cecotec




INDICE

1. Instrucciones de seguridad
2. Piezas y componentes

3. Antes de usar

4. Funcionamiento

5. Consejos

6. Resolucién de problemas
7. Limpieza y mantenimiento
8. Especificaciones técnicas
9. Reciclaje de electrodomésticos
10. Garantiay SAT

11. Recetario

INDEX

1. Safety instructions

2. Parts and components

3. Before use

4. Operation

5. Cooking tips

6. Troubleshooting

7. Cleaning and maintenance

8. Technical specifications

9. Disposal of old electrical appliances
10. Technical support service and warranty
11. Recipe book

SOMMAIRE

1. Instructions de sécurité

2. Pieces et composants

3. Avant utilisation

4. Fonctionnement

5. Conseils

6. Résolution de problemes
7. Nettoyage et entretien

8. Spécifications techniques
9. Recyclage des électroménagers
10. Garantie et SAV

11. Livre de recettes

INHALT

1. Sicherheitshinweise

2. Teile und Komponenten

3. Vor dem Gebrauch

4. Bedienung

5. Ratschlage

6. Problembehebung

7. Reinigung und Wartung

8. Technische Spezifikationen
9. Entsorgung von alten Elektrogeraten
10. Garantie und Kundendienst
11. Kochbuch

INDICE

1. Istruzioni di sicurezza
2. Parti e componenti

3. Prima dell'uso

4. Funzionamento

5. Suggerimenti

21
22
23
23
24
26
28
28
28
29
85

30
32
32
32
33
35
37
37
38
38
85

40
41
42
42
43

6. Risoluzione dei problemi

7. Pulizia e manutenzione

8. Specifiche tecniche

9. Riciclaggio di elettrodomestici
10. Garanzia e SAT

11. Ricettario

INDICE

1. Instrucdes de seguranca
2. Pecas e componentes

3. Antes de usar

4. Funcionamento

5. Conselhos

6. Resolucao de problemas
7. Limpeza e manutencdo
8 Especificacdes técnicas
9. Reciclagem de eletrodomésticos
10. Garantia e SAT

11. Receitas

INHOUDSTAFEL

1. Veiligheidsvoorschriften

2. Onderdelen en componenten

3.Voor u het toestel gebruikt

4. \Werking

5. Aanbevelingen

6. Probleemoplossing

7. Schoonmaak en onderhoud

8. Technische specificaties

9. Recyclage van elektrische apparaten
10. Garantie en technische ondersteuning
11. Receptenboek

SPIS TRESCI

1. Instrukcje bezpieczrstwa

2. Czesci i komponenty

3. Przed uruchomieniem

4. Obstuga urzadzenia

5. Wskazdwki

6. Rozwigzywanie probleméw
7. Czyszczenie i konserwacja
8. Dane techniczne

9. Recykling sprzetu

10. Gwarancja i Pomoc Techniczna
11. Ksigzka kucharska

OBSAH

1. Bezpecnostni pokyny

2. Céstia sloZenf

3. Pfed pouzitim

4. Fungovani

5. Rady

6. ReZeni problémi

7. Cigténi a idrzba

8. Technické specifikace

9. Recyklace elektrospotrebict
10. Zaruka a technicky servis
1. Kucharka

45
46
47
47
48
85

49
50
51
51
52
54
56
56
56
57
85

58
59
60
60
61
62
64
65
65

85

67
68
69
69
70
72
73
74
7
7
85

76
77
78
78
79
81
82
83
83
83
85

Fig./Img./Abb./Afb./
Rys./Obr. 3

Fig./Img./Abb./Afb./
Rys./Obr. 6

Fig./Img./Abb./Afb./ Rys./0br. 1/2

Fig./Img./Abb./Afb./ Fig./Img./Abb./Afb./
Rys./Obr. 4 Rys./Obr. 5
Fig./Img./Abb./Afb./
Rys./Obr. 7



ESPANOL

1. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Lea las siguientes instrucciones atentamente antes de usar
el producto. Guarde este manual para referencias futuras o
nuevos usuarios.

Aseglrese de que el voltaje de red coincida con el voltaje
especificado en la etiqueta de clasificacion del producto y de
que el enchufe tenga toma de tierra.

Este producto esta disefiado exclusivamente para uso
domestico.

Coloque el aparato en una superficie seca, estable, plana y
resistente al calor.

No coloque la freidora contra la pared o cerca de otros
dispositivos. Mantenga una distancia de seguridad minima de
10 cm a cada lado, por encimay por detras del producto.

No exponga ni sumerja el cable, el enchufe, los elementos
eléctricos, ni cualquier otra parte no extraible del producto
en agua u otros liquidos. Aseglrese de que tiene las manos
completamente secas antes de tocar el enchufe o encender el
producto.

Inspeccione el cable de alimentacién regularmente en busca de
danos visibles. Si el cable presenta danos, debe ser reparado
por el Servicio de Asistencia Técnica oficial de Cecotec para
evitar cualquier tipo de peligro.

El aparato estara muy caliente durante e
inmediatamente después de funcionar. Utilice guantes

o cualquier otro accesorio de proteccién conveniente

para evitar gquemaduras o lesiones.
Nocubralaentradanilasalidadeaireduranteelfuncionamiento
del aparato.

No llene el recipiente de aceite, podria ocasionar riesgo de
incendio.
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Aseglrese de que los alimentos estan dentro del cesto y evite
que estos entren en contacto con las resistencias.

Durante el funcionamiento, el producto emana vapor caliente a
través del orificio de salida de aire. Mantenga una distancia de
seguridad para evitar quemaduras.

Desconecteelproducto siempre que no esté enfuncionamiento.
Tras funcionar, deje que el producto se enfrie durante un
minimo de 60 minutos.

El aparato no debe ser usado por nifios desde 0 hasta 8 aros.
Este dispositivo puede ser usado por ninos a partir de 8 anos
de edad si estan continuamente supervisados.

Este producto puede ser usado por nifios/as de a partir de
8 afos y personas con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas, o con falta de experiencia y conocimiento
si estan supervisados o han recibido instrucciéon concerniente
aluso del aparato de una forma seguray entienden los riesgos
que este implica. No permita que los nifios jueguen con el
dispositivo.

Supervise a los niflos para asegurarse de que no jueguen con
el producto. Es necesario dar una supervision estricta si el
producto esta siendo usado por o cerca de nifios.

2. PIEZAS Y COMPONENTES

(Fig.1/2)
1. Carcasa exterior

2. Indicador luminoso de funcionamiento
3. Selector de tiempo

4. Selector de temperatura

5. Cesto

6. Botdn de liberacién del cesto

7. Asadel cesto

8. Orificios de salida de aire

9. C(able de alimentacion

10. Cajén recogegrasas
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3. ANTES DE USAR

Saque el producto de la caja.

Retire todo el material del embalaje, las pegatinas y las etiquetas del producto.

Limpie el cajén recogegrasas minuciosamente utilizando agua caliente, detergente y una
esponja no abrasiva.

Limpie elinteriory el exterior del producto con un pafio suave humedecido.

Coloque el aparato en una superficie estable, planay resistente al calor.

Coloque el cesto en el interior del cajén recogegrasas.

4. FUNCIONAMIENTO

Esta freidora de aire caliente permite cocinar de una manerafacily sana. Gracias a la circulacién
de aire a alta velocidad es capaz de freir perfectamente cualquier alimento sin utilizar casi
aceite.

Conecte el cable de alimentacién a una toma de corriente con conexién a tierra.

Extraiga el cajén recogegrasas de la freidora de aire caliente con cuidado. (Fig.4).

Introduzca los ingredientes en el cesto. (Fig. 5).

Alinee el cajéon recogegrasas con las gufas del cuerpo del producto y deslicela dentro de la
freidora de aire caliente.

Advertencia: nunca utilice el cajén recogegrasas sin el cesto dentro.

Gire el selector de tiempo hasta el tiempo de coccién deseado para poner el producto en
funcionamiento. La luz de encendido y la freidora se encenderan. (fig. 7). Vea la siguiente
seccion para determinar el tiempo de coccién mas adecuado.

Gire el selector de temperatura para seleccionar la temperatura deseada. (Fig. 7). Vea la
siguiente seccién para determinar la temperatura de coccién mas adecuada.

En caso de que el dispositivo esté frio, sume 3 minutos al tiempo de coccién o precaliéntelo
en vacio.

Para precalentar la freidora de aire caliente: gire el selector de tiempo hasta seleccionar
minimo 3 minutos y espere a que la luz indicadora de calor se apague (tras 3 minutos
aproximadamente). Llene el cesto y gire el selector de tiempo para seleccionar el tiempo de
coccién deseado. Eltemporizador mostrara la cuenta atras.

Durante el proceso de fritura por aire caliente, la luzindicadora de calor se encenderdy apagara.
Esto indicara que las resistencias se activan y desactivan para mantener la temperatura
preseleccionada.

Algunos alimentos requieren ser agitados a mitad del proceso de fritura por aire caliente. Para
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agitarlos, extraiga el cajon recogegrasas del producto utilizando el mango vy agitela. Luego,
deslice el cajon recogegrasas de nuevo dentro de la freidora de aire caliente.

Advertencia: no pulse el botén de liberacién del cesto al agitar el cajon recogegrasas. (Fig. 3).

La alarma de finalizacién de coccién indica que el tiempo de coccién preseleccionado ha
finalizado. Extraiga el cajén recogegrasas del dispositivoy gire el selector de tiempo a "0". Una
vez esté a 0" el dispositivo se apagara de forma automética.

Aseglrese de que los alimentos estan bien cocinados. En caso de no estar suficientemente
cocinados, deslice el cajén recogegrasas dentro de nuevo y programe el temporizador unos
minutos mas.

Para retirar los ingredientes, por ejemplo, las patatas fritas, extraiga el cajén recogegrasas de
la freidora de aire caliente y coléquela en una superficie termo resistente, pulse el botén de
liberacién del cesto y saque el cesto del cajén recogegrasas hacia arriba.

Advertencia: no cologue el cesto boca abajo mientras esté sujeto a el cajén recogegrasas. EL
aceite o grasa restante en el fondo del cajén recogegrasas podria verterse sobre los alimentos.

Vacie el cesto en un plato o bol, o utilice unas pinzas para sacar los ingredientes.
Una vez retirados los alimentos, la freidora de aire caliente esta lista para ser utilizada de
nuevo.

5. CONSEJOS

Los ingredientes mas pequefios, por lo general, requieren de un tiempo de coccién mas
reducido que los grandes.

Remover los alimentos mas pequefios a mitad del proceso de fritura optimiza el resultado final
y evita que los alimentos se frian de manera no uniforme.

Afada un poco de aceite extra a las patatas frescas para obtener un resultado mas crujiente.

No prepare alimentos excesivamente grasos en la freidora de aire caliente (por ejemplo,
salchichas).

Aperitivos que pueden ser cocinados en horno se pueden cocinar también en la freidora de
aire caliente.

Utilice masas precocinadas para preparar aperitivos de forma rapiday facil. Las masas caseras
requieren de un mayor tiempo de coccién.

Coloque un molde o recipiente de horno dentro de la freidora para cocinar tartas, quiches o
para freir alimentos fragiles o rellenos.

Para recalentar alimentos ya cocinados, configure la temperatura a 150 °C hasta 10 minutos.
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Tiempos y temperaturas de coccion

ESPANOL

Muffins 250 1518 200 Ut|Ll|cle un molde o
recipiente para horno

Aperitivos dulces 250 20 160 Utilice un molde o
recipiente para horno

6. RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Posible causa

Solucién

El dispositivo no
funciona

El producto no esta
conectado.

Conecte el adaptador a una toma de
corriente con conexién a tierra.

No se ha programado el
temporizador.

Gire el selector de tiempo al tiempo
de coccién deseado para encender el
producto.

Los alimentos no se
han cocinado suficiente

Hay demasiados ingredientes
en el cesto.

Retire parte de los ingredientes del
cesto. Los alimentos se cocinan
mejor por pequefias tandas.

La temperatura seleccionada
es demasiado baja.

Gire el selector de temperatura

a la temperatura de coccién
deseada. Vea la tabla de "Tiempos 'y
temperaturas de cocciéon”.

El tiempo de coccidn
preestablecido es muy corto.

Gire el selector de tiempo al tiempo
de coccidn deseado. Vea la tabla
de "Tiempos y temperaturas de
coccién”.

Algunos alimentos no
se han cocinado de
forma uniforme

Algunos alimentos requieren
ser agitados a mitad del
proceso de fritura.

Los ingredientes que se superponen
unos encimas de otros (por ejemplo,
patatas fritas) requieren ser
agitados a mitad del proceso. Vea la
tabla de "Tiempos y temperaturas de
coccién”.

Los aperitivos fritos no
estan crujientes.

Ha cocinado alimentos
pensados para ser fritos en
una freidora convencional.

Cocine aperitivos de horno o unte
los alimentos con un poco de aceite
sobre los alimentos para obtener un
resultado mas crujiente.

