para hornear o agarraderas. El 
aparato puede conservar calor residual después de retirar el recipiente. 
Permita que todo se enfríe completamente antes de limpiar.

Riesgo de descarga eléctrica. Úsese con un sistema eléctrico 
adecuado. No se use si el cable o la clavija están dañados.

Desecho Correcto del Producto
Esta marca indica que este producto no debe desecharse junto con otros residuos 
GRPpVWLFRV�HQ�ORV�(8$��3DUD�SUHYHQLU�SRVLEOHV�GDxRV�DO�PHGLR�DPELHQWH�R�OD�VDOXG�
por parte de residuos descontrolados, recíclelo responsablemente para fomentar 
la reutilización sustentable de recursos materiales. Para devolver su aparato usado 
por favor utilice sistemas de recolección y devolución o contacte al detallista donde 
el producto fue comprado. Ellos pueden encargarse del reciclado seguro para el 
medio ambiente.�

14. Este electrodoméstico es para uso doméstico únicamente; está diseñado para  
      procesar cantidades normales de una casa. No es conveniente para un uso  
       continuo u operación comercial.
15. No desarme el producto. Las partes no sirven por sí solas.
16. No deje el electrodoméstico desatendido si está en uso. 
17. Este aparato no está diseñado para utilizarse por medio de un reloj externo.
����/LPSLH�HO�DSDUDWR�FRQ�SUHFDXFLyQ��$O�OLPSLDU�XQD�VXSHUÀFLH�FDOLHQWH�FRQ�DSOLFDFLRQHV� 
      húmedas se puede provocar vapor y algunos limpiadores pueden producir humo  
      peligroso. Desconecte del contacto antes de limpiar. 
19. Tome precaución cuando deseche el aceite caliente. 
20. Mantenga este manual a la mano para una referencia en el futuro

Información Eléctrica
• El largo del cable de este electrodoméstico fue seleccionado para reducir los 

Riesgos de Seguridad que puedan ocurrir con un cable largo. Existen cables 
de extensión disponibles, los cuales pueden ser utilizados si esto se hace con 
FXLGDGR��6L�XQ�FDEOH�GH�H[WHQVLyQ�HV�XWLOL]DGR������OD�FODVLÀFDFLyQ�HOpFWULFD�
marcada deberá ser al menos tan alta como la del aparato y (2) el cable más 
largo deberá ser acomodado para que no cuelgue de la mesa o barra, de 
donde podría ser accidentalmente jalado o alguien podría tropezarse.

• Ciertos modelos de este aparato pueden tener una clavija polarizada (una 
cuchilla es más gruesa que la otra). Esta clavija está diseñada para ser 
usada en una entrada polarizada de una sola forma. Si la clavija no entra 
completamente en el contacto, voltéela. Si aún así no cabe apropiadamente, 
FRQWDFWH�D�XQ�HOHFWULFLVWD�FDOLÀFDGR��1R�LQWHQWH�PRGLÀFDU�OD�FODYLMD�GH� 
ninguna manera.

*8$5'(�(67$6�,16758&&,21(6

• 1290DQXDO�'HO�8VDULR
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Cocinando con el NuWave™ Precision Induction

35(&$8&,Ð1
Mientras el NuWave™ PIC Double esté funcionando no 
WRTXH�OD�VXSHUÀFLH�GHO�DSDUDWR�\D�TXH�SXHGH�FDOHQWDUVH�
mucho y haber riesgo de quemaduras. El cooktop puede 
conservar calor residual después de retirar los utensilios.
No quite las cacerolas o sartenes durante el proceso de 
cocinado. Oprima el botón “Pause/Clear” para apagar antes 
de retirarlos. 

Ventilación: Los respiraderos están localizados en la parte trasera del producto para  
permitir escapar cualquier calor generado por el elemento caliente. Esta característica 
EFM�EJTF×P�JNQJEF�RVF�FM�DBMPS�TF�USBOTmFSB�B�MB�TVQFSmDJF
�BTFHVSBOEP�VO�EFTFNQF×P�
FmDJFOUF�EFM�/V8BWF��1*$�%PVCMF�

6XSHUÀFLH� -B�TVQFSmDJF�EF�WJESJP�SFTJTUFOUF�BM�DBMPS�EFM�/V8BWF��1*$�%PVCMF�TF�
mantiene fría al tacto y se limpia fácilmente con un simple trapo o paño húmedo 

Panel de Control con Display: Panel de control claro, luminoso y fácil de leer.

6XSHUÀFLH�&DOLHQWH� -BT�CPCJOBT�FMFDUSPNBHOÏUJDBT�MPDBMJ[BEBT�EFCBKP�EF�MB�TVQFSmDJF�
EF�WJESJP�USBOTmFSFO�FM�DBMPS�HFOFSBEP�EJSFDUBNFOUF�BM�SFDJQJFOUF�EF�JOEVDDJØO�

Switch Encendido/Apagado: El NuWave™ PIC Double tiene un switch de encendido/
apagado localizado en el lado derecho del PIC.

1

2

3

4

5

432 11

5



5HFLSLHQWHV�&RPSDWLEOHV�FRQ�HO�,QGXFWLRQ�&RRNWRS

$7(1&,Ð1�
Las bobinas de calor están localizadas dentro del anillo dorado más grueso. 
Puede usar recipientes que midan hasta el ancho total del NuWave™ PIC 
Double, el cual es de 12.3 pulgadas; sin embargo, en estos casos el calor 
traspasará más lentamente a las orillas. No utilice recipientes que midan más 
de 12.3 pulgadas

(MHPSORV�GH�UHFLSLHQWHV�FRPSDWLEOHV�
• Todos los recipientes NuWave™      • Hierro fundido 
• Nu-Wave™ Duralon® Utensilios de Cocina de Cerámica Antiadherente 
• Hierro y acero esmaltados      • Acero inoxidable con base magnética 

5HFLSLHQWHV�QR�FRPSDWLEOHV�FRQ�OD�LQGXFFLyQ�
• Cobre      • Vidrio     • Aluminio      • Recipientes tipo cerámica
 
¿Cómo puedo comprobar la compatibilidad de mis recipientes con la inducción? 
Existen tres sencillas formas de comprobar si sus cacerolas y sartenes actuales,  
o sus futuras compras, son compatibles con el NuWave™ PIC Double:

1. Un imán es por lo general un gran indicador. Si se adhiere a la parte de  
    abajo de un recipiente quiere decir que la cacerola o sartén es regularmente  
    para inducción. Sin embargo, tenga en cuenta que existen casos en los que  
����MBT�QSPQJFEBEFT�NBHOÏUJDBT�EF�VO�SFDJQJFOUF�QVFEFO�OP�TFS�TVmDJFOUFNFOUF� 
����GVFSUFT�QBSB�RVF�GVODJPOF�FmDJFOUFNFOUF�DPO�FM�/V8BWF��1*$�%PVCMF�

2. Coloque una pequeña cantidad de agua en una cacerola o un sartén.  
    Si son compatibles con la inducción, el agua comenzará a hervir.

3. Un símbolo de compatibilidad con inducción puede estar impreso en la  
    parte de abajo del recipiente.

,03257$17(���1R�VXPHUMD�OD�XQLGDG�HQ�DJXD�QL�
LQWHQWH�XWLOL]DU�HO�ODYDYDMLOODV��/D�VXSHUÀFLH�H[WHULRU�
puede ser limpiada con cuidado con un paño húmedo 
R�XQD�HVSRQMD��$VHJ~UHVH�GH�TXH�OD�XQLGDG�VH�KD\D�
enfriado completamente antes de limpiarla.

Ya que la tecnología de inducción está basada en principios magnéticos, los recipientes 
DPNQBUJCMFT�EFCFO�UFOFS�VO�GPOEP�GFSSPTP�	CBTF�EF�mFSSP
�NBHOÏUJDP
��"MHVOPT�UJQPT�EF�
SFDJQJFOUFT�FTUÈO�IFDIPT�EF�NFUBMFT�NBHOÏUJDPT�OBUVSBMFT�	DPNP�mFSSP�QVSP

�NJFOUSBT�
otros están diseñados para ser magnéticos al “hacer sándwich” una delgada capa de un 
metal ferroso entre la base. Esta capa actuará sobre el campo magnético del induction 
cooktop para distribuir el calor. Los utensilios de triple acero inoxidable de alta calidad 
y hierro fundido funcionan en los induction cooktops. Recipientes de cobre, vidrio y 
aluminio no funcionarán a menos de que tengan una base magnética de sándwich. Las 
cacerolas que funcionan de forma óptima en el NuWave™ PIC Double tienden a ser de 
un calibre mediano a pesado.

$17(6�'(�86$56(�
-JNQJF�MB�TVQFSmDJF�DPO�VO�USBQP�RVF�IBZB� 
sido humedecido en agua jabonosa tibia.

Instrucciones de Limpieza y Cuidado para su NuWave™ PIC® Double

• 1310DQXDO�'HO�8VDULR
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Instrucciones Generales de Operacion:

Instrucciones Generales de Limpieza
Desconecte la unidad antes de limpiarla.  
• Limpie después de cada uso. 
• Asegúrese de que la unidad se haya enfriado completamente antes de limpiarla.
• -B�TVQFSmDJF�FYUFSJPS�QVFEF�TFS�MJNQJBEB�DPO�DVJEBEP�DPO�VO�USBQP�IÞNFEP�P�FTQPOKB�����
• Quite el cable de conexión antes de limpiar el NuWave™ PIC Double. No utilice  
 ningún agente limpiador cáustico y asegúrese de que el agua no penetre al interior  
 del induction cooktop. 
• Nunca sumerja el NuWave™ PIC Double, sus cables o clavija en agua u otros líquidos. 
• -JNQJF�MB�TVQFSmDJF�EF�WJESJP�DPO�VO�USBQP�IÞNFEP�P�EFUFSHFOUF�MJHFSP�TJO�TPMVDJPOFT� 
 jabonosas abrasivas. Asegúrese de que la unidad se haya enfriado completamente  
 antes de limpiarla.
• Limpie la cubierta y el panel de operación con un trapo suave y humedecido con  
 agua o detergente ligero.
• No utilice ningún producto limpiador con base de aceite para evitar dañar las partes  
 plásticas o la cubierta/panel de operación.  
• /P�VUJMJDF�OJOHÞO�NBUFSJBM�P�TVTUBODJB�JOnBNBCMF
�ÈDJEB�P�BMDBMJOB�DFSDB�EFM� 
 NuWave™ PIC Double, ya que puede reducir su tiempo de vida y representa un  
 riesgo de incendio cuando el induction cooktop está siendo utilizado.   
• $PO�FM�mO�EF�NBOUFOFS�TV�/V8BWF��1*$�%PVCMF�MVDJFOEP�DPNP�OVFWP
�UPNF�NFEJEBT� 
 para asegurarse de que la parte de abajo de sus recipientes no rayen el vidrio de la  
� TVQFSmDJF�EFM�BQBSBUP
�BVORVF�VOB�TVQFSmDJF�SBZBEB�OP�BGFDUBSÈ�FM�GVODJPOBNJFOUP�EFM� 
 induction cooktop. 
• Asegúrese de limpiar correctamente la unidad antes de guardarla en un lugar  
 seco y fresco.   

•  $PMPRVF�FM�DPPLUPQ�FO�VOB�TVQFSmDJF�FTUBCMF
�OJWFMBEB�Z�OP�NFUÈMJDB��
• � /VODB�VUJMJDF�FM�DPPLUPQ�FO�VOB�TVQFSmDJF�JOnBNBCMF�	QPS�FKFNQMP�VO�NBOUFM
�BMGPNCSB
�FUD�
��
•  No bloquee las ranuras de ventilación del induction cooktop. De esa forma el aparato se  
 sobrecalentaría. Manténgalo a una distancia mínima de 3-5 pulgadas de paredes,  
 otros objetos o electrodomésticos, etc. 
•  No coloque aparatos u objetos que sean sensibles a los campos magnéticos sobre o  
 junto al NuWave™ PIC Double
•  No utilice el induction cooktop cerca de fuegos abiertos, calentadores u otras  
 fuentes de calor.
• No lo coloque sobre una estufa. 
•  Asegúrese de que el cable de corriente no esté dañado o quede presionado debajo  
 del induction cooktop. 
•  &M�DBCMF�EF�DPSSJFOUF�OP�EFCF�FTUBS�FO�DPOUBDUP�DPO�PSJMMBT�mMPTBT�Z�P�TVQFSmDJFT�DBMJFOUFT���
•  "OUFT�EF�DPOFDUBS�FM�/V8BWF��1*$�%PVCMF
�DPOmSNF�RVF�FM�WPMUBKF�JOEJDBEP�FO�FTUF� 
 manual corresponde al voltaje suministrado en su casa. Una conexión errónea podría  
 dañar el aparato y posiblemente lesionar a alguien.  
•  -B�TVQFSmDJF�EFM�DPPLUPQ�FTUÈ�IFDIB�EF�WJESJP�SFTJTUFOUF�B�MB�UFNQFSBUVSB��&O�DBTP�EF� 
� PCTFSWBS�VO�EB×P�FO�MB�VOJEBE
�BÞO�TFB�VOB�QFRVF×B�HSJFUB�FO�MB�TVQFSmDJF�EF�WJESJP
� 
 desconecte inmediatamente el NuWave™ PIC Double del suministro de energía.

&216(-26�,03257$17(6�
1. Revise el contacto de energía para asegurar un funcionamiento adecuado.  
 No opere la unidad con otros electrodomésticos grandes en el mismo contacto de  
 energía. Revise los ajustes si la unidad está cocinando demasiado lento.    
2. La clavija debe estar conectada correctamente en el contacto. 
3. Siempre apague y desconecte la unidad antes de limpiarla.



•  $PMPRVF�FM�DPPLUPQ�FO�VOB�TVQFSmDJF�FTUBCMF
�OJWFMBEB�Z�OP�NFUÈMJDB��
• � /VODB�VUJMJDF�FM�DPPLUPQ�FO�VOB�TVQFSmDJF�JOnBNBCMF�	QPS�FKFNQMP�VO�NBOUFM
�BMGPNCSB
�FUD�
��
•  No bloquee las ranuras de ventilación del induction cooktop. De esa forma el aparato se  
 sobrecalentaría. Manténgalo a una distancia mínima de 3-5 pulgadas de paredes,  
 otros objetos o electrodomésticos, etc. 
•  No coloque aparatos u objetos que sean sensibles a los campos magnéticos sobre o  
 junto al NuWave™ PIC Double
•  No utilice el induction cooktop cerca de fuegos abiertos, calentadores u otras  
 fuentes de calor.
• No lo coloque sobre una estufa. 
•  Asegúrese de que el cable de corriente no esté dañado o quede presionado debajo  
 del induction cooktop. 
•  &M�DBCMF�EF�DPSSJFOUF�OP�EFCF�FTUBS�FO�DPOUBDUP�DPO�PSJMMBT�mMPTBT�Z�P�TVQFSmDJFT�DBMJFOUFT���
•  "OUFT�EF�DPOFDUBS�FM�/V8BWF��1*$�%PVCMF
�DPOmSNF�RVF�FM�WPMUBKF�JOEJDBEP�FO�FTUF� 
 manual corresponde al voltaje suministrado en su casa. Una conexión errónea podría  
 dañar el aparato y posiblemente lesionar a alguien.  
•  -B�TVQFSmDJF�EFM�DPPLUPQ�FTUÈ�IFDIB�EF�WJESJP�SFTJTUFOUF�B�MB�UFNQFSBUVSB��&O�DBTP�EF� 
� PCTFSWBS�VO�EB×P�FO�MB�VOJEBE
�BÞO�TFB�VOB�QFRVF×B�HSJFUB�FO�MB�TVQFSmDJF�EF�WJESJP
� 
 desconecte inmediatamente el NuWave™ PIC Double del suministro de energía.

LED Display
Para comenzar a cocinar:
NOTA: Asegúrese de encender el NuWave™ PIC Double 
oprimiendo el switch que está del lado zaga del aparato.   
Panel de Control:
“0” deberá aparecer cuando el programa sea borrado  
o cuando se encienda.  

