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ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD  
Lea detenidamente todas las instrucciones antes de usar el 
aparato. Guarde estas instrucciones.

•	 Si	el	cable	de	alimentación	está	estropea-
do,	el	fabricante	o	su	servicio	de	asistencia	
técnica	deberá	sustituirlo	a	fin	de	prevenir	
cualquier	riesgo.

•	 Nunca	sumerja	el	aparato	en	el	agua.
•	 Cuando	 el	 aparato	 está	 funcionando,	 la	

temperatura	 de	 las	 superficies	 externas	
accesibles	y	de	la	tapa	puede	ser	muy	ele-
vada.	 Siempre	 utilice	 la	 empuñadura,	 las	
asas	 y	 las	 teclas.	 De	 ser	 necesario,	 utilice	
guantes.

•	 Este	aparato	eléctrico	funciona	con	tempe-
raturas	elevadas	que	pueden	causar	que-
maduras.

•	 Este	aparato	no	puede	ser	utilizado	por	ni-
ños	de	0	a	8	años.	Este	aparato	puede	ser	
utilizado	por	niños	de	más	de	8	años,	siem-
pre	y	cuando	estén	adecuadamente	vigila-
dos.	 Este	 aparato	 puede	 ser	 utilizado	 por	
personas	con	 las	 capacidades	 físicas,	 sen-
soriales	o	mentales	reducidas	o	carentes	de	
experiencia	 o	 del	 conocimiento	 necesario	
siempre	 que	 estén	 bajo	 vigilancia	 o	 des-
pués	de	que	hayan	 recibido	 instrucciones	
relativas	al	uso	seguro	del	aparato	y	hayan	
comprendido	 los	 peligros	 inherentes	 al	
mismo.	Mantenga	el	aparato	y	el	cable	de	
alimentación	lejos	del	alcance	de	los	niños	
de	edad	inferior	a	8	años.	La	limpieza	y	el	
mantenimiento	correspondientes	al	usua-
rio	no	pueden	ser	realizadas	por	niños.

•	 No	precalentar	el	aparato	vacío.

•	 No	utilice	el	aparato	sin	no	hay	alimentos	
en	su	interior,	podría	dañarlo.

•	 Este	 aparato	 está	 exclusivamente	 desti-
nado	al	uso	doméstico.		No	se	prevé	el	uso	
en:	ambientes	destinados	a	cocinas	para	el	
personal	de	tiendas,	oficinas	y	otras	zonas	
de	trabajo,	agroturismos,	hoteles,	moteles	
y	otras	 estructuras	hosteleras,	 alquiler	de	
habitaciones.

•	 El	 aparato	 no	 debe	 ponerse	 en	 funciona-
miento	 por	 medio	 de	 un	 temporizador	
exterior	o	un	sistema	de	mando	a	distancia	
separado.
 ¡Peligro!

El	incumplimiento	puede	ser,	o	es,	la	causa	de	lesiones	por	descarga	
eléctrica	con	peligro	para	la	vida.
•	 Antes	de	usar	el	aparato,	asegúrese	de	que	la	tensión	de	la	red	

coincida	con	la	indicada	en	la	placa	de	datos	del	aparato.
•	 Conecte	 el	 aparato	 solamente	 a	 tomas	 de	 corriente	 con	 ca-

pacidad	mínima	 de	 10	 A	 y	 dotadas	 de	 una	 puesta	 a	 tierra	
eficiente.	 El	 fabricante	 se	exime	de	 toda	 responsabilidad	en	
caso	de	inobservancia	de	dicha	de	norma	para	la	prevención	
de	accidentes.

	 	¡Peligro por quemaduras!
El	incumplimiento	de	las	advertencias	puede	ser	causa	de	quema-
duras.
•	 Durante	el	funcionamiento	el	aparato	está	caliente.	NO	DEJE	

EL	APARATO	AL	ALCANCE	DE	LOS	NIÑOS.
•	 Desplace	 el	 aparato	 utilizando	 las	 asas	 específicas.	 Nunca	

utilice	la	empuñadura	del	recipiente	para	efectuar	esta	ope-
ración.	

•	 No	deje	que	el	cable	de	alimentación	quede	colgando	del	bor-
de	de	 la	 superficie	 sobre	 la	que	está	apoyado,	dado	que	un	
niño	podría	cogerlo	fácilmente	o	bien	podría	representar	un	
estorbo	para	el	usuario.

