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Manual de Instrucciones 

Modelo No.：FGE03221 

Lea este manual antes de usarlo y guárdelo para 

futuras consultas.
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Advertencias: Si no se siguen las instrucciones de uso, el funcionamiento 
puede ser peligroso. 

1. El uso no autorizado puede dañar sus objetos de atención, su propiedad 
o incluso poner en peligro su seguridad. Puede dañar su seguridad personal. 

2. Lea detenidamente las instrucciones de uso de este manual cuando lo 
utilice y guárdelo en un lugar seguro para futuras consultas. 

3. Respete estrictamente las siguientes instrucciones, ya que su 
desobediencia o manejo incorrecto podría provocar un accidente grave o 
lesiones a terceros. Por ello, siga las siguientes instrucciones.  

4. El material de embalaje debe retirarse completamente cuando se utilice 
el producto, de lo contrario el producto provocará incendios, quemaduras, 
etc. durante el proceso de trabajo. 

6. Debe ser utilizado por separado 10A o superior con toma de tierra, el 
enchufe debe estar bien insertado en el zócalo, con el fin de evitar un mal 
contacto y dar lugar a un sobrecalentamiento de los componentes 
quemados, lo que resulta en un cortocircuito o incendio y otros peligros. 

7. Por favor, no ponga el producto en el inestable, húmedo, de alta 
temperatura, suave, resistente al calor encimera de uso, para evitar 
descargas eléctricas, incendios, resbalones y otras lesiones y daños a la 
propiedad. 

9. No utilice este producto en un entorno en el que haya fugas y escapes de 
electricidad, ya que podría provocar un incendio o una descarga eléctrica. 

10. No deje el producto funcionando sin vigilancia, para evitar que los 
ingredientes se quemen y provoquen incendios y otros peligros. 

11. Antes del primer uso, por favor, saque la bandeja de hornear en la 
solución alcalina para limpiar, después de la limpieza y ponerlo en la parrilla 
eléctrica, encienda el precalentamiento durante 10 minutos con el fin de 
excluir el embalaje o el proceso de transporte olor residual. 

12. Cuando el producto está en uso, debe haber suficiente espacio a su 
alrededor, y mantener al menos 10 cm de distancia de los objetos 
circundantes para evitar que los humos contaminan muebles. 

13. Al comienzo de su uso puede tener una pequeña cantidad de humo o 
un ligero olor emitido, es normal. 

I. Medidas de seguridad importantes 
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14. El producto no debe estar mucho tiempo encendido sin poner ningún 
ingrediente, se recomienda no utilizar de forma continua durante más de 2 
horas, con el fin de evitar la combustión espontánea y otras lesiones 
causadas por accidentes y daños a la propiedad. 

15, El uso del proceso para asegurarse de que la comida no toque el tubo 
de calentamiento, por favor, no hornear alimentos demasiado grandes, de 
lo contrario es fácil de llevar a humo, fuego. 

16. El uso de cualquier papel, plástico y otros materiales inflamables están 
estrictamente prohibidos en el horno eléctrico para evitar el riesgo de 
incendio. 

17. No coloque cristalería, recipientes herméticos y otras sustancias 
explosivas en el horno eléctrico para calentar, con el fin de evitar el riesgo 
de explosión. 

18. No coloque bolsas, latas, botellas, gasas de algodón o materiales 
inflamables sobre la parrilla eléctrica ni la cubra durante su uso para evitar 
incendios y explosiones. 

19. Al desenchufar, sujete el enchufe y tire de él. No tire del cable de 
alimentación para evitar daños en el cable y riesgo de descarga eléctrica. 

20. Utilice objetos aislantes de alta temperatura para coger los objetos 
calientes y evitar quemaduras. 

21. En cuanto a las instrucciones para la limpieza de las superficies en 
contacto con los alimentos, consulte el apartado «Limpieza y 
mantenimiento» 

22. Si el cable de alimentación está dañado, debe ser sustituido por un 
profesional del fabricante, su servicio técnico o similar, para evitar riesgos. 

23. Este aparato puede ser utilizado por niños a partir de 8 años y por 
personas con capacidades físicas, sensoriales o mentales reducidas o con 
falta de experiencia y conocimientos, si han recibido supervisión o 
instrucciones sobre el uso del aparato de forma segura y comprenden los 
peligros que conlleva. Los niños no deben jugar con el aparato. La limpieza 
y el mantenimiento por parte del usuario no deben ser realizados por niños 
a menos que sean mayores de 8 años y estén supervisados. 

24. Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los niños menores 
de 8 años. 
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25. El aparato no está diseñado para funcionar mediante un temporizador 
externo o un sistema de control remoto independiente. 

26. Si el cable de alimentación está dañado, debe ser sustituido por el 
fabricante, su agente de servicio o personas con cualificación similar con el 
fin de evitar peligros. El aparato no está destinado a ser operado por medio 
de un temporizador externo o un sistema de control remoto independiente. 

27. Compruebe el aparato y los accesorios. Consulte al distribuidor para 
cualquier duda. 

28. Asegúrese de que el voltaje de su toma de corriente se corresponde con 
el voltaje indicado en la etiqueta de características de la freidora de aire. 

29. Para evitar incendios, descargas eléctricas y lesiones personales, no 
sumerja el cable, el enchufe ni el aparato en agua u otros líquidos. 

30. . Desenchufe el aparato de la toma de corriente cuando no lo utilice o 
antes de limpiarlo. Deje que se enfríe antes de poner o quitar piezas o antes 
de limpiar el aparato. 

31. No utilice nunca el aparato con un cable o enchufe dañado o después 
de que el aparato funcione mal o haya sufrido algún tipo de daño. Devuelva 
el aparato a un centro de servicio autorizado para su examen, reparación o 
ajuste. 

32. El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del aparato 
puede provocar incendios, descargas eléctricas o lesiones personales. 

33. Este aparato está destinado al uso doméstico. No lo utilice al aire libre. 

34. No deje que el cable cuelgue del borde afilado de la mesa ni que toque 
la superficie caliente. 

35. No coloque el aparato sobre o cerca de materiales combustibles, como 
un mantel o una cortina, para evitar que se queme. 

36. No utilice el aparato para fines distintos de los descritos en este manual. 

37. Coloque el aparato sobre una superficie horizontal, plana y estable 
cuando lo utilice. No lo coloque sobre plásticos, vinilo, y tablero esmaltado 
o cualquier otra superficie caliente-corta y fácil de usar. 

38. Seque el recipiente y la cesta antes de introducir los ingredientes. 
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39. La cesta debe introducirse completamente en el aparato. 