Existen varias formas para comenzar a cocinar con su NuWave™ PIC Double:
• Seleccione una de las funciones de temperatura  (Low - Max/Sear), luego presione “Start”.  
 El tiempo automático es de 1 hora. 
• Presione “Cook Temp”, luego presione “Startw��&M�DPDJOBEP�BVUPNÈUJDP�TFSÈ�B�����'�QPS���IPSB�
• Presione “Cook Temp”, luego programe la temperatura utilizando el teclado numérico  
 touch y presione “Start”. El tiempo automático es de 1 hora.
• Presione “Cook Time” luego programe el tiempo utilizando el teclado numérico touch y  
 presione “Startw��-B�UFNQFSBUVSB�BVUPNÈUJDB�FT�EF�����'�
• Programe la temperatura y el tiempo utilizando el teclado numérico touch, luego presione “Start”.
El NuWave™ PIC Double automáticamente dejará de cocinar una vez que el tiempo ha expirado 
y un pitido avisará al usuario. La pantalla siempre mostrará la temperatura corriente durante el ciclo 
de uso y cocción. Para mostrar lapso de tiempo, presioneé “Cook Time” mientras se cocina. 
• NOTA: Después de 3 segundo, la pantalla revertirá a la temperatura de cocción. 
• NOTA: Debido a las regulaciones de ETL en materia de controles táctiles, al presionar “Start” 
 solamente no comenzará el proceso de cocción.  
)XQFLyQ�GH�3DXVD�%RUUDU:
1. Para interrumpir el tiempo de cocinado, presione el botón “Pause/Clear” una vez. Esto  
 pospondrá el NuWave™ PIC Double en el punto donde se encuentre. 
2. La temperatura seguirá mostrándose en el panel del display, pero una “F” parpadeará. 
3. Para reanudar presione “Start.” 
4. Para BORRAR el modo de cocinado o el display mientras el NuWave™ PIC Double  
 está funcionando, presione el botón “Pause/Clear”    dos veces. La pantalla se borrará  
 completamente, aparecerá un “0” o la hora actual, y la unidad se apagará.   
$MXVWH�GHO�5HORM�\�%RWyQ�$0�30�
1. Presione el botón “Clock”. El indicador CLOCK aparecerá en el display LED y aparecerá “00:00”. 
2. Ingrese los dígitos que correspondan a la hora actual. Por ejemplo, 1:25 se ingresaría  
 presionando “1,2,5”. 
3. Una vez que la hora haya sido ingresada, un AM se mostrará automáticamente. 
4. Para cambiarlo presione el botón “am/pm”. 
5. Presione el botón “Clockw�VOB�WF[�NÈT�QBSB�mKBSMP��
• “End Time” no funcionará a menos que usted determine la hora actual y  
 un “0” sea mostrado en el display.
��6L�HO�1X:DYH��3,&�'RXEOH�HV�GHVFRQHFWDGR��QHFHVLWDUi�YROYHU�D�SURJUDPDU�HO�UHORM�  

Direcciones Para el Panel de la Pantalla
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&RQYHUVLyQ�GH�)DKUHQKHLW�D�&HQWtJUDGRV:
1. El display LED del  NuWave™ PIC Double’s está programado para mostrar  
 automáticamente la temperatura en Fahrenheit(F). F aparecerá en el panel del display.
2. Para cambiar el display a Centígrados (C), presione los botones  
 “Cook Temp” y “Cook Time” al mismo tiempo. 
3. Para salir de la opción de conversión F/C, presione el botón “Pause/Clear” hasta que  
 aparezca un “0” o la hora actual en la pantalla de la unidad.  
)XQFLyQ�GH�%ORTXHDU�\�'HVEORTXHDU:
El PIC puede ser bloqueado al presionar  
“Low” y “6HDU�0D[” al mismo tiempo hasta  
que aparezca LOCK en el display LED.
Para desbloquearlo, presione  
“Low” y “6HDU�0D[” al mismo tiempo hasta  
que LOCK ya no aparezca en el display LED. 
��&DGD�FHUUDGXUDV�GHO�SDQHO�GH�FRQWURO�\�GHVEORTXHD�HQ�Vt�LQGHSHQGLHQWHPHQWH�GH�OD�RWUD�  
)XQFLyQ�GH�3RWHQFLD�HQ�:DWWV�
El PIC Double funciona automáticamente a 1800 watts cuando utiliza un solo lado.
1. Para cambiar la potencia en watts a 900 watts, presione el botón “1800W”.
2. Para cambiar a 1800 watts, solamente presione el botón “1800W” otra vez y la luz se encenderá.
127$��&$'$�/$'2�38('(�87,/,=$5�+$67$�����:�,1',9,'8$/0(17(��&8$1'2�87,/,&(�
$0%26�/$'26��(/�3,&�'28%/(�$8720É7,&$0(17(�&$0%,$5É�$����:�(1�&$'$�812�  
Programando la Temperatura:
Este aparato está programado para cocinar en Med/High (375°F).  
1. Para reiniciarlo presione la tecla de temperatura “Low” - “0D[�6HDU”, el indicador TEMP  
 aparecerá, luego oprima “Start”. El rango de temperatura se mostrará en el panel del display.  
2. Para iniciar, presione el botón “Cook Temp”. El indicador TEMP aparecerá y mostrará 375F.  
3. Para aumentar o disminuir la temperatura en rangos de  5°F, presione los botones  
 “+” o “-” hasta que la temperatura deseada se muestre. 
Utilice como referencia la tabla de abajo para establecer la temperatura y los niveles. 
La mínima es de 100°F mientras que la temperatura máxima alcanza 575°F.
NOTA: La temperatura en el Display representa la de1.5L de aceite en la Olla de Acero Inoxidable  
de 3.5-quart NuWave™. El termómetro para la prueba se colocó en el origen (mitad) de la Olla de  
Acero Inoxidable de 3.5-quart NuWave™ y a una medida equidistante entre la base de la olla y la  
TVQFSmDJF�EFM�BDFJUF�

Temperatura 
Deseada Visualización

220°F
221°F
222°F
223°F
224°F
225°F

220F
220F
220F
225F
225F
225F

Programando la Temperatura (Continúa):
Como alternativa, la temperatura de cocción deseada puede 
programarse presionando las teclas numerales.  
Vea los ejemplos a la derecha.
1. Presione el botón “Cook Temp”.
2. Presione una temperatura deseada utilizando las teclas numerales.  
 Tome en cuenta que el PIC Double se programará   
 automáticamente a la temperatura más cercana  que termine en un  
 5” o un “0”. Por ejemplo, cuando usted presione 2,2,2 para cocinar  
 a 222ºF, la pantalla LED mostrará 220F.

o tres veces a continuación, pulse “Start” presione

100°F (38°C)  
175°F (79°C)  
275°F (135°C) 
375°F (191°C) 
425°F (218°C) 
575°F (302°C) 

Botón a  
Presionar

Rango de 
Temperatura Ejemplos

Low
Med Low
Med
Med High
High
Max/Sear

Tibio 
Fuego Lento 
Baño María 
Mezclar/Freir 
Hervir/Saltear 
Dorar

100F / 38C
175F / 79C
275F / 135C
375F / 191C
425F / 218C
SEAR

Display



Setting Cooking Time:
1. Presione el botón “Cook Time”. El indicador TIME parpadeará. 
2. Ingrese el tiempo en horas y minutos presionando los números correspondientes.
    •  Por ejemplo, 1 hora y 30 minutos  
  se ingresarían presionando “1,3,0”.  
  El panel del display mostrará 1:30. 
    •  Se puede ajustar el tiempo en i 
  ncrementos de 1 minuto  
� � QSFTJPOBOEP�MBT�nFDIBT�i+“ o “-”.  
    •  Para revisar el tiempo durante la cocción presione el botón “Cook Time”,  
  el PIC regresará automáticamente a la temperatura en 3 segundos.
3. Si el tiempo requerido es en minutos sólo necesita ingresar 1 ó 2 números. 
    •  Por ejemplo, para 5 minutos sólo presione “5”; para 46 minutos presione “4,6”. 
4. Si necesita corregir el número, borre el que ingresó presionando  
 el botón “0” cuatro veces.  
��� 7,0(�SDUSDGHDQGR�LQGLFD�TXH�XVWHG�SXHGH�DMXVWDU�HO�WLHPSR�� 
   El tiempo máximo es de 99 horas y 60 minutos.
��� (O�GLVSOD\�PXHVWUD�KRUDV�\�PLQXWRV��SHUR�QR�VHJXQGRV  
)XQFLyQ�GH�0DQWHQHU�&DOLHQWH�
Después de que el tiempo de cocinado inicial sea completado, usted podrá utilizar su  
DPPLUPQ�QBSB�NBOUFOFS�TV�DPNJEB�DBMJFOUF�	���¡'����¡'
��-B�DPOmHVSBDJØO�BVUPNÈUJDB� 
está programada a 120°F por 2 horas. 
1. Presione los botones “Low” y “0HG�/RZ”  
 al mismo tiempo hasta que aparezca  
 WARM. El indicador WARM parpadeará. 
2. Se mostrará 120F, luego presione “Start”. 
3. Para cambiar el tiempo, ingrese el tiempo  
 deseado y continúe. Usted podrá programar  
 el PIC para mantener sus alimentos calientes hasta por 100 horas. 
4. Cuando el ciclo de cocinado inicial se termine, el PIC “sonará” dos veces antes de  
 cambiar a la función WARM. Esta función siempre será la última etapa en el programa. 
•  Para cambiar la temperatura de la función WARM, usted puede aumentarla o disminuirla  
 presionando los botones “+” o “-” o utilizando el teclado numérico. 
• Para cambiar el tiempo, presione el botón “Cook Time”. Usted puede aumentar o disminuir  
 el tiempo presionando los botones “+” o “-” o utilizando el teclado numérico.  
)XQFLyQ�GH�&RFFLyQ�SRU�(WDSDV:
&TUB�GVODJØO�TF�VUJMJ[B�QBSB�HVBSEBS
�QSPHSBNBS�P�DPDJOBS�FO�NÈT�EF�VOB�TPMB�DPOmHVSBDJØO�
consecutiva de tiempo y temperatura. 
1. Presione el botón “Stage”. “STAGE” se  
 mostrará. Para todas las etapas la  
 temperatura automática será siempre 375°F.  
2. Para cambiar la temperatura, presione el  
 botón “Cook Temp”. “TEMP” parpadeará.  
 Ingrese la temperatura deseada.  
3. Presione el botón “Cook Time”.   
 TIME parpadeará en el display..  
4. Ingrese el tiempo de cocción deseado.  
 Puede comenzar por el  “Tiempo” seguido  
 por la “Temperatura. 
5. Presione el botón “Stage” para ir a la etapa de programación “2”. 
6. Repita el proceso hasta que todas las etapas deseadas sean programadas. 
•  El número máximo de etapas programables es de 10. La etapa 10 se mostrará como “0”. 
��� 6L�HQ�DOJ~Q�PRPHQWR�GHVHD�HGLWDU�XQD�HWDSD�TXH�\D�IXH�SURJUDPDGD��SUHVLRQH�HO�ERWyQ� 
� ´6WDJHµ�KDVWD�TXH�VH�PXHVWUH�OD�TXH�GHVHD��HQ�HVH�PRPHQWR�XVWHG�SRGUi�FDPELDU�OD� 
� 7HPSHUDWXUD��&22.�7(03���HO�7LHPSR��&22.�7,0(���R�DPERV�� 

• 1350DQXDO�'HO�8VDULR



136 • NuWave™ PIC® Double Complete Cookbook

)XQFLyQ�GH�)LQ�
,03257$17(��la hora correcta (CLOCK) debe ser ajustada antes de que la función de Fin  
(END TIME) sea utilizada (vea “Setting Clock Time” en la página 13). Esta característica está  
EJTF×BEB�QBSB�QFSNJUJS�RVF�FM�DPDJOBEP�QBSF�FO�VO�GVUVSP��&T�QPTJCMF�SFUSBTBS�FM�mO�EF�VO� 
programa hasta por 24 horas. 
1. Presione el botón “End Time”, el indicador END TIME aparecerá  
 en el display LED, se mostrarán AM y “00:00” también. 
2. Utilice las teclas numerales para ingresar la hora  
� EFTFBEB�QBSB�mOBMJ[BS��
 •  Por ejemplo, 5:00 se ingresaría presionando “5,0,0”.  
 Presione el botón  “am/pm” para cambiar del AM automático si fuera necesario 
3. Después de programar la temperatura y tiempo, presione “Start”. 
NOTA: “COOK TIME” no puede ser mayor que “END TIME”.
)XQFLyQ�GH�3URJUDPDFLyQ� 
NOTA: Los números del 1 al 50 son recetas pre-programadas. 
NOTA: Los números del 51 al 200 son sus propias recetas programadas. 
Vea el ejemplo de Programación de Receta 
NOTA: Programas 1-50 –La potencia en watts está automáticamente programada a 1800 watts,  
si usted utiliza programas del 1 al 50 y presiona el botón de Potencia en Watts se desplegará  
“Err” y regresará a Temperatura automáticamente. 
NOTA: Programas 51-200 – Una vez programada la potencia en watts adecuada, usted no podrá 
cambiarla a menos de que elimine las recetas. Si usted presiona el botón de Potencia en Watts  
mientras esté cocinando, se desplegará “Err” y regresará a Temperatura automáticamente.  
El botón “Program” representa una variedad de funciones disponibles para los usuarios del  
NuWave™ PIC Double, incluyendo la Memoria de Entrada (el almacenamiento de programas  
de cocción por etapas utilizados frecuentemente), la Memoria de Recuperación (recuperación  
de secuencias de cocción por etapas) y el Modo de Cocción por Etapas.
8VR�GH�ODV�5HFHWDV�3UH�3URJUDPDGDV�
1. Presione el botón “Program”. El indicador “PROG”  
 parpadeará y aparecerá un “0” en el área del display. 
2. Luego ingrese el número asociado con la receta pre-programada  
 utilizando el teclado numérico. Por ejemplo “3,1” es 31. 
3. Luego presione “Start”. 
3URJUDPDFLyQ�GH�VXV�3URSLDV�5HFHWDV�
1. Ingrese sus etapas, cada una con sus temperaturas y tiempos,  
 luego presione  “Program”. Ingrese el número con el que la  
 desee guardar. Por ejemplo, “1,3,7” es 137.
2. Presione el botón “Programw�QBSB�DPOmSNBS�FM�OÞNFSP�RVF�TFMFDDJPOØ��
•   Se pueden almacenar hasta 10 funciones de cocción en cada Memoria de Entrada (10  
 etapas adicionales de tiempo de cocción y temperatura). 
•   Si no está seguro del tiempo de cocción restante mientras el NuWave™ PIC Double está  
 cocinando, presione “Cook Time” para mostrarlo. El display volverá a mostrar la  
 temperatura automáticamente después de algunos segundos.  
Tiempo Total:
Antes de comenzar con una receta programada usted podrá visualizar el número total de  
etapas y el tiempo total: 
1. Presione el botón “Program” y luego ingrese en el teclado el número de receta asignado.
2. Presione el botón “Program” una vez más.
• El número total de etapas se mostrará sobre “STAGE” y el tiempo total se mostrará en el display LED.
NOTA: Las etapas individuales también podrán cambiarse y guardarse al mostrarse el tiempo total.
1. Presione el botón  “Stage” para seleccionar la etapa a cambiar.
2. Para cambiar la temperatura presione el botón “Cook Temp” e ingrese la temperatura deseada  
 utilizando las teclas numéricas o los botones “+” y “-”.Para cambiar el tiempo presione el botón  
 “Cook Time” e ingrese el tiempo deseado utilizando las teclas numéricas o los botones “+” y “-”.
3. Presione el botón “Start” para comenzar con su receta editada.  
NOTA:  Usted también puede guardar su receta editada.
1. Presione el botón “Program”. Aparecerá PROG y se mostrará un 0 en la pantalla.  
2. Ingrese el número deseado para su programa utilizando las teclas numéricas  
 o los botones “+” y “-”. 
3. Presione el botón “Program” nuevamente para guardar su nuevo programa.
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(MHPSOR�GH�3URJUDPDFLyQ�GH�5HFHWD�

Betabel         
3RUFLRQHV�����
Etapas de Cocción Pre.Programadas:
(WDSD�����0D[�6HDU�����PLQXWR
(WDSD���������)������PLQXWRV
Tiempo de Cocción Total: 21 minutos 
 
Ingredientes:
4 betabeles grandes amarillos o rojos,  
   lavados y limpiados 
1 litro de agua 
1 cucharadita de sal 
½ cucharadita de pimienta negra  
    recién molida 
 
Instrucciones:
1. Ponga los betabeles y el agua en la 
olla de presión. 

Programación: 
(WDSD���0D[�6HDU�����PLQXWR
1. Presione el botón “Stage”.  
 Aparecerá Stage en el panel  
 del display.  
2. Presione el botón “Cook Temp”  y  
 presione los botones “5,7,5” o  
 el botón “Max/Sear”.  
 Se mostrará “SEAR”.
3. Presione el botón “Cook Time”  
 y presione “1” para cocinar por  
 un minuto. 