•	 Tenga	cuidado	con	el	vapor	hirviendo	que	puede	salir	de	las	
ranuras.

	¡Atención!
El	incumplimiento	de	las	advertencias	puede	ser	causa	de	lesiones	
o	daños	en	el	aparato.
•	 No	coloque	el	aparato	cerca	de	fuentes	de	calor.
•	 El	recipiente	se	inserta	automáticamente	en	el	perno	central.	

Por	 tanto,	para	evitar	 roturas,	no	 lo	gire	manualmente	para	
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encontrar	la	posición	correcta.
•	 No	introduzca	nada	en	las	ranuras	de	ventilación.	No	las	obs-

truya.
•	 No	supere	el	nivel	MAX	(R)	al	verter	líquidos	en	el	recipiente.
•	 No	vierta	en	el	 recipiente	una	cantidad	de	aceite	superior	al	

nivel	máximo	del	vasito	dosificador	de	aceite	(nivel	5).

	Nota:
Este	símbolo	destaca	consejos	e	informaciones	importantes	para	el	
usuario.
•	 Antes	de	usar	por	primera	vez	el	aparato,	quite	todo	el	mate-

rial	de	papel	que	se	encuentre	en	su	interior,	como	por	ejem-
plo	los	cartones	de	protección,	los	folletos,	bolsas	de	plástico,	
etc.

•	 Antes	de	usar	por	primera	vez	el	aparato,	lave	meticulosamen-
te	el	recipiente,	la	paleta	y	la	tapa	con	agua	caliente	y	deter-
gente	líquido	para	vajillas.		Al	final	de	la	operación,	seque	todo	
con	cuidado	y	quite	el	agua	que	ha	quedado	en	el	fondo	del	
recipiente.

•	 Es	totalmente	normal	que	al	usar	el	aparato	por	primera	vez	
éste	emane	cierto	olor.	Ventilar	la	habitación.

•	 El	aparato	debe	colocarse	a	unos	20	cm	de	distancia	de	la	toma	
eléctrica	a	la	cual	se	conectará.

DATOS TÉCNICOS
	 FH1173 FH1373
dimensiones	(LxPxH):	 400X325X270mm	 400X325X290mm	
peso:	 5,1kg	 5,3kg
Si	desea	más	datos,	consulte	la	placa	de	características	colocada	
sobre	el	aparato.

		El	aparato	cumple	con	las	siguientes	directivas	CE:
•	 Reglamento	europeo	1935/2004	de	27/10/2004	sobre	los	ma-

teriales	destinados	a	entrar	en	contacto	con	alimentos.
•	 Reglamento	Europeo	Stand-by	1275/2008.

ELIMINACIÓN
  El	aparato	no	debe	eliminarse	junto	con	los	residuos	do-

mésticos,	sino	ser	entregado	a	un	centro	autorizado	de	
recogida	selectiva	y	reciclaje.

DESCRIPCIÓN DEL APARATO
A	 Tapadera
B	 Mando	termostato
C	 Tapa	desmontable
D	 Nivel	máximo	MAX
E	 Paleta	mezcladora
F	 Recipiente	con	revestimiento	cerámico
G	 Cursor	empuñadura
H	 Empuñadura	recipiente

I	 Vaso	medidor	de	aceite	(nivel	de	1	a	5)
L	 Asa	para	levantar	el	aparato	
M	 Cuerpo	del	aparato
N	 Contador	de	minutos
O	 Tecla	de	encendido	resistencia	inferior
P	 Tecla	encendido/apagado
Q	 Pulsador	de	apertura	de	la	tapadera
R	 Recogedora	de	condensación
S	 Pulsadores	de	desenganche	tapa
T	 Rejilla	de	salida	de	aire	caliente

PRIMER USO

Nota Bene: Antes	de	usar	por	primera	vez	el	 aparato,	 lave	
meticulosamente	 el	 recipiente	 (F),	 la	 paleta	 mezcladora	 (E)	 y	 la	
tapa	desmontable	(C)	con	agua	caliente	y	detergente	neutro	para	
vajillas.		
Lleve	a	cabo	las	operaciones	siguientes:
•	 Levante	la	tapadera	(A)	pulsando	el	pulsador	(Q)	(fig.	1).
•	 Desenganche	la	tapa	desmontable	(C)	pulsando	los	dos	pulsa-

dores	(S)	(fig.	2).
•	 Levante	 la	 empuñadura	 del	 recipiente	 (H)	 hasta	 oír	 un	‘clic’	