Min.y max. | Tiempo | Temperatura | Agitar | Informacién adicional
Cantidad (min.) ()
(8)
Patatas
Patatas fritas finasy | 400 18-20 200 Si
congeladas
Patatas fritas gruesas | 400 20-25 200 Si
y congeladas
Patatas gratinadas 300 20-25 200 Si
Carnesy aves
Chuletén 100-300 10-15 180
Chuletas de cerdo 100-300 10-15 180
Hamburguesas 100-300 10-15 180
Hojaldre relleno de 100-300 13415 200
carne picada
Muslos de pollo 100-300 25-30 | 180
Pechugas de pollo 100-300 15-20 | 180
Aperitivos
Rollitos de primavera | 100-250 8-10 200 Si
Nuggets de pollo 100-300 | 6-10 | 200 Si
congelados
Varitas de pescado 100-250 6-10 200
congeladas
Fingers congelados 100-250 8-10 180
de queso
Verduras rellenas 100-250 10 160
Horno
Tartas 250 20-25 | 160 Utilice un molde o
recipiente para horno
Quiche 300 20-22 | 180 Utilice un molde o
recipiente para horno
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El cajon recogegrasas Hay demasiados ingredientes

No exceda la cantidad maxima

cajén recogegrasas.

no se desliza en el cesto. permitida en el cesto.
correctamente dentro | g cesto no esta colocado Empuje el cesto hacia abajo, dentro
del producto. correctamente dentro del del cajén recogegrasas, hasta

escuchar un “clic”.

Sale humo blanco de Los alimentos son
dentro del producto demasiado grasos.

Al freir alimentos grasos, la grasa
caera a el cajén recogegrasas,
causando la aparicién de humo
blanco y que el cajon recogegrasas
se caliente mas de lo normal. Esto
no tendrd efecto sobre el producto ni
sobre el resultado final.

El cajén recogegrasas
todavia contiene grasa de
usos previos.

Elhumo blanco es consecuencia del
calentamiento de la grasa del cajén
recogegrasas. Asegurese de limpiar
correctamente el cajon recogegrasas
después de cada uso.

Las patatas no se han No ha empleado el tipo de
frito de forma uniforme. | patata correcto.

Utilice patatas frescas y aseglrese
de que no se solapan durante el
proceso de fritura.

No ha enjuagado
suficientemente las patatas
antes de cocinarlas.

Enjuague las tiras de patatas
correctamente para eliminar el
almiddn de la capa exterior.

Las patatas fritas no El punto crujiente de las
estdn crujientes. patatas dependerd de la
cantidad de agua y de aceite.

Aseglrese de secar debidamente las
patatas antes de anadir el aceite.

El punto crujiente de las
patatas dependerd de la
cantidad de agua y de aceite.

Corte las patatas en tiras mas
pequefias para obtener resultados
mas crujientes.

El punto crujiente de las
patatas dependera de la
cantidad de agua y de aceite.

Afada un poco mas de aceite para
obtener resultados mas crujientes.

7. LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Desconecte el dispositivo de la toma de corriente y permita que se enfrie antes de limpiarlo.
Retire el cajon recogegrasas de dentro de la freidora de aire caliente para que se enfrie mas
rapido.

Limpie la carcasa exterior con un pafio suave humedecido.

10 I CECOFRY COMPACT RAPID SUN/MOON

ESPANOL

Limpie el cajén recogegrasas vy el cesto de freir con agua caliente, detergente y una esponja
no abrasiva.

Sifuese necesario, utilice productos desengrasantes para eliminar cualquier resto de suciedad.
Llene el cajon recogegrasas de aguay detergente, sumerja el cestoy déjelo reposar durante 10
minutos para eliminar la suciedad adherida.

Limpie el dispositivo después de cada uso.

Limpie las resistencias con cuidado y de forma suave utilizando un cepillo limpiador para
eliminar los restos de comida.

Asegurese de que todas las partes estan limpias y secas antes de volver a utilizar el producto.

8. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Cecofry Compact Rapid Sun/Moon
Referencia del producto: 03082/03083
Potencia: 900 W

Voltaje: 220-240V ~ 50/60 Hz
Capacidad del cesto: 1.5 L

Ajuste de la temperatura: 80-200 °C
Temporizador: 0-30 minutos

Fabricado en China | Disefiado en Espafia

9. RECICLAJE DE ELECTRODOMESTICOS

La directiva europea 2012/19/UE sobre Residuos de Aparatos Eléctricos y
Electrénicos (RAEE) especifica que los electrodomésticos no deben ser
reciclados con el resto de los desperdicios municipales.Dichos
— electrodomeésticos han de ser desechados de forma separada, para optimizar
larecuperaciény reciclaje de materialesy, de esta manera, reducir elimpacto
que puedan tener en la salud humana y el medioambiente.
El simbolo del contenedor tachado le recuerda su obligaciéon de desechar este producto de
forma correcta. Si el producto en cuestién cuenta con una bateria o pila para su autonomia
eléctrica, esta debera extraerse antes de ser desechado y ser tratada a parte como un residuo
de diferente categoria.
Para obtener informacién detallada acerca de la forma mas adecuada de desechar sus
electrodomésticos y/o las correspondientes baterias, el consumidor deber& contactar con las
autoridades locales.

CECOFRY COMPACT RAPID SUN/MOON 1
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10. GARANTIAY SAT

Este producto tiene una garantia de 2 afios desde la fecha de compra, siempre y cuando se
conserve y envie la factura de compra, el producto esté en perfecto estado fisicoy se le dé un
uso adecuado taly como se indica en este manual de instrucciones.

La garantia no cubrira:

Si el producto ha sido usado fuera de su capacidad o utilidad, maltratado, golpeado, expuesto
a la humedad, sumergido en algln liquido o substancia corrosiva, asi como cualquier otra falta
atribuible al consumidor.

Si el producto ha sido desarmado, modificado o reparado por personas no autorizadas por el
SAT oficial de Cecotec.

Si la incidencia ha sido originada por el desgaste normal de las piezas debido al uso.

El servicio de garantia cubre todos los defectos de fabricacién durante 2 afios en base a la
legislacién vigente, excepto piezas consumibles. En caso de mal uso por parte del usuario el
servicio de garantia no se hard responsable de la reparacion.

Si en alguna ocasién detecta una incidencia con el producto o tiene alguna consulta, péngase

en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica oficial de Cecotec a través del nimero de
teléfono +34 96 32107 28.
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1. SAFETY INSTRUCTIONS

Read these instructions thoroughly before using the appliance.
Keep this instruction manual for future reference or new users.

Make sure that the mains voltage matches the voltage stated
on the rating label of the appliance and that the wall outlet is
grounded.

This product is designed only for household use.
Placetheappliance onadry, stable, flat, heat-resistant surface.
Do not place the appliance against walls or other appliances.
Maintain a minimum free distance of 10 cm to the sides, from
the back and above the appliance.

Do not expose orimmerse the cord, plug, electrical elements or
any non-removable part of the appliance in water or any other
liquid. Make sure your hands are dry before handling the plug
or switching on the appliance.

Check the power cord regularly for visible damage. If the cord is
damaged, it must be replaced by the official Technical Support
Service of Cecotec in order to avoid any type of danger.

During and after operation, the appliance is likely to

get very hot. Use gloves or other convenient protection
accessories in order to avoid burns and injuries.

Do not cover the air inlet or outlet openings while the
appliance is operating.

Do not fill the fat-drip tray with oil, it could cause fire hazard.
Make sure all the ingredients are inside the basket, prevent
them from getting in contact with heating elements.

During operation, hot steam is released through the air outlet
openings. Keep a safe distance from the appliance in order to
avoid burnt.
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Always unplug the appliance while not in use.

Afteroperation, allowtheappliance to cooldown fora minimum
of 60 minutes.

The appliance is not intended to be used by children under the
age of 8. It can be used by children over the age of 8, as long as
they are given continuous supervision.

This appliance can be used by children aged 8 and above, and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities
or lack of experience and knowledge, as long as they have
been given supervision or instruction concerning the use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance.

Supervise young children to make sure that they do not play
with the appliance. Close supervision is necessary when the
appliance is being used by or near children.

2. PARTS AND COMPONENTS

(Img1/2)

1. Outer housing

2. Power light indicator
3. Time knob

4. Temperature knob

5. Basket

6. Basket release button
7. Basket handle

8. Air outlet openings
9. Power cord

10. Fat-drip tray

3. BEFORE USE

Take the appliance out of the box.
Remove all packaging material, stickers and labels from the appliance.
Clean the fat-drip tray and basket thoroughly using hot water, washing-up liquid and a
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non-abrasive sponge.

Wipe the inside and the outside of the appliance with a soft dampened cloth.
Place the appliance on a stable, flat and heat-resistant surface.

Place the basket in the fat-drip tray.

4. OPERATION

This air fryer allows you to prepare your favourite dishes in an easy and healthy way. Combining
hot air and high-speed air circulation, it is able to perfectly fry any ingredient barely using oil.

Connect the mains plug to an earthed wall socket.

Carefully pull the fat-drip tray out of the hot-air fryer. (Img.4).

Put the ingredients in the basket. (Img. 5).

Align the fat-drip tray with the guides in the fryer's body and slide it back into the hot-air fryer
(Img.6).

Warning: Never use the fat-drip tray without the basket inside it.

Turn the timer knob to the desired cooking time in order to switch on the device. Power light
and fan will turn on. (Img. 7) (See next section in order to determine cooking time).

Turn the temperature knob to select the desired temperature. (Img. 7). (See next section in
order to determine cooking temperature).

In case the appliance is cold, add 3 minutes to the cooking or pre-heat it with no ingredients
inside.

Pre-heating the appliance: Turn the time knob to more than 3 minutes and wait until the
heating-up light turns off (after approximately 3 minutes). Then, fill the basket and turn the
time knob to the desired cooking time. The timer will show the count down.

During hot-air frying process, the heating-up light turns on and off. This indicated that the
heating elements are switched on and off in order to maintain the pre-set temperature.
Some ingredients require shaking halfway through the hot-air frying process. To shake them,
pull the fat-drip tray out of the appliance holding it from the handle and shake it. Then, slide
the fat-drip tray back into the air fryer.

Warning: Do not press the handle button during shaking. (Img. 3).

When timer bell rings, cooking time is over. Pull the fat-drip tray out of the appliance and or
turn the time knob to "0". Once it is placed at "0", the appliance will automatically turn off.
Check if ingredients are ready. In case ingredients are not enough cooked yet, slide the fat-drip
tray back into the appliance and set the timer to a few extra minutes.

To remove ingredients, (e.g. fries), pull the fat-drip tray out of the hot-air fryer and place iton a
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heat-resistant surface, press the basket-release button and lift the basket out of the fat-drip
tray.

Warning: Do not turn the basket upside down with the fat-drip tray attached to it. Excess oil
could have been left in the fat-drip tray, leaking on the ingredients.

Empty the basket into a plate or bowl or use tongs to remove the ingredients.
Once ingredients have been removed, the air-fryer is immediately ready for next operation.

5. COOKING TIPS

Smaller ingredients usually require shorter cooking times than larger ones.

Shaking smaller ingredients halfway through the process optimizes the end result and
prevents ingredients from being fried unevenly.

Add some extra oil to fresh potatoes for a crispy result.

Do not prepare extremely greasy ingredients in the hot-air fryer (e.g. sausages).

Snack that can be prepared in an oven can also be prepared in the hot-air fryer.

Use pre-cooked dough to prepare snacks quickly and easily. Home-made dough requires a
longer preparation time.

Place a baking tin or and oven dish inside the appliance in order to bake cakes, quiches or fry
fragile or filled ingredients.

Reheat pre-cooked ingredients by setting temperature at 150 °C for up to 10 minutes.

Cooking times and temperatures

Min.-max. | Time Temperature | Shaking | Extra information
Amount (min) | () required
(8)

Potato & fries

Thin frozen fries 400 18-20 | 200 Yes

Thick frozen fries 400 20-25 | 200 Yes

Potato gratin 300 20-25 | 200 Yes

Meat & Poultry

Steak 100-300 10-15 | 180

Pork chops 100-300 10-15 | 180
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Hamburger

100-300 10-15 | 180

Sausage roll

100-300

13-15 | 200

Drumsticks

100-300 25-30 | 180

Chicken breast

100-300 |15-20 | 180

Snacks
Spring rolls 100-250 8-10 200 Yes
Frozen chicken 100-300 |6-10 | 200 Yes

nuggets

Frozen fish fingers

100-250 6-10 200

Frozen bread
crumbed
cheese snacks

100-250 8-10 180

Stuffed vegetables | 100-250 10 160

Baking

Cake 250 20-25 | 160 Use baking tin

Quiche 300 20-22 | 180 U'Se baking tin/oven
dish

Muffins 250 15-18 | 200 Use baking tin

Sweet snacks 250 20 160 Use baking tin/oven

dish

6. TROUBLESHOOTING

Problem

Possible cause

Solution

The device does not work

The appliance is not plugged in.

Put the mains plug in an
earthed wall socket.

The timer is not set.

Turn the timer knob to the
required cooking time to
switch on the appliance.
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Ingredients are not
cooked

Too many ingredients in the
basket.

Remove some of the food
from the basket. Smaller
batches are fried more
evenly.

Set temperature is too low.

Turn the temperature
control knob to the
required temperature
(see "Cooking time and
temperature” chart).

Pre-set cooking time is too short.

Turn time knob to the
required preparation time
(see "Cooking time and
temperature” chart).

Ingredients are fried
unevenly

Certain types of ingredients need
to be shaken halfway through the
preparation time.

Ingredients that lie on top
of others (e.g. fries) need to
be shaken halfway through
the process. (See "Cooking
times and temperatures”
chart).

Fried snacks are not
crispy

You used a type of snacks meant
to be prepared in a traditional
deep fryer.

Use oven snacks or lightly
brush some oil onto the
snacks for a crispier result.

The fat-drip tray does
not slide properly into the
appliance

There are too much ingredients in
the basket.

Do not fill the basket
beyond the maximum
amount indication.

Basket is not placed in the fat-drip
tray correctly.

Push the basket down into
the fat-drip tray until you
hear a click.