)XQFLyQ�GH�*XDUGDU�
6TUFE�QVFEF�NPEJmDBS�Z�HVBSEBS�FM�UJFNQP�P�UFNQFSBUVSB�EF�VOB�SFDFUB�QSPHSBNBEB�ZB� 
existente en cualquier momento durante su proceso  
de cocción. Una vez que haya cocinado, aparecerá  
SAVE en el display LED. En ese momento usted  
podrá guardar su receta en el NuWave PIC Double  
presionando el botón “Program” e ingresando el  
número de receta deseado. 
6L�XVWHG�GHFLGH�JXDUGDU�OD�UHFHWD�PRGLÀFDGD�HQ�XQ�HVSDFLR�TXH�\D�HVWi�VLHQGR�RFXSDGR� 
SRU�RWUD�UHFHWD�SURJUDPDGD��OD�QXHYD�UHFHWD�DQXODUi�OD�DQWHULRU�� 
(67$�23&,Ð1�6Ð/2�(67É�',6321,%/(�3$5$�/26�(63$&,26�'(/����$/�����

(WDSD�������Ý)������PLQXWRV
1. Presione el botón “Stage” una vez 
 más. Aparecerá Stage en el panel  
 del display.   
2. Presione el botón “Cook Temp”  y  
 presione los botones “3,7,5” o  
 el botón “Med/High”.  
 Se mostrará “375°F”.
3. Presione el botón “Cook Time”  
 y presione “2,0” para cocinar  
 por 20 minutos. 
 
Para guarder la receta:
1. Después de ingresar todas las  
 etapas presione “Program”. 
2. Ingrese cualquier número entre 51 y  
 200 utilizando el teclado numérico.  
 Por ejemplo: “1,3,7” programan 137.
3. Presione “Program” una vez más  
 para establecerlo.

Instrucciones para Cocinar: 
Para cocinar inmediatamente: 
1. Tape y asegure.
���*LUH�HO�UHJXODGRU�GH�SUHVLyQ�DO� 
 2 para una presión alta.
3.  Presione “Start”.
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Solución de Problemas
Solución0HQVDMH�

de Error

Sonido                Pantalla                           Referencia

Inicial

< 10 segundos

11- 70 segundos

Después de 70 
segundos

Uno solo

Ninguno

Sí

Ninguno

“F” o “C” o “Sear” o 
“:” Intermitente

“F” o “C” o “Sear” o 
“:” Intermitente

E1

0

Al colocar nuevamente el 
recipiente, el NuWave™ 
PIC Double reanudará el 
cocinar.

Reanude presionando 
“Start”
El tiempo de cocinado ha 
concluido

SoluciónMensaje 
de Error

E2

E3

E4

E5

E6

E7

E8

E9

FULL

E1

Mal funcionamiento de la unidad. Contacte a servicio al cliente.

Mal funcionamiento de la unidad. Contacte a servicio al cliente.

Mal funcionamiento de la unidad. Contacte a servicio al cliente.

6O�&��QPS�MP�SFHVMBS�TJHOJmDB�RVF�FM�/V8BWF��1*$�%PVCMF�OP�EFUFDUB�
BMHÞO�SFDJQJFOUF�FO�TV�TVQFSmDJF��&TUP�QVFEF�PDVSSJS�QPS�VOB�EF�EPT�
razones:
1. Las bobinas de inducción que contiene el NuWave™ PIC Double 
trabajarán sólo cuando estén en contacto directo con un recipiente. 
Para mantener la efectividad del aparato, siempre asegúrese de que 
FTUÏ�TPCSF�VOB�TVQFSmDJF�QMBOB�Z�RVF�FM�DPOUBDUP�DPO�FM�SFDJQJFOUF�
sea consistente.
2. Un mensaje de E1 también puede aparecer si su recipiente elegido 
no es para inducción. 

El voltaje de la unidad es demasiado bajo. El mínimo es 85 volts.

El voltaje de la unidad es demasiado alto. El máximo es 144 volts.

Sobrecalentamiento o ductos de ventilación obstruidos. Si la temperatura 
interna excede 230°F, cualquier operación se detendrá y se producirá un 
sonido. Presione “Pause/Clear” dos veces. Espere a que la unidad se enfríe. 

En el modo de programación si el tiempo seleccionado excede el límite 
del aparato, que es de 99:59, entonces no se podrán programar más 
fases.

Sobrecalentamiento. Si el aparato excede una temperatura de 20°F arriba de 
la de Dorar, éste se apagará automáticamente. Contacte a servicio al cliente.

La unidad no funciona correctamente. Contacte a servicio al cliente.

• Cuando cualquiera de los mensajes de error anteriores aparezcan en el LED, la unidad 
sonará al menos una vez. 

• El ventilador trabajará por 60 segundos adicionales después de presionar el botón “Pause/
Clear” una vez. Para continuar cocinando presione el botón “Start” dentro de los siguientes 
45 minutos.

• La unidad se apagará después de 45 minutos si ningún botón (como “Start”) es presionado. 
Cuando el aparato se apague se borrará toda la historia de cocinado previa.

• Después de presionar el botón “Pause/Clear” dos veces, el ventilador trabajará por 60 
segundos adicionales hasta que la unidad se enfríe. En ese momento el NuWave™ PIC 
Double se apagará. 

Después de retirar el 
recipiente



(/�)$%5,&$17(�*$5$17,=$��Que el induction cooktop y todos sus componentes 
eléctricos estarán libres de defectos y mano de obra bajo un uso doméstico normal 
siempre y cuando sea manejado de acuerdo a las instrucciones escritas proporcionadas 
por el Fabricante en cada unidad por un (1) año a partir de la fecha de compra. El 
Fabricante proporcionará las partes necesarias y mano de obra para reparar cualquier 
parte del sistema de cocción por inducción en el Departamento de Servicio de NuWave, 
LLC. Después de la expiración de la garantía, el costo de la mano de obra y las partes 
será responsabilidad del propietario.

/$�*$5$17Ì$�12�&8%5(��Ninguna cubierta (si aplica) ni ninguna parte del sistema 
de cocinado. La Garantía Limitada se invalida si se realiza alguna reparación por un 
representante no autorizado o si la placa de número de serie es retirada o dañada. 
El deterioro normal del acabado debido al uso o la exposición no es cubierto por 
esta Garantía. Esta Garantía Limitada no cubre los gastos de envio, fallas, daños o 
desempeños inadecuados ocasionados por algún accidente, catástrofe natural (como 
VO�SBZP

�nVDUVBDJPOFT�FO�MB�DPSSJFOUF�EF�FOFSHÓB
�BMUFSBDJPOFT
�BCVTPT
�NBM�FNQMFP�
o aplicación, ambientes de tipo corrosivo, instalación incorrecta, falla al operarlo de 
acuerdo a las instrucciones escritas del Fabricante, o uso anormal o comercial.

3$5$�2%7(1(5�6(59,&,2� El propietario tendrá la obligación y responsabilidad de: 
pagar por todos los servicios y partes que no estén cubiertas por la garantía; pre-pagar 
el envío hacia y desde el Departamento de Servicio para cualquier parte o sistema 
devuelto bajo esta garantía; empacar cuidadosamente el producto utilizando material 
de relleno adecuado para prevenir algún daño durante el tránsito. El empaque original 
es ideal para este propósito. Contenido del Paquete: nombre del propietario, dirección, 
número de teléfono durante el día, una descripción detallada del problema y su Número 
de Autorización de Devolución de Producto (Número RGA):
Llame al �������������� o envíe un correo a help@nuwavenow.com para obtener su 
número RGA. Proporcione el modelo del sistema de cocinado y el número de serie 
así como una prueba de la fecha de compra (una copia del recibo) cuando solicite la 
aplicación de esta garantía.

2%/,*$&,Ð1�'(/�)$%5,&$17(� La obligación del Fabricante bajo esta Garantía 
Limitada se limita a reparar o cambiar cualquier parte del induction cooktop 
expresamente cubierta por esta Garantía Limitada, la cual, previa inspección sea 
detectada como defecto por uso normal. La Garantía Limitada es aplicada sólo 
dentro de USA continental y únicamente para el comprador original en los canales de 
distribución autorizados por el fabricante. La Garantía Limitada no puede ser alterada, 
variada o extendida excepto por un instrumento escrito y suscrito por el fabricante. La 
forma de reparación o sustitución proporcionada bajo esta garantía limitada es exclusiva. 
En ningún caso el fabricante será responsable por algún daño incidental o consecuente 
a alguna persona, ocasionado o no por la negligencia del fabricante, incluyendo, sin 
limitación, daños por merma de uso, costos de sustitución, daños a la propiedad, u otras 
pérdidas de dinero. Algunos estados no permiten la exclusión o limitación de daños 
incidentales o consecuentes, así que las exclusiones limitantes mencionadas pueden no 
BQMJDBS��&TUB�(BSBOUÓB�-JNJUBEB�PUPSHB�EFSFDIPT�MFHBMFT�FTQFDÓmDPT�Z�QPESÓB�IBCFS�PUSPT�
derechos que varíen de estado a estado. Excepto por lo estipulado anteriormente, el 
fabricante no hace garantías expresas o implícitas surgidas de la ley u otros, incluyendo 
sin limitación, las garantías implícitas de comercialización y aptitud para un propósito 
particular a cualquier otra persona.

/($�68�0$18$/�'(/�868$5,2� Si usted tiene aún cualquier pregunta sobre el 
manejo o garantía del producto, contacte a NuWave, LLC al �������������� o envíe un 
correo a help@nuwavenow.com

• 1390DQXDO�'HO�8VDULR
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)RRG Cook Time 
1800 Watts

Cook Time 
900 Watts
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Pancakes

Bacon

��)ULHG�(JJV

4 Scrambled Eggs

6HDULQJ�D�5LEH\H

8 oz. Hamburgers

2 Chicken Breasts

4 oz. Salmon

4 cups Chicken Broth

4 cups Beef Broth

3UH�0DGH�$OIUHGR�6DXFH

3UH�0DGH�0DULQDUD�6DXFH

Cheese Sauce

12 oz. Semi Sweet Chocolate

1 Tbsp. Butter

1 Stick of Butter (8 Tbsp.)

1/2 cup of Diced Onions

1 Tbsp. of Garlic Sautéd

1 cup of Water Boiled

2 cups of Water Boiled

3 cups of Water Boiled

4 cups of Water Boiled

��FXSV�&DQORD�2LO�����Ý)�

5DZ�3RUN�6DXVJH�3DWWLHV

��5DZ�6DXVDJH�/LQNV
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1800 Watt and 900 Watt Cooking Times

Please note: These are general guidelines only.  
They are not meant to be recipes. Cook times may vary. 



+XHYRV�5HYXHOWRV
Porciones:4

8 huevos
1/3 taza de leche, crema light,
o mitad y mitad
½ cucharadita de sal
¼ cucharadita de pimienta negra
1 cucharada de mantequilla o
aceite antiadherente en aerosol

En un tazón mediano mezcle todos
los ingredientes excepto la
mantequilla. Mezcle en una batidora
el eltrica o mesclelos manualmente.
En un sartén grande derrita la
mantequilla a fuego alto (425º) y
luego vierta la mezcla de huevo.
Cocine a esa temperatura sin mover
hasta que la mezcla se comience a
cocer por la parte de abajo y en las
orillas.

Con una espátula o cuchara de
madera levante y doble a la mitad la
mezcla de tal manera que la parte
cruda se vaya al interior. Cocine por 2
ó 3 minutos hasta que el huevo esté
bien cocido pero aún brilloso.

Caldo de Pollo
Rinde ½ galón

3 libras de pollo con hueso (no
pellejos)
3 tallos de apio con hojas, en
trozos
2 zanahorias en trozos
1 cebolla grande con cáscara en
trozos
½ cucharadita de pimientas
negras enteras
4 ramitas de perejil
2 hojas de laurel
½ galón de agua más una taza
��SDSHO�ÀOWUR
1 cordón

Coloque los huesos de pollo lavados
en una caldera grande. Agregue las
verduras y el agua. Haga el bouquet
�SDSHO�ÀOWUR�DPDUUDGR�FRQ�ODV
pimientas y las hierbas adentro), lo
amarra al asa de la olla para sacarlo
más fácilmente.

Cocine el caldo a fuego alto hasta
que hierva (SEAR) al inicio de la
cocción. Baje el fuego (175º) y déjelo
cocer a fuego lento hasta completar
2½ horas.

&XpOHOR�HQ�SDSHO�ÀOWUR�\�HVFXUULGRU�
Déjelo enfriar en el refrigerador y
retire la grasa si lo desea. No
agregue sal al caldo, eso se hará
cuando prepare una salsa o sopa.

Consejos: Sólo hierva el caldo una
vez, esto previene que quede turbio.
Refrigere hasta por 3 días o congele
hasta por 6 meses.

• 1415HFHWDV
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&DOGR�GH�5HV
Rinde ½ galón

4 libras de carne de res con
hueso (corte de pierna de res)
½ taza de agua
3 zanahorias en trozos
2 tallos de apio con hojas, en
trozos
10 pimientas enteras
8 ramitas de perejil fresco
4 hojas de laurel
1 galón de agua fría más una
taza
��SDSHO�ÀOWUR
1 cordón
Coloque la carne en una cacerola
grande para horno. Hornee a 450º
por 45 minutos o hasta que estén
bien dorada, volteándo la carne una
vez. Coloque luego los huesos en
una olla grande. Vierta la ½ taza de
agua en la cacerola en que horneo
los huesos y raspe todos los restos
del dorado. Agregue la mezcla de
agua a la caldera. Añada las verduras
y agua.

(Q�HO�SDSHO�ÀOWUR�FRORTXH�ODV
pimientas y las hierbas y amarre con
el cordón. Sujételo al asa de la olla y
deje que las hierbas se cocinen junto
con los huesos y las verduras. Cocine
a fuego alto hasta que hierva (SEAr)
y luego baje a fuego lento y termine
de cocinar hasta completar 3½ horas.
Si el caldo hierve durante el fuego
lento baje más la llama (100º).
Cuele el caldo en un colador cubierto
FRQ�SDSHO�ÀOWUR�
Enfríe en el refrigerador y quite la
capa de grasa formada si así lo
desea.

Papas Para el Desayuno
Porciones:4

2 tazas de papas cambray
frescas o papas rojas, en trozos
½ taza de cebolla picada
½ taza de pimiento verde o rojo
picado
2 cucharadas de aceite de olivo
½ taza de queso cheddar
rayado (opcional)
½ cucharadita de sal
½ cucharadita de pimienta

En un sartén grande antiadherente
cocine las papas, la cebolla y el
pimiento con el aceite de olivo a
IXHJR�PHGLR��������WDSDGR�SRU������
minutos moviendo ocasionalmente
hasta que se suavicen. Sazone con
sal y pimienta y añada el queso
encima para servir.

&RQVHMR��8VWHG�SXHGH�UHHPSOD]DU�ODV
papas frescas por 1½ taza de hash 
browns congeladas o refrigeradas.

El caldo se mantiene en buenas
condiciones por 3 días en el
refrigerador o por 6 meses en el
congelador.
Consejos:
Congélelo en charolas de cubos de
hielo y saque uno cuando desee dar
un poco de sabor extra a sus
verduras o salsas.



Camarones Capeados
3RUFLRQHV�����

1 taza de harina sin preparar
½ cucharadita de azúcar
½ cucharadita de sal
1 taza de agua helada
2 cucharadas de manteca derreti
da o aceite de olivo
2 libras de camarones sin cocinar,
pelados y desvenados, con cola
1 botella grande de aceite vegetal
para freir

En un tazón grande revuelva la harina
con el azúcar y la sal. Bata con agua
helada, huevo y 2 cucharadas de
aceite. Seque los camarones
perfectamente.

Caliente el aceite para freír en una
olla grande y pesada hasta que
marque usando el botón medio/alto
(375º), toma 2½ minutos para
calentarse. Tomando los camarones
de la cola, sumérjalos en la mezcla
que batió. Con cuidado colóquelos en
la olla y fríalos hasta que se doren.
No los cocine de más; el truco es 2
minutos. Escúrralos en toallas de
papel y sírvalos de inmediato.

