
FRITADEIRA DE AR  TIPO DE FORNO 10L.FR

FRITEUSE À AIR  TYPE DE FOUR 10L.PT

Referencia 
/   Item

Potencia / 
Power

Capacidad 
/ Capacity

Medida / 
Size

Material / 
Housing

Voltaje / 
Voltage Hz/ Hz

400035013 1700W 10L. 340x315x360mm Cuerpo acero 
inoxidable 220-240V 50/60Hz







ºC
min200

Tipo / type / type / tipo ºC min.

Pizza / Pizza / Pizza / Pizza 180 12-20

Patatas fritas/ French fries        
Patates frites / Batatas fritas 200 20-28

Pollo entero / Roasted chicken 
Poulet rôti / Frango grelhado 200 30-38

Marisco / Seafood / Fruit de mer  
Frutos do mar 180 10-20

Pescado / Fish / Poisson /  Peixe 200 20-28

Muslo de pollo / Chicken thigh  
Cuisse poulet / Coxa de frango 200 20-28

Verduras / Vegetables / Légumes 
Vegetais 180 15-23

Barbacoa / Barbecue / Barbecue 
/ Churrasco 200 20-28





ESES

6 |  www.garsaco.com  www.garsaco.com | 7



ESES

6 |  www.garsaco.com  www.garsaco.com | 7



ESES

8 |  www.garsaco.com  www.garsaco.com | 9



ESES

8 |  www.garsaco.com  www.garsaco.com | 9

 



ESES

10 |  www.garsaco.com  www.garsaco.com | 11

ºC
min200



ESES

10 |  www.garsaco.com  www.garsaco.com | 11



ESES

12 |  www.garsaco.com  www.garsaco.com | 13

Patatas Cantidad míni-
ma-máxima

Tiempo 
(min)

Temperatura 
(ºC) Mover Información adi-

cional

Patatas fritas 
congeladas 200-500gr 12-25 200 Sí

Patatas gruesas 
congeladas 200-500gr 12-25 200 Sí

Patatas caseras 
cortadas a tiras 200-500gr 18-28 180 Sí Agregar 1/2 cucharada 

de aceite

Carnes Cantidad míni-
ma-máxima

Tiempo 
(min)

Temperatura 
(ºC) Mover Información 

adicional

Bistec 100-400gr 8-20 180 Sí

Chuleta 100-400gr 10-18 180 Sí

Hamburguesa 100-400gr 7-18 180 Sí Agregar 1/2 cucharada 
de aceite

Longanizas 100-400gr 13-18 180 Sí Agregar 1/2 cucharada 
de aceite

Muslos de pollo 100-400gr 18-22 180 Sí Agregar 1/2 cucharada 
de aceite

Pechuga de pollo 100-400gr 10-20 180 No

Snacks Cantidad míni-
ma-máxima

Tiempo 
(min)

Temperatura 
(ºC) Mover Información adi-

cional

Rollito de 
primavera 100-400gr 8-12 200 Sí Agregar 1/2 cucharada 

de aceite

Nuggets de pollo 
congelados 100-400gr 6-15 200 Sí Agregar 1/2 cucharada 

de aceite

Rodajas de pes-
cado congeladas 
para freír

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

Snack de queso 
congelado 100-400gr 8-15 200 No Agregar 1/2 cucharada 

de aceite

Verduras 100-400gr 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 confi-
gurar el temporizador.

1. Introducir el enchufe en un enchufe 
con toma 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 suficien-
temente cocinados

1. Demasiados ingredientes.

2. La temperatura seleccionada 
programada es demasiado baja. 
El tiempo de cocción es dema-
siado corto.

1. Colocar los ingredientes en 
pequeñas cantidades. Así la cocción 
se puede distribuir de manera más 
uniforme.

2. Girar el botón de control de 
temperatura para ajustar la tempera-
tura 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 del co-
cinado, para conseguir un horneado 
homógeneo.

El alimento frito que sale de la 
freidora no está crujiente

Demasiados ingredientes en el 
horno.