White smoke comes out
of the appliance

Ingredients are too greasy.

When you fry greasy
ingredients, oil will leak
into the fat-drip tray. These
oil produces white smoke
and the fat-drip tray may
heat up more than usual.
This has no effect on the
appliance or the end result.
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Fat-drip tray still contains grease
residues from previous use.

White smoke is caused by
grease heating up in the
fat-drip tray. Make sure
you clean the fat-drip tray
properly after each use.

Fresh fries are fried
unevenly

You did not use the right potato
type.

Use fresh potatoes and
make sure they do not
superpose during frying.

You did not rinse the potato slices
properly before you fried them.

Rinse the potato slices
properly to remove starch
from the outside part.

Fresh fries are not crispy

How crispy fries are depends on
the amount of oil and water in the
fries.

Make sure potato slices are
properly dried before you
add oil.

How crispy fries are depends on
the amount of oil and water in the
fries.

Cut potato slices smaller
for a crispier result.

How crispy fries are depends on
the amount of oil and water in the
fries.

Add some more oil for a
crispier result.

7. CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the appliance from the power supply and let it cool down before cleaning. Remove
the fat-drip tray from the hot-air fryer in order for it to cool down quicker.

Wipe the outside housing with a soft dampened cloth.
Clean the fat-drip tray and frying basket with hot water, washing-up liquid and a non-abrasive

sponge.

Use degreasing agents if needed in order to remove any remaining dirt.

Fill the fat-drip tray with hot water and washing-up liquid, put the basket inside and let it rest
for 10 minutes in order to remove any stuck dirt.
Clean the appliance after every use.

Carefully and gently clean the heating elements with a cleaning brush to remove food residues.
Make sure all the parts are clean and dry before next use.

8. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Cecofry Compact Rapid Sun/Moon
Product reference: 03082/03083
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Power: 900 W

Voltage: 220-240V~50/60Hz
Basket capacity: 1.5L

Adjustable temperature: 80-200 °C
Timer: 0-30 minutes

Made in China | Designed in Spain

9. DISPOSAL OF OLD ELECTRICAL APPLIANCES

The European directive 2012/19/EU on Waste Electrical and Electronic

Equipment (WEEE), specifies that old household electrical appliances must

not be disposed of with the normal unsorted municipal waste. Old appliances
must be collected separately, in order to optimize the recovery and recycling
of the materials they contain and reduce the impact on human health and
the environment.
The crossed out “wheeled bin" symbol on the product reminds you of your
obligation to dispose of the appliance correctly. If the product has a built-in battery or uses
batteries, they should be removed from the appliance and disposed of appropriately.
Consumers must contact their local authorities or retailer for information concerning the
correct disposal of old appliances and/or their batteries.

10. TECHNICAL SUPPORT SERVICE AND WARRANTY

This product is under warranty for 2 years from the date of purchase, as long as the proof
of purchase is submitted, the product is in perfect physical condition, and it has been given
proper use, as explained in this instruction manual.

The warranty will not cover the following situations:

The product has been used for purposes other than those intended for it, misused, beaten,
exposed to moisture, immersed in liquid or corrosive substances, as well as any other fault
attributable to the customer.

The product has been disassembled, modified, or repaired by persons, not authorised by the
official Technical Support Service of Cecotec.

Faults deriving from the normal wear and tear of its parts, due to use.

The warranty service covers every manufacturing defects of your appliance for 2 years, based
on current legislation, except consumable parts. In the event of misuse, the warranty will not
apply.

If at any moment you detect any problem with your product or have any doubt, do not hesitate
to contact Cecotec Technical Support Service at +34 963 210 728.
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1. INSTRUCTIONS DE SECURITE

Veuillez lire les instructions suivantes avec attention avant
d'utiliser l'appareil. Gardez bien ce manuel pour de futures
références ou pour tout nouvel utilisateur.

Assurez-vous que le voltage du réseau coincide avec le voltage
spécifié sur l'étiquette de classification de l'appareil et que la
prise possede une connexion a terre.

Cet appareil a été concu pour un usage exclusivement
domestique.

Placez lappareil sur une surface seche, stable, plate et
résistante a la chaleur.

Ne placez pas la friteuse contre le mur ou pres d'autres
appareils. Maintenez une distance minimale de 10 cm de
chaque c6té, devant et derriere l'appareil.

N'exposez ni ne submergez le cable, la prise, les éléments
électriques ni aucune autre partie qui ne s'extrait pas de
l'appareil dans de l'eau ni dans aucun autre liquide. Assurez-
vous d'avoir les mains completement seches avant de toucher
la prise ou d'allumer le produit.
Inspectezlecabled'alimentationrégulierementpourrechercher
des dommages visibles. S'il présente des dommages, il doit
étre réparé par le Service Apres-Vente Officiel de Cecotec pour
eviter tout type de danger.

Lappareil est tres chaud pendant et immédiatement

apres utilisation. Utilisez des gants ou autres
accessoires de protection pour éviter des brilures ou
lésions.

Ne recouvrez pas lentrée ni la sortie d'air pendant le
fonctionnement de l'appareil.
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Ne remplissez pas le récipient d'huile. Cela pourrait provoquer
un incendie.

Vérifiez que tous les aliments se trouvent a l'intérieur du panier
et qu'ils n'entrent pas en contact avec les résistances.

Le produit pourrait émettre de la vapeur chaude au travers
des orifices de sortie d'air. Maintenez une distance de sécurité
pour éviter les brulures.

Débranchez le produit lorsgu'il n'est pas en fonctionnement.
Apres son utilisation, laissez-le refroidir au moins 60 minutes.
L'appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants de O a 8 ans.
Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus
s'ils sont surveillés constamment.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et
personnes aux capacités physiques, mentales ou sensorielles
réduites, ou sans expérience ni connaissances si elles sont
surveillées et/ou ont recu les informations nécessaires a
('utilisation correcte de l'appareil et qu'elles ont bien compris
les risques qu'ilimplique. Ne laissez pas les enfants jouer avec
l'appareil.

Surveillez les enfants pour vous assurer qu'ils ne jouent pas
avec. Une surveillance stricte est nécessaire si le produit est
utilisé par ou a coté d'enfants.

2. PIECES ET COMPOSANTS

(Img.1/2)

1. Coque extérieure

2. Témoin lumineux de fonctionnement
3. Sélecteur de temps

4. Sélecteur de température

5. Panier

6. Bouton de libération du panier

7. Poignée du panier

8. Orifices de sortie d'air
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9. Cable d'alimentation
10. Tiroir ramasse-graisses

3. AVANT UTILISATION

Sortez l'appareil de sa boite.

Retirez tout le matériel qui compose l'emballage, les autocollants et les étiquettes.

Nettoyez le tiroir ramasse-graisses trés soigneusement en utilisant de l'eau chaude, du
détergent et une éponge non-abrasive.

Nettoyez l'extérieur et l'intérieur du produit avec un chiffon doux et humide.

Placez l'appareil sur une surface seche, stable, plate et résistante a la chaleur.

Placez le panier dans le tiroir ramasse-graisses.

4. FONCTIONNEMENT

Cette friteuse vous permet de cuisiner d'une facon trés simple et saine. Grace a l'air chaud qui
circule a une vitesse élevée, vous pourrez faire frire les aliments sans utiliser pas trop d'huile.

Branchez le cable d'alimentation a une prise de courant avec connexion a terre.

Extrayez le tiroir ramasse-graisses avec soin. (Img. 4).

Introduisez les ingrédients dans le panier. (Img. 5).

Alignez le tiroir ramasse-graisses avec les guides de l'unité principale et faites-le glisser dans
la friteuse sans huile.

Avertissement : n'utilisez jamais le tiroir ramasse-graisse sans le panier.

Tournez le sélecteur de temps jusqu'a le temps de cuisson souhaité afin de mettre le produit
en marche. La friteuse s'allumera et le témoin qui indique qu'elle est en fonctionnement
s'allumera aussi. (Img. 7) Veuillez lire le paragraphe suivant afin de déterminer le temps de
cuisson qui convienne le plus.

Tournez le sélecteur du thermostat pour sélectionner la température souhaitée. (Fig. 7).
Veuillez lire le paragraphe suivant afin de déterminer la température de cuisson qui convienne
le plus.

Si l'appareil est froid, ajoutez 3 minutes au temps de cuisson ou préchauffez-le a vide.

Pour préchauffer la friteuse d'air chaud : tournez le sélecteur de temps jusqu'a le minute 3
et attendez a ce que le témoin de la chaleur s'éteigne (aprés 3 minutes approximativement).
Remplissez le panier et tournez le sélecteur de temps afin de sélectionner le temps de cuisson
souhaité. La minuterie montrera le compte a rebours.

Pendant le processus de friture par air chaud, le témoin lumineux de la chaleur s'allumera et
s'éteindra. Cela indique que les résistances s'activent et se désactivent afin de maintenir la
température que sélectionnée au préalable.
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Quelques aliments doivent étre remués a mi-parcours. Pour les remuer, extrayez le tiroir
ramasse-graisses du produit en utilisant la poignée et agitez-le. Ensuite, introduisez de
nouveau le tiroir ramasse-graisses.

Avertissement : n'appuyez pas sur le bouton de libération du panier lorsque vous remuez les
aliments. (Img. 3).

Une alarme vous préviendra lors de la finalisation du processus de friture. Extrayez le tiroir
et tournez le sélecteur de temps a 0. Lors qu'il soit dans la position 0, l'appareil s'éteindra
automatiquement.

Vérifiez que les aliments sont bien cuits. S'ils ne sont pas tres cuits, introduisez le panier dans
'appareil encore une fois et programmez la minuterie quelques minutes de plus.

Pour enlever les ingrédients, comme les frites par exemple, extrayez le tiroir de la friteuse et
placez-le sur une surface thermorésistante. Appuyez sur le bouton de libération du panier et
enlevez-le vers le haut.

Avertissement : ne placez pas le panier téte en bas lorsqu'il soit encore accroché au tiroir.
L'huile ou la graisse restantes au fond du tiroir pourraient étre versés sur les aliments.

Videz les ingrédients du panier dans un plat un un bol en utilisant unes pinces.
Lorsque vous avez sorti les aliments, la friteuse sera préte a l'utilisation.

5. CONSEILS

Généralement, les ingrédients les plus petits possedent un moindre temps de cuisson.
L'action de remuer les aliments les plus petits a mi-parcours de friture optimise le résultat
final. Comme ca le processus de friture pourra se compléter de facon uniforme.

Ajoutez un peu d'huile aux frites pour obtenir un résultat plus croustillant.

Ne préparez pas des aliments extrémement graisseux dans la friteuse (comme les saucisses).
Les apéritifs qui conviennent pour une cuisson au four peuvent étre aussi cuisinés avec la
friteuse.

Utilisez de pates précuites pour préparer les apéritifs rapidement et facilement. Les pates
maison ont besoin d'un temps de cuisson plus haut.

Placez un moule ou un plateau de four dans la friteuse pour cuisiner des gateaux, quiches ou
pour faire frire aliments tres fragiles ou farcis.

Pour réchauffer les aliments qui ont été déja cuits, configurez la température a 150 °C jusqu'a
10 minutes.

Temps et température de cuisson
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Min. et Temps | Température | Remuer | Informations
Max. (min.) () complémentaires
Quantité
(8)

Frites

Pommes de terre | 400 18-20 200 Oui

frites fines et

congelées

Pommes de terre | 400 20-25 200 Oui

frites épaisses et

congelées

Pommes de terre | 300 20-25 200 Oui

frites gratinées

Viandes et

volailles

Cote de beeuf 100-300 | 10-15 180

Cotelettes de 100-300 | 10-15 180

porc

Hamburgers 100-300 | 10-15 180

Pate feuilleté 100-300 200

avec de la viande 13-15

hachée

Cuisses de poulet | 100-300 | 25-30 | 180

Blancs de poulet | 100-300 |15-20 |180

Apéritifs

Rouleaux de 100-250 |8-10 | 200 Oui

printemps

Nuggets surgelés | 100-300 | 6-10 200 Oui

Batonnetsde 144 550 |60 | 200

poisson surgelés

Batonnets de

fromage 100-250 8-10 180

surgelés
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Quelques aliments
n'ont été pas cuisinés
uniformément.

Quelques aliments doivent étre
remués a mi-parcours.

Les ingrédients qui se superposent
(comme les frites) doivent étre
remues a mi-parcours. Voir

« Temps et température de

cuisson ».

Les apéritifs ne sont
pas croustillants.

Vous avez cuisiné d'aliments
qui ont été congus pour

étre frites dans une friteuse
conventionnelle.

Cuisinez d'apéritifs concus pour le
four ou badigeonnez-les avec un
peu d'huile pour obtenir un résultat
plus croustillant.

FRANCAIS

Légumes farcis 100-250 | 10 | 160 | |

Four

Gateaux 250 20-25 160 Utilisez un moule ou un
plateau pour le four

Quiche 300 20-22 180 Utilisez un moule ou un
plateau pour le four

Muffins 250 15-18 200 Utilisez un moule ou un
plateau pour le four

Apéritifs sucrés | 250 20 160 utilisez un moule ouun
plateau pour le four

6. RESOLUTION DE PROBLEMES

Le tiroir ramasse-
graisses ne glisse pas
bien.

Ily a trop d'aliments dans le
panier.

Ne surpassez pas la quantité
maximale permise dans le panier.

Le panier n'est bien placé dans
le tiroir.

Faites pression sur le panier vers le
bas jusqu'a ce que vous entendez
un «clic ».

Probleme

Possible cause

Solution

Lappareil ne
fonctionne pas.

Le produit n'est pas connecté.

