
VitalCook



ECO
PFOA free

Healthy

CookingBPA free

“ Cocina casera y saludable: 

Diseñada para freír, hornear, asar y calentar 

sin apenas utilizar aceite ”

1000 W

3 L 

Ø19 x 9 cm

34 x 25 x 33 cm

3 kg



A - Botón aumento tiempo

B - Botón disminución tiempo

C - Botón aumento temperatura

D - Botón disminución temperatura

E - Botón Start/Pause

F - Botón On/Off

G - Display
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Se puede ajustar el tiempo 
(hasta 60 minutos) y la

temperatura (de 40ºC a 200ºC)

Garantiza máxima estabilidad 
durante el funcionamiento

Limpiar con agua y jabón100% libre de PFOA 
Libre de BPA

Pantalla táctil

Cuenta con una 
capacidad de 3L

Recipiente extraíble

Base antideslizante

Fácil limpieza

Distribuye el calor de manera 
uniforme a través del aire 
caliente a gran velocidad

Tecnología TotalCook

Recipiente antiadherente
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2.- Encender la freidora y programar 18 minutos a 190ºC y esperar a que se precaliente. 
     Mientas tanto, sacar las patatas del agua, secar y añadir una cucharada de aceite de 
     oliva, sal y pimienta. Remover para que se impregnen todas bien.

190 ºC

18 min 

2 patatas
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4.- Encender la freidora y programar 12 minutos a 180ºC.

6.- Una vez haya terminado, abrir con cuidado el paquete ya que sale vapor y servir. 

1 lomo de salmón

1 zanahoria
4 espárragos trigueros

180 ºC

12 min 





10

1.- Cortar la pechuga de pollo en tiras y salpimentar.

4.- Encender la freidora y programar 14 minutos a 180ºC.

6.- A mitad de cocción darles la vuelta.

1 pechuga de pollo
50 g de copos de maíz sin azúcar

180 ºC

14 min 
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100 g de langostinos crudos y pelados

2.- Encender la freidora y programar 8 minutos a 180ºC.

4.- A mitad de cocción darles la vuelta.

180 ºC

8 min 
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Medio costillar de cerdo

3.- Encender la freidora y programar 20 minutos a 180ºC.

5.- A mitad de cocción darles la vuelta.

180 ºC

20 min 
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6 alitas de pollo

2.- Encender la freidora y programar 18 minutos a 180ºC.

3.- Cuando haya alcanzado la temperatura, introducir las alitas una a una en la cubeta, cocinar  
     y darles la vuelta a mitad de cocción.

180 ºC

18 min 
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1 manzana
30 gramos de mantequilla
1 cucharada de azúcar moreno integral

5 gramos de maizena

1.- En un cazo añadir las manzanas peladas y cortadas en trozos pequeños con los 30 gramos 
     de mantequilla, una cucharada de azúcar moreno, la cucharada de zumo de limón y las
     especias. Añadir dos o tres cucharadas de agua, si vemos que necesita más, añadir otra. 
     Dejar que se deshaga la manzana durante 15 minutos más o menos.

3.- Una vez frío, empezar a formar los hojaldres: cortar 4 cuadrados de hojaldre, añadir
     compota en el centro de 2 de ellos, tapar con los cuadrados de hojaldre restantes y sellar
     todo el perímetro con un tenedor. Reservar en la nevera.

4.- Encender la freidora y programar 10 minutos a 160ºC. Cuando haya alcanzado la
     temperatura, colocar los hojaldres en el cesto. Pincelar cada uno con huevo batido y marcar
     en el centro pinchando con un tenedor (así se evita que el hojaldre hinche y rompa).

5.- Cocinar y a mitad de cocción, abrir, darles la vuelta y pincelar con huevo batido.
     Cocinar los 5 minutos restantes.

2.- Diluir la maizena con 12 mililitros de agua fría y añadir al cazo, ya apartado del fuego,
     remover para que se espese.

160 ºC

10 min 





ECO
PFOA free

Healthy

CookingBPA free

“ Cuisine maison saine: 

Conçue pour la friture, la cuisson au four, le

rôtissage et le chauffage sans presque utiliser d’huile ”

Puissance: 1000W

Plage de température: 40ºC - 200ºC

Tension: 220-240 V; 50/60 Hz

Capacité du bac: 3 L

Dimensions: 34 x 25 x 33 cm

Minuterie: 1 - 60 min

Dimensions du bac: Ø19 x 9 cm

Poids: 3 kg



A - Bouton d’augmentation du temps

B - Bouton de diminution du temps

C - Bouton d’augmentation de la temp.

D - Bouton de diminution de la temp.

E - Bouton Start/Pause

F - Bouton On/Off

G - Display

CA

DB

F

G

E

Vous pouvez régler le temps
(jusqu’à 60 minutes), la

température (de 40ºC à 200ºC)

Garantit une stabilité maximale 
pendant l’utilisation.

Nettoyer avec du savon 
et de l’eau

sans PFOA et sans BPA.

Écran tactile

Capacité:
3 Litres.