40. Desenchufe el aparato; vuelva a poner a cero el mando de control de la 
temperatura y el temporizador después de utilizarlo. 

41. Algunas partes del aparato tendrán alta temperatura durante el 
funcionamiento. Utilice el asa y no toque las partes calientes durante el uso. 

42. No se permite la conexión de un cable de red externo 

43. Precaución, superficie caliente, las superficies pueden calentarse 
durante el uso. e. 

Advertencia: Este aparato está destinado a ser utilizado en 
aplicaciones domésticas y similares, tales como:  

- zonas de cocina para el personal en tiendas, oficinas y otros entornos de 
trabajo;  

-por granjas;  

-por clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo residencial;  

-entornos de tipo alojamiento y desayuno. 

44. Fuente de luz halógena reemplazable (G9 230V 50Hz 40W) por un 
profesional. Este producto contiene una fuente de luz de clase de eficiencia 
energética <G>. 
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II. Diagrama de componentes 

Pescado Filete   
Patatas 

fritas 
Frutas 

Alas de pollo Gambas Bacon Dulces 

Pizza 

congelada 
Pizza 

fresca 

Cuerpo de la freidora 

Rejilla 

Asa 

Cesta 

Panel de control 

Panel de control 
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Preparación para el primer uso: 

1. Retire todos los materiales del embalaje. 

2. Retire la freidora y la cesta para quitar el plástico de burbujas. 

3. Utilice agua tibia para limpiar la freidora y la bandeja de horno, limpie las 
paredes laterales y el fondo de la parrilla eléctrica con un paño húmedo 
empapado en detergente, y espere a que esté completamente seca antes de 
volver a utilizarla. 

4. Coloque el aparato sobre una superficie lisa y utilice un cable de 
alimentación independiente. 

5, Alrededor de la freidora debe haber suficiente espacio para asegurar que la 
distancia a otros elementos es al menos de 10 cm.  La salida de aire no puede 
estar tapada. 

Atención: 

Cuando lo utilice por primera vez, precaliente la freidora 5 minutos para 
eliminar los humos residuales. Es posible emita un olor extraño mal cuando lo 
utilice por primera vez. 

Esto es normal y no es un fallo del aparato.  

Instrucciones: 

1. Coloque la comida en la cesta de la freidora. 

2. Según al tamaño del alimento, colóquelo adecuadamente en la bandeja de 
horno. 

3. Coloque la rejilla en la bandeja e introdúzcala en la freidora, ajuste la 
temperatura de calentamiento que desee según la receta o preferencia 
personal. 

Nota: Las funciones «Inicio» y «Cancelar» del panel Táctil se ajustan en el 
mismo icono. 

1. En el panel de control las funciones de «ajuste de la temperatura» y «ajuste 
de tiempo» operan con en el mismo icono y respectivamente con los botones 
«+», «-» para aumentar o disminuir la temperatura o el tiempo. La unidad para 
incrementar o reducir temperatura es por defecto 5 ℃ y la unidad para 
aumentar o disminuir el tiempo es 1 minuto. 

III. Modos de uso 
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2. Determine el tiempo necesario para cocinar los ingredientes. Utilice el icono 
«Ajuste de tiempo» para ajustar el tiempo necesario para cocinar los 
ingredientes. 

△ Nota: Cambie a la función de “ajuste de tiempo” antes de establecer. 

3. Después de determinar la temperatura y el tiempo necesarios para cocinar 
los ingredientes, toque suavemente el icono «Encendido/Apagado» en el 
panel de funcionamiento. (Nota: Si encuentra que los ajustes son incorrectos, 
siempre puede cambiar la «temperatura» y el «tiempo» durante el cocinado) 

4. La máquina entrará en modo de espera al terminar de cocinar o, en 
cualquier caso, si pulsa prolongadamente el botón de encendido/apagado 
durante 2 segundos. Cuando la máquina está en modo de espera, sólo se 
puede pulsar el botón de encendido/apagado para volver a ponerla en 
funcionamiento. Cuando termine el cocinado, la freidora dejará de calentar 
inmediatamente, pero el ventilador seguirá funcionando 30 segundos para 
bajar la temperatura de la freidora. Después de 30 segundos, el ventilador se 
detendrá por completo después de 5 sonidos. 

(Nota: El tiempo y la temperatura establecidos son sólo de referencia debido 
a las diferencias regionales). 

△ Nota: Si necesita parar o apagar la máquina en mitad del proceso, puede 
apagarla manualmente. Para ello, mantenga pulsado el botón «On/Off» del 
panel de control. 

6. Por protección el ventilador tardará 30 segundos en apagarse. 

Consejo: 

1. No utilice recipientes no resistentes al calor, como plástico o papel dentro 
del freidora. No utilice platos de cristal o cerámica. 

2. Puede ajustar el tiempo de cocción según su gusto personal, durante el 
proceso, le recomendamos que compruebe los alimentos con frecuencia para 
evitar que se quemen. 

3. Para obtener mejores resultados de asado y horneado, se recomienda 
precalentar durante 5-10 minutos antes de su uso. 

4. Mientras la freidora se encuentra funcionando y tras finalizar el tiempo de 
cocción la superficie exterior y la salida de aire pueden estar muy calientes.   

5.Por favor, no toque ni mueva el aparato mientras funciona para evitar 
accidente.
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Ingredientes: patatas fritas, aceite, sal, semillas de sésamo, 
chile en polvo y comino. 

Procedimiento: 

1. Lave y corte las patatas en rodajas finas. 

2. Cuando estén hechas, introduzca las patatas 
fritas y hornéelas durante unos 5 minutos, después 
sáquelas de la freidora, agítelas un poco y continúe 
horneándolas de 3 a 8 minutos; 

Nota: El tiempo exacto debe modificarse 
ligeramente en función del tamaño, la temperatura y la forma del 
alimento. 

La explicación sirve como una referencia. Puede sacar la freidora y 
agitarla de un lado a otro durante el proceso para garantizar un calor 
uniforme. 

Ingredientes: 500g de carne, aceite, sal and vino para 
cocinar. 

Procedimiento: 

1. Lave la carne y haga unos cortes en la superficie, mezcle 
uniformemente con el condimento y marine durante unos 30 
minutos; 

2. Cuando termine, coloque la carne y asar durante unos 9 
minutos, luego retire; 

Nota: El tiempo exacto debe modificarse ligeramente en función del 
tamaño, la temperatura y la forma del alimento. 

La explicación sirve como una referencia. Puede sacar la freidora y 
agitarla de un lado a otro durante el proceso para garantizar un calor 
uniforme. 