(fig.	3).
•	 Saque	el	recipiente	(F)	tirando	de	éste	hacia	arriba	(fig.	4).
•	 Extraiga	la	paleta	mezcladora	(E)	de	su	alojamiento	(fig.	5).
•	 Lave	el	recipiente	(F),	la	paleta	mezcladora	(E)	y	la	tapa	des-

montable	(C)	(fig.	6).
•	 Al	 final	 de	 la	 operación,	 seque	 todo	 con	 cuidado	 y	 quite	 el	

agua	que	ha	quedado	en	el	fondo	del	recipiente	(F).

COCCIÓN CON PALETA MEZCLADORA

 Nota Bene: Este	tipo	de	cocción	es	especialmente	adecuado	
para	cocinar	patatas.	
•	 Vuelva	a	 introducir	el	 recipiente	(F)	en	el	 interior	del	cuerpo	

del	aparato	(M)	colocándolo	correctamente.
•	 Baje	la	empuñadura	del	recipiente	(H)	actuando	sobre	el	cur-

sor	(G)	(fig.	7).
•	 Entonces	introduzca	la	paleta	mezcladora	(E)	en	su	alojamien-

to	(perno	posicionado	en	el	fondo	de	recipiente).
•	 Vierta	los	ingrendientes	que	se	van	a	cocinar	en	el	recipiente	

(F),	respetando	las	dosis	indicadas	en	la	tabla	de	cocción/rece-
tario.

•	 Añada	el	aceite,	si	es	que	está	previsto	en	la	cocción	escogida,	
haciendo	referencia	a	 las	dosis	 indicadas	en	 la	 tabla	de	coc-
ción/recetario	y	usando	el	vaso	medidor	(I).

•	 Cierre	la	tapadera	(A).
•	 Introduzca	el	enchufe	del	aparato	en	la	toma	de	corriente.
•	 Ajuste	el	mando	termostato	(B)	a	la	posición	deseada	(vea	las	

tablas	de	cocción/recetario).
•	 Pulse	el	botón	de	encendido	resistencia	inferior		(O)	si	el	tipo	
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de	cocción	seleccionado	lo	requiere	(ver	tablas	de	cocción/re-
cetario).	

•	 Pulse	el	botón	encendido/apagado	(P).
•	 Para	configurar	el	tiempo	de	cocción	deseadopulse	los	dos	ico-

nos	presentes	en	el	 temporizador	(N),		‘+’	para	incrementar	
y		‘-	‘	para	disminuir.	El	display	visualiza	por	defecto		0:30 (fig.	
8).	

•	 Pulse	el	icono	 	para	iniciar	la	cocción.
	 Inicia	el	proceso	de	cocción.		Los	últimos	10	minutos	se	visua-

lizan	en	minutos	y	segundos	
•	 Para	interrumpir	momentáneamente	la	cocción	vuelva	a	pul-

sar	el	icono	 .	Pulsando	nuevamente	el	icono	 		el	
aparato	reiniciará	la	cocción.

•	 Manteniendo	pulsadoel	icono	 	unos	segundos	se	inte-
rrumpe		la	cocción	y	el		display	visualiza	el	tiempo	por	defecto	
0:30.

•	 Una	señal	acústica	indica	que	ha	terminado	el	tiempo	de	coc-
ción.

Nota Bene: 	El	temporizador	apaga	el	aparato.

Nota Bene: Durante	el	proceso	de	cocción	es	posible	abrir	la	
tapadera	(A)	para	añadir	algún	ingrediente	o	para	verificar	el	nivel	
de	cocción.		Se	interrumpe	momentáneamente	la	ventilación		y	la	
rotación	de	la	paleta,	que	reiniciará	al	cerrar	la	tapadera.

Nota Bene: Con	el	botón	de	encendido	activado,	 la	extrac-
ción	del	recipiente	conlleva	el	apagado	del	aparato,	que	funcionará	
de	nuevo	una	vez	reintroducido.	
•	 Una	vez	finalizada	la	cocción	pulse	de	nuevo	el	botón	de	en-

cendido	resistencia	inferior	(O)	para	desactivar	la	función,	en	
caso	de	que	esta	se	haya	accionado	previamente.	