Branchez l'adaptateur sur une
prise de courant avec connexion a
terre.

Vous n'avez pas programmé la
minuterie.

Tournez le sélecteur de temps
jusgu'a le temps de cuisson
souhaité afin de mettre le produit
en marche.

Les aliments ne sont
pas cuits.

Ily a trop d'aliments dans le
panier.

Enlevez une partie des ingrédients.

Les aliments peuvent étre mieux
cuisinés a plusieurs étapes.

De la fumée blanche
sorte de l'appareil.

Les aliments sont trés
graisseux.

Lorsque vous faites frire d'aliments
trés graisseux, la graisse tombe
dans le tiroir et provoque
l'apparition de la fumée blanche

et méme la surchauffe de celui-ci.
Cela n'affecte pas le produit ni le
résultat final.

Le tiroir posséde encore de la
graisse.

La fumée blanche sorte a cause de
la graisse qui s'est déposée sur le
tiroir ramasse-graisses. Nettoyez
bien le tiroir aprés chaque usage.

La température sélectionnée est
trop basse.

Tournez le sélecteur de
température pour sélectionner
la température souhaitée. Voir
« Temps et température de
cuisson ».

Le temps de cuisson préétabli
est trop court.

Tournez le sélecteur de temps
jusqu'a le temps de cuisson
souhaité. Voir « Temps et
température de cuisson ».

Les frites ne sont pas
bien cuites.

Vous n'avez pas utilisé le bon
type de frite.

Utilisez de frites fraiches et
vérifiez qu'elles ne se chevauchent
pendant le processus de friture.

Vous n'avez pas rincé les frites
avant de les cuisiner.

Rincez les frites correctement afin
d'éliminer 'amidon de la couche
extérieure.
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Les frites ne sont pas
croustillantes.

Le point de cuisson croustillante
dépend de la quantité d'eau et
d'huile.

Assurez-vous de sécher les frites
avant d'ajouter U'huile.

Le point de cuisson croustillante
dépend de la quantité d'eau et
d'huile.

Coupez les frites en laniéres plus
petites pour obtenir de résultats
plus croustillants.
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Le point de cuisson croustillante | Ajoutez un peu plus d'huile
dépend de la quantité d'eau et pour obtenir de résultats plus
d'huile. croustillants.

7. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Débranchez l'appareil de la prise de courant et laissez-le refroidir avant de le nettoyer. Sortez
le tiroir ramasse-graisses pour que la friteuse refroidisse plus rapidement.

Nettoyez 'unité extérieure avec un chiffon doux et humide.

Nettoyez le tiroir ramasse-graisses et le panier de friture avec de l'eau chaude, du détergente
et une éponge non-abrasive.

Si nécessaire, utilisez produits spécifiques pour enlever la graisse et éliminer comme ca tout
type de saleté.

Remplissez le tiroir avec de l'eau et du détergent. Plongez-le dans l'eau et laissez-le reposer
pendant 10 minutes pour éliminer la saleté incrustée.

Eteignez et nettoyez apres chaque utilisation.

Nettoyez les résistances soigneusement avec une brosse de nettoyage pour éliminer les
restes d'aliments.

Vérifiez que toutes les parties sont propres et seches avant d'utiliser le produit de nouveau.

8. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Cecofry Compact Rapid Sun/Moon
Référence: 03082/03083

Puissance : 900 W

Voltage : 220-240V ~ 50/60 Hz
Capacité du panier: 1.5 L

Réglages de température : 80 ~ 200 °C
Minuterie : 0-30 minutes.

Made in China | Concu en Espagne

9. RECYCLAGE DES ELECTROMENAGERS

La directive européenne 2012/19/UE relative aux Déchets d'Equipements Electriques et
Electroniques (DEEE) spécifie que les électroménagers ne doivent pas étre recyclés avec
le reste des déchets municipaux. Ces électroménagers doivent étre jetés séparément, afin
d'optimiser la récupération et le recyclage des matériaux et, de cette maniére, réduire l'impact
qu'ils peuvent avoir sur la santé et sur l'environnement.

Le symbole de la poubelle rayée vous rappelle l'obligation de vous défaire de ce produit
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correctement. Si le produit en question possede une batterie ou une pile pour son autonomie
électrique, celle-ci devra étre retirée avant de jeter le produit et étre traitée a part comme un
résidu d'une catégorie différente.

Pour obtenir des informations détaillées sur la maniere la plus adéquate de vous défaire de
vos électroménagers et/ou des batteries correspondantes, vous devez contacter les autorités
locales.

10. GARANTIE ET SAV

Ce produit possede une garantie de 2 ans a partir de la date d'achat, a condition de toujours
présenter la facture d'achat, que le produit soit en parfait état, et ait été utilisé correctement
comme indiqué dans ce manuel d'instructions.

La garantie ne couvre pas:

Un produit qui ait été utilisé en-dehors de ses capacités ou usages normaux, ayant subi des
coups, ayant été abimé, exposé a 'humidité, submergé dans un liquide ou une substance
corrosive, ainsi que tous les incidents dont la faute serait imputable au consommateur.

Un produit qui ait été démonté, modifié ou réparé par des personnes non autorisées par le
Service Apres-Vente Officiel de Cecotec.

Lorsque le probleme a été provoqué par l'usure normale des composants d a L'utilisation.

Le service de garantie couvre tous les défauts de fabrication pendant 2 ans selon la législation
en vigueur, a 'exception des pieces consommables. Dans le cas d'une mauvaise utilisation de
la part de l'utilisateur, le service de garantie ne se fera pas responsable de la réparation.

Sivous détectez un incident ou un probléme avec le produit, vous devez contacter le Service
Apres-Vente Officiel de Cecotec au +34 9 63 2107 28.
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1. SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie die folgenden Hinweise aufmerksam durch, bevor Sie
dasProduktverwenden.Bewahren Siedie Bedienungsanleitung
fUr kinftigen Benutzer auf.

Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung, mit der
auf dem Typenschild des Gerates angegebenen Spannung
ubereinstimmt und dass die Steckdose geerdet ist.

Dieses Produkt ist nur zur Nutzung in privaten Haushalt
bestimmt.

Stellen Sie den Grill auf einer trocknen, stabilen, flachen und
hitzebestandigen Flache.

Stellen Sie die Fritteuse nicht gegen die Wand oder in die
Nahe von anderen Gerate. Halten Sie beim Verwenden einen
Sicherheitsabstand von 10 cm seitlich und hinter dem Gerat.
Tauchen Sie das Kabel, die Steckdose, elektrische Bauteile oder
anderen nicht abnehmbare Teile des Produkts ins \Wasser oder
andere Flussigkeiten. Stellen Sie sicher, dass Ilhre Hande véllig
trocken sind, bevor Sie die Steckdose beriihren oder das Gerat
einschalten.

Uberpriifen Sie das Netzkabel regelmaflig auf sichtbare
Schaden. Wenn das Kabel beschadigt ist, muss es durch den
offiziellen Technischen Kundendienst von Cecotec ersetzt
werden,um Sach-undPersonenschaden zuvermeiden.

Das Gerat ist sehr heifd wahrend und unmittelbar nach

dem Betrieb. Benutzen Sie Handschuhe oder andere
Schutz, um Verbrennungen und Verletzungen zu
vermeiden.

Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt verwendet zu
werden.
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Fillen Sie nicht die Olwanne, da dies zu einem Brandrisiko
fUhren konnte.

Stellen Sie die Zutaten immer in den Frittierkorb, damit sie nicht
mit den Widerstanden in BeruUhrung kommen.

Wahrend des Betriebs gibt das Produkt durch die Luftauslass-
Offnung heif2en Dampf ab. Halten Sie einen Sicherheitsabstand
ein, um Verbrennungen zu vermeiden.

Schalten Sie das Gerat aus der Steckdose aus, wenn es nicht in
Betrieb ist.

Lassen Sie das Gerat mindestens 60 Minuten abkuhlen, bevor
Sie es erneut verwenden.

Das Gerat darf von Kindern von 0 bis 8 Jahren nicht benutzt
werden. Es darfvon Kindernab 8 Jahren benutzt werden, sofern
sie unter standiger Beaufsichtigung wahrend der Nutzung des
Gerates stehen.

Dieses Gerat darf von Kinder ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder fehlender Erfahrung bzw. fehlenden
Kenntnissen verwendet werden, vorausgesetzt, dass sie bei
derBenutzungdurcheineverantwortliche Person beaufsichtigt
werden oder ihnen eine Einweisung im Ordnungsgemaifen und
sicheren Umgang gegeben wurde und sie die mit dem Gerat
verbundenen Risikenverstanden haben undrichtigeinschatzen
konnen. Lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen. Eine besondere genaue und konsequente
Beaufsichtigung ist geboten, wenn das Gerat in der Nahe von
Kindern verwendet wird.
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2. TEILE UND KOMPONENTEN

(Abb.1/2)

1. Gehause

2. Betriebslampe

3. Zeitregler

4. Temperaturregler

5. Frittierkorb

6. Freigabeknopf des Frittierkorbs
7. Griff des Frittierkorbs
8. Luftauslasse

9. Netzkabel

10. Fettauffangschale

3.VOR DEM GEBRAUCH

Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung.

Entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial, Aufkleber und Etiketten des Produktes.
Reinigen Sie die Fettauffangschale griindlich mit heifsem Wasser, Reinigungsmittel und einem
weichen Schwamm.

Reinigen Sie die Innen- und Aufdenseite des Produkts mit einem weichen, feuchten Tuch.
Stellen Sie den Grill auf einer trocknen, stabilen, flachen und hitzebestandigen Flache.

Legen Sie den Korb in die Fettauffangschale.

4. BEDIENUNG

Diese Fritteuse macht einfaches und gesundes Kochen. Dank der Hohen Geschwindigkeit des
Luftstrom kann er fast ohne O, jedes beliebige Lebensmittel perfekt braten.

Stecken Sie das Stromkabel zu einer geerdeten Steckdose.

Ziehen Sie die Fettauffangschale der Fritteuse vorsichtig heraus. (Abb.4).

Geben Sie die Zutaten ins Fritteuse-Korb. (Abb.5).

Richten Sie die Fettauffangschale an den FlUhrungsschienen des Produktkorpers aus und
schieben Sie sie in die Fritteuse.

Hinweis: Benutzen Sie die Fettauffangschale nie ohne den Korb im Inneren.

Drehen Sie den Wahlschalter auf die gewlinschte Garzeit, um das Produkt zu starten. Das Licht
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und die Fritteuse gehen an. (Abb. 7). Sehen Sie den nachsten Abschnitt fir die geeignetsten
Garzeit zu bestimmen.

Drehen Sie den Temperaturregler, um die angezeigte Temperatur auszuwahlen. (Abb.7). Sehen
Sie den nachsten Abschnitt fir die geeigneten Kochtemperatur zu bestimmen.

Wenn das Gerat kalt ist, die Garzeit 3 Minuten verlangern oder Vorheizen.

Fur das Vorheizen der Fritteuse: drehen Sie den Wahlschalter auf mindestens 3 Minuten
und warten Sie, bis die Warmanzeigeleuchte ausgeht (ungefahr 3 Minuten). Fillen Sie den
Korb und drehen Sie den Wahlschalter bis auf die gewtlinschte Garzeit. Der Timer zeigt den
Countdown an.

Wahrend des Frittier-Prozess mit heifder Luft, schaltet sich die Warmanzeigeleuchte ein und
aus. Dies zeigt an, dass die Widerstande aktiviert und deaktiviert werden, um die voreingestellte
Temperatur beizubehalten.

Einige Lebensmittel missen mitten im Frittier-Prozess umgerihrt werden. Um sie zu
schitteln, ziehen Sie die Fettauffangschale mit dem Griff aus dem Produkt und schitteln Sie
sie. Schieben Sie dann die Fettauffangschale wieder in die Fritteuse.

Hinweis: Driicken Sie beim Schiitteln der Fettauffangschale nicht den Ausléseknopf. (Abb.3).

Der Alarm "Ende des Garens" zeigt an, dass die eingestellte Garzeit beendet ist. Nehmen Sie
die Fettauffangschale aus dem Gerat und stellen Sie den Wahlschalter auf "0". Wenn es auf "0"
steht, schaltet sich das Gerat automatisch aus.

Stellen Sie sicher, dass die Lebensmittel gut gekocht ist. Wenn sie nicht genug gekocht werden,
schieben Sie die Fettauffangschale wieder ein und stellen Sie den Timer flr einige weitere
Minuten ein.

Um Zutaten, wie z.B. Pommes, zu entfernen, ziehen Sie die Fettauffangschale aus der Fritteuse
raus und stellen Sie ihn auf eine hitzebestandige Oberflache, driicken Sie die Freigabetaste und
ziehen Sie den Korb nach oben aus der Fettauffangschale.

Hinweis: den Korb nicht Kopf nach unten stellen, wahrend er an der Fettauffangschale
befestigt ist. Das verbleibende Ol oder Fett in der Fettschublade kénnte (iber die Lebensmittel
gegossen werden.

Entleeren Sie den Korb in einen Teller oder eine Schiissel, oder verwenden Sie eine Pinzette, um

die Zutaten zu entfernen.
Nach dem Sie die Lebensmittel von der Fritteuse entfernen, ist sie wieder einsatzbereit.