Se puede agregar 1/2 cucharada 
de aceite.

Humo blanco que sale del 
producto

1. Demasiados ingredientes en 
la bandeja.

2. La temperatura seleccionada 
programada es demasiado baja. 
El tiempo de cocción es dema-
siado corto.

1. Cuando se cocinan alimentos con 
un contenido alto en aceite en la 
freidora, el aceite produce un humo 
blanco y el horno puede estar más 
caliente de lo normal. Pero esto no 
afectará a la cocción.

2. Limpiar la bandeja después de 
cada uso.

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

Antes de freir las patatas no se 
han dejado en remojo en agua.

Usar patatas frescas (consultar el 
apartado ‘Configurar’).
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Chips Minimum-maxi-
mum amount

Time 
(min)

Temperature 
(ºC) Overtuming Additional 

information

Frozen thin chips 200-500gr 12-25 200 Yes

Frozen thick chips 200-500gr 12-25 200 Yes

Self-made chips 200-500gr 18-28 180 Yes Adding 1/2 spoon 
of oil

Meat Minimum-maxi-
mum amount

Time 
(min)

Temperatu-
re (ºC) Overtuming Additional 

information

Beefsteack 100-400gr 8-20 180 Yes

Pork chop 100-400gr 10-18 180 Yes

Hamburger 100-400gr 7-18 180 Yes Adding 1/2 spoon 
of oil

Saussage rolls 100-400gr 13-18 180 Yes Adding 1/2 spoon 
of oil

Chicken drumstick 100-400gr 18-22 180 Yes Adding 1/2 spoon 
of oil

Chicken breast 100-400gr 10-20 180 No

Snacks Minimum-maxi-
mum amount

Time 
(min)

Temperature 
(ºC)

Overtu-
ming

Additional 
information

Spring roll 100-400gr 8-12 200 Yes Adding 1/2 spoon 
of oil

Frozen chicken 
nuggets 100-400gr 6-15 200 Yes Adding 1/2 spoon 

of oil

Frozen frying fish 
slices 100-400gr 6-15 200 No Adding 1/2 spoon 

of oil

Fozen branded 
cheese snack 100-400gr 8-15 200 No Adding 1/2 spoon 

of oil

Vegetables 100-400gr 10-18 180 No
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Problem Possible causes Solving method

The fryer does not work

1. The plug of the product has not 
been plugged into the power outlet.

2. The user was unable to set the 
timer.

1. Insert the plug into a grounded 
outlet.

2. Set the timer with the time 
required for cooking and turn on 

the fryer.

Found ingredients cocked by 
the fryer not ripe enough

1. Too many ingredients.

2. The programmed heating tem-
perature is too low. Cooking time 

is too short.

1. Place the ingredients in the frying 
tank in small quantities. This way 
the cooking can be distributed 

more evenly.

2. Turn the temperature control knob 
to set the required temperature (refer 

to the ‘Settings’ section). Turn the 
timer knob to decide the cooking 

time (refer to the ‘Settings’ section).

Food ingredients mo baked 
every in the fryer

Some ingredients must be moved 
during the cooking process.

Move the ingredients halfway 
through cooking, to achieve a 

homogeneous baking.

The fried refreshment coming 
out of the fryer is not crisp Too many ingredients in the oven. You can add 1/2 tablespoon of oil.

White smoke coming out the 
product

1. Too many ingredients in the frying 
basket.

2. The programmed heating tem-
perature is too low. Cooking time 

is too short.

1. When cooking foods with high oil 
content in the fryer, the oil produces 
white smoke and the oven may be 
hotter than normal. But this will not 

affect the cooking.

2. Clean the tray after each use.

French fries are not fried 
everly inside the fryer

Before frying the potatoes, they 
have not been soaked in water.