•	 Apague	el	aparato	pulsando	el	botón	de	encendido/apagado	
(P).

COCCIÓN SIN PALETA MEZCLADORA

Nota Bene: Este	tipo	de	cocción	es	especialmente	indicado	
para	cocinar	dulces,	tartas	y	pizza.		
•	 Vuelva	a	introducir	el	recipiente	(F)	en	el	cuerpo	del	aparato	

(M)	colocándolo	correctamente.
•	 Baje	el	mango	del	recipiente	(H)	accionando	el	cursor	(G)	(fig.	

7).
•	 Eche	los	ingredientes	a	cocinar	en	el	recipiente	(L),	respetando	

las	dosis	indicadas	en	la	tabla	de	cocción/recetario.
•	 Añada	aceite,	si	está	previsto	en	 la	cocción	deseada,	consul-

tando	las	dosis	indicadas	en	la	tabla	de	cocción/recetario	y	con	
la	ayuda	del	dosificador	(I).

•		 Cierre	la	tapadera	(A).	
•		 Introduzca	la	clavija	de	alimentación	en	la	toma	de	corriente.
•	 Regule	el	mando	termostato	(B)	en	la	posición	deseada	(ver	

tablas	de	cocción/recetario).

•	 Pulse	el	botón	de	encendido	resistencia	inferior		(O)	si	el	tipo	
de	cocción	seleccionado	lo	requiere	(ver	tablas	de	cocción/re-
cetario).

•	 Pulse	el	botón	encendido/apagado	(P).
•	 Para	configurar	el	tiempo	de	cocción	deseadopulse	los	dos	ico-

nos	presentes	en	el	 temporizador	(N),		‘+’	para	incrementar	
y		‘-	‘	para	disminuir.	El	display	visualiza	por	defecto		0:30 (fig.	
8).		

•	 Pulse	el	icono	 	para	iniciar	la	cocción.
	 Inicia	el	proceso	de	cocción.	Los	últimos	10	minutos	se	visuali-

zan	en	minutos	y	segundos	
•	 Para	interrumpir	momentáneamente	la	cocción	vuelva	a	pul-

sar	el	icono .	Pulsando	nuevamente	el	icono	 		el	
aparato	reiniciará	la	cocción.

•	 Manteniendo	pulsadoel	icono	 	unos	segundos	se	inte-
rrumpe		la	cocción	y	el		display	visualiza	el	tiempo	por	defecto	
0:30.

•	 Una	señal	acústica	indica	que	ha	terminado	el	tiempo	de	coc-
ción.

Nota Bene: 	El	temporizador	apaga	el	aparato.

Nota Bene: En	las	cocciones	sin	paleta	mezcladora	el	perno	
colocado	al	fondo	del	recipiente	gira	de	todas	formas.	

Nota Bene: Durante	el	proceso	de	cocción	es	posible	abrir	la	
tapadera	(A)	para	añadir	algún	ingrediente	o	para	verificar	el	nivel	
de	 cocción.	 Se	 interrumpe	momentáneamente	 la	 ventilación	 y	 la	
rotación	del	perno,	que	reiniciarán	al	cerrar	la	tapadera.	

Nota Bene: Con	el	botón	de	encendido	activado,	 la	extrac-
ción	del	recipiente	conlleva	el	apagado	del	aparato,	que	funcionará	
de	nuevo	una	vez	reintroducido.
•	 Una	vez	finalizada	la	cocción	pulse	de	nuevo	el	botón	de	en-

cendido	resistencia	inferior	(O)	para	desactivar	la	función,	en	
caso	de	que	esta	se	haya	accionado	previamente.

•	 Apague	el	aparato	pulsando	el	botón	de	encendido/apagado	
(P).