5. RATSCHLAGE

Kleinere Zutaten bendtigen kilirzere Garzeit als grofiere Zutaten.
Das Umrihren der kleinsten Lebensmittel wahrend des Frittier-Prozess optimiert das
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Endergebnis und verhindert, dass die Lebensmittel auf einer Seite nicht gebraten werden.
Fligen Sie den frischen Kartoffeln ganz wenig Ol hinzu, fiir ein knackigeres Ergebnis zu erhalten.
Bereiten Sie keine zu Festgehaltene Lebensmittel (z.B. Wiirstchen) in der Fritteuse zu.
Vorspeisen, die im Ofen gegart werden kdnnen, kdnnen auch in der Fritteuse zubereitet werden.
Verwenden Sie vorgekochte Teige, um schnelle und einfache Vorspeisen zuzubereiten.
Handgemachte Teige benétigen eine langere Kochzeit.
Stellen Sie eine Backform oder einen Backofen-geeigneten Behalter in die Fritteuse, fir z.B.
Kuchen zu backen oder zerbrechliche b.z.w. gefiillte Lebensmittel zu braten.

FlUr bereits gekochte Speisen wieder aufzuwarmen, stellen Sie die Temperatur fir bis zu 10

Minuten auf 150 °C ein.

Zeiten und Kochtemperaturen

DEUTSCH

Frihlingsrollen 100-250 8-10 200 Ja

gefrorene Nuggets | 100-300 6-10 200 Ja

gefrorene

100-2 -1 2

Fischstabchen 00-250 6-10 00

gefrorene 100-250 810 | 180

Kase-Fingers

gefilltes Gemise 100-250 10 160

Backofen
Benutzen sie eine

Kuchen 250 20-25 | 160 Backform oder ein
Backofen-geeignetes
Gefafd
Benutzen sie eine

Quiche 300 20-22 | 180 Backform oder ein
Backofen-geeignetes
Gefafd
Benutzen sie eine

Muffins 250 15-18 | 200 Backform oder ein
Backofen-geeignetes
Gefafd
Benutzen sie eine

Suf3e Vorspeisen/ 250 20 160 Backform oderem

Snacks Backofen-geeignetes
Gefafd

6. PROBLEMBEHEBUNG
Problem Mégliche Ursache Losung

min. und max. | Zeit Temperatur | Schitteln | zusatzliche Information
Menge (min) | ()
(8)
Kartoffel
dinne und 400 18-20 | 200 Ja
tiefgeklhlte
Pommes Frites
dicke und 400 20-25 | 200 Ja
tiefgekihlte
Pommes Frites
Gratinierte 300 20-25 | 200 Ja
Kartoffeln
Gleflugelfleisch
Steak 100-300 10-15 | 180
Schweinekoteletts | 100-300 10-15 | 180
Hamburger 100-300 10-15 | 180
gefllltes 100-300 200
Blatterteig mit 13-15
gehacktes Fleisch
Hahnchenkeule 100-300 25-30 | 180
Hahnchenbrust 100-300 15-20 | 180

Das Gerat funktioniert

nicht.

Das Geratist nicht
angeschlossen.

Verbinden Sie den Stromnetz mit einer
geerdeten Steckdose.

Der Timer ist nicht

programmiert worden.

einzuschalten.

Drehen Sie den Wahlschalter auf die
gewulnschte Garzeit, um das Produkt

Vorspeisen/ Snacks
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Das Essen ist nicht

genug gekocht worden

Es sind zu viele Zutaten in

dem Korb.

Entfernen Sie einige der Zutaten aus
dem Korb. Das Essen wird am besten
in kleine reihenweise gekocht.
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Die gewahlte Temperatur ist
zu niedrig.

Drehen Sie den
Temperaturwahlschalter auf

die gewlinschte Temperatur.
Sehen sie die Tabelle "Zeiten und
Kochtemperaturen".

Die voreingestellte Garzeit
ist zu kurz.

Drehen Sie den Wahlschalter
auf die gewlinschte Garzeit.
Sehen sie die Tabelle "Zeiten und
Kochtemperaturen".

Einige Lebensmittel
sind nicht gleichmafsig
gekocht worden

Einige Lebensmittel missen
mitten im Frittier-Prozess
umgeruhrt werden.

Zutaten, die sich Gibereinanderlegen
(z.B. Pommes frites), miissen wahrend
des Prozesses umgeruhrt werden.
Sehen sie die Tabelle "Zeiten und
Kochtemperaturen"

Die frittierten
Vorspeisen/ Snacks
sind nicht knusprig.

Er hat Lebensmittel gekocht,
die flir das braten in eine
konventionellen Fritteuse
gedacht sind.

Backen Sie Vorspeisen/ Snacks oder
Olen Sie das Essen mit ganz wenig
OL, um ein knusprigeres Ergebnis zu
erhalten.

Die Fettauffangschale
gleitet nicht richtig in
das Produkt.

Es sind zu viele Zutaten in
dem Korb.

Uberschreiten Sie nicht den
Hochstbetrag des Korbes.

Der Korb ist nicht richtig
in der Fettauffangschale
gesetzt.

Schieben Sie den Korb nach unten
in die Fettauffangschale, bis Sie ein
"Klick" horen.

Weifder Rauch tritt aus
dem Produkt aus

Das Essen ist zu fettig.

Beim Frittieren fetter Speisen fallt das
Fett in die Fettauffangschale, wodurch
weifder Rauch entsteht und die
Fettauffangschale heif3er als normal
wird. Dies betrifft nicht das Produkt
oder die Endergebnisse.

Die Fettschublade enthalt
noch Fett aus friheren
Verwendungen.

Der weif3e Rauch kommt wegen

der Erwarmung des Fettes in der
Fettauffangschale. Achten Sie darauf,
die Fettauffangschale nach jedem
Gebrauch zu reinigen.

Die Kartoffeln sind
nicht gleichmafig
gebraten worden.

Sie haben nicht die
richtige Art von Kartoffeln
verwendet.

Verwenden Sie frische Kartoffeln
und achten Sie darauf, dass sie sich
wahrend des Frittier-Prozess nicht
libereinander sind.
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Sie haben die Kartoffeln vor
dem Kochen nicht genug
abgewaschen.

Kartoffelstreifen richtig abwaschen,
um die Starke aus der aufseren Schicht
zu entfernen.

Die Pommes frites ist
nicht knusprig.

Die Knusprigkeit der
Kartoffeln kommt auf die
Menge des Wasser und Ol
an.

Achten Sie darauf, die Kartoffeln gut
zu trocknen bevor Sie Ol eingeben.

Die Knusprigkeit der
Kartoffeln kommt auf die
Menge des Wasser und Ol
an.

Schneiden Sie die Kartoffeln fiir ein
knackigeres Ergebnis in kleinere
Streifen.

Die Knusprigkeit der
Kartoffeln kommt auf die
Menge des Wasser und Ol
an.

Fiigen Sie etwas mehr OLhinzu, um
knackigere Ergebnisse zu erzielen.

7. REINIGUNG UND WARTUNG

Schalten Sie das Gerat aus dem Stromanschluss aus und lassen Sie es abkihlen, bevor Sie
es reinigen. Entziehen Sie die Fettauffangschale aus dem Inneren der Fritteuse, damit diese

schneller abkihlen kann.
Reinigen Sie das Auf3engehduse mit einem feuchten Tuch.

Reinigen Sie die Fettauffangschale und den Frittierkorb mit hei3em Wasser, Reinigungsmittel
und einen weichen Schwamm.
Verwenden Sie gegebenenfalls Entfettungsmittel um manche Verschmutzungen zu entfernen.
Fullen Sie die Fettauffangschale mit Wasser und Reinigungsmittel, tauchen Sie den Korb ein
und lassen Sie ihn 10 Minuten stehen, um anhaftenden Schmutz zu entfernen.

Reinigen Sie nach jedem Gebrauch das Gerat.
Reinigen Sie die Widerstande sorgfaltig mit einer Reinigungsblirste, um Lebensmittelreste zu

entfernen.

Vergewissern Sie sich, dass alle Teile sauber und trocken sind, bevor Sie das Produkt wieder

verwenden.

8. TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

Cecofry Compact Rapid Sun/Moon
Produktreferenz: 03082/03083

Leistung: 900 W

Spannung: 220-240V ~ 50/60 Hz
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Fassungsvermoger des Frittierkorbes: 1.5 L
80-200 °C: Einstellung der Temperatur
0-30 Minuten Timer

Made in China | Entworfen in Spanien

9. ENTSORGUNG VON ALTEN ELEKTROGERATEN

Die Europaische Richtlinie 2012/19/€U Uber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (WEEE) legt fest, dass alte Haushaltsgerate nicht mit dem
normalen unsortierten Siedlungsabfall entsorgt werden durfen. Alte Gerate
mussen gesondert gesammelt werden, um die Verwertung und das Recycling
| der enthaltenen Materialien zu optimieren und die Auswirkungen auf die
menschliche Gesundheit und die Umwelt zu reduzieren.
Das durchgestrichene Symbol "durchgestrichene Abfalltonne" auf dem
Produkt erinnert Sie an lhre Verpflichtung, das Gerat korrekt zu entsorgen. Wenn das Produkt
einen eingebauten Akku hat oder Batterien verwendet, sollte der Akku oder die Batterien aus
dem Gerat entnommen und separat entsorgt werden.
Die Verbraucher mussen sich mit lhren értlichen Behdrden oder Einzelhandlern in Verbindung
setzen, um Informationen Uber die ordnungsgemafde Entsorgung ihrer Altgerate und/ oder
ihrer Batterien zu erhalten.

10. GARANTIE UND KUNDENDIENST

Dieses Produkt hat 2 Jahre Garantie. Die Garantiezeit beginnt mit dem Kaufdatum bzw.
Lieferdatum, soweit der hierflir vorhandene und sorgfaltig aufbewahrte Kaufbeleg rechtzeitig
eingereicht wird, und das Produkt unter angemessener und sachgemafier Behandlung, wie
es in dieser Bedienungsanleitung beschrieben wurde, sich in einem hierflir entsprechenden,
optimalen Zustand befindet.

Die Garantie deckt keine Schaden bei denen:

Das Produkt Uber seine Kapazitat oder Anwendbarkeit hinaus missbraucht, geschlagen,
nicht ordnungsgemaf? behandelt wurde oder mit atzenden bzw. Korrosiven Substanzen oder
Flissigkeiten in Kontakt geraten ist oder die jeweilige Storung, Fehler, Schaden bzw. Defekt
dem Verbraucher zugerechnet werden kann.

Das Produkt von Personen demontiert, repariert oder modifiziert wurde, die nicht vom
offiziellen Technischen Kundendienst durch Cecotec autorisiert worden sind.

Der Grund hierfir durch die normale Abnutzung und Verschleif? der Teile und des Zubehors
entstanden ist.

Die Garantieleistung deckt alle Herstellungsbedingten Schaden und Fehler lhres Produktes
fur die Dauer von 2 Jahren, nach geltendem Recht. Diese eingeschrankte Gewahrleistung gilt

38 | CECOFRY COMPACT RAPID SUN/MOON

DEUTSCH

CECOFRY COMPACT RAPID SUN/MOON

nicht fur Mangel, die sich aus Unfallen, Missbrauch, unsachgemafie Wartung oder normale
Abnutzung ergeben.

Sollte unerwartet eine Stérung auftreten oder haben Sie Fragen Uber Ihrem Produkt, dann
kdnnen Sie sich mit der Auskunftstelle in Verbindung setzen Uber die Telefonnummer:
+34 963210728
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1. ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Leggere attentamente le seguenti istruzioni prima di usare il
prodotto. Conservare questo manuale per riferimenti futuri o
nuovi utenti.

Verificare che la tensione di rete coincida con la tensione
specificata nell'etichetta di classificazione del prodotto e che
la presa elettrica sia dotata di conduttore di terra.

Questo prodotto e stato progettato esclusivamente per uso
domestico.

Collocare l'apparato su di una superficie asciutta, stabile, piatta
e resistente al calore.

Non collocare la friggitrice contro la parete o vicino ad altri
dispositivi. Mantenere una distanza di sicurezza minima di 20
cm per ogni lato, di fronte e dietro al prodotto.

Non esporre né sommergere il cavo, la spina, le componenti
elettriche, né qualsiasi altra parte non estraibile del prodotto
all'acquaoaltriliquidi.Verificarediaverelemanicompletamente
asciutte prima di toccare la spina o accendere il prodotto.
Ispezionare regolarmente il cavo di alimentazione alla ricerca
di danni visibili.

Se il cavo dovesse presentare danni, dovra essere riparato dal
Servizio di Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec per evitare
qualsiasi tipo di pericolo.

L'apparatosaramolto caldoduranteeimmediatamente

dopo essere stato usato.

Utilizzare guanti o qualsiasi altro accessorio di
protezione per evitare scottature o lesioni.

Non coprire l'entrata o uscita dell'aria mentre l'apparecchio e
in funzione.
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Non riempire il recipiente d'olio, potrebbe costituire un pericolo
di incendio.

Assicurarsi che gli alimenti si trovino all'interno del cestello e
evitare che entrino in contatto con le resistenze.

L'apparato non deve essere usato da bambini da 0 a 8 anni.
Puo essere utilizzato da bambini a partire dai 14 anni sotto la
supervisione continua di un adulto.

Questo prodotto puo essere usato da bambini a partire dagli
8 anni e persone con capacita fisiche, sensoriali o mentali
limitate, o con mancanza di esperienza e conoscenza solo
sotto supervisione o avendo ricevuto istruzioni riguardanti
l'uso dell'apparato in una forma sicura e comprendono i rischi
che lo stesso implica. Non permettere che i bambini giochino
con il dispositivo.

Supervisionare i bambini per assicurarsi che non giochino conil
prodotto. E necessario supervisionare rigidamente nel caso in
cui il prodotto venga utilizzato da o vicino a bambini.

