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Introduccion

Las nuevas freidoras sin aceite permiten preparar sus comidas de manera facil y saludable.
usando su rapida circulacién de aire y grill. Permite realizar numerosos platos. La nueva freidora
calienta la comida en todas las direcciones y la mayoria de los ingredientes no necesitan nada de

aceite.

Descripcion general

Termostato ajustable

Unidad principal

Canasta

Medidas de seguridad importantes

Al utilizar el artefacto eléctrico, deben
respetarse las siguientes precauciones
de seguridad basicas.

1. Lea atentamente las instrucciones antes de
utilizar el artefacto. El uso contrario a las
instrucciones, absuelve al fabricante de toda
responsabilidad.

2. Antes del uso, verifique que el voltaje del
tomacorriente coincida cone el indicado en la
placa de especificaciones de la unidad.
Verifique el producto antes de enchufarlo.

3. Controle que los ninos no jueguen con la
unidad ni con los elementos del embalaje.

4, Este artefacto no estd disenado para ser
utilizado por personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas, ni con falta
de experiencia y conocimiento, como tampo-
co por ninos menores de 8 anos, a menos que
se les brinde la correspondiente instruccién y
supervisicion.

5. Los nifos no deben jugar con el artefacto.
Las tareas de limpieza y mantenimiento no
deben estar a cargo de nifios, a menos que se
los supervise.

@ Temporizador

Manija de la canasta

Compartimento
de coccién

6. No coloque ni utilice este producto sobre
una superficie caliente, ni cerca de las llamas
(por ejemplo, cocina a gas). Siempre debe
utilizarse en superficies lisas y secas donde el
mismo pueda ser apoyado firmemente.
7.Nunca utilice un artefacto que tenga el cable
o el enchufe danado, que haya presentado
fallas o que haya sufrido danos de algun tipo.
En tal caso, lleve el artefacto al centro de
servicio técnico autorizado mas cercano para
que sea revisado, se le realicen las revisiones
y/0 reparaciones necesarias.

8. No utilice el aparato con las manos mojadas,
sobre un piso, superficie o ambiente humedo
0 mojado.

9. El equipo no ha sido disefhado para ser
utilizado con temporizadores externos o
sistemas de control remoto separados.

10. El equipo se encuentra disenado para ser
usado en el hogar o aplicaciones similares
como ser: areas de cocina personal en tiendas,
oficinas y otros ambientes de trabajo; granjas;
clientes en hoteles, moteles y otros entornos
de tipo residencial; entornos de tipo
alojamiento y desayuno.



9. Si se dana el cable de alimentacion, solo el
fabricante, su agente de servicio autorizado o
una persona capacitada pueden reemplazarlo,
a fin de evitar cualquier lesién del usuario o
rotura del producto.

10. En caso de detectar un funcionamiento
anormal del producto, apague la freidora,
desconecte de la red eléctrica y pdngase en
contacto con el servicio técnico. No intente
repararlo usted mismo. Asimismo debe desen-
chunfarse la unidad :

-Ante cualquier anomalia de funcionamiento,
- Antes de limpiarlo o repararlo,

- Luego de cada uso.

11. No tire del cable para desconectar.

12. El uso de accesorios no recomendados por
el fabricante del artefacto puede dar lugar a

PRECAUCION

1. No tire del cajén de freir mientras el produc-
to estd en funcionamiento. Si es necesario
remover el cajon, ajuste el temporizador a “0”
antes de extraerlo.

2. No cubra la entrada y salida de aire durante
el funcionamiento del producto.

No toque el interior del producto, evite
guemaduras.

3. No llene de aceite la canasta o el cajén, de lo
contrario, podria provocar un incendio.

APAGADO AUTOMATICO

El artefacto cuenta con un temporizador, el
cual se apagara automaticamento cuando el
timer llega a “0”. Usted puede apagar la freido-
ra automaticamente girando la perrilla hasta
“0” en sentido antihorario.

1danos a personas y/o a la unidad.

3. No sumerja la unidad en agua ni en ningun
otro liquido, al hacerlo corre riesgo de un
shock eléctrico.

14, Las superficies interiores de la canasta para
freir se calientan durante el uso.

Use guantes, agarraderas o protectores
cuando maneje dichas superficies.

15. No coloque el producto sobre o cerca de
materiales inflamables, como manteles,
cortinas, repasadores, servilletas.

16. Coloque el producto a una distancia
minima de 30 cm. de muebles y muros.

17. Antes de limpiar o manipular la freidora de
manera segura, déjela enfriar aproximada-
mente 30 minutos.

18. Conserve estas instrucciones.

4. Aire a alta temperatura fluird a través de la
salida de aire durante el proceso de trabajo del
producto. Por lo tanto, mantenga una distan-
cia segura, no coloque las manos y/o el rostro
cerca de la salida de aire, ni ningun elemento
inflamable. Lea atentamente las medidas de
seguridad. Por ultimo, cuando mueva el cajén
de servir, tenga cuidado con el aire a alta
temperatura.