Use fresh potatoes (see the ‘Confi-
gure’ section).
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Chips Quantité mini-
mum-maximum

Temps 
(min)

Température 
(ºC) Secouer Informations 

complementaries

Les frites
congelé

200-500gr 12-25 200 Oui

Pommes de terre 
épaisses congelé 200-500gr 12-25 200 Oui

Pommes de terre 
couper en lanières 200-500gr 18-28 180 Oui Ajouter 1/2 cuillère à 

soupe d’huile

Viandes Quantité mini-
mum-maximum

Temps 
(min)

Température 
(ºC) Secouer Informations 

complementaries

Steak 100-400gr 8-20 180 Oui

Hacher 100-400gr 10-18 180 Oui

Hamburger 100-400gr 7-18 180 Oui Ajouter 1/2 cuillère à 
soupe d’huile

Saucisses 100-400gr 13-18 180 Oui Ajouter 1/2 cuillère à 
soupe d’huile

Cuisses de poulet 100-400gr 18-22 180 Oui Ajouter 1/2 cuillère à 
soupe d’huile

Blanc de poulet 100-400gr 10-20 180 Non

Snacks Quantité mini-
mum-maximum

Temps 
(min)

Température 
(ºC) Secouer Información 

adicional

Rouleau de  
printemps 100-400gr 8-12 200 Oui Ajouter 1/2 cuillère à 

soupe d’huile

Nuggets de poulet 
congelé 100-400gr 6-15 200 Oui Ajouter 1/2 cuillère à 

soupe d’huile

Tranches de 
poisson surgelées 
à frire

100-400gr 6-15 200 Non Ajouter 1/2 cuillère à 
soupe d’huile

Snack au fromage 
surgelé 100-400gr 8-15 200 Non Ajouter 1/2 cuillère à 

soupe d’huile

Légumes 100-400gr 10-18 180 Non
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Problem Causes possibles Méthode de résolution

La friteuse ne fonctionne pas

1. La fiche du produit n’est pas 
branchée sur la prise de courant.

2. L’utilisateur n’a pas pu régler la 
minuterie.

1. Insérez la fiche dans une prise 
mise à la terre.

2. Réglez la minuterie sur le temps 
nécessaire à la cuisson et allumez 

la friteuse.

Les ingrédients cuits par la 
friteuse ne sont pas assez 
cuits

1. Trop d’ingrédients.

2. La température de chauffage pro-
grammée est trop basse. Le temps 

de cuisson est trop court.

1. Placez les ingrédients dans la 
cuve de friture en petites quantités. 
De cette façon, la cuisson peut être 

répartie plus uniformément.

2. Tournez le bouton de contrôle 
de la température pour régler la 
température souhaitée (voir la 

section ‘Paramètres’). Tournez le 
bouton de la minuterie pour décider 
du temps de cuisson (voir la section 

‘Paramètres’).

Les ingrédients ne sont pas 
cuits uniformément dans la 
friteuse à air

Certains ingrédients doivent être 
déplacés pendant la cuisson.

Déplacez les ingrédients à mi-cuis-
son, pour obtenir une cuisson 

homogène.

Les aliments frits qui sortent 
de la friteuse ne sont pas 
croustillants.

Trop d’ingrédients dans le four. Vous pouvez ajouter 1/2 cuillère à 
soupe d’huile.

Fumée blanche sortant du 
produit

1. Trop d’ingrédients dans le panier 
à friture.

2. La température de chauffage pro-
grammée est trop basse. Le temps 

de cuisson est trop court.

1. Lors de la cuisson d’aliments 
à haute teneur en huile dans la 

friteuse, l’huile produit de la fumée 
blanche et le four peut être plus 
chaud que la normale. Mais cela 

n’affectera en rien la cuisson.

2. Nettoyez le plateau après chaque 
utilisation.

Les frites maison ne fritent 
pas uniformément à l’inté-
rieur de la friteuse.

Avant de faire frire les pommes de 
terre, elles n’ont pas été trempées 

dans l’eau.