2. PARTI E COMPONENTI

(Img1/2)

1. Copertura esteriore

2. Indicatore luminoso di funzionamento
3. Selettore del tempo

4. Selettore della temperatura
5. Cestello

6. Tasto dirilascio del cestello
7. Manico del cestello

8. Orifizi di uscita dell'aria

9. Cavo di alimentazione

10. Vassoio raccogli-grasso
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3. PRIMA DELL'USO

Estrarre il prodotto dalla scatola.

Rimuovere tutto il materiale d'imballaggio, gli adesivi e le etichette dal prodotto.

Pulire accuratamente il vassoio raccogli-grasso con acqua calda, detersivo e una spugna non
abrasiva.

Pulire l'interno e l'esterno del prodotto con un panno morbido e umido.

Collocare l'apparato su di una superficie asciutta, stabile, piatta e resistente al calore.
Collocare il cestello all'interno del vassoio raccogli-grasso.

4. FUNZIONAMENTO

Questa friggitrice ad aria calda permette di cucinare in modo facile e sano. Grazie alla
circolazione di aria ad alta velocita & capace di friggere perfettamente qualsiasi alimento
senza quasi utilizzare olio.

Collegare il cavo di alimentazione ad una presa della corrente con connessione di terra.
Estrarre delicatamente il vassoio raccogli-grasso della friggitrice ad aria calda. (Img.4).
Introdurre gli ingredienti nel cestello. (Img. 5).

Allineare il vassoio raccogli-grasso con le fessure presenti nel corpo del prodotto e farlo
scivolare all'interno della friggitrice.

Avvertenza: non utilizzare il vassoio raccogli-grasso senza il cesto dentro.

Impostare il selettore del tempo al tempo di cottura desiderato per mettere il prodotto in
funzione. La luce di accensione e la friggitrice si accenderanno. (Img 7). Vedere la seguente
sezione per determinare il tempo di cottura pit adatto.

Girare il selettore della temperatura per selezionare la temperatura desiderata. (Img. 7).
Vedere la seguente sezione per determinare la temperatura di cottura piti adatta.

Nel caso in cuiil dispositivo sia freddo, aggiungere 3 minuti al tempo di cottura o preriscaldarlo
vuoto.

Per preriscaldare la friggitrice ad aria calda: girare il selettore del tempo fino a selezionare
almeno 3 minuti e aspettare che l'indicatore luminoso di calore si spenga (dopo 3 minuti circa).
Riempire il cestello e regolare il selettore del tempo al tempo di cottura desiderato.

ILtimer iniziera il conto alla rovescia.

Durante il processo di frittura ad aria calda, l'indicatore luminoso di calore siaccende e spegne.
Cioindica che le resistenze si attivano e disattivano per mantenere la temperatura selezionata.
Alcuni alimenti devono essere mescolati a meta del processo di frittura ad aria calda. Per
mescolarli, estrarre il vassoio raccogli-grasso utilizzando il manico e muoverlo con cura. In
seguito, far scivolare nuovamente il vassoio raccogli-grasso all'interno della friggitrice ad aria
calda.

42 | CECOFRY COMPACT RAPID SUN/MOON

ITALIANO

Avvertenza: non premere il tasto di rilascio del cestello quando si muove il vassoio raccogli-
grasso. (Img. 3).

L'avviso acustico di fine cottura indica che il tempo di cottura selezionato precedentemente e
terminato. Estrarre il vassoio raccogli-grasso del dispositivo e impostare il selettore del tempo
a "0". Una volta posto a “0", il dispositivo si spegnera automaticamente.

Assicurarsi che gli alimenti siano ben cucinati. In caso non lo fossero, inserire nuovamente il
vassoio raccogli-grasso e programmare il timer per qualche minuto in piu.

Per rimuovere gli ingredienti, per esempio le patate fritte, estrarre il vassoio raccogli-grasso
della friggitrice ad aria calda e collocarla su una superficie termoresistente, premere il tasto di
rilascio del cestello ed estrarre il cestello muovendolo verso l'alto.

Avvertenza: non capovolgere il cestello mentre e fissato al vassoio raccogli-grasso. Lolio o
il grasso rimanenti sul fondo del vassoio raccogli-grasso potrebbero versarsi sugli alimenti.

Svuotare il cestello in un piatto o in una ciotola, o utilizzare delle pinze per estrarre gli
ingredienti.

Una volta tirati fuori gli alimenti, la friggitrice ad aria calda sara pronta per essere utilizzata
nuovamente.

5. SUGGERIMENTI

Gli ingredienti di piccole dimensioni richiedono generalmente un tempo di cottura minore
rispetto a quelli grandi.

La rimozione dei cibi pili piccoli @ meta del processo di frittura ottimizza il risultato finale e
evita che gli alimenti vengano fritti in modo non uniforme.

Aggiungere un po' d'olio alle patate fresche per ottenere un risultato piti croccante.

Evitare di preparare alimenti eccessivamente grassi nella friggitrice ad aria calda (ad esempio,
salsicce).

Gli stuzzichini che si possono cuocere in forno possono essere cucinati anche nella friggitrice
ad aria calda.

Utilizzare impasti precotti per preparare stuzzichini in modo facile e veloce. Gli impasti fatti in
casa richiedono un tempo di cottura maggiore.

Collocare uno stampo o recipiente da forno dentro la friggitrice per cucinare crostate, torte
salate o per friggere alimenti con piti 0 meno consistenza o ripieni.

Per riscaldare alimenti gia cucinati, impostare la temperatura a 150 °C per massimo 10 minuti.

Tempi e temperatura di cottura
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Crostate 250 20-75 160 Utilizzare luno stampo
o una teglia da forno
Utilizzare uno stampo
Torta salata 300 20-22 180 .
o una teglia da forno
Muffin 250 15-18 200 Utilizzare luno stampo
o una teglia da forno
Stuzzichini dolci | 250 20 160 Utilizzare uno stampo
o una teglia da forno

6. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema Possibile causa

Soluzione

ILdispositivo non
funziona

Il prodotto non e collegato.

Collegare l'adattatore ad una presa
della corrente con connessione di terra.

ITALIANO
Min. e Tempo Temperatura | Mescolare | Informazioni aggiuntive
max. (min.) ()
Quantita
(8)
Patate
Patate fritte fine e | 400 18-20 200 Si
congelate
Patate fritte 400 20-25 200 Si
spesse e
congelate
Patate gratinate 300 20-25 200 Si
Carni e pollame
Bistecca 100-300 10-15 180
Costolette di 100-300 10-15 180
maiale
Hamburger 100-300 10-15 180
Pasta sfoglia 100-300 200
ripiena di carne 13-15
macinata
Cosce di pollo 100-300 25-30 | 180
Petto di pollo 100-300 15-20 180
Stuzzichini
Involtini N
. 100-250 8-10 200 Si
primavera
Nuggetdipollo 1105 300 |60 | 200 S
congelati
Bastondinidi 1109 250|610 | 200
pesce congelati
Bastoncini di
formaggio 100-250 8-10 180
congelati
Verdure ripiene 100-250 10 160

Non e stato programmato il
timer.

Impostare il selettore del tempo
altempo di cottura desiderato per
accendere il dispositivo.

Ci sono troppi ingredienti nel
cestello.

Gli alimenti non sono
abbastanza cotti.

Rimuovere parte deglingredienti dal
cestello. Gli alimenti si cucinano al
meglio in piccole quantita.

La temperatura selezionata e
troppo bassa.

Girare il selettore della temperatura
per selezionare la temperatura
desiderata. Vedere la tabella “Tempie
temperatura di cottura”

ILtempo di cottura
preimpostato e molto breve.

Impostare il selettore del tempo al
tempo di cottura desiderato. Vedere
la tabella "Tempi e temperatura di
cottura”

Alcuni alimenti devono
essere mescolati a meta del
processo di frittura.

Alcuni alimenti non
si sono cotti in modo
uniforme

Gli ingredienti che si sovrappongono
l'uno all'altro (ad eempio, patate fritte)
devono essere mescolati a meta del
processo. Vedere la tabella “Tempi e
temperatura di cottura”

Sono stati cucinati alimenti
pensati per essere fritti in una

Gli stuzzichini fritti non
sono croccanti.

Forno
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friggitrice convenzionale.

Cucinare stuzzichini da forno o
spennellare un po' di olio sugli alimenti
per ottenere un risultato piut croccante.
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Il vassoio raccogli-
grasso non scivola
correttamente

all'interno dell'apparato.

Ci sono troppi ingredienti nel
cestello.

Non eccedere la quantita massima
consentita nel cestello.

Il cestello non & posizionato
correttamente all'interno del
vassoio raccogli-grasso.

Spingere il cestello verso il basso,
all'interno del vassoio, fino a sentire
un clic.

Esce fumo bianco dal
dispositivo

Gli alimenti sono troppo
grassi.

Quando si friggono alimenti grassi,
il grasso cade nel vassoio raccogli-
grasso, causa la comparsa di fumo
bianco e il vassoio diventa piu caldo
del normale.Cio non avra effetto sul
prodotto o sul risultado finale.

Il vassoio raccogli-grasso
contiene ancora grasso dagli
usi precedenti.

ILfumo bianco e conseguenza del
riscaldamento del grasso nel vassoio.
Assicurarsi di pulire correttamente il
vassoio raccogli-grasso dopo ogni uso.

Le patate non sono
state fritte in modo
uniforme.

Non ha utilizzato il tipo di
patata corretto.

Utilizzare patate fresche e assicurarsi
che non si sovrappongano durante il
processo di frittura.

Le patate non sono state
sciacquate sufficientemente
prima di essere cucinate.

Sciacquare le striscioline di patate
correttamente per eliminare l'amido
dallo strato esteriore.

Le patate fritte non
sono croccanti.

Il punto croccante delle
patate dipendera dalla
quantita di acqua e olio.

Assicurarsi di asciugare bene le patate
prima di aggiungere l'olio.

Il punto croccante delle
patate dipendera dalla
quantita di acqua e olio.

Tagliare le patate a striscioline piu
piccole per ottenere risultati pit
croccanti.

Il punto croccante delle
patate dipendera dalla
quantita di acqua e olio.

Aggiungere un po' piu di olio per
ottenere risultati pit croccanti.

7. PULIZIA E MANUTENZIONE

Scollegare il prodotto dalla presa della corrente e lasciarlo raffreddare prima di pulirlo.
Estrarre il cassetto raccogli-grasso dalla friggitrice ad aria calda per far si che si raffreddi piu

velocemente.

Pulire la copertura esteriore con un panno morbido inumidito.
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Pulire il vassoio raccogli-grasso e il cestello per friggere con acqua calda, detergente e una

spugna non abrasiva.

Se necessario, utilizzare prodotti sgrassanti per eliminare eventuali residui.
Riempire il vassoio con acqua e detergente, immergervi il cesto e lasciarlo riposare per 10

minuti per rimuovere lo sporco aderente.
Pulire il dispositivo dopo ogni uso.

Pulire con cautela e delicatezza le resistenze utilizzando una spazzola per la pulizia per

eliminare i residui di cibo.

Assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte prima di riutilizzare il prodotto.

8. SPECIFICHE TECNICHE

Cecofry Compact Rapid Sun/Moon
Riferimento del prodotto: 03082/03083
Potenza: 900 W

Voltaggio: 220-240V ~ 50/60 Hz
Capacita del cestello: 1.5 L

Impostazioni della temperatura: 80-200 °C

Timer 0-30 minuti
Made in China | Progettato in Spagna

9. RICICLAGGIO DI ELETTRODOMESTICI

La direttiva europea 2012/19/UE in riferimento ai Rifiuti di Apparati Elettrici
ed Elettronici (RAEE) specifica che gli elettrodomestici non devono essere
riciclati con il resto dei rifiuti municipali. Tali elettrodomestici devono essere
gettati separatamente, al fine di ottimizzare il recupero e il riciclaggio di

ambiente.

materiali e, in questo modo, ridurre l'impatto sulla salute umana e sul medio

Il simbolo del cassonetto dei rifiuti barrato le ricorda l'obbligo di gettare
correttamente questo prodotto. Se il prodotto in questione e dotato di una batteria o pila per la
sua autonomia elettrica, quest'ultima dovra essere rimossa prima di essere gettata ed essere

trattata a parte come rifiuto di categoria differente.

Per ottenere informazioni dettagliate sulla forma pili adeguata per gettare gli elettrodomestici
e/o le corrispondenti batterie, il consumatore dovra contattare le autorita locali.
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10. GARANZIA E SAT

Questo prodotto ha una garanzia di 2 anni a partire dalla data di acquisto, sempre e quando
viene conservata e inviata la fattura di acquisto, il prodotto stia in perfetto stato fisico e si
utilizzi in modo adeguato cosi come indicato nel manuale di istruzioni.

La garanzia non coprira:

Se il prodotto e stato utilizzato al di fuori della sua capacita o di utilizzo, maltrattato, colpito,
esposto ad umidita, sommerso da qualche liquido o sostanza corrosiva, cosi come qualsiasi
altra mancanza attribuibile al consumatore.

Se il prodotto & stato smontato, modificato o riparato da persone non autorizzate dal SAT
ufficiale di Cecotec.

Se il problema e stato generato da un'usura normale dei pezzi dovuta all'uso.

Il servizio di garanzia copre tutti i difetti di fabbricazione per 2 anni secondo la legislazione
in vigore, ad eccezione dei pezzi consumabili. Nel caso di cattivo uso da parte dell'utente, il
servizio di garanzia non si fara responsabile della riparazione.