Cerdo Agridulce con Piña
Porciones: 4

6 onzas de mantequilla sin sal,
dividida
3 libras de tallo de apio, pelado y
cortado en pedacitos de 1
pulgada
2 tazas de agua
1 cucharada de sal, dividida
¼ taza de leche
2 cucharaditas de ajo picado
1 libra (4) de col china pequeña,
limpias y rebanadas
11/2 libras de lomo de cerdo sin
hueso, limpio y cortado en cubos
10 onzas de piña en trozos
1/3 taza de miel
2 cucharadas de vinagre de jerez
Pimienta blanca al gusto

Derrita 2 cucharadas de mantequilla en 
una cacerola mediana a temperatura 
PHGLD�DOWD���������$JUHJXH�HO�WDOOR�GH�
apio y cocine por 5 minutos moviéndolo 
para cubrirlo con la mantequilla. Añada 
agua y 1½ cucharadita de sal y déjelo 
hervir. Baje el fuego (175º) y tápelo 
por 30 minutos o hasta que estén 
suaves. Cuele y guarde ¼ de taza del 
líquido. Hágalo puré en el procesador 
de alimentos con el líquido que 
guardó, la leche y una cucharada de 
mantequilla. Regréselo a la cacerola 
y manténgalo caliente. En un sartén 
grande caliente 3 cucharadas de aceite 
de olivo a fuego alto (425º) y salteé el 
ajo hasta que se suavice moviéndolo 
por un minuto, agregue la col china y 
½ cucharadita de sal; cocine a fuego 
medio (375º) moviendo hasta que se 
suavice, de 4 a 5 minutos. Manténgalo 
caliente. En otro sartén grande 
agregue 1 cucharadita de aceite de 
olivo y cocine la carne de cerdo a 
fuego medio (375º) hasta que se dore y 
esté cocida. Sáquela con una cuchara 

calada y añádala a la col china. En 
el sartén de la carne agregue la piña 
con su jugo, la miel, el vinagre y la sal 
restante y a fuego medio (375º) déjelo 
hervir. Agregue el cerdo y la col china 
a la misma salsa. Sirva con el puré de 
tallo de apio.

• 1435HFHWDV
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Chili Tradicional

2 libras de carne de res molida
   (sirloin)
1 taza de cebolla amarilla picada
1 taza de apio picado
2 cucharadas de ajo picado
2 latas de frijoles rojos ligeros
4 (15 onzas) de tomate entero con
    jugo
2 tazas de agua fría
3 cucharadas de sazonador para
   chilli McCormick
3 cucharadas de perejil fresco
   picado o 1 cucharada del seco
½ cucharadita de pimienta negra
½ cuharadita de sal
1 taza de queso rayado (opcional)
½ taza de cebollitas cambray
    picadas (opcional)
1 taza de galletas saladas

En una caldera grande a fuego alto
(SEAr) dore la carne molida con una
cucharada del sazonador para chili.
Escurra toda la grasa. Agregue la
cebolla, el apio y el ajo y saltéelos
junto con la carne molida a
temperatura media (375º) hasta que la
cebolla esté transparente, moviendo
cada 30 segundos. Esto llevará
alrededor de 2 minutos. Agregue las
dos latas de frijoles rojos, los tomates,
el sazonador para chili, el agua, el
apio, sal y pimienta. Suba la
temperatura a fuego alto (425º) y
espere a que hierva, luego baje la
ÁDPD�\�FRFLQH�D�IXHJR�OHQWR�SRU���
minutos. Sirva con queso, cebolla
picada y galletas saladas.

3DHOOD�GH�0DULVFRV
3RUFLRQHV�����

2 cucharaditas de mantequilla 
1 taza de cebolla picada 
Sal y pimienta negra al gusto 
1 taza de arroz de grano grande 
1 pimiento verde pequeño, sin semilla y 
SLFDGR�ÀQDPHQWH�
1 pimiento rojo pequeño, sin semilla y 
SLFDGR�ÀQDPHQWH
1 cucharada de ajo picado
½ cucharadita de hilos de azafrán 
desmoronados 
2 ½ tazas de caldo o fondo de pescado 
�����²���RQ]DV��FROD�GH�ODQJRVWD�VLQ�
concha, partida en trozos grandes 
½ libra de patas de cangrejo King Crab, 
desconchadas y partidas en trozos grandes 
���RQ]DV�GH�ÀOHWHV�GH�7LODSLD�FRUWDGRV�HQ�
trozos grandes 
4 onzas de vieira cruda 
4 onzas de camarones grandes crudos, 
pelados y desvenados 
4 onzas de mejillones precocidos 
4 onzas de almejas precocidas 
4 onzas de calamar precocido y prepicado 
4 onzas de pulpo precocido y prepicado 

Modo de preparación: 
1. Derrita la mantequilla en una cacerola de 
3.5 cuartos a temperatura media (275°F) 
por 30 segundos.
2. Salteé la cebolla en la mantequilla a la 
misma temperatura por 2 minutos o hasta 
que la cebolla se haya suavizado.
3. Sazone con sal y pimienta al gusto. 
4. Agregue el arroz y cocine moviéndolo 
ocasionalmente cada 30 segundos.
5. Agregue los pimientos, el ajo, el azafrán 
y las 2 tazas de caldo.
���3RQJD�HVWD�PH]FOD�D�KHUYLU�HQ�0HGLXP�
High (375°F) tapándola.
���8QD�YH]�TXH�KLHUYD��EDMH�OD�WHPSHUDWXUD�
D������\�GpMHOD�D�IXHJR�OHQWR�SRU�������
minutos.
8. Agregue la mezcla de mariscos.
���&RFLQH�SRU�RWURV�������PLQXWRV�VLQ�WDSDU�
o hasta que la mayoría del líquido se haya 
absorbido y el arroz esté blando.



Arroz Español
3RUFLRQHV�����

ô�WD]D�GH�FHEROOD�ÀQDPHQWH
picada
½ taza de pimiento verde picado
(dulce)
1 diente de ajo picado
1 cucharada de aceite de olivo
1 cucharadita de chili en polvo
1 28 onzas de tomates enlatados
cortados y sin escurrir
¾ taza de arroz de grano grande
sin cocinar
1 4 onzas lata de chiles verdes
en cubos sin escurrir
1 cucharada de salsa picante de
botella (opcional)
½ taza de queso cheddar rayado
(opcional)

En un sartén grande cocine la cebolla
con el pimiento y el ajo a fuego alto
�������SRU�����PLQXWRV��$JUHJXH�HO
chili en polvo y cocine por un minuto
más. Revuelva con los tomates
enlatados, arroz, chiles, y la salsa
picante, 1 taza de agua, ¼
cucharadita de sal y 1/8 cucharadita de
pimienta negra. Deje hervir y luego
UHGX]FD�OD�ÁDPD�\�FRFLQH�D�IXHJR
lento, tapándolo, por alrededor de 20
minutos o hasta que el arroz esté
tierno y la mayoría del líquido se haya
absorbido.
Consejos:
Cambie el chili en polvo por algún
curry y cúrcuma y obtendrá un gran
arroz estilo Hindú.

0DVD�%iVLFD�SDUD�3DVWD
Rinde 1 Libra

2 tazas de harina sin preparar
½ cucharadita de sal
2 yemas de huevo batidas
1 huevo batido
1/3 taza de agua
1 cucharadita de aceite de olivo

En un tazón grande mezcle 1¾ taza
de la harina y la sal. Haga un hueco
en el centro de la mezcla de harina.
En un tazón pequeño revuelva las
yemas de huevo y el huevo completo,
el agua y el aceite. Agregue la mezcla
de huevo a la mezcla de harina;
mezcle bien.

(VSROYRUHH�OD�VXSHUÀFLH�SDUD�DPDVDU
con el ¼ de taza de harina restante.
3RQJD�OD�PDVD�VREUH�OD�VXSHUÀFLH�
Amase la masa hasta que quede
suave y elástica (De 8 a 10 minutos).
Cúbrala y déjela reposar por 10
minutos.

Divida la masa en 4 porciones
LJXDOHV��(Q�XQD�VXSHUÀFLH�OLJHUDPHQWH
harinada extienda cada porción de
masa en un área de 12x9 pulgadas
hasta que quede aproximadamente
1/16 de pulgada. Déjela reposar sin
cubrir por 20 minutos. Espolvoree
ligeramente la masa con harina.
Suavemente enrolle la masa en
espiral; corte tiras de ¼ de pulgada
de ancho. Mueva las hebras para
separarlas; córtelas en largos de 2 a
3 pulgadas.

Hierva agua a fuego alto (425º) y
cocine de acuerdo a la guía.

3DUD�JXDUGDU�ORV�ÀGHRV�FRUWDGRV�
espárzalos en una rejilla para
enfriarlos. Déjelos enfriar toda la
noche o hasta que se sequen por
completo. Colóquelos en un

recipiente al vacío y refrigérelos hasta
por tres días o congélelos hasta por 8
meses.

&RQVHMRV��8VWHG�QR�QHFHVLWD�XQD
máquina para pasta. Enrolle la masa
al grosor deseado y luego corte a
mano.

• 1455HFHWDV
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$UUR]�)ULWR�FRQ�9HUGXUDV
Porciones: 4

1 cucharadita de aceite de
ajonjolí tostado o aceite para
cocinar
1 huevo batido
½ libra de espárragos frescos
cortados en pedazos de
1 pulgada
¼ taza de champiñones frescos
rebanados
¼ taza de apio cortado en
diagonal (1 ramo)
2 cucharadas de cebolla verde
UHEDQDGD�ÀQDPHQWH
2 dientes de ajo picados
1 cucharada de aceite de olivo
3 cucharadas de salsa de soya
baja en sodio
2 cucharadas de vino blanco o
agua
8Q�SRTXLWR�GH�SLPLHQWR�URMR
2 tazas de arroz cocido frío

En un sartén o wok grande caliente 1
cucharada del aceite de ajonjolí a
temperatura media (275º). Agregue el
huevo levantando e inclinando el
sartén o wok hasta formar una capa
delgada en el fondo del recipiente (tal
vez el huevo no alcance a cubrir todo
el recipiente).
Cocine por 1 minuto o hasta que el
huevo se cuaje, voltee el recipiente
sobre una charola para hornear y
corte en tiras delgadas y cortas.
Póngalo a un lado.
En el mismo recipiente caliente el
aceite restante a fuego alto (425º) y
saltee los espárragos con los
champiñones, el apio y el ajo por 3
minutos, moviendo las verduras todo
el tiempo. Revuelva con la salsa de
soya, el vino y el pimiento rojo.
Agregue el arroz cocido. Cocine y
mueva por alrededor de 2 minutos.

)HWWXFFLQH�$OIUHGR
Porciones: 4

½ taza de crema entera para batir
1 cucharada de mantequilla
6 onzas de fetuchini seco
¾ taza de queso Parmesano
rayado
½ cucharadita de pimienta negra

Es muy importante que deje la crema
y la mantequilla a temperatura
ambiente por 30 minutos. Mientras
tanto, cueza el fetuchini siguiendo las
instrucciones del empaque. Escúrralo
y regréselo a la cacerola.

En otra cacerola a fuego lento (175º)
cocine la mantequilla y la crema
(hasta que aparezcan pequeñas
burbujas alrededor de la cacerola), no
deje que se sobre caliente o la salsa
se cortará. Mueva la salsa de crema
constantemente por 2 minutos.
Agregue la salsa caliente, el queso
parmesano y la pimienta negra al
Fetuchini cubriéndolo bien. Sirva de
inmediato.

Añada y revuelva también el huevo.
Consejos: Asegúrese de que el arroz
cocido esté totalmente frío antes de
comenzar para que los granos de
arroz no se peguen mientras saltea.
Agregue el arroz cocido. Cocine y
mueva por alrededor de 2 minutos.
Añada y revuelva también el huevo.

Consejos: Asegúrese de que el arroz
cocido esté totalmente frío antes de
comenzar para que los granos de
arroz no se peguen mientras saltea.

Mode d’emploi et Livre de recettes complet
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4X·HVW�FH�TXH�OD�FXLVVRQ�j�LQGXFWLRQ"

%LHQYHQXH�GDQV�OD�FXLVVRQ�j�LQGXFWLRQ� 
de précision NuWave™

Nous vous félicitons d’avoir acheté la plaque de cuisson à induction Double NuWave™ 
(PIC®). Ce manuel contient des images et des instructions détaillées pour vous aider 
à vous familiariser avec votre plaque de cuisson. Il renferme également de bonnes 
recettes et des astuces de gain de temps pour vous aider à préparer de délicieux repas 
gastronomiques en bien moins de temps qu’il ne vous en faudrait avec une cuisinière 
classique. Cuisiner devient simple et rapide avec la plaque de cuisson à induction de 
précision Double de NuWave, LLC. Cet appareil portable aux fonctions multiples utilise 
la technologie de l’induction pour économiser du temps, de l’énergie et de l’argent. La 
QMBRVF�EF�DVJTTPO�Ë�JOEVDUJPO�EF�QSÏDJTJPO�/V8BWF��FTU�FGmDBDF
�TßSF
�SBQJEF�FU�GBDJMF�Ë�
nettoyer. De plus, grâce aux fonctions de programmation des temps et des températures 
de « réchauffer » à « saisir », vous pouvez préparer presque tout type de nourriture sans 
risquer de la faire trop ou pas assez cuire.

La PIC Double NuWave™ se compose d’une série de bobines d’induction (basées 
sur les principes magnétiques). Ces bobines génèrent des champs magnétiques qui 
produisent une réaction de chaleur dans les poêles et casseroles à base d’acier et de 
fer. De cette façon, la chaleur est générée dans les ustensiles et non à la surface de la 
plaque de cuisson, ce qui consomme beaucoup moins d’énergie qu’avec des appareils 
électriques ou à gaz classiques. La cuisson à induction est la manière la plus écologique 
de préparer des repas car cette méthode de libère pas de toxines dans l’environnement. 
-B�DVJTTPO�Ë�JOEVDUJPO�O�ÏNFU�QBT�EF�nBNNF
�FMMF�QSPEVJU�EPOD�NPJOT�EF�DIBMFVS�
résiduelle dans votre cuisine. La plaque de cuisson à induction de précision Double 
NuWave™ reste froide au toucher quand la surface magnétique n’est pas activée.

Avantages complémentaires :
• Économies d’énergie : Le champ magnétique, généré par les bobines de cuivre, 

pousse les molécules invisibles dans l’ustensile de cuisine à vibrer rapidement, 
DSÏBOU�EF�MB�DIBMFVS�BmO�RVF�M�VTUFOTJMF�MVJ�NÐNF�SÏDIBVGGF�MB�OPVSSJUVSF��-B�1*$�
Double NuWave™ est l’une des plaques de cuisson les plus éco-énergétiques 
EJTQPOJCMFT�BVKPVSE�IVJ
�DF�RVJ�TJHOJmF�RVF�MB�DVJTTPO�BWFD�MB�1*$�%PVCMF�QFVU�TF�
traduire par des économies sur vos factures mensuelles.

• Sécurité : La PIC Double NuWave™ est conçue sans bobines chaudes rouges  
OJ�nBNNFT�BQQBSFOUT
�DF�RVJ�ÏMJNJOF�QSFTRVF�FOUJÒSFNFOU�MF�SJTRVF�E�JODFOEJF�� 
Les fonctions d’arrêt automatique améliorent encore la sécurité de la plaque de 
DVJTTPO��6O�DMJD�TVGmU�þ�-FT�VUJMJTBUFVST�QFVWFOU�ÏHBMFNFOU�SFMFWFS�EF�EÏm�EV� 
TFBV�EF�HMBDF�þ�-B�UFDIOPMPHJF�EF�M�JOEVDUJPO�SÏDIBVGGF�MB�QPÐMF
�NBJT�MB� 
surface reste froide au toucher.

• Cuisson rapide : La plaque chauffe immédiatement et la température est précise 
avec la PIC Double NuWave™. Elle présente 6 réglages différents pour la 
UFNQÏSBUVSF
�BKVTUBCMFT�QBS�QBMJFST�EF���EFHSÏT��1MVT�EF�QFSUF�EF�UFNQTþ

• Légère et portative : La PIC Double NuWave™ ne pèse que 2,5 kg, vous pouvez 
EPOD�M�FNNFOFS�QBSUPVU�BWFD�WPVT�þ�6UJMJTBUJPO�FO�JOUÏSJFVS�PV�FO�FYUÏSJFVS���QBSUPVU�
avec une prise de courant standard américaine.

• 'BDJMF�Ë�OFUUPZFS���-FT�QSPKFDUJPOT�OF�CSßMFSPOU�QBT�FU�OF�DPMMFSPOU�QBT�Ë�MB� 
TVSGBDF�EF�MB�QMBRVF�EF�DVJTTPO��6O�DPVQ�EF�DIJGGPO�TVGmUþ



Produits et accessoires Double de la plaque de 
FXLVVRQ�j�LQGXFWLRQ�GH�SUpFLVLRQ�1X:DYH�

Pour commander des pièces et des accessoires, appelez le service client  
au 1-877-689-2838��OXQGL���YHQGUHGL���K�������K���87&���
Vous pouvez également commander en ligne sur : www.NuWaveNow.com.
9HXLOOH]�IRXUQLU�OHV�QRPV�HW�QXPpURV�G·DUWLFOHV�FRUUHFWV�DÀQ�G·DVVXUHU�XQ�WUDLWHPHQW� 
précis de votre commande.