Patatas fritas 

200°C 

15min 

Filete 

210°C 

9min 

IV. Consejos de preparación 
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Ingredientes: 500g alas de pollo, aceite, sal and vino para 
cocinar. 

Procedimiento: 

Lave los muslos de pollo y hacer varios cortes en la 
superficie, mezclar uniformemente con el 
condimento y marinar durante unos minutos 30 
minutos; 

Cuando esté hecho, coloque los ingredientes y hornee durante unos 
10 minutos, luego dales la vuelta un poco y continúa horneando 
durante otros 8 a 10 minutos; 

Nota: El tiempo exacto debe modificarse ligeramente en función del 
tamaño, la temperatura y la forma del alimento. 

La explicación sirve como una referencia. Puede sacar la freidora y 
agitarla de un lado a otro durante el proceso para garantizar un calor 
uniforme 

Ingredientes: pescado, aceite, sal, salsa barbacoa, comino, 
vino para cocinar y limón. 

Procedimiento: 

1. Lave y corte el pescado en la superficie, mezclar 
uniformemente con el condimento y marinar durante unos 
30 minutos; 

2. Cuando termine, coloque el pescado y hornéelo 
durante unos 12-16 minutos; 

Nota: El tiempo exacto debe modificarse ligeramente en 
función del tamaño, la temperatura y la forma del alimento. 

La explicación sirve como una referencia. Puede sacar la freidora y 
agitarla de un lado a otro durante el proceso para garantizar un calor 
uniforme. 

Pescado 

180°C 

16min 

Alas de pollo 

190°C 

20min 
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Ingredientes: prepare diez gambas, vino para cocinar, sal, 
jengibre 

Procedimiento: 

1. Retire los bigotes a las gambas, mézclelas 
uniformemente con el condimento y marínelas durante 
una media hora, y cuando haya transcurrido el tiempo, 
limpie las debajo del agua. Colóquelas en una freidora de 
aire rociadas con una capa de aceite en spray. 

3. Reduzca la temperatura a 200 grados, hornee durante 3 minutos, 
vuelva a engrasar, dele la vuelta y hornee durante otros 3 minutos. 

Nota: El tiempo exacto debe modificarse ligeramente en función del 
tamaño, la temperatura y la forma del alimento. 

La explicación sirve como una referencia. Puede sacar la freidora y 
agitarla de un lado a otro durante el proceso para garantizar un calor 
uniforme. 

Ingredientes: 40g de harina, 2 huevos, 20g de leche, 40g de 
azúcar, 20g vinagre de arroz, 2 vinagre  

Procedimiento: 

1. Separe las yemas de las claras. Bata la clara en un 
recipiente sin aceite ni agua, vierta la yema en el 
recipiente y añada 20 g de azúcar para batir. 

2. Ponga la clara de huevo con 2 gotas de vinagre 
blanco, 20 gramos de azúcar; lleve la clara de huevo a 
punto de nieve, levantando el batidor adecuadamente. 

3. Monte las claras a punto de nieve en tres tandas, mezclando arriba 
y abajo para evitar que se forme espuma. 

4. Mezcle la masa en el molde, precaliente la freidora de aire a 140 
grados durante tres minutos, luego ponga el molde, hornee a 140 
grados durante 10 minutos, luego gire a 170 grados y hornee durante 
10 minutos. 

Magdalena 

170°C 

20min 

Gambas 

200°C 

6min 
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5. Hornee el pastel terminado y espolvorear un poco de leche en polvo 
para decorar. 

Nota: El tiempo exacto debe modificarse ligeramente en función del 
tamaño, la temperatura y la forma del alimento. 

La explicación sirve como una referencia. Puede sacar la freidora y 
agitarla de un lado a otro durante el proceso para garantizar un calor 
uniforme. 

Ingredientes: bacon y pimienta negra. 

Procedimiento: 

1、Prepare una bolsa de bacon colocándola directamente 

dentro de la cesta de la freidora de aire, espolvoreándola 

con un poco de pimienta negra; 

2、Precaliente previamente la freidora de aire a 210°C y 

hornee durante 5 min. 

Nota: El tiempo exacto debe modificarse ligeramente en 
función del tamaño, la temperatura y la forma del alimento. 

La explicación sirve como una referencia. Puede sacar la freidora y 
agitarla de un lado a otro durante el proceso para garantizar un calor 
uniforme. 

Ingredientes: uvas, naranja, kiwi, limón, piña. 

Procedimiento: 

1. Cortar la fruta en rodajas y colocarlas en 
una bandeja de horno. 

2. Cocinar at 80℃ en la freidora durante 30-
120 minutos. 

Nota: El tiempo exacto debe modificarse 
ligeramente en función del tamaño, la 

temperatura y la forma del alimento. 

Bacon  

210°C 

5min 

Fruta deshidratada 

80°C 

60min 
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La introducción sirve como una referencia. Puede sacar la freidora y 
agitarla de un lado a otro durante el proceso para garantizar un calor 
uniforme. 

Ingredientes: Pizza congelada 

Procedimiento: 

1: Desenvuelva la pizza y coloque en la bandeja 
de horno de la freidora 

2、Programe la freidora a 200℃, hornee durante 

10min. 

Nota: El tiempo exacto debe modificarse 
ligeramente en función del tamaño, la temperatura y la forma del 
alimento. 

La explicación sirve como una referencia. Puede sacar la freidora y 
agitarla de un lado a otro durante el proceso para garantizar un calor 
uniforme. 

Ingredientes: harina, azúcar, sal, aceite de oliva, levadura, cebolla, 
ajo, pimienta negra, queso, carne; 

Procedimiento: 

1. Mezcle todos los ingredientes para la masa en un 
recipiente. Añada el agua en último lugar, para que 
sea fácil controlar la cantidad de agua y evitar que la 
masa quede demasiado fina o seca para amasar. 
Remueva la masa mientras añade agua hasta que 

no quede polvo seco. A continuación, amase la masa con las manos 
hasta que quede lisa y no pegajosa. Cubra con una capa de aceite de 
oliva (para que la masa sea más maleable). Cubra con film 
transparente y deje fermentar a temperatura ambiente toda la noche. 

Pizza congelada 

200°C 

10min 

Pizza fresca 

220°C 

10min 
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2. Saque la masa y sacúdala con las manos para formar una pasta 
con el centro fino y los bordes gruesos. 

3. Trocee algunos de sus ingredientes favoritos: cebollas, pimientos, 
tomates rojos y amarillos, maíz variado, muslos de pollo (marinados), 
salami, queso. 