Qualora ci fosse un problema con il prodotto o avere una consulenza, contattare il Servizio di
Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec attraverso il numero di telefono +34 96 32107 28.
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1. INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia as seguintes instrucbes atentamente antes de usar o
produto.
Guardeestemanualparareferénciasfuturas ounovosusuarios.

Certifigue-se de que a voltagem de rede coincide com a
voltagem especificada na etiqueta de classificacao do produto
e de que a tomada tenha ligacao ao terra.

Este produto esta desenhado exclusivamente para uso
domeéstico.

Coloque o produto numa superficie seca, estavel, plana e
resistente ao calor.

Nao coloque a fritadeira contra a parede ou perto de outros
dispositivos.

Mantenha uma distancia de seguranca minima de 20 cm de
cada lado, acima e atras do produto.

Nao exponha nem submerja o cabo, a ficha, os elementos
elétricos, nem qualquer outra parte nao extraivel do produto
em agua ou outros liquidos.

Certifigue-se de que tem as mao completamente secas antes
de tocar na tomada ou ligar o produto.

Inspecione o cabo de alimentacao regularmente em busca de
danos visiveis. Se o cabo apresentar danos, deve ser reparado
pelo Servico de Assisténcia Técnica Oficial de Cecotec para
evitar qualquer tipo de perigo.

O aparelho esta muito quente durante eimediatamente

depois de funcionar.

Utilize luvas ou qualquer outro acessério de protecao
conveniente para evitar queimaduras ou lesdes.

Nao cubraaentradanemasaidadeardurante o funcionamento
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do aparelho.

Nao encha o recipiente de 6leo, poderia causar um risco de
incéndio.

Certifigue-se de que os alimentos estejam dentro do cesto e
evite o contacto com as resisténcias.

Durante o funcionamento, o produto emite vapor quente
através do orificio de saida de ar. Mantenha uma distancia de
seguranca para evitar queimaduras.

Desconecte o produto quando nao estiver em funcionamento.
Depoisdo uso, deixe que o produto arrefeca durante um minimo
de 60 minutos

O aparelho nao deve ser usado por criancas de O a 8 anos.
Este aparelho pode ser usado por criancas a partir dos 8 anos
se estiveram continuamente sob supervisao.

Este produto pode ser usado por criancas a partir de 8 anos
e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou com falta de experiéncia e conhecimento se estao
supervisionados ou tenham recebido instrucdes concernentes
ao uso do aparelho de uma forma segura e entendem os riscos
que este implica.

Nao permita que as criancas brinquem com o dispositivo.
Supervisione as criancas de que nao brinquem com o produto.
E necessario dar supervisdo estrita se o produto estiver a ser
usado perto ou por criancas.

2. PECAS E COMPONENTES

(Img.1/2)

1. Carcaca exterior

2. Indicador luminoso de funcionamento
3. Seletor de tempo

4. Seletor de temperatura

5. Cesto

6. Botdo de desbloqueio do cesto
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7. Asa do cesto

8. Orificios de saida de ar

9. Cabo de alimentacao

10. Gaveta para recolher gordura

3. ANTES DE USAR

Tire o produto da caixa.

Remova todo o material de embalagem, os autocolantes e as etiquetas do produto.

Limpe a gaveta para gordura cuidadosamente com agua quente, detergente e uma esponja
ndo abrasiva.

Limpe o interior e exterior do produto com um pano suave humedecido.

Coloque o produto numa superficie estavel, plana e resistente ao calor.

Coloque o cesto no interior da gaveta para gordura.

4. FUNCIONAMENTO

Esta fritadeira de ar quente permite cozinhar de uma maneira facil e saudavel.
Gracas a circulacao de ar a alta velocidade é capaz de fritar perfeitamente qualquer alimento
quase sem utilizar 6leo.

Conecte o cabo de alimentacdo a uma tomada de corrente com conexao a terra.

Extraia a gaveta para gordura da fritadeira de ar quente com cuidado. (Img.4).

Introduza os ingredientes no cesto. (Img. 5).

Alinhe a gaveta para gordura com as guias do corpo do produto e deslize-a na fritadeira de ar
quente.

Adverténcia: nunca utilize a gaveta para gordura sem o cesto dentro.

Gire o seletor detempo para o tempo de coccao desejado para pdr o produto em funcionamento.
Aluz de funcionamento e a fritadeira irdo acender. Consulte a préxima seccao para determinar
o tempo de coccao mais adequado.

Gire o seletor de temperatura para selecionar a temperatura desejada. (Img. 7). Consulte a
préxima seccdo para determinar a temperatura de coccéo mais adequada.

Em caso o dispositivo estiver frio, adicione 3 minutos ao tempo de coccao ou pré aqueca-o
vazio.

Para pré aquecer a fritadeira de ar guente: gire o seletor de tempo e selecione minimo 3
minutos, espere que a luz indicadora de calor se apague (ap6s aproximadamente 3 minutos).
Encha o cesto e gire o seletor de tempo para selecionar o tempo de coccao desejado.
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0 temporizador mostrard a contagem regressiva.

Durante o processo de fritura por ar quente, a luz indicadora de calor ird acender e apagar.
Isto indicard que as resisténcias se ativam e desativam para manter a temperatura
pré-estabelecida.

Alguns alimentos precisam de ser mexidos no meio do processo de fritura a ar quente. Para
0S mexer, extraia a gaveta para gordura do produto através da pega e agite-a. Depois, deslize
novamente a gaveta para gordura dentro da fritadeira de ar quente.

Adverténcia: ndo pressione o botao de desbloqueio do cesto ao agitar a gaveta para gordura.
(Img. 3).

0 alarme de fim de coccao indica que o tempo de coccao pré definido terminou.

Extraia a gaveta para gordura do dispositivo e gire o seletor de tempo a 0"

Uma vez que esteja em "0", o dispositivo desliga automaticamente.

Certifigue-se de que os alimentos estejam bem cozinhados. Em caso ndo estiverem
suficientemente cozidos, volte a colocar a gaveta para gordura e ajuste o temporizador por
mais alguns minutos.

Para remover ingredientes, por exemplo batatas fritas, retire a gaveta para gorduras da
fritadeira e coloque-a sobre uma superficie resistente ao calor, pressione o botdo de
desbloqueio do cesto e puxe o cesto para fora da gaveta de gorduras para cima.

Adverténcia: ndo coloque o cesto ao contrdrio enquanto estiver preso a gaveta para gordura.
0 6leo ou grassa que permanecem no fundo da gaveta poderiam ser derramados sobre os
alimentos.

Esvazie o cesto num prato ou tigela, ou utilize umas pincas para tirar os ingredientes.
Uma vez retirados os alimentos, a fritadeira de ar quente estd novamente pronta para ser
utilizada.

5. CONSELHOS

Os ingredientes mais pequenos normalmente requerem um tempo de coccao mais breve do
que 0s maiores.

A remocao dos menores alimentos no meio do processo de fritura otimiza o resultado final e
evita que os alimentos sejam fritos de forma desigual.

Adicione um pouco mais de éleo as batatas frescas para um resultado mais crocante.

N&o preparar alimentos excessivamente gordurosos na fritadeira ao ar quente (por exemplo,
salsichas).

Os aperitivos que podem ser cozidos no forno também podem ser cozinhados na fritadeira de
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ar guente.

Utilize massa pré-cozida para preparar aperitivos de forma rapida e facil.

As massas caseiras requerem um tempo de coccao superior.

Coloque uma forma ou recipiente de forno dentro da fritadeira para cozinhar bolos, tartes ou
para fritar alimentos frageis ou recheados.

Para aquecer alimentos ja cozinhados, configure a temperatura a 150 °C por até 10 minutos.

Tempos e temperatura de coccéo

Min. e méx. | Tempo | Temperatura | Agitar | Informacao adicional
Quantidade | (min.) | ()
(8
Batatas
Batatas fritas finas e 400 18-20 | 200 Sim
congeladas
Batatas fritas grossas e | 400 20-25 | 200 Sim
congeladas
Batatas gratinadas 300 20-25 | 200 Sim
Carnes e aves
Bife 100-300 10-15 180
Costeleta de porco 100-300 10-15 180
Hamburguer 100-300 10-15 180
Massa folhada recheado | 100-300 13415 200
de carne picada
Pernas de frango 100-300 25-30 | 180
Peitos de frango 100-300 15-20 | 180
Aperitivos
Rolinhos primavera 100-250 8-10 200 Sim
Nuggets de frango 100-300 6-10 | 200 Sim
congelados
Barrinhas de peixe 100-250 6-10 200
congeladas
Pali
alltosﬂcongelados 100-250 8-10 180
de queijo
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Os aperitivos fritos ndo
estao crocantes.

Cozinhou comida destinada
a ser frita numa fritadeira
convencional.

Cozinhe aperitivos de forno ou
coloque um pouco de 6leo nos
alimentos para obter um resultado
mais crocante.

A gaveta para

gordura nao desliza
corretamente dentro do
produto.

Excesso de ingredientes no
cesto.

Nao exceda a quantidade maxima
permitida no cesto.

Legumes recheados 100-250 | 10 | 160 | |
Forno
Tartes 250 20-25 | 160 Vtilize uma forma ou
recipiente para forno
Quiche 300 20-22 | 180 Ut|Ll|zle uma forma ou
recipiente para forno
Muffin 250 1518 | 200 Vtilize uma forma ou
recipiente para forno
. Utilize uma forma ou
Aperitivos doces 250 20 160 o
recipiente para forno

6. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

0 cesto nao esta
corretamente posicionado
dentro da gaveta de
gorduras.

Empurre o cesto para baixo, dentro
da gaveta para gordura até ouvir um
"clique”.

Problema

Possivel causa

Solucao

O dispositivo nao
funciona

0 produto nao esta
conectado.

Conecte o adaptador a corrente
elétrica com conexao terra.

0 temporizador nao foi
programado.

Gire o seletor de tempo para o tempo
de coccao desejado para ligar o
produto.

Sai fumo branco do
produto.

Os alimentos sa@o

excessivamente gordurosos.

Ao fritar alimentos gordurosos,

a gordura vai cair na gaveta para
gordura, fazendo aparecer fumo
branco e a gaveta ficar mais quente
do que o normal. Isto nao terd efeito
sobre o produto ou o resultado final.

Os alimentos ndo se

cozinharam o suficiente.

Excesso de ingredientes no
cesto.

Retire alguns dos ingredientes
do cesto. A comida fica melhor
cozinhada em pequenos lotes.

A gaveta de gordura ainda
contém gordura de usos
anteriores.

0 fumo branco é uma consequéncia
do aguecimento da gordura na
gaveta. Certifique-se de limpar
bem a gaveta de gordura apds cada
utilizacao.

Atemperatura selecionada
é excessivamente baixa.

Gire o seletor de temperatura a
temperatura de coccao desejada. Veja
a tabela de "Tempos e temperaturas
de cocgao”

As batatas nao estao
fritas de forma
uniforme.

N&o usou o tipo correto de
batata.

Utilize batatas frescas e certifique-se
de que nao se sobrepéem durante o
processo de fritura.

0 tempo de coccéo pré
estabelecido é muito curto.

Gire o seletor de tempo para o tempo
de coccao desejado. Veja a tabela de
“Tempos e temperaturas de coccao”.

Nao enxaguou as batatas
o suficiente antes de as
cozinhar.

Enxague devidamente as tiras de
batata para remover o amido da capa
exterior.

Alguns alimentos nao
tém sido cozinhados
uniformemente

Alguns alimentos precisam
de ser mexidos no meio do
processo de fritura.

Os ingredientes que se sobrepdem
uns aos outros (por exemplo, batatas
fritas) precisam de ser mexidos no
meio do processo. Veja a tabela de
“Tempos e temperaturas de coccao”.

As batatas fritas nao
estao crocantes.

A consisténcia crocante das
batatas vai depender da
quantidade de dgua e 6leo.

Assegure-se de secar bem as batatas
antes de adicionar o éleo.

A consisténcia crocante das
batatas vai depender da
quantidade de &gua e éleo.

Corte as batatas em tiras mais
pequenas para obter resultados mais
crocantes.
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A consisténcia crocante das
batatas vai depender da
quantidade de dgua e 6leo.

Adicione um pouco mais de 6leo para
resultados mais crocantes.
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7. LIMPEZA E MANUTENCAO

Desconecte o dispositivo da corrente elétrica e permita que arrefeca antes de limpar.

Retire a gaveta para gordura do interior da fritadeira de ar quente para permitir que arrefeca
mais rapido.

Limpe o corpo exterior com um pano suave humedecido.

Limpe a gaveta para gordura e o cesto de fritar com dgua quente, detergente e uma esponja
nao abrasiva.

Se necessario, utilize produtos desengordurantes para remover qualquer resto de sujidade.
Encha a gaveta para gordura com agua e detergente, submerja o cesto e deixe-o repousar
durante 10 minutos para remover a sujidade aderente.

Limpe o dispositivo depois de cada uso.

Limpe as resisténcias com cuidado e delicadamente utilizando uma escova de limpeza para
remover os restos de comida.

Certifigue-se de que todas as partes estejam limpas e secas antes de voltar a utilizar o produto.

