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Atenciones

Tempor izador  de  sa l ida   de  a i re

Motor

Tempor izador
Tempor izador

Bobina  de  ca lentamiento

Indicador  de  ca lefacc ión

Fus ib le  de  temperatura

Indicador  de  ca lefacc ión

Tipo Can�dad mínima-  máxima de 
ingredientes al imentar ios

Tiempo 
(minutos) Temperatura (°C) Anular Información 

adiciona l

300-700 12-16  200  Anular

Agregar  1/2 
cucharada de 
ace i te
Agregar  1/2 
cucharada de 
ace i te

300-700 12-20  200  Anular

300-800 18-25  180  Anular

300-800 18-22  180  Anular

 250 15-18  180
 500 18-22  180

Papas fr i tas 
delgadas congeladas

Papas fr i tas  gruesas  
congeladas

Papas fr i tas  de 
fabr icación propia 
(8*8mm )

Papas f r i tas  de 
fabr icación propia 

Tortas  de papa

Papas  con mantequi l la

Tipo Can�dad mínima-  máxima de 
ingredientes al imentar ios

Tiempo 
(minutos) Temperatura (°C) Anular Información 

adiciona l

Chuleta de cerdo

Hamburguesa

Rol los  de salchicha

Muslo de pol lo

Pechuga de pol lo

Bife 100-500 8-12  180  Anular
100-500 10-14  180  Anular

100-500 7-14  180  Anular

100-500 13-15  200  Anular

100-500 18-22  180  Anular

100-500 10-15  180

Agregar 1/2 
cucharada de 
aceite
Agregar 1/2 
cucharada de 
aceite
Agregar 1/2 
cucharada de 
aceite

Tipo Can�dad mínima-  máxima de 
ingredientes al imentar ios

Tiempo 
(minutos) Temperatura (°C) Anular Información 

adiciona l

Rollos de 
primavera

Nuggets de pollo

Rebanadas de 
pescado frito 
congelado
Bocadil lo de 
queso de marca 
congelado

Verdura elaborada

100-400 8-10  200  Anular

100-400 6-10  200  Anular

100-400 6-10  200

100-400 8-10  200

100-400  10  180

Agregar 1/2 
cucharada de 
aceite
Agregar 1/2 
cucharada de 
aceite
Agregar 1/2 
cucharada de 
aceite
Agregar 1/2 
cucharada de 
aceite

Problema  Posible Causa  Método de Solución

La freidora no 
funciona

Los ingredientes 
de los alimentos 
cocinados por la 

freidora no están 
lo 

suficientemente 
maduros

Los ingredientes 
de los alimentos 

no se hornean 
uniformemente 

en la freidora

El refrigerio frito  que 
sale de la fre idora no 

está lo 
sufic ientemente 

cruj iente

Sale humo blanco 
del producto

Las papas fritas 
frescas no se fríen 

uniformemente 
dentro de la freidora

Las papas fritas 
que salen de la 

freidora no están 
crujientes

1. El enchufe del producto no
está insertado en la toma de
corriente.
2. El usuario no pudo
configurar el temporizador.

1. Demasiados ingredientes
alimentarios en el tanque
de freír.
2. La temperatura de
calentamiento promulgada
es demasiado baja.
3. El �empo de cocción es
demasiado corto.

Algunos ingredientes 
alimentarios deben 
voltearse durante el 
proceso de cocción.

El refrigerio para freír que 
elija debe hornearse en una 

freidora tradicional.

1. Está cocinando
ingredientes alimentarios
con un alto contenido de
aceite.
2. La suciedad de aceite del
úl�mo uso aún permanece
dentro del tanque de freír.

No ha empapado 
correctamente las papas 
fritas antes de freírlas.

El grado de crujiente se 
decide por el contenido de 

aceite y el contenido de 
humedad de las papas 

fritas.

1. Inserte el enchufe en la toma de
corriente con conexión a �erra.
2. Gire la perilla del temporizador para
establecer el �empo correcto necesario
para cocinar y luego encienda la energía.