Nota: El tiempo exacto debe modificarse ligeramente en función del 
tamaño, la temperatura y la forma del alimento. 

La explicación sirve como una referencia. Puede sacar la freidora y 
agitarla de un lado a otro durante el proceso para garantizar un calor 
uniforme. 

 

 

1. Antes de limpiar la freidora, por favor, corte la corriente y 
desenchúfelo, y espere hasta que la freidora se enfríe 
completamente. 

2. Si hay grasa dentro de la freidora, por favor límpiela con un paño 
suave y húmedo empapado con detergente neutro. 

3. Limpie todos los accesorios, incluyendo la freidora y la cesta, con 
un detergente neutro. 

4. No sumerja toda la freidora en agua u otros líquidos para limpiarla, 
para evitar el riesgo de descarga eléctrica o mal funcionamiento. 

5. Después de la limpieza, deje secar el producto antes de guardarlo 
en un lugar fresco y seco. 

 

 

 

 

V. Limpieza y mantenimiento 

Vl. Parámetros técnicos del producto 
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El consumo de energía de FGE03221 en modo de espera es de 
0,45 W. (El consumo de energía de los equipos en cualquier 
estado del modo de espera no debe superar los 0,50 W). 

El resultado cumple con los requisitos del REGLAMENTO (UE) 
2023/826 DE LA COMISIÓN. 

 

 

 

 

 

 

 

Nombre Modelo Voltage Frecuenci
a 

Potencia 

Naturfry 
SmartCrust 7L 

FGE03221 220-240V~ 50/60Hz 2200 W 

VII. Diagrama eléctrico 
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Problema Posible causa Solución 

El dispositivo no 
funciona 

Está desenchufado 
Enchufe el producto en 
una toma de corriente. 

La bandeja no está bien 
encajada 

Empuje bien la bandeja hasta 
el fondo. 

 

Comida poco 
hecha 

La bandeja de horno 
demasiado llena 

No sobrecargue la bandeja de 
ingredientes. 

La temperatura 
programada es muy baja 

Coloque el mando de 
regulación de la temperatura 
en el punto de temperatura 

deseado. 

Tiempo de cocinado 
demasiado corto 

Aumente el tiempo de 
cocinado. 

No se cocinan 
todos los 
alimentos 

No los ha agitado durante 
el cocinado 

Algunos alimentos 
superpuestos o entrelazados 
pueden sacarse de la freidora 
y agitarse durante la cocción. 

La comida no 
queda crujiente 

No utiliza ingredientes 
adecuados para fritura. 

Utilizar ingredientes adecuados 
para fritura. En caso de no 
disponer de ellos, untar los 

ingredientes con una pequeña 
cantidad de aceite. 

No puede 
introducir la 
comida en la 

freidora. 

La bandeja está 
demasiado llena 

Retire ingredientes de la 
bandeja 

El asa de la freidora 
atascado 

Acople el asa adecuadamente 
en la freidora. 

Expulsa humo 
blanco 

 

Los ingredientes que están 
siendo cocinados tienen 

grasa 

Es normal que salga una gran 
cantidad de humo de los 

ingredientes con grasa cuando 
se asan. 

Quedan residuos 
grasientos en la freidora 

Asegúrese de limpiar bien la 
freidora. 

VIII. Problemas de funcionamiento  
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RETIRADA DEL DISPOSITIVO UTILIZADO 

 

La Directiva 2012/19/UE sobre residuos de aparatos 
eléctricos y electrónicos (RAEE) exige que los aparatos 
usados no se eliminen con los residuos urbanos normales. 
Los aparatos viejos deben recogerse por separado para 
optimizar la recuperación y el reciclaje de los materiales que 

contienen y reducir el impacto sobre la salud humana y el medio ambiente. 
El símbolo del cubo de basura se utiliza en todos los productos para 
recordar las obligaciones de recogida selectiva. Los consumidores deben 
ponerse en contacto con las autoridades locales o con su distribuidor para 
informarse de los pasos a seguir para la retirada de su antiguo aparato. Si 
procede al desguace de aparatos viejos, asegúrese de inutilizar lo que 
pueda ser peligroso: desconecte el cable de alimentación a ras del aparato. 

PELIGRO 

No intente nunca utilizar el aparato si presenta signos de deterioro o si el 
cable de alimentación o el enchufe están dañados. Si el cable de 
alimentación está defectuoso, es importante que lo sustituya el servicio 
postventa para eliminar cualquier peligro. Sólo personas cualificadas y 
autorizadas están autorizadas a realizar reparaciones en su aparato. 
¡Cualquier reparación no conforme a las normas podría aumentar 
considerablemente el nivel de riesgo para el usuario! Los defectos 
derivados de una manipulación inadecuada, degradación o intento de 
reparación por terceros anulan la garantía del producto. Esto también se 
aplica en caso de desgaste normal y accesorios del aparato. 

¡IMPORTANTE!  

Le recomendamos que conserve el embalaje de su aparato al menos 
durante el periodo de garantía. La garantía no se aplica sin el embalaje 
original. 

GARANTÍA 

El aparato tiene tres años de garantía. La garantía no cubre el desgaste ni 
las roturas derivadas de un uso incorrecto del producto. El cliente es 
responsable de todas las devoluciones. Usted sigue siendo responsable de 
los costes y riesgos asociados al envío del producto; por lo tanto, se 
recomienda enviar el producto con acuse de recibo y seguro de transporte 
en caso de valor significativo del producto. 

MANTENER FUERA DEL ALCANCE DE LOS NIÑOS 

Los niños deben estar vigilados para evitar que jueguen con el aparato.
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Naturfry Smarcrust 

Resistência dupla 7L 

Pizza Air Fryer 7L 

Manual de Instruções 

Modelo No.：FGE03221 

Leia este manual antes de o utilizar e guarde-o 

para referência futura.
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Avisos: Se as instruções de funcionamento não forem seguidas, o 
funcionamento pode ser perigoso. 

1. A utilização não autorizada pode danificar os seus objectos de 
assistência, os seus bens ou mesmo pôr em perigo a sua segurança. Pode 
prejudicar a sua segurança pessoal. 

2. Leia atentamente as instruções de funcionamento deste manual quando 
o utilizar e guarde-o num local seguro para referência futura. 

3. Cumpra rigorosamente as instruções que se seguem, uma vez que a 
desobediência ou o funcionamento incorreto pode resultar em acidentes 
graves ou ferimentos a terceiros. Por isso, siga as instruções que se 
seguem.  

