
Referencia 
/   Item

Potencia / 
Power

Capacidad / 
Capacity

Medida / 
Size

Material / 
Housing

Voltaje / 
Voltage Hz./ Hz.

400035001 2000W 3L. 405x227x247mm Cuerpo acero 
inoxidable 230V. 50/60Hz.
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Alimento Temperatura Peso Tiempo

Patatas fritas 190º 350g. 10-15 min

Patatas congeladas 190º 350g. 10-15 min

Filete de pescado 150º 250g. 8-12 min

Congelados 190º 250g. 12-8 min

Carne 150º 300g. 8 - 10 min

Hamburguesas congeladas 150º 300g. 8 - 15 min

Pollo pequeño / mediano 170º 300g. 12 - 15 min

Pollo en trozo grandes 170º 300g. 12 - 18min

Muslo de pollo fresco 170º 300g. 12 - 18min

PROBLEMA CAUSA SOLUCIÓN

Olores desagradables. El filtro está bloqueado.
El aceite debe ser cambiado.
El aceite no es adecuado para 
la freidora.

Reemplazar el filtro.
Cambiar el aceite cada 20 usos.
Utilizar aceite vegetal de buena 
calidad. Comprobar que la tapa 
esté bien cerrada.

Hay condensación debajo de 
la pantalla.

La tapa no se ha cerrado 
correctamente.

Cerrar bien la tapa.

El aceite se desborda. El aceite supera el nivel 
máximo. Hay demasiada 
comida en la cesta. La comida 
no está seca.

Reducir la cantidad de aciete.
Consultar la guía de cocción.
Secar los alimentos.

La comida no está crujiente. La temperatura de cocción es 
demasiado baja.
Hay demasiada comida en 
la cesta.

Ajustar la temperatura. Consultar 
la guía de cocción.

Las patatas fritas están 
pegajosas.

La patata cortada no se ha 
lavado a fondo (con agua 
limpia)

Lavar las patatas antes de freír.
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Alimento Temperatura Peso Tiempo
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Ajustar la temperatura. Consultar 
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PRECAUTIONS
SECURITY
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Food Temperature Weight Time

Chips 190º 350g. 10-15 min

Frozen potatoes 190º 350g. 10-15 min

Fish steak 150º 250g. 8-12 min

Frozen 190º 250g. 12-8 min

Meat 150º 300g. 8 - 10 min

Frozen burgers 150º 300g. 8 - 15 min

Small / medium chicken 170º 300g. 12 - 15 min

Chicken in large pieces 170º 300g. 12 - 18min

Fresh chicken thigh 170º 300g. 12 - 18min

PROBLEMS POSSIBLE CAUSE SOLUTION

Unpleasant Odors The filter is blocked. 
The oil old.
The oil is not suited to the fryer.

Replace the filter
Change the oil every 20 uses. 
Use good quality vegetable 
oil, or another other suitable to 
the fryer.

There’s condensation under 
the screen

The lid hasn’t been closed 
properly

Check that the lid is closed 
securely

Oil is overflowing The amount of oil exceeds the 
maximum level.
There is too much food in the 
basket. 
The food is not dry.

Reduce the amount of oil. 
Check the quantities indicated 
in the COOKING GUIDE. 
Dry food before cooking.

Food is not crispy The cooking temperature is 
too low.
There is too much food in the 
basket.

Adjust the temperature 
accordingly. 
Check the quantities indicated 
in the COOKING GUIDE.

The chips are sticky. The cut potato has not been 
washed thoroughly (with clean 
water).

REnsure that the potato chips 
have been washed before 
frying. 
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PRECAUTIONS
SECURITY

Food Temperature Weight Time

Chips 190º 350g. 10-15 min
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Frozen 190º 250g. 12-8 min

Meat 150º 300g. 8 - 10 min

Frozen burgers 150º 300g. 8 - 15 min

Small / medium chicken 170º 300g. 12 - 15 min

Chicken in large pieces 170º 300g. 12 - 18min
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Alimento Temperatura Peso Tempo

Batatas fritas 190º 350g. 10-15 min

Batatas congeladas 190º 350g. 10-15 min

Filete de peixe 150º 250g. 8-12 min

Congelados 190º 250g. 12-8 min

Carne 150º 300g. 8 - 10 min

Hambúrgurses congelados 150º 300g. 8 - 15 min

Doses de frango pequeno 
/ médino

170º 300g. 12 - 15 min

Doses de frango grandes 170º 300g. 12 - 18min

Coxas de frango fresco 170º 300g. 12 - 18min

 

PROBLEMA CAUSA POSSÍVEL SOLUÇÃO

Odores desagradáveis O filtro está bloqueado. O óleo 
deve ser trocado. O óleo não é 
adequado para a fritadeira.