1.  Coloque los ingredientes de los al imentos en el
tanque de freír en pequeños lotes. En lotes pequeños,
la fr itura se puede distr ibuir de manera más 
uniforme.
2.  Gire la  peri l la  de control  de temperatura para
ajustar la temperatura requerida. (Consulte la parte
"Configuración" en el capítulo "Uso de este 
producto") .
3.  Gire la  peri l la  del  temporizador para decidir  e l
�empo de cocción (consulte la parte "Configuración"
en el capítulo "Uso de este producto").

Si algunos ingredientes de alimentos se 
encuentran en la parte superior o se unen 
con otros ingredientes de alimentos (por 

ejemplo, papas fritas), deben voltearse en 
el proceso de cocción. (Consulte la parte 

"Configuración" en el capítulo "Uso de 
este producto").

Puede elegir el refrigerio del horno o 
puede agregar un poco de aceite al 
refrigerio para aumentar su calidad 

crujiente.
1. Cuando cocine ingredientes al imen�cios con
un contenido de aceite rela�vamente alto en la
freidora sin grasa, se infiltrará una gran can�dad
de vapores de aceite en el  tanque de freír.  El
aceite producirá vapores de aceite blanco y el
tanque de freír puede estar más caliente de lo
normal.  Pero esto no afectará el  efecto de
cocción final .
2.  El  humo blanco que se produce al  calentar el
aceite y la grasa dentro de la freidora. Asegúrese
de l impiar el  tanque de freír cada vez que lo use.

1. Asegúrese de escurrir las papas fritas
correctamente antes de agregarles aceite.
2. Al cortar las papas fritas en un tamaño
más pequeño, se pueden hacer más 
ligeras y crujientes.
3. Las papas fritas se pueden hacer más
ligeras y crujientes añadiéndoles una 
pequeña can�dad de aceite.

U�lice papas frescas y siga las 
instrucciones del capítulo "Haga papas 

fritas usted mismo".

Doritos

Receta:

1 Taza harina 0000
1/2 Taza polenta instantánea
4 Cucharaditas aceite
1 Cucharada de pimentón
Agua tibia

Procedimiento:

1. Mezclar la harina 0000 con la polenta y la sal a gusto.
2. Colocar las 4 cucharaditas de aceite.
3. Agregar el pimentón.
4. Agregamos el agua tibia hasta que formemos una masa consistente pero que se puede 
amasar.
5. Amasar y cortarlos en triángulos del tamaño que quieras. El grosor puede variar.
6. Por último freírlos a gusto.

RECETARIO

Langostinos

Receta:

9 Langostinos crudos

1 Huevo

Pan rallado

Condimentos: sal, pimienta, pimentón dulce, ajo y perejil.

Procedimiento:

1. Blanquear los langostinos previamente limpios por 2 minutos en agua hirviendo.

2. Sacar del agua y secar con papel absorbente.

3. Batir el huevo y condimentar a gusto.

4. Colocarlos en un palo de brochetas y pincelar con el huevo batido. (Dejar en el huevo hasta empanar).

5. Empanar con pan rallado o panko. Pincelar nuevamente con huevo y otra vez empanar.

6. Colocar en la freidora. Cocinar 5 minutos a 160 grados. Retirar

7. Rociar con fritolin o pincel con aceite. Colocar 5 minutos más en la freidora a 200 grados.

Papas españolas

Receta:

400 g papa

Agua

1 cucharada aceite oliva

Sal

Procedimiento:

1. Pelar y cortar la papa en juliana de aproximadamente 0, 5 CM de espesor.

2. Secar cada papa con una servilleta absorbente e ir colocando en otro recipiente seco,

3. Cuando estén todas secas, rociar con aceite o pincelar con aceite de oliva y condimentar con sal y lo 

que te guste (pimentón dulce, orégano, etc).

4. Configurar la freídora sin aceite a temperatura 160 grados por 17 minutos.

5. Por ultimo, freír a 180 grados otros 10 minutos para dorar.

Receta:
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