4. O material de embalagem deve ser completamente removido quando o 
produto é utilizado, caso contrário, o produto provocará incêndios, 
queimaduras, etc. durante o processo de trabalho. 

5. Deve ser utilizado separadamente 10A ou mais ligado à terra, a ficha deve 
ser bem inserida na tomada, a fim de evitar o mau contacto e levar ao 
sobreaquecimento dos componentes queimados, resultando em curto-
circuito ou incêndio e outros perigos. 

6. Não colocar o produto em bancadas instáveis, húmidas, de alta 
temperatura, macias e resistentes ao calor, para evitar choques eléctricos, 
incêndios, escorregadelas e outros ferimentos e danos materiais. 

7. Não utilize este produto num ambiente onde haja fuga ou escape de 
eletricidade, pois pode provocar um incêndio ou choque elétrico. 

8. Não deixe o produto a funcionar sem vigilância, para evitar que os 
ingredientes se queimem e provoquem incêndios e outros perigos. 

9. Antes da primeira utilização, retirar o tabuleiro da solução alcalina para 
limpar, depois de limpo e colocado no grelhador elétrico, ligar o pré-
aquecimento durante 10 minutos para excluir o odor residual da embalagem 
ou do processo de transporte. 

10. Quando o produto estiver a ser utilizado, deve haver espaço suficiente 
à sua volta e manter uma distância mínima de 10 cm dos objectos 
circundantes para evitar que os fumos contaminem os móveis. 

11. No início da utilização, pode ser emitida uma pequena quantidade de 
fumo ou um ligeiro odor, o que é normal. 

I. Medidas de segurança importantes 
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12. O produto não deve estar muito tempo ligado sem colocar quaisquer 
ingredientes, recomenda-se que não seja utilizado continuamente durante 
mais de 2 horas, de modo a evitar a combustão espontânea e outras lesões 
causadas por acidentes e danos materiais. 

13. A utilização do processo para garantir que os alimentos não tocam no 
tubo de aquecimento, por favor não cozer alimentos demasiado grandes, 
caso contrário é fácil provocar fumo, fogo. 

14. A utilização de papel, plástico e outros materiais inflamáveis é 
estritamente proibida no forno elétrico para evitar o risco de incêndio. 

15. Não coloque objectos de vidro, recipientes herméticos e outras 
substâncias explosivas no forno elétrico para aquecer, de modo a evitar o 
risco de explosão. 

16. Não coloque sacos, latas, garrafas, gaze de algodão ou materiais 
inflamáveis no grelhador elétrico nem o cubra durante a utilização para evitar 
incêndios e explosões. 

17. Quando desligar a ficha da tomada, agarre na ficha e puxe-a para fora. 
Não puxe pelo cabo de alimentação para evitar danos no cabo e o risco de 
choque elétrico. 

18. Utilize objectos isolantes de alta temperatura para apanhar objectos 
quentes e evitar queimaduras. 

19. Para obter instruções sobre a limpeza das superfícies que entram em 
contacto com os alimentos, consulte a secção “Limpeza e manutenção”. 

20. Se o cabo de alimentação estiver danificado, deve ser substituído por 
um profissional do fabricante, do seu serviço técnico ou similar, de modo a 
evitar riscos. 

21. Este aparelho pode ser utilizado por crianças a partir dos 8 anos de 
idade e por pessoas com capacidades físicas, sensoriais ou mentais 
reduzidas ou com falta de experiência e conhecimentos, desde que tenham 
recebido supervisão ou instruções sobre a utilização do aparelho de forma 
segura e compreendam os perigos envolvidos. As crianças não devem 
brincar com o aparelho. A limpeza e a manutenção pelo utilizador não 
devem ser efectuadas por crianças, a menos que tenham pelo menos 8 
anos de idade e estejam sob supervisão. 

22. Manter o aparelho e o seu cabo fora do alcance de crianças com menos 
de 8 anos de idade. 

23. O aparelho não foi concebido para ser operado por um temporizador 
externo ou por um sistema de controlo remoto separado. 
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24. Se o cabo de alimentação estiver danificado, deve ser substituído pelo 
fabricante, pelo seu agente de assistência ou por pessoas com qualificações 
semelhantes, de modo a evitar riscos. O aparelho não se destina a ser 
operado por meio de um temporizador externo ou de um sistema de controlo 
remoto separado. 

25. Verifique o aparelho e os acessórios. Em caso de dúvida, consulte o 
revendedor. 

26. Certifique-se de que a tensão da sua tomada eléctrica corresponde à 
tensão indicada na etiqueta de classificação da fritadeira de ar quente.. 

27. Para evitar incêndios, choques eléctricos e ferimentos pessoais, não 
mergulhe o cabo, a ficha ou o aparelho em água ou outros líquidos. 

28. Desligue o aparelho da tomada de parede quando não estiver a ser 
utilizado ou antes de o limpar. Deixe o aparelho arrefecer antes de colocar 
ou retirar peças ou antes de o limpar. 

29. Nunca utilize o aparelho com um cabo ou uma ficha danificados ou 
depois de o aparelho ter sofrido qualquer tipo de avaria ou dano. Devolver 
o aparelho a um centro de assistência técnica autorizado para ser 
examinado, reparado ou ajustado.El uso de accesorios no recomendados 
por el fabricante del aparato puede provocar incendios, descargas eléctricas 
o lesiones personales. 

30. Este aparelho foi concebido para uso doméstico. Não utilizar no exterior. 

31. Não deixar o cabo pendurado sobre a borda afiada da mesa ou tocar na 
superfície quente. 

32. Não coloque o aparelho sobre ou perto de materiais combustíveis, como 
uma toalha de mesa ou uma cortina, para evitar que se queime. 

33. Não utilizar o aparelho para outros fins que não os descritos neste 
manual. 

34. Colocar o aparelho numa superfície horizontal, plana e estável quando 
estiver a ser utilizado. Não o colocar sobre plásticos, vinil, tábuas 
esmaltadas ou qualquer outra superfície de corte a quente e de fácil 
utilização. 

35. Secar a taça e o cesto antes de introduzir os ingredientes. 

36. O cesto deve ser completamente introduzido no aparelho. 

37. Desligue o aparelho da tomada; reponha o botão de controlo da 
temperatura e o temporizador a zero após a utilização. 
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38. Algumas partes do aparelho estarão quentes durante o funcionamento. 
Durante a fritura do aparelho, o vapor quente sairá pelas aberturas de saída 
de ar. Mantenha as mãos e o rosto a uma distância segura do vapor e das 
aberturas de saída de ar. Tenha também cuidado com o vapor e o ar 
quentes quando retirar a frigideira do aparelho. 