(31201) Cocotte-minute de précision NuWave™
(32061) Manuel cocotte-minute de précision NuWave™ 

Cocotte-minute de précision NuWave™ :

Couvercles (Option):

Couvercles (Option):

Couvercles (Option):

Poêles aluminium hautement anodisé :                                                   

Poêles et casseroles acier inoxydable

Poêle Quotidienne:

3RrOH�­�)ULUH�$FLHU�,QR[\GDEOH�

Couvercles (Option):

Couvercles (en option):

Couvercles (en option):

Poêles acier inoxydable Plus :

Poêles acier inoxydable série Chef : 

Ustensiles de cuisine antiadhésifs en céramique Duralon® NuWave™:

3ODTXH�GH�FXLVVRQ�j�LQGXFWLRQ�GH�SUpFLVLRQ�1X:DYH��:
(30501~30532) NuWave™ PIC® Double
(32456) Guide / livre de cuisine complet 
(32459) DVD d’instructions  
(32460) Fiche d’informations

Batterie cuisine Ultimate NuWave™ : 
32003) Casserole acier inoxydable 3,5 litres 
(32004) Couvercle de casserole 3,5 litres
(32005) Cuiseur vapeur acier inoxydable

)RQWH�GH�1X:DYH™:
(32023) Gril en fonte
(32022) Bac récepteur d’huile
(32056) Manuel gril en fonte

((31113) Gril en fonte
(32060) Manuel guide en fonte

(32100) Manuel ustensiles de cuisine antiadhésifs en céramique Duralon® NuWave™ 

(32457) Guide démarrage rapide 
(32158) Carte d’enregistrement
(31117) Boîte de transport sur mesure 
(32462) Télécommande

(32007) Insert fondue acier inoxydable 
(32008) Jeu de 8 fourchettes à fondue
(32055) Manuel batterie de cuisine Ultimate

9-inch             
10.5-inch            
12-inch             

(32109)
(32110)
(32114)

(32012)
(32004)
(32014)

1.5-quart
2.0-quart
3.0-quart
5.5-quart
9.0-quart
10-piece set

12-inch, 5.0-quart

11-in, 3.0-quart

(32031)
(32032)
(32033)
(32039)
(32034)
(31250)

(32018)

(32024)

(32019)

(32025)

(32036)
(32037)
(32038)
(32040)
(32004)

9-inch
10.5-inch
12-inch

9-inch
10.5-inch
11.5-inch

(32015)
(32016)
(32017)

(32009)
(32010)
(32011)

(32012)
(32004)
(32014)

(32012)
(32004)
(32013)

Ensemble cuiseur vapeur 8 litres:   Couvercles (en option):
8.0-quart Stock Pot 
7.0-quart Steamer Insérer
Steamer Rack

(32400)
(32401)
(32402)

(32403)

• 149
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0(685(6�'(�3527(&7,21� 
,03257$17(6
/RUV�GH�O·XWLOLVDWLRQ�G·DSSDUHLOV�pOHFWULTXHV��YHLOOH]�j�WRXMRXUV�VXLYUH� 
les consignes de sécurité élémentaires, y compris:

/,5(�7287(6�/(6�,16758&7,216�
AVANT UTILISATION
'$1*(5�²�3RXU�UpGXLUH�OH�ULVTXH�G·pOHFWURFXWLRQ�
1. Lisez toutes les instructions, consignes de sécurité et mises en garde avant  
����G·XWLOLVHU�O·DSSDUHLO��
���1H�SODFH]�SDV�O·DSSDUHLO�GDQV�XQ�HQGURLW�R��LO�SHXW�WRPEHU�RX�JOLVVHU�GDQV�O·HDX� 
����RX�G·DXWUHV�OLTXLGHV���
���1H�WRXFKH]�SDV�XQ�DSSDUHLO�WRPEp�GDQV�O·HDX��'pEUDQFKH]�OH�LPPpGLDWHPHQW��
���1·LPPHUJH]�SDV�OH�FRUGRQ��OD�SULVH�QL�DXFXQH�SDUWLH�GH�O·DSSDUHLO�GDQV�O·HDX�RX� 
����G·DXWUHV�OLTXLGHV
$9(57,66(0(17�²�3RXU�OHV�SHUVRQQHV�SRUWDQW�XQ�SDFHPDNHU�
1. Cet appareil émet un champ électromagnétique plus fort dans les 60 cm autour  
    de la surface de cuisson. 
���/HV�WH[WHV�VFLHQWLÀTXHV�Q·RQW�SDV�SURXYp�TX·XQ�FKDPS�pOHFWURPDJQpWLTXH� 
����SXLVVH�SHUWXUEHU�OH�IRQFWLRQQHPHQW�G·XQ�SDFHPDNHU��9HXLOOH]�FRQVXOWHU�YRWUH�� 
    médecin ou un professionnel de santé avant utilisation.
$9(57,66(0(17�²�3RXU�UpGXLUH�OHV�ULVTXHV�GH�EU�OXUH��G·pOHFWURFXWLRQ��
G·LQFHQGLH�RX�GH�EOHVVXUH�
1. &HW�DSSDUHLO�Q·HVW�SDV�GHVWLQp�j�XQ�XVDJH�FRQWLQX
2. Cet appareil comprend une fonction chauffage. Les surfaces peuvent  

atteindre de hautes températures. Ne touchez pas les surfaces chaudes. La 
plaque peut présenter une chaleur résiduelle après que vous ayez ôté les  
XVWHQVLOHV�GH�FXLVLQH��/·XWLOLVDWLRQ�GH�PDQLTXHV�RX�G·DXWUHV�PHVXUHV�GH� 
sécurité est fortement conseillée. 

3. Cet appareil ne doit pas être utilisé par des enfants. Il est très important  
G·rWUH�WUqV�DWWHQWLI�ORUV�GH�O·XWLOLVDWLRQ�GH�FH�SURGXLW�j�SUR[LPLWp�GHV�HQIDQWV�

4. 1H�SDV�SODFHU�VXU�XQ�EU�OHXU�j�JD]�RX�pOHFWULTXH�QL�GDQV�XQ�IRXU�FKDXG���
5. 1H�SDV�SRVHU�G·REMHWV�PpWDOOLTXHV�FRPPH�GHV�FRXWHDX[��IRXUFKHWWHV�� 

cuillères ou couvercles sur la plaque de cuisson, car ils peuvent chauffer. 
6. &HW�DSSDUHLO�Q·HVW�SDV�GHVWLQp�j�XQ�XVDJH�FRPPHUFLDO��
7. 8WLOLVHU�FHW�DSSDUHLO�DX[�ÀQV�SUpYXHV�FRPPH�GpFULW�GDQV�FH�PDQXHO��1H�SDV�

XWLOLVHU�SDV�G·DXWUHV�DFFHVVRLUHV�RX�SLqFHV�TXL�QH�VRLHQW�SDV�UHFRPPDQGpHV�
par le fabricant. Cela peut causer un incendie, une décharge électrique ou  
des blessures corporelles.

8. Ne jamais faire fonctionner cet appareil si le cordon ou la prise sont 
HQGRPPDJpV��V·LO�QH�IRQFWLRQQH�SDV�FRUUHFWHPHQW��V·LO�HVW�WRPEp�RX�DEvPp��
RX�V·LO�HVW�WRPEp�GDQV�O·HDX��&RQWDFWHU�OH�VHUYLFH�FOLHQW�SRXU�XQ�FRQWU{OH��XQH�
réparation ou un réglage.

9. Ne pas faire fonctionner une plaque de cuisson cassée. Si la plaque de 
cuisson est cassée, les solutions nettoyantes et les projections peuvent 
SpQpWUHU�O·DSSDUHLO�HW�FUpHU�XQ�ULVTXH�GH�GpFKDUJH�pOHFWULTXH�

10. 0DLQWHQLU�OH�FRUGRQ�j�O·pFDUW�GHV�VXUIDFHV�FKDXIIpHV��1H�SDV�ODLVVHU�OH�FRUGRQ�
SHQGUH�GH�OD�WDEOH�RX�GX�FRPSWRLU��1H�MDPDLV�IRUFHU�OD�ÀFKH�GDQV�XQH�SULVH�
de courant. Toujours débrancher le cordon électrique en tirant sur la prise. 
eWHLQGUH�O·XQLWp�DYDQW�G·{WHU�OD�ÀFKH�GX�PXU�

11. 1H�SDV�XWLOLVHU�GDQV�OHV�HQGURLWV�R��GHV�SURGXLWV�DpURVROV��VSUD\V��VRQW� 
XWLOLVpV�RX�HQ�FDV�G·DGPLQLVWUDWLRQ�G·R[\JqQH�

12. 8WLOLVHU�SUXGHQFH�HW�GLVFHUQHPHQW�ORUV�GH�O·XWLOLVDWLRQ�GH�OD�SODTXH�GH�FXLVVRQ�
en extérieur et dans les endroits publics. Cet appareil ne doit jamais être 
GLVSRVp�j�SUR[LPLWp�G·HQIDQWV�QRQ�VXUYHLOOpV�RX�QRQ�FRQVFLHQWV�GH�VD�



,03257$17�²�,QIRUPDWLRQV�)&&�
Avertissement:�/HV�FKDQJHPHQWV�RX�PRGLÀFDWLRQV�DSSRUWpV�j�FHWWH�XQLWp�HW� 
non approuvés expressément par le service responsable de la conformité peuvent  
DQQXOHU�O·DXWRULWp�GH�O·XWLOLVDWHXU�j�H[SORLWHU�O·pTXLSHPHQW��
1RWH���/·DSSDUHLO�HVW�FRQIRUPH�j�OD�SDUWLH����GH�OD�UpJOHPHQWDWLRQ�)&&�
 

$9(57,66(0(17� Tous les articles placés sur la plaque peuvent devenir 
très chauds pendant la cuisson. Soyez prudent quand vous ôtez ces articles 
GH�O·XQLWp���3RUWH]�WRXMRXUV�GHV�JDQWV�GH�FXLVLQH�RX�XWLOLVHU�GHV�PDQLTXHV��/D�
plaque peut présenter une chaleur résiduelle après que vous ayez ôté les 
ustensiles de cuisine. Laissez tout refroidir complètement avant de nettoyer. 

'DQJHU�GH�FKRF�pOHFWULTXH��8WLOLVHU�DYHF�XQ�V\VWqPH�pOHFWULTXH�DGpTXDW�
Ne pas utiliser si le cordon ou la prise sont endommagés.

$9(57,66(0(17

Élimination appropriée de ce produit
Ce signe indique que ce produit ne doit pas être jeté avec les autres déchets 
PpQDJHUV�DX[�eWDWV�8QLV��3DU�PHVXUH�GH�SUpYHQWLRQ�SRXU�O·HQYLURQQHPHQW�HW�SRXU�
OD�VDQWp�KXPDLQH�GHV�GRPPDJHV�OLpV�j�O·pOLPLQDWLRQ�LQFRQWU{OpH�GHV�GpFKHWV��LO�GRLW�
rWUH�UHF\FOp�GH�PDQLqUH�UHVSRQVDEOH�DÀQ�G·HQFRXUDJHU�OD�UpXWLOLVDWLRQ�GXUDEOH�GHV�
ressources matérielles. Pour renvoyer votre appareil usagé, veuillez utiliser les 
systèmes de retour et de ramassage ou contacter le commerçant chez qui le produit 
a été acheté. Il peut se charger du recyclage écologique.�

&216(59(5�&(6�,16758&7,216
Informations électriques
• La longueur du cordon de cet appareil a été décidée pour réduire les risques de  

sécurité pouvant survenir avec un cordon long. Des rallonges sont disponibles et 
SHXYHQW�rWUH�XWLOLVpHV�DYHF�SUpFDXWLRQ��(Q�FDV�G·XWLOLVDWLRQ�G·XQH�UDOORQJH������OD�
puissance électrique de la rallonge doit être au moins aussi haute que la puissance 
pOHFWULTXH�GH�O·DSSDUHLO��HW�����OD�UDOORQJH�GRLW�rWUH�DUUDQJpH�GH�PDQLqUH�j�QH�SDV�
V·HQURXOHU�DXWRXU�GX�FRPSWRLU�RX�GH�OD�WDEOH��R��O·RQ�SRXUUDLW�DFFLGHQWHOOHPHQW�OH� 
tirer ou trébucher dessus. 

• &HUWDLQV�PRGqOHV�G·DSSDUHLOV�SHXYHQW�SUpVHQWHU�XQH�ÀFKH�SRODULVpH��XQH�EURFKH�HVW�
SOXV�ODUJH�TXH�O·DXWUH���&HWWH�ÀFKH�HVW�GHVWLQpH�j�HQWUHU�GDQV�XQH�SULVH�SRODULVpH� 
GDQV�XQ�VHXO�VHQV��6L�OD�ÀFKH�Q·HQWUH�SDV�FRUUHFWHPHQW�GDQV�OD�SULVH��LQYHUVHU�OD� 
ÀFKH��6L�HOOH�Q·HQWUH�WRXMRXUV�SDV�FRUUHFWHPHQW��FRQWDFWHU�XQ�pOHFWULFLHQ�TXDOLÀp�� 
1H�SDV�HVVD\HU�GH�PRGLÀHU�OD�ÀFKH��

SUpVHQFH��/·DSSDUHLO�GRLW�rWUH�SODFp�VXU�XQH�VXUIDFH�SODQH�HW�VWDEOH��j�O·pFDUW� 
GH�WRXWH�VRXUFH�G·HDX�FRPPH�SLVFLQH��VSD��DUURVHXU��WX\DX��HWF��

13. 1H�SDV�GpSODFHU�O·DSSDUHLO�TXDQG�LO�HVW�FKDXG�
14. &HW�DSSDUHLO�HVW�j�XVDJH�GRPHVWLTXH�XQLTXHPHQW���LO�HVW�FRQoX�SRXU�WUDLWHU� 

GHV�TXDQWLWpV�GRPHVWLTXHV�QRUPDOHV��,O�QH�FRQYLHQW�SDV�j�XQH�XWLOLVDWLRQ 
continue ou commerciale.

15. 1H�SDV�GpPRQWHU�OH�SURGXLW��$XFXQH�SLqFH�Q·HVW�UpSDUDEOH�SDU�O·XWLOLVDWHXU�
16. 1H�SDV�ODLVVHU�O·DSSDUHLO�VDQV�VXUYHLOODQFH�SHQGDQW�O·XWLOLVDWLRQ��
17. &HW�DSSDUHLO�Q·HVW�SDV�GHVWLQp�j�IRQFWLRQQHU�DYHF�XQ�PLQXWHXU�H[WHUQH��
18. Nettoyer la plaque de cuisson avec précaution. Nettoyer une surface chaude 

avec un chiffon humide peut former de la vapeur et certains nettoyants  
SHXYHQW�SURGXLUH�GHV�pPDQDWLRQV�GDQJHUHXVHV��'pEUDQFKHU�O·DOLPHQWDWLRQ�
avant de nettoyer. 

19. )DLUH�DWWHQWLRQ�ORUV�GH�O·pOLPLQDWLRQ�GH�JUDLVVH�FKDXGH��
20. *DUGHU�FH�PDQXHO�j�SRUWpH�GH�PDLQ�SRXU�UpIpUHQFH�XOWpULHXUH�

• 1510DQXDO�'·8WLOLVDWLRQ
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3ODTXH�GH�FXLVVRQ�j�LQGXFWLRQ� 
de précision NuWave™ 

Ventilation:�-FT�WFOUJMBUFVST�TPOU�TJUVÏT�Ë�M�BSSJÒSF�EV�QSPEVJU�BmO�EF�QFSNFUUSF�Ë�UPVUF�
chaleur générée par l’élément chauffant de s’échapper. Cette caractéristique empêche 
MF�USBOTGFSU�EF�DIBMFVS�WFST�MB�TVSGBDF�EF�DVJTTPO�FU�BTTVSF�VOF�QFSGPSNBODF�FGmDBDF�
de la PIC Double NuWave™.

Surface: La surface en verre résistant à la chaleur de la PIC Double NuWaveTM reste 
froide au toucher et se nettoie facilement et simplement à l’aide d’un chiffon humide. 

$IÀFKDJH�/('� Panneau de commande bien éclairé, facile à lire.

Source de Chaleur: Les bobines électromagnétiques situées sous la surface de verre 
transfèrent la chaleur générée directement vers l’ustensile de cuisine à induction.

Interrupteur marche / arrêt: La PIC Double NuWaveTM possède un interrupteur 
marche / arrêt situé sur son côté droit.

