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¢, Qué es la cocina de induccién?

La induccion electromagnética es quizas la mejor tecnologia que ha llegado a la cocina desde el microondas. En
los Ultimos afios este estilo de cocina, que convierte la energia magnética en calor, se ha convertido en un fuerte
competidor de los métodos tradicionales como el gas y la electricidad. En estos momentos algunos expertos ya
predicen que pronto se convertird en un elemento esencial para las cocinas modernas. Después de todo es méas
rapida, segura y mas eficiente que ninguna otra antes.

El funcionamiento de una cocina de induccién se centra alrededor de una poderosa bobina de cobre, que crea un
campo electromagnético de alta frecuencia cuando esta se pone en funcionamiento y sobre la misma se ha
situado un recipiente hecho de algin material magnético —como acero o hierro— en la superficie, la energia se le
transmite en forma de calor. Nada mas e calienta, solo la olla, y usted puede ajustar el campo y calor con la perilla.

Servicios de Garantia y Postgarantia de la Cocina de Induccién

Un total de 26 talleres de servicios estan habilitados en Pinar del Rio para dar respuesta al periodo de posgarantia
de las cocinas de induccion vendidas masivamente.

En las reparaciones se sustituiran los subconjuntos dafiados completos y no sus componentes por separado; los
técnicos tienen orientado recoger las placas averiadas para su posterior reparacion en la industria.

Precios de los Subconjuntos.

® Placa Principal tendra un precio de $80.00
¢ Placa de Control(teclado) - $32.00

e Cubierta superior con cristal - $55.00

e Ventilador - $13.00

e Cordon de alimentacién - $18.00

e Bobina - $20.00

e Base Plastica - $17.00

e Sensor - $2.00

® Patas de Goma y Tornillos - 0.25 centavos
e Mano de Obra - $5.00

La garantia por estos trabajos sera de 30 dias.

Consejos Utiles para el uso adecuado de la Cocina de Induccion

Son mas poderosas: El 86% del calor en la cocina de induccién magnética se concentra en la olla o recipiente,
mientras que en el gas se queda tan solo en 40% y la estufa eléctrica 52%. Ademas, como las estufas de
induccién emiten menos calores secundarios, no se necesita ningun sistema de ventilacion.

Es mas rapida y precisa: Porque la unidad se calienta de manera inmediata y usa mas energia, usted puede hervir
un cuarto de agua en una estufa de induccidn en tan s6lo dos minutos. También, “la precision en la temperatura
sirve para mejorar procesos como el de caramelizar azUcar o derretir chocolate”, dice el chef Migoya, del instituto
culinario.
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Es mas seguro: Como el calor va directo a la olla sin escaparse por la superficie de la olla, usted puede tocarla
incluso cuando esté prendida. Un elemento que, sin duda, sera de gran ayuda para aquellos que tienen nifios en
casa.

Es més facil de limpiar: Uno de los problemas mas comunes de las estufas eléctricas es que los residuos de
comida se convierten en terribles manchas después de que se cocinan. Como las cocinas de induccion se
mantienen frias, la limpieza no tiene problema alguno.
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