39. Não se permite a ligação de um cabo de rede externo 

40. Atenção, superfície quente, as superfícies são susceptíveis de aquecer 
durante a utilização. 

Aviso: Este aparelho destina-se a ser utilizado em aplicações 
domésticas e similares, tais como:  

- zonas de cozinha do pessoal em lojas, escritórios e outros ambientes de 
trabalho;  

-por quintas;  

- por clientes em hotéis, motéis e outros locais de tipo residencial; 

- ambientes de alojamento e pequeno-almoço. 

41. Fonte de luz de halogéneo substituível (G9 230V 50Hz 40W) por um 
profissional. Este produto contém uma fonte de luz da classe de eficiência 
energética <G>. 
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II. Diagrama de componentes 

Peixe Filete   
Batatas 

fritas 
Frutas 

Asas de frango Camarões 

 

Bacon 
Bolinho 

Pizza 

congelada 

Pizza 

fresca

a 

Pega 
Cesto 

Grelha 

Corpo da 
fritadera 

Painel de controlo 

Painel de controlo 
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Preparação para a primeira utilização: 

1. Retirar todos os materiais de embalagem. 

2. Retirar a fritadeira e o cesto para retirar o plástico bolha.. 

3. Utilize água morna para limpar a fritadeira e o tabuleiro, limpe os lados e o 
fundo do grelhador elétrico com um pano húmido embebido em detergente e 
aguarde até estar completamente seco antes de o voltar a utilizar. 

4. Coloque o grelhador elétrico numa superfície lisa e utilize um cabo de 
alimentação separado. 

À volta do grelhador elétrico deve haver espaço suficiente para garantir que a 
distância a outros elementos é de pelo menos 10 cm, a saída de ar não deve 
ser tapada. 

ATENÇÃO: 

Quando utilizar pela primeira vez, pré-aqueça o grelhador elétrico durante 5 
minutos para eliminar os fumos residuais. Pode cheirar mal quando o utilizar 
pela primeira vez. 

Isto é normal e não é um defeito do grelhador elétrico. 

Instruções de utilização: 

1. Colocar os alimentos no cesto da fritadeira. 

2. Dependendo do tamanho do alimento, coloque-o corretamente no tabuleiro. 

3. Coloque o tabuleiro na fritadeira e coloque-o no forno elétrico, defina a 
temperatura de aquecimento desejada de acordo com a receita ou a 
preferência pessoal. 

Sugestão: As funções “Iniciar” e “Cancelar” do forno tátil digital estão definidas 
no mesmo ícone. 

1. No painel de controlo: a “definição da temperatura” e a “definição do tempo” 
são uma função definida no mesmo ícone, e respetivamente “+”, “-” dois 
ícones, de acordo com um dos ícones, a temperatura predefinida é de 5 ℃ 
como unidade de diminuição ou aumento, e o tempo predefinido é de 1 minuto 
como unidade de diminuição ou aumento. 

2. Determinar o tempo necessário para cozer os ingredientes. Utilize o ícone 
“Regulação do tempo” para definir o tempo necessário para cozinhar os 
ingredientes. 

III. Modos de utilição 



 

 28 

△ Nota: Mudar para a função de hora antes de acertar a hora. 

3. Depois de determinar a temperatura e o tempo necessários para cozinhar 
os ingredientes, toque suavemente no ícone “Ligar/Desligar” no painel de 
operação. (Nota: Se achar que as definições estão incorrectas, pode sempre 
alterar a ‘temperatura’ e o “tempo”). 

4. O menu após o fim da cozedura ou em funcionamento, premir o botão 
ligar/desligar durante 2 segundos e aguardar. O aquecimento desliga-se 
imediatamente, a ventoinha desliga-se 30 segundos após a paragem, 
acompanhada de um sinal sonoro contínuo de “gota” cinco; no estado de 
espera, apenas o botão desligar pode ser utilizado, as outras teclas não estão 
operacionais. Neste momento, o produto pode ser colocado na mesa 
resistente ao calor. 

(Nota: O tempo e a temperatura indicados são apenas para referência devido 
a diferenças regionais). 

△ Nota: Se precisar de parar ou desligar a máquina a meio do processo, pode 
desligá-la manualmente. Para isso, prima e mantenha premido o botão 
“On/Off” no painel de controlo. 

6. Função de proteção de desligamento retardado do ventilador: no final da 
função, pausa ou cancelamento da função, o ventilador retardará 30 segundos 
para se desligar para proteger a máquina (a velocidade do ventilador está 
relacionada com a temperatura atual). 

CONSELHO: 

1. Não utilize recipientes não resistentes ao calor, como plástico ou papel, no 
interior do grelhador elétrico. Não utilizar pratos de vidro ou cerâmica. 

2. Pode ajustar o tempo de grelhar de acordo com o seu gosto pessoal. 
Durante o processo de grelhar, recomendamos que verifique frequentemente 
os alimentos para evitar que se queimem. 

3. Para obter os melhores resultados de assar e cozer, recomenda-se o pré-
aquecimento durante 5-10 minutos antes da utilização. 

4. A fritadeira está em funcionamento e depois de terminar o trabalho durante 
um período de tempo, a temperatura da superfície exterior e da saída de ar 
pode ser muito elevada. 

5. Por favor, não lhe toque nem o mova à vontade, para não causar perigo.
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Ingredientes: batatas fritas, óleo, sal, semenes de sésamo, 
malagueta em po e cominhos. 

Procedimento: 

1. Lave e corte as batatas em rodelas finas. 

2. Quando estiverem prontas, coloque as batatas fritas 
e deixe-as cozer durante cerca de 5 minutos, depois 
retire-as da fritadeira, agite-as um pouco e continue a 
cozer durante 3 a 8 minutos; 

Nota: O tempo exato pode variar ligeiramente em 
função do tamanho, da temperatura e da forma dos alimentos. 

A introdução serve de referência. Pode retirar a fritadeira e agitá-la para 
trás e para a frente durante o processo para garantir um aquecimento 
uniforme. 

Ingredientes: 500g de carne, óleo, sal and vinho para cozinhar. 

Procedimento: 

1. Lave a carne e faça alguns cortes na superfície, misture 
uniformemente com os temperos e deixe marinar durante cerca 
de 30 minutos; 

2. Quando estiver pronto, colocar a carne e assar durante cerca 
de 9 minutos, depois retira; 

Nota: O tempo exato pode variar ligeiramente em função do tamanho, da 
temperatura e da forma dos alimentos. 

