Rapido y facil
Funcion Freir

La Funcion Freir resulta perfecta para cocinar de forma

Instrucciones de uso
Si desea obtener informacion mas detallada,

La tabla indica qué nivel de temperatura es adecuado para cada alimento. El tiempo de fritura puede variar en funcion del tipo, peso,

grosor y calidad de los alimentos. El nivel de temperatura seleccionado varia en funcion del tipo de sartén utilizado.
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Facil e rapido

Funcao Fritar

A tabela indica o nivel de temperatura adequado para cada alimento. O tempo de fritura pode variar em funcao do tipo, peso,
espessura e qualidade dos alimentos. O nivel de temperatura selecionado varia em funcao do tipo de frigideira utilizado.
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