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Patatas fritas 

Tipo 
Cantidad 
mínima-máxima 
de ingredientes 
alimentarios 

Tiempo 
(minutos) 

Temperatura 
(°C) Mover Información 

adicional 

Patatas finas 
congeladas 200-500g. 12-25 200 Sí  
Patatas gruesas 
congeladas 200-500g. 12-25 200 Sí  

Patatas caseras 
cortadas a tiras 200-450g. 18-28 180 Sí 

Agregar 1/2 
cucharada de 
aceite 

 

Carnes 

Tipo 
Cantidad 
mínima-máxima 
de ingredientes 
alimentarios 

Tiempo 
(minutos) 

Temperatura 
(°C) Sí Información 

adicional 

Bistec 100-400g. 8-20 180 Sí  

Chuleta 100-400g. 10-18 180 Sí  

Hamburguesa 100-400g. 7-18 180 
Sí 

Agregar 1/2 
cucharada de 
aceite 

Salchichas 100-400g. 13-18 200 
Sí 

Agregar 1/2 
cucharada de 
aceite 

Muslos  
de pollo 

100-400g. 18-22 180 
Sí 

Agregar 1/2 
cucharada de 
aceite 

Pechuga de 
pollo 

100-400g. 10-20 180 No  

 

Aperitivos 

Tipo 
Cantidad 
mínima-máxima 
de ingredientes 
alimentarios 

Tiempo 
(minutos) 

Temperatura 
(°C) Sí Información 

adicional 

Rollito de 
primavera 

100-400g. 8-12 200 Sí Añadir 1/2 
cucharadas de 
aceite 

Nuggets  
de pollo 
congelados 

100-400g. 6-15 200 Sí Agregar 1/2 
cucharada de 
aceite 

Rodajas de 
pescado 
congeladas para 
freír 

100-400g. 6-15 200 No Agregar 1/2 
cucharada de 
aceite 

Snack 
de queso 
congelado 

100-400g. 8-15 200 No Agregar 1/2 
cucharada de 
aceite 

Verduras 100-400g. 10-18 180 No  
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Problema Posibles causas Método de resolución 

La freidora no funciona 
1.El enchufe del producto no se ha 
enchufado en la toma de corriente. 
2.El usuario no ha podido configurar 
el temporizador. 

1.Introducir el enchufe en un 
enchufe con toma a tierra. 
2. Configurar el temporizador con el 
tiempo requerido para el cocinado y 
encender la freidora. 

Los ingredientes cocinados por la 
freidora no están lo suficientemente 
cocinados 

1. Demasiados ingredientes en la 
cesta de fritura. 
2. La temperatura de calentamiento 
programada es demasiado baja. 
El tiempo de cocción es demasiado 
corto. 

1. Colocar los ingredientes en el 
tanque de fritura en pequeñas 
cantidades. Así la cocción se puede 
distribuir de manera más uniforme. 
2. Girar el botón de control de 
temperatura para ajustar la 
temperatura requerida (consultar el 
apartado "Configuración"). Girar el 
botón del temporizador para decidir 
el tiempo de cocción (consultar la 
parte de "Configuración”). 
 

Ingredientes no horneados 
uniformemente en la freidora 

Algunos ingredientes deben 
moverse durante el proceso de 
cocción. 

Mover los ingredientes a mitad 
cocinado, para conseguir un 
horneado homogéneo. 

El alimento frito que sale de la 
freidora no está crujiente 

Demasiados ingredientes en la 
cesta. 

Se puede agregar ½ cucharada de 
aceite. 

Humo blanco que sale del producto 
1. Se están cocinando ingredientes 
con un alto contenido de aceite. 
2. La suciedad de aceite del último 
uso aún permanece dentro de la 
cesta de fritura. 

1. Cuando se cocinan alimentos con 
un contenido alto en aceite en la 
freidora. El aceite producirá un 
humo blanco, y el tanque de fritura 
puede estar más caliente de lo 
normal. Pero esto no afectará a la 
cocción. 
2. Limpiar la cesta después de cada 
uso. 

Las patatas fritas caseras no se 
fríen uniformemente dentro de la 
freidora 

Antes de freír las patatas no se han 
dejado en remojo en agua 

Usar patatas frescas (consultar el 
apartado "Configuración") 
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