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

¡Peligro!	 Antes	 de	 llevar	 a	 cabo	 cualquier	 operación	 de	
limpieza	 	quite	 la	clavija	de	 la	 toma	de	corriente	y	deje	enfriar	el	
aparato.	 No	 sumerja	 nunca	 el	 aparato	 en	 el	 agua	 y	 no	 lo	 ponga	
bajo	el	chorro	del	grifo.	 	El	agua	puede	ser	causa	de	electrocución	
al	infiltrarse.	
•	 Lave	meticulosamente	el	recipiente	(F),	la	paleta	mezcladora	

(E)	y	la	portilla	(C)	con	agua	caliente	y	detergente	neutro	para	
vajillas.	El	recipiente	se	puede	lavar	en	el	lavavajillas,	no	obs-
tante,	los	lavados	frecuentes	pueden	reducir	las	propiedades	
del	revestimiento	cerámico.	

•	 Limpie	la	rejilla	de	salida	de	aire	caliente	(T)	sin	extraerla,	uti-
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lizando	una	esponja	ligeramente	abrasiva	y	humedecida	con	
detergente	neutro.	Seque	meticulosamente	sin	dejar	residuos	
de	detergente.	

Nota Bene: Para	limpiar	el	recipiente	(F)	no	utilice	ni	objetos	
ni	detergentes	abrasivos	sino	solo	un	trapo	suave	con	deter-
gente	neutro	para	vajillas.	

ANOMALÍAS  DE FUNCIONAMIENTO 

Anomalía Causa / solución 
El	aparato	no	se	calienta Puede	haber	intervenido	el	dispositivo	de	seguridad	térmica.		Diríjase	al	

centro	de	asistencia	(hay	que	cambiar	el	dispositivo)
El	recipiente	está	mal	colocado	y	el	aparto	no	funciona Ponga	correctamente	el	recipiente
La	tapadera	no	está	bien	cerraday	el	aparato	no	funciona Cierre	bien		la	tapadera.
La	comida	se	queda	cruda	en	la	parte	inferior Verifique	si	ha	pulsado	el	botón	de	encendido	de	la	resistencia	inferior	(O)
El	display	visualiza	‘E1’ Apague	y	vuelva	a	encender	el	aparato	Si	persiste,	contacte	el	centro	de	

asistencia
El	display	visualiza	‘E2’ Contacte	el	centro	de	asistencia

El	display	visualiza	‘E3’ Contacte	el	centro	de	asistencia

TABLAS DE COCCIÓN

Patatas

Receta Tipo Cantidad Aceite

Tiempo de 
cocción (min)
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FH1173 FH1373

Patatas	estándar	
10	x	10

Frescas

1.7	kg	(*) nivel	5 	- 40-43 SÍ ENCENDIDA 4 -
1.5	kg	(*) nivel	4 37-40 37-40 SÍ ENCENDIDA 4 -
1.25	kg(*) nivel	3 32-35 35-38 SÍ ENCENDIDA 4 -
1	kg	(*) nivel	2 27-30 25-28 SÍ ENCENDIDA 4 -
750	gr	(*) nivel	1 23-25 21-23 SÍ ENCENDIDA 4 -

Congelados

1.5	kg sin -	 42	-	45 SÍ ENCENDIDA 4 -
1.25	kg sin 33-36 35-38 SÍ ENCENDIDA 4 -
1	kg sin 27-30 29-32 SÍ ENCENDIDA 4 -
750	gr sin 24-26 	24-26 SÍ ENCENDIDA 4 -
500	gr sin 	18-20 	18-20 SÍ ENCENDIDA 4 -

Patatas	al	horno Frescas 1	kg nivel	3 35 35 SÍ ENCENDIDA 4 -
Patatas	a	gajos Congeladas 1	kg sin 30 32 SÍ ENCENDIDA 4 -
Patatas	nuevas Congeladas 1	kg sin 38 40 NO ENCENDIDA 4 -

Croquetas Congeladas 750	gr sin 24 26 NO APAGADA 4
girar	2-3	
veces

(*)	para	pelar
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Carne - aves de corral

Receta Tipo Cantidad Aceite

Tiempo de 
cocción (min)
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Consejos
FH1173 FH1373

Pepitas	de	pollo Congeladas 750	gr sin 	18 18 SÍ ENCENDIDA 4 -
Muslos	de	pollo Frescos 650	gr sin 	35 35 NO APAGADA 4 girar	2-3	veces
Pechuga	de	pollo Fresca 300	gr sin 15 15 NO ENCENDIDA 4 -
Bocaditos	de	
ternera