A introdução serve de referência. Pode retirar a fritadeira e agitá-la para 
trás e para a frente durante o processo para garantir um aquecimento 
uniforme. 

Ingredientes: 500g asas de frango, óleo, sal vinho para cozinhar. 

Procedimento: 

Lave as coxas de frango e faça vários cortes na 
superfície, misture uniformemente com os temperos 
e deixe marinar durante cerca de 30 minutos.; 

Quando estiver pronto, coloque os ingredientes no 
forno e deixe cozer durante cerca de 10 minutos, 

depois vire ligeiramente e continue a cozer durante mais 8 a 10 minutos; 

Filete 

210°C 

9min 

Asas de frango 

190°C 

20min 

Batatas fritas 

200°C 

15min 

IV. Introdução ao funcionamento da bobina 
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Nota: O tempo exato pode variar ligeiramente em função do tamanho, da 
temperatura e da forma dos alimentos. 

A introdução serve de referência. Pode retirar a fritadeira e agitá-la para 
trás e para a frente durante o processo para garantir um aquecimento 
uniforme. 

Ingredientes: peixe, óleo, sal, molho barbecue, cominhos, vinho 
de cozinha e limão. 

Procedimento: 

1. Lave e corte o peixe à superfície, misture uniformemente com 
os temperos e deixe marinar durante cerca de 30 minutos; 

2. Quando terminar, coloque o peixe no forno e deixe cozer 
durante cerca de 12-16 minutos; 

Nota: O tempo exato pode variar ligeiramente em função do 
tamanho, da temperatura e da forma dos alimentos. 

A introdução serve de referência. Pode retirar a fritadeira e agitá-la para 
trás e para a frente durante o processo para garantir um aquecimento 
uniforme. 

Ingredientes: preparar dez camarões, vinho para cozinhar, sal, 
gengibre 

Procedimento: 

1. Retire os bigodes aos camarões, misture-os 
uniformemente com os temperos e deixe-os marinar 
durante meia hora; passado esse tempo, limpe-os da água 
2. Polvilhe-os com o pacote de amido e coloque-os numa 
fritadeira de ar quente, pulverizada com uma camada de 

óleo vegetal. 

3. Reduzir a temperatura para 200 graus, cozer durante 3 minutos, untar 
novamente, virar e cozer durante mais 3 minutos. 

Nota: O tempo exato pode variar ligeiramente em função do tamanho, da 
temperatura e da forma dos alimentos. 

A introdução serve de referência. Pode retirar a fritadeira e agitá-la para 
trás e para a frente durante o processo para garantir um aquecimento 
uniforme. 

Camarões 

200°C 

6min 

Peixe 

180°C 

16min 
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Ingredientes: 40g de farinha, 2 ovos, 20g de leite, 40g de açúcar, 
20g vinagre de arroz, 2 vinagre  

Procedimento: 

1. Separar as gemas das claras. Bata as claras numa tigela 
sem óleo nem água, deite a gema na tigela e junte 20 g de 
açúcar para bater. 

2. Clara de ovo com 2 gotas de vinagre branco, 20 gramas de 
açúcar adicionados em 3 vezes, a primeira vez fora das 
bolhas de olho de peixe adicionadas; a segunda proteína fora 

das linhas delicadas adicionadas; a terceira vez para adicionar o açúcar 
batido, clara de ovo rígida, levantando o batedor parecia não ter 
desaparecido no canto do gancho é bom. 

3. Bata as claras até ficarem firmes em três porções, misturando para cima 
e para baixo para evitar que as claras espumem. 

4. Misture a massa numa frigideira, pré-aqueça a fritadeira a 140 graus 
durante três minutos, depois coloque-a na frigideira, coza a 140 graus 
durante 10 minutos, depois passe para 170 graus e coza durante 10 
minutos. 

5. Cozer o bolo acabado e polvilhar um pouco de leite em pó por cima para 
decorar. 

Nota: O tempo exato pode variar ligeiramente em função do tamanho, da 
temperatura e da forma dos alimentos. 

A introdução serve de referência. Pode retirar a fritadeira e agitá-la para 
trás e para a frente durante o processo para garantir um aquecimento 
uniforme. 

Ingredientes: bacon. Pimenta preta. 

Procedimento: 

1、Prepare um saco de bacon coloc¡ando-o directamente no 

cesto da fritadera, polvilhando-o um pouco de pimenta preta; 

2、Pré-aquecer a fritadeira a 210°C e cozer durante 5 minutos 

antes de desenformar. 

Nota: O tempo exato pode variar ligeiramente em função do 
tamanho, da temperatura e da forma dos alimentos. 

A introdução serve de referência. Pode retirar a fritadeira e agitá-la para 
trás e para a frente durante o processo para garantir um aquecimento 
uniforme. 

Bolinho 

170°C 

20min 

Bacon 

210°C 

5min 
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Ingredientes: uvas, laranja, kiwi, limão, ananás. 

Procedimento: 

1. Corte a fruta em fatias e coloque-as num tabuleiro de ir ao forno. 

2. Cozinhe a 80 ℃ na fritadeira de ar por 30-120 
minutos. 

Nota: O tempo exato pode variar ligeiramente em 
função do tamanho, da temperatura e da forma dos 
alimentos. 

A introdução serve de referência. Pode retirar a 
fritadeira e agitá-la para trás e para a frente durante o processo para 
garantir um aquecimento uniforme. 

Ingredientes: Pizza congelada 

Procedimento: 

1. Desembrulhar a piza e colocá-la no tabuleiro de 
forno da fritadeira. 

2. Colocar a fritadeira a 200℃, cozer durante 10min 
para retirar da frigideira. 

Nota: O tempo exato pode variar ligeiramente em 
função do tamanho, da temperatura e da forma dos alimentos. 

A introdução serve de referência. Pode retirar a fritadeira e agitá-la para 
trás e para a frente durante o processo para garantir um aquecimento 
uniforme. 

Ingredientes: farinha, açúcar, sal, azeite, levedura, cebola, alho, pimenta 
preta, queijo, carne 

Procedimento: 

1. Misturar todos os ingredientes para a massa numa 
tigela. Adicione a água em último lugar, para que seja 
fácil controlar a quantidade de água e para evitar que a 
massa fique demasiado fina ou demasiado seca para 
amassar. Mexa a massa enquanto adiciona a água até 
não restar pó seco. Em seguida, amasse a massa com 

as mãos até ficar lisa e não pegajosa. Cobrir com uma camada de azeite 
(para tornar a massa mais maleável). Cobrir com película aderente e 
deixar levedar à temperatura ambiente durante a noite. 