Récipient amovible

Base antidérapante

Facile à nettoyer

Distribue la chaleur de manière 
homogène à travers l’air chaud 

à grande vitesse

Technologie TotalCook

Récipient avec revêtement antiadhésif
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190 ºC

18 min 

2 pommes de terre

2.- Mettre la friteuse en marche et programmer 18 minutes à 190°C et attendre qu’il 
     préchauffe. Pendant ce temps, retirer les pommes de terre de l’eau, les sécher et ajouter 
     une cuillerée d’huile d’olive, du sel et du poivre. Remuer pour qu’elles soient toutes bien 
     imprégnées.
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180 ºC

12 min 

1 pavé de saumon

1 carottes
4 asperges sauvages

4.- Mettre la friteuse en marche et programmer 12 minutes à 180°C.
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180 ºC

14 min 

1.- Couper le filet de poulet en lamelles, puis saler et poivrer.

4.- Mettre la friteuse en marche et programmer 14 minutes à 180°C.

6.- À mi-cuisson, retourner les aliments.

1 filet de poulet
50 g de corn flakes
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180 ºC

8 min 

100 g de gambas crues et épluchées

2.- Mettre la friteuse en marche et programmer 8 minutes à 180°C.

4.- À mi-cuisson, retourner les aliments.
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180 ºC

20 min 

1/2 carré de côtes de porc

1.- Cut the chicken breast into strip and season.

3.- Mettre la friteuse en marche et programmer 20 minutes à 180°C.

5.- À mi-cuisson, retourner les aliments.
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180 ºC

18 min 

6 ailes de poulet

2.- Mettre la friteuse en marche et programmer 18 minutes à 180°C.

3.- Lorsque la température souhaitée a été atteinte, mettre les ailes une par une dans la cuve 
     et les faure cuire. À mi-cuisson, retourner les aliments.
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160 ºC

10 min 

1 pomme
30 g de beurre
1 cuillères à soupe de sucre roux intégral

4.- Mettre la friteuse en marche et programmer 10 minutes à 160°C. Lorsqu’il a atteint la
     température, placez les pâtes feuilletées dans le panier. Badigeonnez chacune d’elles d’œuf 
     battu et faites une marque au centre en piquant avec une fourchette (cela évite que la pâte
     feuilletée ne gonfle et ne se brise).

5.- Faites cuire et à mi-cuisson, retourner les aliments, badigeonnez-les d’œuf battu et faites-les 
     cuire encore pendant 5 minutes.

une cuillère
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ECO
PFOA free

Healthy

CookingBPA free

“ Homemade healthy cooking: 

It´s designed for frying, baking, roasting

and heating with hardly any oil ”

Power: 1000W

Temperature range: 40ºC - 200ºC

Voltage: 220-240 V; 50/60 Hz

Container capacity: 3 L

Dimensions: 34 x 25 x 33 cm

Timer: 1 - 60 min

Container dimensions: Ø19 x 9 cm

Weight: 3 kg



A - Increase time button

B - Reduce time button

C - Temp. increase button

D - Temp. reduce button

E - Start/Pause button

F - On/Off button

G - Display

CA

DB

F

G

E

You can adjust the time (up to 
60 minutes) and the temperature 

(from 40ºC to 200ºC)

Ensures maximum
stability during use

Clean with soap and water100% PFOA free and
BPA free

Touch screen

It has a capacity
of 3 L

Removable container

Non-slip base

Easy to clean

It distributes heat uniformly with 
high speed hot air.

TotalCook technology

Non-stick container
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2 potatoes

190 ºC

18 min 

2.- Turn on the fryer and set for 18 minutes at 190ºC and wait for it to heat up. Meanwhile,
     remove the potatoes from the water, pat dry and add a tablespoon of olive oil, salt and
     pepper. Stir so that they are all well coated.
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1 salmon fillet

1 carrot
4 wild asparagus

180 ºC

12 min 

1.- Cut the chicken breast into strip and season.

4.- Turn on the fryer and set for 12 minutes at 180ºC.
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1.- Cut the chicken breast into strip and season.

1 chicken breast
50 g of corn flakes

180 ºC

14 min 

4.- Turn on the fryer and set for 14 minutes at 180ºC.

6.- Halfway through cooking, turn the food over.
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100 g of raw, peeled prawns

180 ºC

8 min 

2.- Turn on the fryer and set for 8 minutes at 180ºC.

4.- Halfway through cooking, turn the food over.
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1/2 rack of pork

180 ºC

20 min 

1.- Cut the chicken breast into strip and season.

3.- Turn on the fryer and set for 20 minutes at 180ºC.

5.- Halfway through cooking, turn the food over.





52

6 chicken wings

180 ºC

18 min 

1.- Cut the chicken breast into strip and season.

2.- Turn on the fryer and set for 18 minutes at 180ºC.

3.- When it has reached the right temperature, place the wings in the bucket and cook.
     Halfway through cooking, turn the food over.





54

1.- Put the peeled and chopped apples into a pot with the 30 grams of butter, one tablespoon 
     of brown sugar, the tablespoon of lemon juice and the spices. Add two or three tablespoons 
     of water. Add another if it looks like it needs more. Let the apples break down for about
     15 minutes.

4.- Turn on the fryer and set for 10 minutes at 160ºC. Put the puff pastry in the basket when 
     it reaches the desired temperature. Brush each one with some beaten egg and mark the
     centre by poking it with a fork. That will keep the puff pastry from swelling up and breaking.

5.- Cook and halfway through cooking, turn the food over. Brush with beaten egg and cook
     5 more minutes.

2.- Dilute the corn starch with 12 mililitres of cold water and put it in the pot, wich has been
     taken off the cooker. Stir so it thickens.

1 apple
30 grams butter

5 grams Maizena (corn starch)

1 tablespoon whole brown sugar

160 ºC

10 min 
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