1

2

3

4

5

Quand la PIC Double NuWaveTM est en fonctionnement, ne touchez 
SDV�OD�VXUIDFH�GH�O·DSSDUHLO�FDU�HOOH�SHXW�GHYHQLU�WUqV�FKDXGH�HW�
provoquer des risques de brûlures. La plaque peut présenter 
une chaleur résiduelle après que vous ayez ôté les ustensiles de 
cuisine.
Ne pas ôter les poêles et casseroles pendant la cuisson.  
Appuyer sur le bouton « Pause / Effacer » pour couper 
O·DOLPHQWDWLRQ�DYDQW�GH�OHV�{WHU�

0,6(�(1�*$5'(

432 11

5



Ustensiles de cuisine compatibles avec la plaque 
GH�FXLVVRQ�j�LQGXFWLRQ

ATTENTION:
Les bobines chauffantes sont situées à l’intérieur du cercle doré le plus épais. Vous pouvez 
utiliser des poêles mesurant jusqu’à la largeur totale de la PIC Double NuWave™,  
c’est-à-dire 31 centimètres, mais la chaleur sera dans ce cas transmise plus lentement aux 
bords extérieurs. Non conseillé pour les poêles de plus de 31 centimètres de diamètre. 

([HPSOHV�G·XVWHQVLOHV�FRPSDWLEOHV�
• Tous les ustensiles de cuisine NuWave™  
• Les ustensiles de cuisine antiadhésifs en céramique Duralon® NuWave™ 
• La fonte • L’acier et le fer émaillés  • L’acier inoxydable avec base magnétique
 
Batterie de cuisine compatible non induction:
• En Cuivre     • En verre     • En Aluminium      • Vases en Poterie
 
&RPPHQW�YpULÀHU�OD�FRPSDWLELOLWp�DYHF�O·LQGXFWLRQ�GH�PHV�XVWHQVLOHV�GH�FXLVLQH�"�
*M�FYJTUF�USPJT�GBÎPOT�TJNQMFT�EF�WÏSJmFS�TJ�WPT�QPÐMFT�FU�WPT�DBTTFSPMFT
�PV�WPT�GVUVST�
achats, sont compatibles avec la PIC Double NuWave™ :
1. Vous pouvez la plupart du temps utiliser un aimant. S’il se colle sur le fond d’un ustensile 
decuisine, cela veut généralement dire que la poêle ou la casserole est utilisable avec 
l’induction. Soyez prudent cependant, car il existe des cas dans lesquels les propriétés 
NBHOÏUJRVFT�EFT�SÏDJQJFOUT�OF�TPOU�QBT�BTTF[�GPSUFT�QPVS�GPODUJPOOFS�FGmDBDFNFOU�BWFD�MB
Pic Double NuWave™.
2. Mettez un peu d’eau dans une poêle ou une 
casserole. Si elle est compatible avec l’induction, 
 l’eau va commencer à bouillir.
3. Un symbole « adapté à l’induction »  
peut être imprimé sur le fond de l’ustensile.

,03257$17�-�1·LPPHUJH]�SDV�O·XQLWp�GDQV�O·HDX��
Q·HVVD\H]�SDV�GH�OD�IDLUH�SDVVHU�DX�ODYH�YDLVVHOOH��/D�
VXUIDFH�H[WHUQH�SHXW�rWUH�QHWWR\pH�HQ�O·HVVX\DQW�DYHF�
SUpFDXWLRQ�j�O·DLGH�G·XQH�pSRQJH�RX�G·XQH�ODYHWWH�
KXPLGH��$VVXUH]�YRXV�TXH�O·XQLWp�DLW�HQWLqUHPHQW�
refroidi avant de la nettoyer.

La technologie à induction étant basée sur des principes magnétiques, les ustensiles de 
cuisine compatibles doivent avoir un fond ferreux (à base d’acier, magnétique). Certains 
ustensiles sont fait de métaux naturellement magnétiques (comme l’acier pur), d’autres 
TPOU�SFOEVT�NBHOÏUJRVFT�FO�JOTÏSBOU�VOF�mOF�DPVDIF�EF�NÏUBM�GFSSFVY�EBOT�MFVS�CBTF��
Le champ magnétique de la plaque de cuisson à induction agira sur cette couche pour 
distribuer la chaleur. Les ustensiles en fonte et en acier inoxydable trois couches de 
haute qualité fonctionneront avec les plaques de cuisson à induction. Les ustensiles 
en cuivre, verre et aluminium ne fonctionneront pas, à moins de posséder une base 
magnétique. Les casseroles qui fonctionnent de manière optimale avec la PIC Double 
NuWave™ ont tendance à être de taille moyenne à grande.

AVANT UTILISATION
Essuyez la surface avec un chiffon trempé dans de 
l’eau tiède et savonneuse.

Nettoyer et entretenir votre PIC® Double NuWave™

• 1530DQXDO�'·8WLOLVDWLRQ
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,QVWUXFWLRQV�*pQpUDOHV�G·8WLOLVDWLRQ�

Instructions Generales de Nettoyage
• Nettoyez après chaque utilisation.
• Assurez-vous que l’unité ait entièrement refroidi avant de la nettoyer.
• La surface externe peut être nettoyée en l’essuyant avec précaution à l’aide d’une  
   éponge ou d’une lavette humide. 
• Ôtez la prise d’alimentation avant de nettoyer la Double NuWave™.  
 N’utilisez pas d’agents nettoyants, l’eau ne doit pas pénétrer à l’intérieur  
 de la plaque de cuisson à induction.
• N’immergez jamais la PIC Double NuWave™, ses câbles ni sa prise  
 dans de l’eau ni d’autres liquides.
• Essuyez la surface avec un chiffon humide ou utilisez une solution savonneuse douce 
 et non abrasive. Assurez-vous que l’unité ait entièrement refroidi avant de la nettoyer.
• Essuyez le revêtement et le tableau de commande à l’aide d’un chiffon doux imbibé  
 d’eau ou de détergent doux.
• N’utilisez pas de produits d’entretien à base d’huile car cela pourrait endommager les  
 parties en plastique ou le tableau de commande/revêtement.
t�/�VUJMJTF[�QBT�EF�NBUJÒSF�OJ�EF�TVCTUBODF�JOnBNNBCMF
�BDJEF�PV�BMDBMJOF�Ë�QSPYJNJUÏ�EF� 
 la PIC Double NuWave™, cela peut raccourcir la durée de vie de la plaque de  
� DVJTTPO�Ë�JOEVDUJPO�PV�DSÏFS�VO�SJTRVF�E�JOnBNNBUJPO�MPST�EF�M�VUJMJTBUJPO� 
 de la plaque de cuisson.
• Pour que votre PIC Double NuWave™ ait toujours l’air neuve, assurez-vous que le  
� GPOE�EFT�VTUFOTJMFT�O�ÏSBnF�QBT�MB�TVSGBDF�FO�WFSSF�EF�M�VOJUÏ
�CJFO�RV�VOF�TVSGBDF� 
� ÏSBnÏF�O�FNQÐDIF�QBT�M�VUJMJTBUJPO�EF�MB�QMBRVF�EF�DVJTTPO�Ë�JOEVDUJPO�
• Assurez-vous de nettoyer correctement l’unité avant de la ranger dans  
 un endroit frais et sec.

• Placez la plaque de cuisson sur une surface plane, stable et non métallique.
t�/�VUJMJTF[�KBNBJT�MB�QMBRVF�EF�DVJTTPO�TVS�VOF�TVSGBDF�JOnBNNBCMF�	QBS�FY��OBQQF
�UBQJT
�FUD�
�
• N’obstruez pas les fentes de ventilation de la plaque de cuisson à induction. Cela pourrait entraîner  
 une surchauffe. Maintenez une distance minimum de 7 à 12 centimètres des murs et autres objets,  
 appareils, etc.
• Ne placez pas d’appareils ni d’objets sensibles aux champs magnétiques au-dessus ou près de  
 la PIC Double NuWave™.
 (par ex. cartes de crédits, téléphones mobiles, radios, télévisions, magnétoscopes, etc.).
• N’utilisez pas la plaque de cuisson à induction à proximité de feux ouverts, de radiateurs  
 ni d’autres sources de chaleur.
• Ne la placez pas sur la cuisinière.
• Assurez-vous que le câble d’alimentation ne soit pas endommagé ni compressé sous la  
 plaque de cuisson à induction.
• Le câble d’alimentation ne doit pas entrer en contact avec des arêtes tranchantes ni  
 des surfaces chaudes.
t�"WBOU�EF�CSBODIFS�MB�1*$�%PVCMF�/V8BWF�
�WÏSJmF[�RVF�MF�CFTPJO�FO�WPMUBHF�JOEJRVÏ�EBOT�DF� 
 manuel corresponde à l’apport en voltage de votre domicile. 
 Un mauvais branchement peut entraîner l’endommagement de l’unité et 
 d’éventuelles blessures corporelles.
• La surface de la plaque de cuisson est conçue à partir de verre résistant à de hautes températures. 
� &O�DBT�EF�EPNNBHF�Ë�M�VOJUÏ
�NÐNF�VOF�QFUJUF�mTTVSF�TVS�MB�TVSGBDF�EV�WFSSF
�EÏDPOOFDUF[� 
 immédiatement la PIC Double NuWave™ de l’alimentation électrique.

&216(,/6�,03257$176�
���7ÏSJmFS�MFT�QSJTFT�EF�DPVSBOU�QPVS�BTTVSFS�VO�CPO�GPODUJPOOFNFOU��/F�QBT�VUJMJTFS�TVS� 
� VOF�QSJTF�Pá�E�BVUSFT�BQQBSFJMT�NBKFVST�TPOU�CSBODIÏT��7ÏSJmFS�MFT�SÏHMBHFT�TJ�M�VOJUÏ� 
 fonctionne trop lentement.
2. La prise électrique doit être correctement connectée à la prise de courant.
3. Toujours éteindre et débrancher l’unité avant de la nettoyer.



$IÀFKDJH�/('
Démarrage facile:
NOTE : assurez-vous que votre PIC Double NuWave soit allumée 
en touchant le bouton marche/arrêt à l’arrière de l’unité.  
Panneau de contrôle:
j���x�EPJU�T�BGmDIFS�RVBOE�BVDVO�QSPHSBNNF�O�FTU� 
sélectionné ou que l’unité est allumée.   Il existe plusieurs moyens de cuisiner avec votre NuWave™ PIC Double : 

• Sélectionnez l’une des fonctions de température (Minimum - Maximum/Saisir), puis appuyez  
 sur « Démarrer ». Le délai de cuisson par défaut est d’une heure.
• Appuyez sur « Cook Temp » (Température de caisson), puis sur « Start » (Démarrer). La cuisson  
� QBS�EÏGBVU�TF�GBJU�QFOEBOU���IFVSF�Ë�����'�
• Appuyez sur « Cook Temp », puis réglez la température de caisson à l’aide du pavé numérique 
 et appuyez sur « Start » (Démarrer). Le délai de cuisson par défaut est d’une heure.
•   Appuyez sur « Cook Time » (Délai de cuisson), puis réglez le délai de cuisson à l’aide des  
 touches numériques et appuyez sur « Start�x�	%ÏNBSSFS
�-B�UFNQÏSBUVSF�QBS�EÏGBVU�FTU�EF�����'�
•   Réglez la température et l’heure à l’aide du pavé numérique et appuyez sur « Start » (Démarrer).
La double plaque de cuisson à induction NuWave™ cessera automatiquement de chauffer lorsque 
MF�UFNQT�T�ÏQVJTFSB�FU�RV�VO�CJQ�TPOPSF�BMFSUFSB�MFT�VUJMJTBUFVST��-�BGmDIBHF�NPOUSFSB�UPVKPVST�MB�
température courante pendant le cycle de cuisson. Pour voir le laps de temps, appuyer sur  
« Temps de cuisson » (Cooking time) pendant la cuisson.
/05&���"QSÒT���TFDPOEFT
�M�BGmDIBHF�SFWJFOESB�Ë�MB�UFNQÏSBUVSF�EF�DVJTTPO��
NOTE : En raison des règlements d’ETL relativement aux panneaux de contrôle tactiles, appuyer 
uniquement sur le bouton « Démarrer » (Start) ne débutera pas le processus de cuisson. 
)RQFWLRQ�3DXVH���(IIDFHU�:
1. Pour interrompre le temps de cuisson, appuyez sur le bouton « Pause / Effacer » une fois.  
 Cela arrêtera la PIC Double NuWave™ quelle que soit l’étape en cours.
���-B�UFNQÏSBUVSF�SFTUFSB�BGmDIÏF�TVS�MF�UBCMFBV
�NBJT�MF�'�DMJHOPUFSB�
3. Pour reprendre, appuyez sur « Démarrer ».
���1PVS�FGGBDFS�MF�NPEF�EF�DVJTTPO�PV�QPVS�BGmDIFS�QFOEBOU�RVF�MB�1*$�%PVCMF�/V8BWF�� 
 est en fonctionnement, appuyez sur le bouton « Pause / Effacer » deux fois. L’écran sera  
� FOUJÒSFNFOU�FGGBDÏ
�VO���PV�M�IFVSF�BDUVFMMF�T�BGmDIFSPOU�FU�M�VOJUÏ�T�ÏUFJOESB�  
5pJOHU�O·KRUORJH�HW�ERXWRQ�PDWLQ���VRLU:
1. Appuyez sur le bouton « Horloge�x��-�JOEJDBUFVS�)03-0(&�WB�DMJHOPUFS�TVS�M�BGmDIBHF� 
 LED et 00:00 va apparaître.
2. Entrez les chiffres correspondant à l’heure actuelle. Par exemple, pour 1h25, tapez “1,2,5”.
���6OF�GPJT�M�IFVSF�FOUSÏF
�MF�SÏHMBHF�40*3�T�BGmDIF�QBS�EÏGBVU�
���1PVS�NPEJmFS�MF�SÏHMBHF
�BQQVZF[�TVS�MF�CPVUPO�j�matin/soir ».
5. Appuyez à nouveau sur le bouton « Horloge » pour faire le réglage.
• ©�/·KHXUH�GH�ÀQ�ª�QH�IRQFWLRQQHUD�SDV�WDQW�TXH�YRXV�Q·DXUH]�SDV�UpJOp�O·KHXUH� 
� DFWXHOOH�HW�TXH�©���ª�QH�VHUD�SDV�DIÀFKp�
•� 6L�OD�3,&�'RXEOH�1X:DYH��HVW�pWHLQWH�RX�GpEUDQFKpH�GH�O·DOLPHQWDWLRQ�pOHFWULTXH�� 
� YRXV�GHYUH]�UHSURJUDPPHU�O·KRUORJH�
 
 

,QGLFDWLRQV�3RXU�OH�3DQQHDX�G·DIÀFKDJH

• 1550DQXDO�'·8WLOLVDWLRQ
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&RQYHUVLRQ�)DKUHQKHLW���&HOVLXV�
���-B�1*$�%PVCMF�/V8BWF5.�BGmDIF�QBS�EÏGBVU�MB�UFNQÏSBUVSF�EF�DVJTTPO�FO�EFHSÏT� 
� 'BISFOIFJU�	'
��'�BQQBSBÔU�TVS�MF�UBCMFBV�E�BGmDIBHF�
���1PVS�QBTTFS�M�BGmDIBHF�FO�EFHSÏT�$FMTJVT�	$

�BQQVZF[�TVS�MFT�CPVUPOT� 
 « Température de cuisson » et sur « Temps de cuisson » en même temps. 
3. Pour fermer l’option conversion F/C, appuyez sur « Pause / Effacer » jusqu’à ce que 0 ou  
� M�IFVSF�BDUVFMMF�T�BGmDIF�TVS�M�ÏDSBO�  
)RQFWLRQ�YHUURXLOODJH�HW�GpYHUURXLOODJH�:
La PIC peut être verrouillée en appuyant sur  
« Doux » et « 6DLVLU�0D[ » ensemble jusqu’à ce  
RVF�7&3306*--"(&�T�BGmDIF�TVS�MF�UBCMFBV�� 
Pour déverrouiller, appuyez sur « Doux » et « 6DLVLU�0D[ »  
ensemble jusqu’à ce que VERROUILLAGE disparaisse. 
��&KDTXH�YHUURXV�GX�SDQQHDX�GH�FRPPDQGH�HW�VH�GpYHUURXLOOH�LQGpSHQGDPPHQW�GH�O·DXWUH��  
)RQFWLRQ�SXLVVDQFH��
Le PIC Double fonctionne par défaut sur 1 800 watts lorsqu’une seule plaque est utilisée.
1. Pour changer la puissance à 900 watts, appuyez sur le bouton « 1800W ».
2. Pour régler sur 1 800 watts, appuyez simplement une nouvelle fois sur le bouton « 1800W».  
 Le voyant se met à clignoter.
127(���&+$48(�3/$48(�3(87�87,/,6(5�-8648·­������:�,1',9,'8(//(0(17��/25648(�
9286�'(9(=�87,/,6(5�/(6�'(8;�3/$48(6��/(�3,&�'28%/(�3$66(�$8720$7,48(0(17�
­�����:�685�&+$48(�3/$48(�  
5pJOHU�OD�WHPSpUDWXUH:
Cet appareil est réglé pour cuire à feu moyen/fort (375°F). 
1. Pour refaire le réglage, appuyez sur la touche « 'RX[���0D[�6DLVLU », l’indicateur TEMP va  
 clignoter, puis appuyez sur « Démarrer ». La plage de température va apparaître à l’écran.  
2. Pour démarrer, appuyez sur le bouton « Cuisson/Température ». L’indicateur TEMP va |  
� DMJHOPUFS�FU����'�WB�T�BGmDIFS�
 3. Pour augmenter ou réduire la température par paliers de 5°F, appuyez sur les  
 boutons « + » et « -�x�KVTRV�Ë�BGmDIBHF�EF�MB�UFNQFSBUVSF�EÏTJSÏF 
Reportez-vous au tableau ci-dessous pour le réglage de la température et pour les températures 
préréglées. Le minimum est 100°F, la température maximum atteint 575°F.
NOTE���-B�UFNQÏSBUVSF�BGmDIÏF�SFQSÏTFOUF�MB�UFNQÏSBUVSF�E��
��-�E�IVJMF�EBOT�MB�DBTTFSPMF�FO� 
acier inoxydable 3,5 litres NuWave™. Le thermomètre du test est placé à l’origine (milieu) de  
la casseroleen acier inoxydable 3,5 litres NuWave™ à équidistance de la base de la casserole  
et de la surface de l’huile.