2. Retirar a massa e sacudi-la com as mãos para formar uma massa com 
um centro fino e bordos grossos (cuidado para não a enrolar, caso 

Pizza fresca 

220°C 

10min 

Fruta desidratada 

80°C 

60min 

Pizza congelada 

200°C 

10min 
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contrário, perderá facilmente os orifícios de ar da segunda fermentação). 

3. Corte algumas das suas carnes preferidas Cebolas, pimentos, tomates 
vermelhos e amarelos, milho variado, coxinhas de frango (marinadas), 
salame, queijo. 

Nota: O tempo exato pode variar ligeiramente em função do tamanho, da 
temperatura e da forma dos alimentos. 

A introdução serve de referência. Pode retirar a fritadeira e agitá-la para 
trás e para a frente durante o processo para garantir um aquecimento 
uniforme. 

 

 

1. Antes de limpar o grelhador elétrico, desligue-o da corrente, retire a ficha da 
tomada e aguarde até que o grelhador elétrico arrefeça completamente. 

2. Antes de limpar o grelhador elétrico, desligue-o da corrente, retire a ficha da 
tomada e aguarde até que o grelhador elétrico arrefeça completamente. 

3. Limpar todos os acessórios, incluindo a fritadeira e o cesto, com um detergente 
neutro. 

4. Não mergulhe todo o grelhador elétrico em água ou outros líquidos para o limpar, 
para evitar o risco de choque elétrico ou avaria. 

5. Não mergulhe todo o grelhador elétrico em água ou outros líquidos para o limpar, 
para evitar o risco de choque elétrico ou avaria. 

 

 

 

O consumo de energia do FGE03221 no modo de espera é de 0,45 W. (O 
consumo de energia do equipamento em qualquer estado do modo de espera 
não deve exceder 0,50 W). 

O resultado está em conformidade com os requisitos do REGULAMENTO (UE) 

2023/826 DA COMISSÃO. 

Nome Modelo Voltage  Frequência Potência 

Naturfry 
SmartCrust 

FGE03221 220-240V~ 50/60Hz 2200 W 

V. Limpeza e manutenção 

 

Vl. Parâmetros técnicos do produto 
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VII. Diagrama elétrico 
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Problema Causa possível Soluçao 

 

O aparelho não 
funciona 

Está desliugado 

Ligar o produto a uma tomada 
eléctrica. 

 

O tabuleiro não encaixa 
corretamente 

Empurre o tabuleiro até ao fundo. 

Alimentos mal 
cozinhados 

 

Tabuleiro do forno demasiado 
cheio 

 

Não sobrecarregar o tabuleiro de 
ingredientes 

A temperatura definida é 
demasiado baixa 

Coloque o botão de controlo da 
temperatura na temperatura 

desejada. 

Tempo de cozedura curto Aumente el tiempo de cocinado. 

Nem todos os 
alimentos são 
cozinhados 

Não mexer durante a cozedura 

Alguns alimentos sobrepostos ou 
entrelaçados podem ser retirados 
da fritadeira e agitados durante a 

cozedura. 

 

A comida não é 
estaladiça 

Não utiliza ingredientes para 
fritar 

 

Utilizar ingredientes adequados 
para fritar, caso contrário, espalhar 

um pouco de óleo sobre os 
ingredientes. 

Não é possível 
colocar alimentos na 

fritadeira. 

O tabuleiro está demasiado 
cheio 

Retirar os ingredientes do tabuleiro 

 

A pega da fritadeira está 
encravada 

Fixar corretamente a pega na 
fritadeira. 

Ejecta fumo branco 

Os ingredientes que estão a 
ser cozinhados têm gordura 

É normal que saia uma grande 
quantidade de fumo dos 

ingredientes gordos quando estes 
são fritos na fritadeira. 

Resíduos gordurosos deixados 
no frigorífico 

Não se esqueça de limpar bem a 
fritadeira. 

 

VIII. Problemas operacionais 
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REMOÇÃO DO DISPOSITIVO UTILIZADO 

La Directiva 2012/19/UE sobre residuos de aparatos eléctricos 
y electrónicos (RAEE) exige que los aparatos usados no se 
eliminen con los residuos urbanos normales. Los aparatos 
viejos deben recogerse por separado para optimizar la 
recuperación y el reciclaje de los materiales que contienen y 
reducir el impacto sobre la salud humana y el medio ambiente. 
El símbolo del cubo de basura se utiliza en todos los productos 
para recordar las obligaciones de recogida selectiva. Los 

consumidores deben ponerse en contacto con las autoridades locales o con su 
distribuidor para informarse de los pasos a seguir para la retirada de su antiguo 
aparato. Si procede al desguace de aparatos viejos, asegúrese de inutilizar lo 
que pueda ser peligroso: desconecte el cable de alimentación a ras del aparat. 

PERIGO 

Nunca tente utilizar o aparelho se este apresentar sinais de danos ou se o cabo 
de alimentação ou a ficha estiverem danificados. Se o cabo de alimentação 
estiver defeituoso, é importante que seja substituído pelo serviço pós-venda 
para eliminar qualquer perigo. Só pessoas qualificadas e autorizadas podem 
efetuar reparações no seu aparelho. Qualquer reparação que não esteja em 
conformidade com os regulamentos pode aumentar consideravelmente o nível 
de risco para o utilizador! Os defeitos resultantes de um manuseamento 
incorreto, da degradação ou da tentativa de reparação por terceiros anulam a 
garantia do produto. O mesmo se aplica em caso de desgaste normal e de 
acessórios do aparelho. 

IMPORTANTE 

Recomendamos que garde a embalagem do seu aparelho pelo menos durante 
o período de garantia. A garantia não se aplica sem a embalagem original. 

GARANTIA 

O aparelho está coberto por uma garantia de três  anos. A garantia não cobre 
o desgaste ou a rutura resultantes de uma utilização incorrecta do produto. O 
cliente é responsável por todas as devoluções. O cliente é responsável pelos 
custos e riscos associados ao envio do produto; por conseguinte, recomenda-
se o envio do produto com um comprovativo de receção e um seguro de 
transporte em caso de valor significativo do produto. 

MANTER FORA DO ALCANCE DAS CRIANÇAS 

As crianças deven ser vigiadas para evitar que brinquem com o aparelho.
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FAGOR Distribuido por EXPANDERE, S.L. 

C/Marie Curie, 5 edificio Alfa oficina 6.1 

RIVAS VACIAMADRID   

28521 MADRID  

ESPAÑA 

S.A.T. (ESPAÑA) 900696608 

(PORTUGAL) 800500028 

info@expandere.es 

 

    

 