ANTES DE UTILIZAR POR PRIMERA VEZ

1. Remueva todo el material de embalaje,
stickers y etiquetas.

2. Limpie la canasta y la bandeja de freir con
agua caliente, con algun liquido de limpieza y
una esponja no abrasiva.

3. Limpie el interior y el exterior del artefacto
con un pano humedo. No es necesario el
agregado de aceite o grasa en la bandeja de
freir, ya que el artefacto trabaja con aire calien-
te.

( CA 220-240V ~ 50/60Hz. 1500Watts (max) Clase: | )




PREPARACION DEL ARTEFACTO

Coloque el artefacto sobre una superficie horizontal, estable y resistente al calor.

2. Coloque la canasta en la bandeja de freir.

a. No llene la bandeja de freir con aceite o cualquier otro liquido.

b. No coloque nada sobre la parte superior del artefacto, la salida de aire debe quedar libre para
una correcta circulacion.

USO DE LA FREIDORA

1. Conectar el cable principal en un tomacorriente con descarga a tierra.

2. Tire cuidadosamente la bandeja de freir fuera de la freidora.

3. Coloque la bandeja de freir nuevamente dentro de la freidora.

4. Coloque la bandeja de freir nuevamente dentro de la freidora.

Nunca utilice la bandeja de freir sin la canasta. No toque la canasta de freir durante la coccién ni
por un tiempo luego de finalizar el proceso.

Sélo manipule la bandeja de freir tomandolo de la manija.

5. Gire la perilla de control de temperatura hasta la temperatura adecuada.

6. Para encender el artefacto, sélo es necesario girar la perilla del temporizador hasta el tiempo de
coccion deseado.

Agregar 3 minutos de preparacion si el artefacto esta frio.

Si usted lo desea, puede precalentar el artefacto sin ingredientes en su interior. Gire la perilla del
temporizador por al menos 3 minutos y espere hasta que la luz indicadora de calentamiento se
apague. Luego, llene la canastay gire la perilla del temporizador hasta el tiempo de coccién reque-
rido.

a. La luz de encendido y de calentamiento se encenderan.

b. El temporizador comenzara la cuenta regresiva configurada.

c. Durante el proceso de coccion, la luz de calentamiento se apagara y se encendera varias veces.
Esto indica que el elemento de calentamiento se enciende y se apaga para mantener la tempera-
tura seleccionada en el artefacto.

7. Algunos ingredientes necesitan ser removidos durante su tiempo de preparacion. De esta
manera, retire la bandeja de freir del artefacto manipuldndola por la manija y sacudala para permi-
tir que los alimentos se mezclen. Luego vuelva a incorporar la bandeja de freir dentro de la freido-
ra.

Atencion! No presione el botdn de la manija mientras agita la bandeja de freir.

8. Cuando escuche la alarma sonora, el tiempo de cocién configurado habra finalizado. Retire la
canasta de freir y coléquela sobre una superficie resistente al calor.

9. Controle que los ingredientes estén listos. Si los ingredientes aun no estan listos, vuelva a
introducir la cansta de freir dentro del artefacto el tigmpo que sea necesario.

10. Para quitar los ingredientes, presione el botdn de expulsion de la canasta y levante la canasta
de freir.

No de vuelta la bandeja de freir ya que provocara que se derrame el aceite acumulado en la base
sobre sus alimentos.



GUIA DE REFERENCIA

Min-max |Tiempo | Temperatura Agitacion | Informacion extra
Cantidad | (min.) | (TC)
(gr)
Patatas y frituras
Patatas fritas congeladas finas | 300-700 [ 9-16 | 200 v
Patatas fritas congeladas gruesas | 300-700 | 11-20 | 200 v
Patatas fritas caseras 300-800 | 16-10 | 200 v Agregar 12
(8x8mm) tucharadita de aceite
Cufias de patata caseras 300-800 | 18-22 | 180 v Agragar % cucharadita
de aceite
Cubos de patatas caseros 300-750 | 12-18 | 180 v Agragar 12
cucharadita de aceite
Rosti 250 15-18 | 180 v
Patatas gratinadas 500 15-18 | 200 v
Carnes y aves
Filete 100-500 |8-12 | 180
Chuletas de cerdo 100-500 | 10-14 | 180
Hamburguesa 100-500 | 7-14 | 180
Empanadilla de salchicha 100-500 | 13-15 | 200
Baguetas 100-500 18-22 | 180
Pechuga de polle 100-500 | 10-15 | 180
Bocadillos
Rollito primavera 100-400 | 810 | 200 v
Nuggets de pollo congelados 100-500 | 6-10 | 200 v
Dedos de pescado congelado 100-400 | 610 | 200
Bocadillo de queso 100400 |210 | 180
desmenuzado
Verduras rellenas 100-400 |10 160
Horneadas
Pastel 300 20-25 | 160
Quiche 400 20-22 | 180
Muffins 300 15-18 | 200
Bocadillos dulces 400 20 160