Utilisez des pommes de terre fraî-
ches (voir la section ‘Configurer’).
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Batatas Quantidade mí-
nima-máxima

Tempo 
(min)

Temperatura 
(ºC) Virar Informação 

adicional

Batatas fritas 
finas congeladas 200-500gr 12-25 200 Sim

Batatas grossas 
congeladas 200-500gr 12-25 200 Sim

Batatas a mão 
corte em tiras 200-500gr 18-28 180 Sim Adicione 1/2 colher 

de sopa de óleo

Carnes Quantidade mí-
nima-máxima

Tempo 
(min)

Temperatura 
(ºC) Virar Informação 

adicional

Bife 100-400gr 8-20 180 Sim

Costetetas de 
porco 100-400gr 10-18 180 Sim

Hamburger 100-400gr 7-18 180 Sim Adicione 1/2 colher 
de sopa de óleo

Salchichas 100-400gr 13-18 180 Sim Adicione 1/2 colher 
de sopa de óleo

Coxa de frango 100-400gr 18-22 180 Sim Adicione 1/2 colher 
de sopa de óleo

Peito de frango 100-400gr 10-20 180 Não

Snacks Quantidade mí-
nima-máxima

Tempo 
(min)

Temperatura 
(ºC) Virar Informação 

adicional

Rolo de prima-
vera 100-400gr 8-12 200 Sim Adicione 1/2 colher 

de sopa de óleo

Chicken nuggets 
congelados 100-400gr 6-15 200 Sim Adicione 1/2 colher 

de sopa de óleo

Fatias de peixe 
congelado para 
fritar

100-400gr 6-15 200 Não Adicione 1/2 colher 
de sopa de óleo

Lanche de queijo 
congelado 100-400gr 8-15 200 Não Adicione 1/2 colher 

de sopa de óleo

Vegetals 100-400gr 10-18 180 Não



Problema Causas Possíveis Método de resolução

A fritadeira não funciona

1. O plugue do produto não foi 
conectado à tomada elétrica.

2. O usuário não conseguiu definir o 
cronômetro.

1. Insira o plugue em uma tomada 
aterrada.

2. Ajuste o timer com o tempo 
necessário para cozinhar e ligue a 

fritadeira.

Os ingredientes cozinhados 
na fritadeira não estão sufi-
cientemente cozinhados

1. Muitos ingredientes.

2. A temperatura de aquecimento 
programada é muito baixa. O tempo 

de cozimento é muito curto.

1. Coloque os ingredientes no 
tanque de fritura em pequenas 

quantidades. Desta forma, a coze-
dura pode ser distribuída de forma 

mais uniforme.

2. Rode o botão de controlo da 
temperatura para definir a tempera-
tura pretendida (consulte a secção 
‘Configurações’).Rode o botão do 
temporizador para decidir o tempo 

de cozedura (consulte a secção 
‘Configurações’).

Ingredientes não cozidos 
uniformemente na fritadeira

Alguns ingredientes devem ser 
movidos durante o processo de 

cozimento.

Mexa os ingredientes a meio da 
cozedura, para obter uma cozedura 

homogénea.

Os alimentos fritos que 
saem da fritadeira não ficam 
crocantes.

Muitos ingredientes no forno. Você pode adicionar 1/2 colher de 
sopa de óleo.

Fumaça branca saindo do 
produto

1. Demasiados ingredientes no 
cesto de fritar.

2. A temperatura de aquecimento 
programada é muito baixa. O tempo 

de cozimento é muito curto.

. Ao cozinhar alimentos com alto 
teor de óleo na fritadeira, o óleo pro-
duz fumaça branca e o forno pode 

ficar mais quente que o normal. Mas 
isso não afetará o cozimento.

2. Limpe a bandeja após cada uso.

As batatas fritas caseiras não 
fritam uniformemente dentro 
da fritadeira

Antes de fritar as batatas, elas não 
foram mergulhadas em água.

Use batatas frescas (veja a seção 
‘Configurar’).



Nombre y dirección del comprador.

Name and address of the purchaser. 
Nom et adresse de l’acheteur. 

  Nome e endereço do comprador. 

Nombre y dirección vendedor.

Sello del establecimiento.
Name and Postal address. Stamp of establishment.
Nom et adresse postale. Cachet de l’établissement.
Nome e endereço do fornecedor. Selo de estabelecimento.