Frescos 600	gr nivel	2 25 25 SÍ ENCENDIDA 4 -

Chuletas	de	ternera Frescas 3pzs sin 25 28 NO APAGADA 4
girar	después	de	

15	min
Costillas	de	ternera Frescas 1200	gr sin 35 38 NO APAGADA 4 girar	2-3	veces

Brochetas Frescas 800	gr sin 22 25 NO APAGADA 4 girar	2-3	veces

Hamburguesas Frescas 4pzs sin 25 28 NO APAGADA 4
girar	después	de	

15	min
Albóndigas Frescas 450	gr sin 25 25 SÍ ENCENDIDA 4 -

Pescado - Crustáceos

Receta Tipo Cantidad Aceite

Tiempo de cocción 
(min)
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FH1173 FH1373

Palitos	de	pescado Congelados 18pzs sin 20 23 NO ENCENDIDA 4
Trozo	de	salmón Fresco 400	gr sin 20 20 NO ENCENDIDA 3
Filete	de	salmón Fresco 350	gr sin 15 18 NO ENCENDIDA 3

Vieiras Frescas 4	pzs sin 17 20 NO APAGADA 3
Sepias Frescas 8	pzs nivel	1 20 20 NO ENCENDIDA 3

Camarones Frescas 600	gr nivel	1 20 20 SÍ ENCENDIDA 3
Gambas Frescas 800	gr nivel	1 20 20 SÍ ENCENDIDA 3

Verduras

Receta Tipo Cantidad Aceite

Tiempo de cocción 
(min)
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FH1173 FH1373

Calabacines Frescos 600	gr nivel	5 20-25 20-25 SÍ ENCENDIDA 4
Berenjenas Frescas 600	gr nivel	3 20-25 20-25 SÍ ENCENDIDA 4
Setas Frescas 600	gr nivel	2 15-20 15-20 SÍ ENCENDIDA 4

Espárragos Frescos 800	gr nivel	5 25-30 25-30 SÍ ENCENDIDA 4
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Snack - Congelados

Receta Tipo Cantidad Aceite

Tiempo de cocción 
(min)
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r

M
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do
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rm
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ta

to

Consejos
FH1173 FH1373

Pizza
Fresca 300	gr nivel	1 32 35 NO ENCENDIDA 2

untar	con	aceite	la	
bandeja	y	girar	de	
180°	después	de	

20	min

Congelada	 450	gr sin 20 25 NO ENCENDIDA 2
girar	de	180°	

después	de	15min

Torta	salada

Fresca 600	gr sin 23 27 NO ENCENDIDA 3
utilice	papel	de	

horno	y	gire	de	180°	
después	de	15min

Congelada 700	gr sin 45 50 NO ENCENDIDA 2
utilice	papel	de	

horno	y	gire	de	180°	
después	de	30min

Pizzetas Congeladas 14	pzs sin 20 20 NO ENCENDIDA 3
utilice	papel	de	

horno	

Saladitos Congelados 14	pzs sin 25 25 NO ENCENDIDA 3
utilice	papel	de	

horno	
Paella Congelada 600	gr sin 15 15 SÍ ENCENDIDA 4 mezclar	1	vez

Ñoquis	a	la	sorrentina Congelados 550	gr sin 13 13 SÍ ENCENDIDA 4 mezclar	1	vez

Aros	de	cebolla Congelados
12/15	
pzs

sin 15 15 NO ENCENDIDA 4

distribuirlos	
uniformemente	

sobre	el	fondo	de	la	
bandeja

Postre

Receta Tipo Cantidad Aceite

Tiempo de cocción 
(min)

Pa
le

ta
 

m
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cla
do

ra
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sis
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ia
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r
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rm

os
ta

to

Consejos
FH1173 FH1373

Tarta Fresca 700	gr sin 50 50 NO ENCENDIDA 2

enmantecar	y	en-
harinar	la	bandeja	y	
apagar	la	resistencia	
inferior	después	de	

40	min.

Brioches Congeladas 4	pzs sin 35 35 NO ENCENDIDA 2

utilice	papel	de	
horno,	gire	de	180°	
después	de	12-13	

min

Galletas Fresca 8	pzs sin 18	 18 NO ENCENDIDA 3
utilice	papel	de	

horno,	gire	de	180°	
después	de	15min

Fruta Fresca 300	gr sin 18 18 NO ENCENDIDA 4 -