100°F (38°C)  
175°F (79°C)  
275°F (135°C) 
375°F (191°C) 
425°F (218°C) 
575°F (302°C) 

Appuyer sur Plage de température Exemples

Doux
Moyen Doux 

Moyen 
Moyen Fort 

Fort 
Max/Sasir 

Chaud 
Mijoter 
Vapeur 

Mélanger/Frire 
Bouillir/Sauter 

Saisir

100F / 38C
175F / 79C

275F / 135C
375F / 191C
425F / 218C

SEAR

"GmDIBHF�UBCMFBV

Tempér ature 
désirée "GmDIBHF

220°F
221°F
222°F
223°F
224°F
225°F

220F
220F
220F
225F
225F
225F

Suite des réglages de température:
La température de cuisson peut également se régler à l’aide des 
touches numériques. Voir ci-contre pour les exemples.
1. Appuyez sur le bouton « Température de cuisson ».
2. Tapez la température de cuisson désirée à l’aide des touches  
 numériques. Gardez en tête que la PIC Double se réglera  
� BVUPNBUJRVFNFOU�TVS�MB�UFNQÏSBUVSF�MB�QMVT�QSPDIF�mOJTTBOU�QBS� 
 « 5 » ou par « 0 ». Par exemple, si vous tapez 2,2,2 pour cuisiner  
� Ë����¡'
�M�ÏDSBO�-&%�BGmDIFSB����'�

ttrois fois, puis sur « Démarrer »  Appuyez sur



5pJOHU�OH�WHPSV�GH�FXLVVRQ:
1. Appuyez sur le bouton Temps de cuisson. L’indicateur TEMPS va clignoter. 
2. Entrez le temps en heures et en minutes en vous servant des touches numériques.
    •  Par exemple, pour 1 heure et 30 minutes,  
� ����FOUSF[��
�
���-�ÏDSBO�BGmDIFSB������ 
    • �"WFD�MFT�nÒDIFT�j�- » ou « + »,  
     le temps peut s’ajuster par
     tranches d’1 minute.
    • �1PVS�WÏSJmFS�MF�UFNQT�FO�DPVST�EF�DVJTTPO
�BQQVZF[�TVS�MF�CPVUPO�Temps de cuisson,  
     la PIC reviendra à la température en 3 secondes.
3. Si le temps requis est en minutes, vous n’avez qu’un ou deux chiffres à entrer. 
    •  Par exemple, pour 5 minutes vous n’appuyez que sur 5 ; pour 46 sur 4,6 . 
4. Si les chiffres doivent être corrigés, effacez en appuyant sur « 0 » quatre fois.  
��� /H�7(036�FOLJQRWDQW�LQGLTXH�TXH�YRXV�SRXYH]�UpJOHU�OH�WHPSV�
 Le temps maximum est 99 heures et 60 minutes.
��� /HV�KHXUHV�HW�OHV�PLQXWHV�VRQW�DIÀFKpHV��PDLV�SDV�OHV�VHFRQGHV�  
)RQFWLRQ�&KDXG:
Après avoir terminé la cuisson, vous pouvez utiliser votre plaque de cuisson pour garder votre 
nourriture au chaud (100°F - 200°C). Le réglage par défaut est programmé à 120°F pour 2 heures. 
1. Appuyez sur les boutons « Doux » et « 0R\HQ�'RX[ »  
 en même temps jusqu’à ce que CHAUD apparaisse.  
 L’indicateur CHAUD va clignoter
������'�WB�T�BGmDIFS
�BQQVZF[�FOTVJUF�TVS�j�Démarrer ». 
���1PVS�NPEJmFS�MF�UFNQT
�FOUSF[�MF�UFNQT�EÏTJSÏ� 
 et continuez. Vous pouvez programmer la PIC pour  
 garder votre nourriture au chaud jusqu’à 100 heures. 
4. Une fois le cycle initial de cuisson terminé, la PIC va biper deux fois avant de passer en  
 mode CHAUD. Le mode Chaud sera toujours la dernière étape du programme.. 
•�� 1PVS�NPEJmFS�MB�UFNQÏSBUVSF�EV�NPEF�$)"6%
�WPVT�QPVWF[�BVHNFOUFS���SÏEVJSF�MB� 
 température   à l’aide des boutons « + » et « - » ou des touches numériques. 
• 1PVS�NPEJmFS�MF�UFNQT�EF�DVJTTPO
�BQQVZF[�TVS�MF�CPVUPO�5FNQT�EF�DVJTTPO
� 
 puis augmenter / réduisez le temps de cuisson à l’aide des boutons « + » et « - » ou  
 des touches numériques.  
)RQFWLRQ�pWDSHV�GH�FXLVVRQ:
Cette fonction est utilisée pour stocker, programmer ou cuire  
pour plus d’un réglage de temps et de température consécutif. 
1. Appuyez sur le bouton « Étape ». « ÉTAPE » 
 va se mettre à clignoter. Pour toutes les étapes, 
 la température par défaut est toujours de 375°F.  
���1PVS�NPEJmFS�MB�UFNQÏSBUVSF
�BQQVZF[�TVS�MF� 
 bouton « Température de cuisson », « TEMP »  
 va clignoter. Entrez la température désirée.  
3. Appuyez sur le bouton « Temps de cuisson ».  
� 4VS�M�BGmDIBHF�-&%
�5&.14�WB�DMJHOPUFS�� 
4. Entre le temps de cuisson désiré. Vous pouvez  
 commencer avec le Temps de cuisson, suivi
 de la Température de cuisson. 
5. Appuyez sur le bouton « Étape » pour passer à la programmation de l’étape 2. 
6. Répétez la procédure jusqu’à avoir programmé toutes les étapes désirées. 
�� /H�QRPEUH�PD[LPXP�G·pWDSHV�SURJUDPPDEOHV�HVW�GH����� 
� /·pWDSH����V·DIÀFKHUD�VRXV�©���ª��� 
�� 6L��j�WRXW�PRPHQW��YRXV�VRXKDLWH]�PRGLÀHU�XQH�pWDSH�GpMj�SURJUDPPpH��DSSX\H]�VXU� 
� OH�ERXWRQ�©�eWDSH�ª�MXVTX·j�FH�TXH�O·pWDSH�GpVLUpH�DSSDUDLVVH��/j��YRXV�SRXUUH]�FKDQJHU� 
� OD�7(03e5$785(�'(�&8,6621��OH�7(036�'(�&8,6621�RX�OHV�GHX[�� 

• 1570DQXDO�'·8WLOLVDWLRQ
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)RQFWLRQ�+HXUH�GH�ÀQ�
,03257$17��l’heure exacte à l’HORLOGE doit être réglée avant de pouvoir utiliser la fonction HEURE 
%&�'*/�	WPJS�3ÏHMBHF�EF�M�IPSMPHF�FO�QBHF����
��$FUUF�GPODUJPO�FTU�DPOÎVF�QPVS�QPVWPJS�NFUUSF�mO�Ë�MB�
DBJTTPO�Ë�VO�NPNFOU�VMUÏSJFVS��*M�FTU�QPTTJCMF�EF�SFQPVTTFS�MB�mO�E�VO�QSPHSBNNF�KVTRV�Ë����IFVSFT��
1. Appuyez sur le bouton « +HXUH�GH�ÀQ », l’indicateur HEURE DE FIN  
 va clignoter sur le tableau LED et SOIR et 00:00 vont apparaître. 
���6UJMJTF[�MFT�UPVDIFT�OVNÏSJRVFT�QPVS�FOUSFS�M�IFVSF�EF�mO�EÏTJSÏF��
 •  Par exemple, pour 5h00, tapez 5,0,0  
    Appuyez sur le bouton « matin/soir�x�QPVS�NPEJmFS� 
 le réglage SOIR par défaut si nécessaire. 
3. Après avoir programmé le temps et la température de cuisson, appuyez sur « Démarrer ».  
NOTE : Le�7(036�'(�&8,6621�et�O·+(85(�'(�),1�ne peuvent pas se chevaucher.
)RQFWLRQ�3URJUDPPDWLRQ� 
NOTE : /HV�QXPpURV������VRQW�GHV�UHFHWWHV�SUpSURJUDPPpHV�
NOTE :�/HV�QXPpURV��������VRQW�YRV�SURSUHV�UHFHWWHV�SURJUDPPpHV�� 
Voir un exemple de recette programmable.  
NOTE:�1SPHSBNNFT������o�MB�QVJTTBODF�FTU�BVUPNBUJRVFNFOU�DPOmHVSÏF�TVS������XBUUT
TJ�WPVT�
utilisez les programmes 1-50 et que vous appuyez sur la touche de la puissance, le message  
j�&33�x�T�BGmDIF�FU�MB�QVJTTBODF�TF�DPOmHVSF�QBS�EÏGBVU�TVS�MB�UFNQÏSBUVSF�EF�DVJTTPO��
NOTE:�1SPHSBNNFT��������o�BQSÒT�BWPJS�DPOmHVSÏ�MF�OJWFBV�EF�QVJTTBODF�EF�WPUSF�DIPJY
�WPVT�OF�
pourrez plus revenir en arrière à moins de passer outre les recettes programmées. Si vous appuyez 
TVS�MB�UPVDIF�EF�MB�QVJTTBODF�QFOEBOU�VOF�DVJTTPO
�MF�NFTTBHF�j�&33�x�T�BGmDIF�FU� 
MB�QVJTTBODF�TF�DPOmHVSF�QBS�EÏGBVU�TVS�MB�UFNQÏSBUVSF�EF�DVJTTPO�
Le bouton « Programme » représente une variété de fonctions disponibles aux utilisateurs de  
la PIC Double NuWave™, y compris l’Entrée mémoire (le stockage de programmes de cuisson  
à étapes fréquemment utilisés), le Rappel en mémoire (récupération des séquences de cuisson  
par étapes) et le Mode de cuisson par étapes.
Utiliser des recettes préprogrammées:
1. Appuyez sur le bouton « Programme ». L’indicateur « PROG »  
� WB�DMJHOPUFS�FU�j���x�WB�BQQBSBÔUSF�EBOT�MB�[POF�E�BGmDIBHF��
2. Ensuite, entrez le numéro associé à la recette préprogrammée à  
 l’aide du pavé numérique. Par ex. 3,1 pour 31. 
3. Puis appuyez sur « Démarrer ». 
Programmer vos propres recettes :
1. Entrez vos étapes ainsi que les temps et températures, puis  
 appuyez sur « Programme ». Entrez le numéro sous lequel vous  
 souhaitez sauvegarder la recette. Ex. : 1, 3,7 pour 137.
2. Appuyez sur le bouton « Programme�x�QPVS�DPOmSNFS�MF�OVNÏSP�TÏMFDUJPOOÏ��
•   Jusqu’à 10 modes de cuissons peuvent être stockés dans chaque Entrée mémoire  
 (10 étapes supplémentaires de temps de cuisson et de température). 
•   Si vous n’êtes pas certain du temps de cuisson restant à l’étape actuelle au cours de la cuisson  
 avec la PIC Double NuWave™, appuyez sur « Temps de cuisson�x�QPVS�BGmDIFS�MF�UFNQT�SFTUBOU�� 
� -�BGmDIBHF�SFWJFOESB�BVUPNBUJRVFNFOU�Ë�MB�UFNQÏSBUVSF�EF�DVJTTPO�BQSÒT�RVFMRVFT�TFDPOEFT�
Temps de cuisson total :
Avant de commencer une recette programmée, vous pouvez afficher le nombre total d’étapes de 
cuisson et le temps total de cuisson. 
1. Appuyez sur le bouton « Programme », puis saisissez le numéro de recette approprié  
 sur le pavé numérique.
2. Puis appuyez à nouveau sur le bouton « Programme ». 
• Le nombre total d’étapes de cuisson s’affiche au-dessus de « STAGE » et le temps total de   
 cuisson s’affiche sur l’écran LED.
NOTE: Les différentes étapes peuvent aussi être modifiées et enregistrées séparément lors de 
l’affichage du temps de cuisson total.
1. Appuyez sur le bouton « Stage » pour sélectionner quelle étape modifier.
2. Pour changer la température, appuyez sur le bouton « Cook Temp » et saisissez la température  
 désirée avec les touches chiffrées ou les boutons « + » et « – ». Pour modifier le temps de cuisson,  
 appuyez sur le bouton « Cook Time » et saisissez la durée désirée avec  les touches chiffrées ou  
 les boutons « + » et « – ». 
3. Appuyez le bouton « Start » pour commencer la recette que vous avez modifiée.
NOTE: Vous pouvez également enregistrer votre recette modifiée. 
1. Appuyez sur le bouton « Program» et « PROG » clignotera et un « 0 » s’affichera à l’écran.
2. Saisissez le numéro désiré de votre programme en utilisant les touches chiffrées ou les   
 boutons « + » et « – ».
3. Appuyez à nouveau sur le bouton « Program » pour enregistrer votre nouveau programme.



• 1590DQXDO�'·8WLOLVDWLRQ

Fonction Save:
Vous pouvez régler et enregistrer la durée cuisson ou la température d’une recette 
programmée existante à tout moment pendant la cuisson. Une fois la cuisson terminée,  
« SAVE » s’affichera sur l’écran LED. À ce  
stade, vous pouvez choisir d’enregistrer votre  
nouvelle recette dans le  NuWave™ PIC Double  
en appuyant sur le bouton « Program »  
et en saisissant le numéro de la recette  
que vous souhaitez.  
• Si vous choisissez d’enregistrer la recette ajustée à un emplacement de la mémoire déjà 
pris par un autre programme de recette, la nouvelle recette remplacera l’ancienne recette. 
CETTE OPTION EST DISPONIBLE UNIQUEMENT POUR LES EMPLACEMENTS MEMOIRE 
DES RECETTES 51 A 200.

Exemple de recette programmable
Betteraves dorées         
3RXU�������SHUVRQQHV
Étapes de cuisson préprogrammées : 
eWDSH�����0D[�6DLVLU�����PLQXWH
eWDSH���������)������PLQXWHV� 
Temps de cuisson total : 21 minutes
 
Ingrédients :
4 grosses betteraves rouges ou 
dorées, lavées et coupées
��OLWUH�G·HDX
��FXLOOqUH�j�FDIp�GH�VHO
ô�FXLOOqUH�j�FDIp�GH�SRLYUH�QRLU�
IUDvFKHPHQW�PRXOX
 
Préparation :
���0HWWH]�OHV�EHWWHUDYHV�HW�O·HDX� 
� GDQV�YRWUH�FRFRWWH�PLQXWH�

Programmer: 
eWDSH�����0D[�6DLVLU�����PLQXWH
1. Appuyez sur le bouton « Étape ».   
eWDSH�YD�FOLJQRWHU�VXU�O·pFUDQ�
2. Appuyez sur le bouton  
 « Température de cuisson » puis  
 sur « 5, 7, 5 » ou « Max/Saisir ».  
� ©�6$,6,5�ª�YD�DSSDUDvWUH�
3. Appuyez sur « Temps de cuisson »  
 puis sur « 1 » pour faire  
 cuire 1 minute

Cuissson: 
Pour cuire immédiatement :
1. Couvrez et verrouillez le couvercle.
���5pJOH]�OH�UpJXODWHXU�GH�SUHVVLRQ�j���� 
 pour une forte pression.
3. Appuyez sur « Démarrer ».

 
eWDSH��������Ý)������PLQXWHV
���$SSX\H]�j�QRXYHDX�VXU�©�eWDSH�ª�� 
� eWDSH�YD�FOLJQRWHU�VXU�O·pFUDQ�
2. Appuyez sur le bouton  
 « Température de cuisson » puis  
 sur « 3, 7, 5 » ou « Moyen/Fort ».  
� ©�����)�ª�YD�DSSDUDvWUH�
3. Appuyez sur  
 « Temps de cuisson » puis sur  
 « 2,0 » pour faire cuire 20 minutes. 
 