O filtro está bloqueado. O óleo 
deve ser trocado. O óleo não é 
adequado para a fritadeira.

Há condensação por baixo
do ecrã

A tampa não foi fechada 
corretamente

Verifique se a tampa está bem 
fechada

O óleo transborda A quantidade de óleo ultrapas-
sa o nível máximo. Há demasia-
dos alimentos no cesto.
Os alimentos não estão secos.

Reduza a quantidade de óleo.
Consulte as quantidades 
indicadas no GUIA DE COZE-
DURA. Seque os alimentos 
antes de os cozinhar.

Os alimentos não estão 
crocantes.

A temperatura de cozedura é 
demasiado baixa. Há demasia-
dos alimentos no cesto.

Ajuste a temperatura em função 
disso. Consulte as quantidades 
indicadas no GUIA DE COZE-
DURA.

As batatas fritas estão 
pegajosas.

A batata cortada não foi bem 
lavada (com água limpa).

Certifique-se de que as batatas 
fritas foram lavadas antes de 
ser fritas.
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LES PIÈCES

1. Témoin lumineux 
d’alimentation (rouge)

2. voyant indicateur de 
température (vert)

3.Bouton du thermostat

4. Oilpot

5. panier de friture

6. Logement

7. Interrupteur de 
sécurité

8. RESTART - 
bouton

9. Compartiment à 
câbles

SPÉCIFICATIONS

Cette friteuse est dotée de voyants «Marche» et 
«Prêt à cuire» pour garantir une cuisson parfaite 
à chaque fois.

Le couvercle, qui est équipé d’un filtre intégré, se 
verrouille lorsqu’il est en position verticale, pour 
assurer une protection contre les éclaboussures.

Cette friteuse est équipée d’un thermostat en 
façade et d’un guide de cuisson pour une cuisson 
facile, pas besoin de chercher une recette.

Le pot a une capacité d’huile de 1,2 litre, ce qui est 
idéal pour une petite famille.

La position réglable du panier garantit une cuisson 
pratique et sûre.
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Aliments Temperatura Peso Tiempo

Les frites 190º 350g. 10-15 min

Pommes de terre surgelées 190º 350g. 10-15 min

Filet de poisson 150º 250g. 8-12 min

Congelé 190º 250g. 12-8 min

Viande 150º 300g. 8 - 10 min

Burgers surgelés 150º 300g. 8 - 15 min

Poulet petit / moyen 170º 300g. 12 - 15 min

Gros poulet en morceaux 170º 300g. 12 - 18min

Cuisse de poulet frais 170º 300g. 12 - 18min

PROBLÈME CAUSE SOLUTION

Odeurs désagréables. Le filtre est bloqué.
L’huile doit être changée.
L’huile ne convient pas à la 
friteuse.

Remplacez le filtre.
Changez l’huile toutes les 20 
utilisations.
Utilisez une huile végétale de 
bonne qualité. Vérifiez que le cou-
vercle est correctement fermé.

Il y a de la condensation sous 
l’écran.

Le couvercle n’a pas été 
correctement fermé.

Fermez bien le couvercle.

L’huile déborde. L’huile dépasse le niveau 
maximum. Il y a trop de 
nourriture dans le panier. La 
nourriture n’est pas sèche

Réduisez la quantité d’huile. Con-
sultez le guide de cuisson.
Sécher la nourriture.

La nourriture n’est pas crous-
tillante.

La température de cuisson est 
trop basse.
Il y a trop de nourriture dans 
le panier.

Ajustez la température. Consultez 
le guide de cuisson.

Les frites sont collantes. La pomme de terre coupée 
n’a pas été soigneusement 
lavée (à l’eau claire).

Lavez les pommes de terre avant 
de les faire frire.
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Nombre y dirección del comprador.

Name and address of the purchaser. 
Nom et adresse de l’acheteur. 
Nome e indirizzo dell’acquirente.  
Nome e endereço do comprador. 

  Name und Anschrift des Käufers

Nombre y dirección vendedor.

Sello del establecimiento.
Name and Postal address. Stamp of establishment.
Nom et adresse postale. Cachet de l’établissement.
Nome e indirizzo postale. Timbro di stabilimento.
Nome e endereço postal. Carimbo do estabelecimento.
Name und Postanschrift. Stempel der Einrichtung.