Pour sauvegarder la recette
1. Après avoir entré toutes vos étapes,  
 appuyez sur « Programmes ».
���(QWUH]�Q·LPSRUWH�TXHO�QRPEUH�HQWUH� 
� ���HW�����j�O·DLGH�GX�SDYp�QXPpULTXH�
 Ex. : « 1, 3,7 » est le programme 137.
���$SSX\H]�j�QRXYHDX�VXU�3URJUDPPH� 
� SRXU�O·HQUHJLVWUHU�
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5pVROXWLRQ�GHV�SUREOqPHV

$SUqV�DYRLU�{Wp� 
les ustensiles Bip sonore $IÀFKDJH 5pIpUHQFH

Initial

< 10 secondes

������VHFRQGHV

Après 70 secondes

Bip unique

Aucun

Oui

Aucun

« F », « C »  
ou « Saisir »  
« F », « C », « Saisir 
» ou « : »   clignotant

E1

0

Après avoir reposé la 
casserole, la PIC Double 
NuWaveTM reprendra 
automatiquement la cuisson.
Reprise de la cuisson en 
appuyant sur le bouton  
« Démarrer ».

/D�FXLVVRQ�V·DUUrWH�

Solution0HVVDJH�
G·HUUHXU

E2

E3

E4

E5

E6

E7

E8

E9

PLEIN

E1

/·XQLWp�QH�IRQFWLRQQH�SDV�FRUUHFWHPHQW��&RQWDFWH]�OH�VHUYLFH�FOLHQW�

/·XQLWp�QH�IRQFWLRQQH�SDV�FRUUHFWHPHQW��&RQWDFWH]�OH�VHUYLFH�FOLHQW��

/·XQLWp�QH�IRQFWLRQQH�SDV�FRUUHFWHPHQW��&RQWDFWH]�OH�VHUYLFH�FOLHQW��

8Q�DIÀFKDJH�(��VLJQLÀH�HQ�JpQpUDO�TXH�YRWUH�3,&�'RXEOH�1X:DYH70�QH�
GpWHFWH�SDV�G·XVWHQVLOH�VXU�VD�VXUIDFH��&HOD�SHXW�VH�SURGXLUH�SRXU�GHX[�
raisons.
���/HV�ERELQHV�G·LQGXFWLRQ�j�O·LQWpULHXU�GH�OD�3,&�'RXEOH�1X:DYH70�QH�
fonctionneront que si elles sont en contact direct avec un ustensile de cuisine. 
3RXU�PDLQWHQLU�O·HIÀFDFLWp�GH�YRWUH�DSSDUHLO��SODFH]�OH�WRXMRXUV�VXU�XQH�VXUIDFH�
SODQH�HW�DVVXUH]�YRXV�TXH�OD�VXUIDFH�VRLW�ELHQ�HQ�FRQWDFW�DYHF�YRWUH�XVWHQVLOH�
���8Q�PHVVDJH�(��SHXW�pJDOHPHQW�DSSDUDvWUH�VL�YRWUH�XVWHQVLOH�Q·HVW�SDV�
FRPSDWLEOH�SRXU�OD�FXLVVRQ�j�LQGXFWLRQ�

/H�YROWDJH�GH�O·XQLWp�HVW�WURS�IDLEOH��0LQLPXP� ����YROWV

/H�YROWDJH�GH�O·XQLWp�HVW�WURS�IRUW��0D[LPXP� �����YROWV

Surchauffe, ou système de ventilation obstrué. Si la température interne 
H[FqGH�����)��O·DSSDUHLO�YD�FHVVHU�GH�IRQFWLRQQHU�HW�SURGXLUH�XQ�ELS�� 
$SSX\H]�VXU�©�3DXVH���(IIDFHU�ª�GHX[�IRLV��$WWHQGH]�TXH�O·XQLWp�UHIURLGLVVH�

En mode programmation, quand le total des temps entrés atteint la limite de 
��K���GH�O·DSSDUHLO��LO�Q·HVW�SOXV�SRVVLEOH�G·DMRXWHU�G·DXWUHV�pWDSHV�

6XUFKDXIIH��VL�O·XQLWp�GpSDVVH�XQH�WHPSpUDWXUH�GH�SOXV�GH����)�TXH�OD�
WHPSpUDWXUH�GH�VDLVLH��O·DSSDUHLO�V·pWHLQGUD��&RQWDFWH]�OH�VHUYLFH�FOLHQW�

/·XQLWp�QH�IRQFWLRQQH�SDV�FRUUHFWHPHQW��&RQWDFWH]�OH�VHUYLFH�FOLHQW��

• 6L�O·XQ�GHV�PHVVDJHV�G·HUUHXU�FL�GHVVXV�V·DIÀFKH��O·XQLWp�pPHWWUD�XQ�©�ELS�ª�DX�PRLQV�XQH�IRLV��
• Le ventilateur tournera au maximum 60 secondes après avoir appuyé une fois  

sur le bouton « Pause / Effacer ». Continuez la cuisson en appuyant  
sur « Démarrer » dans les 45 minutes suivantes.

• /·XQLWp�V·pWHLQGUD�DSUqV����PLQXWHV�VL�DXFXQ�ERXWRQ��FRPPH�©�'pPDUUHU�ª��Q·D�pWp�WRXFKp�
4XDQG�HOOH�V·pWHLQGUD��O·XQLWp�HIIDFHUD�WRXWH�O·KLVWRULTXH�GH�FXLVVRQ

• $SUqV�DYRLU�DSSX\p�GHX[�IRLV�VXU�OH�ERXWRQ�©�3DXVH���(IIDFHU�ª�RX�DSUqV�O·DUUrW�GH�OD�FXLVVRQ��
OH�YHQWLODWHXU�WRXUQHUD�DX�PD[LPXP����VHFRQGHV�MXVTX·j�FH�TXH�O·XQLWp�UHIURLGLVVH��­�FH�
PRPHQW�Oj��OD�3,&�'RXEOH�1X:DYH��V·DUUrWHUD�



/(6�*$5$17,(6�'8�)$%5,&$17���/D�SODTXH�GH�FXLVVRQ�j�LQGXFWLRQ�HW�WRXV�OHV�
composants électriques sont exempts de tout défaut et sont de qualité dans des  
FRQGLWLRQV�G·XWLOLVDWLRQ�GRPHVWLTXH�QRUPDOHV��VHORQ�OHV�LQVWUXFWLRQV�pFULWHV�IRXUQLHV�SDU� 
OH�IDEULFDQW�DYHF�FKDTXH�XQLWp��SRXU�XQ�����DQ�j�SDUWLU�GH�OD�GDWH�G·DFKDW��/H�IDEULFDQW�
IRXUQLUD�OHV�SLqFHV�HW�OD�PDLQ�G·±XYUH�QpFHVVDLUHV�j�OD�UpSDUDWLRQ�GH�WRXWH�SDUWLH�GX�
V\VWqPH�GH�FXLVVRQ�j�LQGXFWLRQ�YLD�OH�VHUYLFH�DSUqV�YHQWH�GH�1X:DYH��//&�� 
$SUqV�H[SLUDWLRQ�GH�OD�JDUDQWLH��OH�SUL[�GH�OD�PDLQ�G·±XYUH�HW�GHV�SLqFHV�UHOqYHUD� 
de la responsabilité du propriétaire.
/$�*$5$17,(�1(�&2895(�3$6� Tout revêtement (le cas échéant) sur toute partie du 
système de cuisson. La garantie limitée est annulée si des réparations sont effectuées 
par un vendeur non autorisé ou si la plaque de données du numéro de série est ôtée ou 
GpIRUPpH��/D�GpWpULRUDWLRQ�QRUPDOH�GH�OD�ÀQLWLRQ�GXH�j�O·XVXUH�RX�j�O·H[SRVLWLRQ�Q·HVW�SDV�
FRXYHUWH�SDU�FHWWH�JDUDQWLH��&HWWH�JDUDQWLH�OLPLWpH�QH�FRXYUH�SDV�OHV�IUDLV�G·HQYRL��OHV�
SDQQHV��GRPPDJHV�RX�SHUIRUPDQFHV�LQDGpTXDWHV�GXHV�j�GHV�DFFLGHQWV��LQWHPSpULHV�
�FRPPH�OD�IRXGUH���ÁXFWXDWLRQV�GH�O·DOLPHQWDWLRQ�pOHFWULTXH��DOWpUDWLRQV��DEXV��PDXYDLVHV�
utilisations, mauvaises applications, atmosphères de type corrosives, mauvaises 
LQVWDOODWLRQV��LQFDSDFLWpV�G·XWLOLVDWLRQ�VHORQ�OHV�LQVWUXFWLRQV�pFULWHV�GX�IDEULFDQW�� 
utilisations anormales ou utilisations commerciales.
3285�)$,5(�+2125(5�/$�*$5$17,(��/H�SURSULpWDLUH�DXUD�O·REOLJDWLRQ�HW�OD�
responsabilité de : prendre en charge tous les services et pièces non couverts par la 
JDUDQWLH���SUpSD\HU�OH�SRUW�YHUV�HW�GHSXLV�OH�VHUYLFH�DSUqV�YHQWH�SRXU�WRXW�V\VWqPH�RX� 
SLqFH�UHWRXUQp�GDQV�OH�FDGUH�GH�FHWWH�JDUDQWLH��HPEDOOHU�DYHF�VRLQ�OH�SURGXLW�j�O·DLGH�GH�
PDWpULDX[�GH�UHPERXUUDJH�DGpTXDWV�DÀQ�G·HPSrFKHU�GHV�GRPPDJHV�SHQGDQW�OH�WUDQVSRUW��
/H�FDUWRQ�G·RULJLQH�GX�SURGXLW�HVW�LGpDO��,QFOXUH�GDQV�OH�SDTXHW���QRP�GX�SURSULpWDLUH��
adresse, numéro de téléphone en journée, description détaillée du problème et votre  
180e52�'·$8725,6$7,21�'(�5(7285�'(�%,(16��QXPpUR�5*$���
Appelez le ���������������RX�HQYR\H]�XQ�H�PDLO�j�KHOS#QXZDYHQRZ�FRP�SRXU�REWHQLU� 
XQ�QXPpUR�5*$��)RXUQLVVH]�OH�PRGqOH��OH�QXPpUR�GH�VpULH�HW�XQH�SUHXYH�GH�OD�GDWH�
G·DFKDW��FRSLH�GX�UHoX��GX�V\VWqPH�GH�FXLVVRQ�ORUVTXH�YRXV�GpSRVHU�XQH�UpFODPDWLRQ� 
dans le cadre de cette garantie..
2%/,*$7,21�'8�)$%5,&$17�
/·REOLJDWLRQ�GX�IDEULFDQW�GDQV�OH�FDGUH�GH�FHWWH�JDUDQWLH�VH�OLPLWH�DX[�UpSDUDWLRQV�RX�DX�
remplacement de toute pièce de la plaque de cuisson expressément couverte par cette 
JDUDQWLH�OLPLWpH�TXL��ORUV�G·XQ�H[DPHQ��VH�UpYqOHUD�GpIHFWXHXVH�GDQV�OH�FDGUH�G·XQH�
XWLOLVDWLRQ�QRUPDOH��/D�JDUDQWLH�OLPLWpH�Q·HVW�DSSOLFDEOH�TX·DX[�eWDWV�8QLV�FRQWLQHQWDX[�HW�
VHXOHPHQW�SRXU�O·DFKHWHXU�RULJLQDO�GDQV�OHV�FDQDX[�GH�GLVWULEXWLRQ�DXWRULVpV�GX�IDEULFDQW�
La garantie limitée ne peut être altérée, variée ni prolongée sauf par autorisation écrite 
du fabricant. Le recours de réparation ou de remplacement fourni dans le cadre de cette 
garantie limitée est exclusif. En aucun cas le fabricant ne peut être tenu pour responsable 
de tout dommage, par conséquence ou incident sur toute personne, occasionné ou non 
SDU�QpJOLJHQFH�GX�IDEULFDQW��\�FRPSULV�PDLV�VDQV�V·\�OLPLWHU��OHV�GRPPDJHV�SRXU�SHUWH�
G·XWLOLVDWLRQ��FR�WV�GH�VXEVWLWXWLRQ��GRPPDJHV�PDWpULHOV�RX�DXWUHV�SHUWHV�G·DUJHQW�� 
&HUWDLQV�pWDWV�Q·DXWRULVHQW�SDVO·H[FOXVLRQ�RX�OD�OLPLWDWLRQ�GHV�GRPPDJHV�SDU�FRQVpTXHQFH�
RX�LQFLGHQW��OHV�H[FOXVLRQV�GH�OLPLWDWLRQ�FL�GHVVXV�SHXYHQW�GRQF�QH�SDV�V·DSSOLTXHU��&HWWH�
JDUDQWLH�OLPLWpH�GRQQH�GHV�GURLWV�MXULGLTXHV�VSpFLÀTXHV��HW�pYHQWXHOOHPHQW�G·DXWUHV�GURLWV�
SRXYDQW�YDULHU�G·XQ�pWDW�j�XQ�DXWUH��6DXI�VL�H[SUHVVpPHQW�H[SULPp�DXWUHPHQW�FL�GHVVXV��
OH�IDEULFDQW�QH�IDLW�DXFXQH�JDUDQWLH�H[SOLFLWH�RX�LPSOLFLWH�GpFRXODQW�GH�OD�ORL�RX�G·DXWUHV�
VRXUFHV��\�FRPSULV�PDLV�VDQV�V·\�OLPLWHU��OHV�JDUDQWLHV�WDFLWHV�GH�FRPPHUFLDOLVDWLRQ�HW�GH�
FRPSDWLELOLWp�G·XWLOLVDWLRQ�SRXU�XQ�REMHFWLI�SDUWLFXOLHU�SRXU�WRXWH�DXWUH�SHUVRQQH�

/(&785(�'(�9275(�*8,'(�'(�/·87,/,6$7(85� Si vous avez encore des questions 
sur le fonctionnement ou la garantie du produit, veuillez contacter NuWave, LLC au 
���������������RX�SDU�H�PDLO�j�O·DGUHVVH�help@nuwavenow.com.

• 1610DQXDO�'·8WLOLVDWLRQ
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7KDQN�\RX�IRU�\RXU�SXUFKDVH��:H�YDOXH�HYHU\�1X:DYH��FXVWRPHU��<RX·YH�
made the decision to buy the NuWave™ Precision Induction Cooktop Double 
because you want to save time, money and energy while enjoying great tasting 
meals cooked to perfection. 

2XU�PLVVLRQ�LV�WR�H[FHHG�FXVWRPHUV·�H[SHFWDWLRQV�E\�SURYLGLQJ�LQQRYDWLYH�QHZ�
products using the most advanced technology available today.

To show our gratitude and lifetime commitment to you, we have created 
www.nuwavecookingclub.com exclusively for our customers. This site is hosted 
E\�RXU�FXOLQDU\�WHDP�DQG�IHDWXUHV�UHFLSHV��VWHS�E\�VWHS�LQVWUXFWLRQDO�FRRNLQJ�
videos, helpful tips, tricks and more. 

You can also visit www.NuWaveNow.com to learn more about the revolutionary 
products developed by the makers of the NuWave® Oven line,  
the NuWave™ Precision Induction Cooktop line, the NuWave™ )ODYRU�/RFNHUV�
Storage System, NuWave™ Duralon™ Fry Pans, NuWave™  Duralon™ Cookware, 
ALSET™ LED lighting, and other great accessories.

������5'���������$

)25�+286(+2/'�86(�21/<

'HVLJQHG�DQG�'HYHORSHG�LQ�8�6�$��E\�
NuWave, LLC
�����1��%XWWHUÀHOG�5G��
/LEHUW\YLOOH��,/��������8�6�$�

Customer Service Hours:
0RQGD\�)ULGD\�������$0��������30��&67�
����������������������18:$9(��
help@nuwavenow.com
www.NuWaveNow.com

Model 30602: 120V, 60Hz, 1800 Watts
For patent information please visit: www.nuwavenow.com/legal/patent
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