8 ESPECIFICACOES TECNICAS

Cecofry Compact Rapid Sun/Moon
Referéncia: 03082/03083

Poténcia: 900 W

Voltagem: 220-240 V~, 50/60 Hz
Capacidade do cesto: 1.5L

Ajuste de temperatura: 80-200 °C
Temporizador: 0-30 minutos

Made in China | Desenhado em Espanha

9. RECICLAGEM DE ELETRODOMESTICOS

A diretiva europeia 2012/19/UE sobre Residuos de Aparelhos Elétricos
e Eletrénicos (RAEE) especifica que os eletrodomésticos nao devem ser
reciclados com o resto dos residuos municipais. Ditos eletrodomésticos
terao de ser eliminados de forma separada, para otimizar a recuperacao e
reciclagem de materiais e, desta maneira, reduzir o impacto que possam ter
na sadde humana e no meio ambiente.
O simbolo do contentor riscado recorda a sua obrigacao de eliminar este
produto de forma correta. Se o produto em questdo conta com uma bateria ou pilha para a
sua autonomia elétrica, esta devera extrair-se antes de ser eliminado e ser tratada a parte
como um residuo de diferente categoria.
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Para obter informacéo detalhada acerca da forma mais adequada de eliminar os seus
eletrodomésticos e/ou as correspondentes baterias, o consumidor devera contactar com as
autoridades locais.

10. GARANTIA E SAT

Este produto tem uma garantia de 2 anos desde a data de compra, sempre e quando se
conserve e envie a fatura de compra, o produto esteja em perfeito estado fisico e se lhe dé um
uso adequado tal e como se indica neste Manual de Instrucoes.

A garantia ndo cobrird:

Se o produto tiver sido usado fora da sua capacidade ou utilidade, maltratado, batido, exposto
a humidade, submergido em algum liquido ou substancia corrosiva, assim como qualquer
outra falta atribuivel ao consumidor.

Se o produto foi desmontado, modificado ou reparado por pessoas nao autorizadas pelo SAT
oficial de Cecotec.

Se a ocorréncia foi originada pelo desgaste normal das pecas devido ao uso.

O servico de garantia cobre todos os defeitos de fabricacdo durante 2 anos com base a
legislacao vigente, exceto pecas consumiveis. Em caso de mal uso por parte do usuario, o
servico de garantia ndo se fara responsavel pela reparacao.

Se em alguma ocasiao deteta uma ocorréncia com o produto ou tem alguma consulta, entre

em contacto com o Servico de Assisténcia Técnica oficial de Cecotec através do ndmero de
telefone +34 96 32107 28.
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1. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Lees de volgende voorschriften aandachtig voordat u het
product gebruikt. Bewaar deze handleiding voor toekomstig(e)
gebruik of gebruikers.

Zorg ervoor dat de netspanning overeenkomt met de spanning
vermeld op het classificatielabel van het toestel en dat het
stopcontact geaard is.

Dit toestel is uitsluitend ontworpen voor huishoudelijk gebruik.
Plaats het toestel op een vlak, stabiel, droog en hittebestendig
oppervlak.

Zet de friteuse niet tegen de muur of dichtbij andere toestellen.
Houd een minimale veiligheidsafstand van 10 cm aan elke zijde
en boven en achter het toestel.

Zorg ervoor dat noch de kabel, de stekker, de elektrische
onderdelen of eender welk ander onderdeel niet worden
blootgesteld aan of ondergedompeld in water of andere
vloeistoffen. Zorg ervoor dat uw handen volledig droog zijn
voordat u de stekker aanraakt of het product inschakelt.
Controleerdekabelregelmatigop zichtbare schade. Als de kabel
beschadigd is, moet hij worden hersteld door de technische
dienst van Cecotec om elk gevaar te vermijden.

Het apparaat zal zeer heet zijn tijdens en vlak na gebruik.
Gebruik ovenwanten of andere beschermingsmiddelen

om brandwonden of letsels te voorkomen.

Dek de aan- en afvoeren van de lucht niet af terwijl het

toestel werkt.

Vulhetrecipiéntvoorolieniet, ditkan brandgevaarveroorzaken.
Zorg ervoor dat de etenswaren in het mandje blijven en vermijd
dat ze in contact komen met de verwarmingselementen.
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Tijdens het gebruik stoot het toestel hete stoom uit door het
luchtafvoer. Bewaar een veiligheidsafstand om brandwonden
te vermijden.

Koppel het toestel altijd los van de stroom wanneer u het niet
gebruikt.

Laat het toestel minimum 60 minuten afkoelen na gebruik.

Het toestel mag niet gebruikt worden door kinderen van O tot 8
jaar. Dit toestel kan gebruikt worden door kinderen vanaf 8 jaar
indien ze onder voortdurend toezicht staan.

Dit toestel kan gebruikt worden door personen met een
verminderd fysiek, zintuiglijk of mentaal vermogen of met een
gebrek aan ervaring en kennis, indien ze onder toezicht staan
of als ze instructies hebben gekregen betreffende het veilige
gebruik van het apparaat en ze de risico's begrijpen die ermee
betrokken zijn.

Hou toezicht om zeker te zijn dat kinderen niet spelen met het
toestel. Strikt toezicht is noodzakelijk als het toestel gebruikt
wordt door of in de buurt van kinderen.

2. ONDERDELEN EN COMPONENTEN

(Afb.1/2)

1. Behuizing

2. Indicatielampje voor de werking
3. Tijdknop

4. Temperatuurknop

5. Frituurmand

6. Openingsknop van de frituurmand
7. Handvat van de frituurmand

8. Gaten van de luchtafvoer

9. Voedingskabel

10. Vetopvanglade

CECOFRY COMPACT RAPID SUN/MOON | 59



NEDERLANDS

3.VOOR U HET TOESTEL GEBRUIKT

Haal het toestel uit de doos.

Verwijder al het verpakkingsmateriaal, de stickers en productlabels.

Reinig zorgvuldig de vetopvanglade met warm water, detergent en een niet-schurende spons.
Reinig de binnen- en buitenkant met een zachte, vochtige doek.

Plaats het toestel op een vlak, stabiel, droog en hittebestendig oppervlak.

Plaats de frituurmand in de vetopvanglade.

4. WERKING

Deze heteluchtfriteuse laat toe op een gemakkelijke en gezonde manier te koken. Dankzij de
circulatie van lucht met hoge snelheid is ze in staat eender welk voedsel perfect en nagenoeg
zonder olie te bereiden.

Steek de stekker van de voedingskabel in een stopcontact.

Haal de vetopvanglade voorzichtig uit de friteuse. (Afb. 4).

Leg de ingrediénten in de mand. (Afb. 5).

Lijn de vetopvanglade uit met de geleiders op de friteuse en schuif ze erin.

Waarschuwing: gebruik de vetopvanglade nooit zonder mand in de friteuse.

Draai de timer tot de gewenste kooktijd om het toestel in te schakelen. De indicatielamp zal
oplichten en de friteuse zal inschakelen. Bekijk de geschikte kooktijden in de volgende sectie.
Draai aan de temperatuurknop om de gewenste temperatuur te kiezen. (Afb. 7). Bekijk de
geschikte kookttemperaturen in de volgende sectie.

Als het toestel koud is, voegt 3 minuten toe aan de kooktijd of verwarm het voor onder vacutim.
Om de heteluchtfriteuse voor te verwarmen: draai de timer naar 3 minuten en wacht tot het
indicatielampje voor warmte uitdooft (na 3 minuten ongeveer). Vul de mand en draai aan de
timer om de gewenste kooktijd in te stellen. De timer zal de resterende kooktijd weergeven.
Gedurende het bakproces met hete lucht zal het indicatielampje voor warmte oplichten en
uitdoven. Dit geeft aan dat de verwarmingselementen in- en uitschakelen om de gewenste
temperatuur te behouden.

Sommige voedingsmiddelen moeten opgeschud worden halfweg het bakproces met hete lucht.
Om ze op te schudden, haal de vetopvanglade uit het toestel met behulp van de handgreep en
schud. Daarna schuift u de lade terug in het toestel.

Waarschuwing: druk niet op de knop om de mand te openen tijdens het schudden. (Afb. 3).

Het alarm dat klinkt op het einde van de kooktijd geeft aan dat de ingestelde kooktijd verstreken
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is. Haal de vetopvanglade uit het toestel en draai de timer naar "0". Op "0" stopt het toestel
automatisch met werken.

Controleer of de ingrediénten goed gegaard zijn. Indien ze onvoldoende gegaard zijn schuif de
lade terug en programmeer enkele extra minuten met de timer.

Om deingrediénten, bijvoorbeeld frietjes, uit het toestel te halen verwijdert u de vetopvanglade
uit de heteluchtfriteuse en zet ze op een hittebestendig oppervlak. Druk op de openingsknop
van de mand en trek de mand uit de vetvopvanglade naar boven.

Waarschuwing: Draai de mand niet ondersteboven terwijl ze nog aan de vetopvanglade
bevestigd is. De olie of het vet dat op de bodem van de lade achterbleef, kan over het voedsel
worden gegoten.

Leeg het mandje in een kom of schaal of gebruik een tang om de voedingswaren te serveren.
Zodra het eten uit de friteuse gehaald is, is ze opnieuw klaar voor gebruik.

5. AANBEVELINGEN

De kleinste ingrediénten moeten over het algemeen langer bakken dan de grootste.

De kleinste ingrediénten verwijderen in de helft van van het bakproces levert betere
eindresultaten op en voorkomt dat ingrediénten op een niet-uniforme manier gegaard worden.
Voeg een lepeltje olie toe bij verse aardappelen voor een krokanter resultaat.

Bereid geen extreem vet voedsel in de friteuse zoals worst.

Hapjes die in de oven kunnen worden bereid, kunnen ook in de heteluchtfriteuse bereid worden.
Gebruik voorgekookt deeg om snel en gemakkelijk hapjes te bereiden. Huisgemaakt deeg
vereist een langere kooktijd.

Zet een ovenschaal of -vorm in de friteuse om taart, quiche of gevuld voedsel te bereiden.

Zet de temperatuur op 150°C en de timer op 10 minuten om reeds gekookte etenswaren op te
warmen.

Baktijd en -temperatuur

Min. en max. | Tijd Temperatuur | Schudden | Aanvullende informatie
Hoeveelheid | (min.) | ()
(8)

Aardappelen

Fijne diepvriesfriet | 400 18-20 | 200 Ja

Dikke diepvriesfriet | 400 20-25 | 200 Ja
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Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Het apparaat werkt niet

Het toestel is niet aangesloten.

Steek de stekker in een geaard
stopcontact.

De timer is niet
geprogrammeerd.

Draai de timer tot de gewenste
kooktijd om het toestelin te
schakelen.

De ingrediénten zijn
onvoldoende gegaard.

Er zitten teveel ingrediénten in
de mand.

Haal een deel van de ingrediénten
uit de mand. Het voedsel kan best
in kleinere hoeveelheden worden
gekookt.

De ingestelde temperatuur is
te laag.

Draai aan de temperatuurknop

om de gewenste temperatuur te
kiezen. Bekijk de tabel met "Kooktijd
en -temperatuur”.

De vooraf ingestelde kooktijd is
erg kort.

Draai aan de timer om de kooktijd
te verlengen. Bekijk de tabel met
“Kooktijd en -temperatuur”.

Sommige ingrediénten
zijn niet uniform
gegaard.

Sommige ingrediénten moeten
opgeschud worden halfweg het
bakproces.

ingrediénten die op elkaar
gestapeld zijn (bijvoorbeeld
frietjes) moeten halfweg het
bakproces opgeschud worden.
Bekijk de tabel met "Kooktijd en
-temperatuur”.

Gebakken hapjes zijn
niet krokant.

U heeft voedsel bereid dat
bedoeld is om te bereiden in
een conventionele friteuse.

Maak de hapjes in de oven bak
ze met een beetje olie voor een
krokanter resultaat.

De vetopvanglade
schuift niet correct in
het toestel.

Er zitten teveel ingrediénten in
de mand.

Overschrijd de aangegeven
maximum hoeveelheid niet.

De mand is niet correct
bevestigd in de vetopvanglade.

Druk de mand naar beneden tot u
een klik hoort.

Gegratineerde 300 20-25 | 200 Ja
aardappelen
Vlees en gevogelte
Steak 100-300 10-15 180
Varkenskoteletten 100-300 10-15 180
Hamburger 100-300 10-15 180
Bladerdeeg gevuld | 100-300 13415 200
met gehakt
Kippenbouten 100-300 25-30 | 180
Kipfilet 100-300 15-20 | 180
Hapjes
Spring rolls 100-250 8-10 200 Ja
Bevroren 100-300 6-10 | 200 Ja
kipnuggets
Bevroren vissticks 100-250 6-10 200
Bevroren
kaasvingers 100-250 8-10 180
de queso
Gevulde groenten 100-250 10 160
Oven
Gebruik een vorm of
Taarten 250 20-25 | 160 schaal geschikt voor de
oven
Gebruik een vorm of
Quiche 300 20-22 | 180 schaal geschikt voor de
oven
Gebruik een vorm of
Muffins 250 15-18 200 schaal geschikt voor de
oven
Gebruik een vorm of
Zoete hapjes 250 20 160 schaal geschikt voor de

oven

6. PROBLEEMOPLOSSING
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Er komt witte rook uit
het toestel.

De ingrediénten zijn te vet.

Bij het bakken van vet voedsel

valt dit vet in de opvanglade en
produceert er een witte rook en een
hogere opwarming van de lade dan
normaal. Dit heeft geen invloed op
het toestel of het bakresultaat.
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De vetopvanglade bevat nog vet
van vorige bakbeurten.

De wite rook is het gevolg van de
opwarming van dit achtergebleven
vet. Zorg ervoor dat u de lade
volledig reinigt na elk gebruik.

De aardappelen zijn niet
op een uniforme manier
gebakken.

U heeft niet de correcte soort
aardappelen gebruikt.

Gebruik verse aardappelen en
zorg dat ze elkaar niet overlappen
gedurende het bakken.

De aardappelen zijn onvoldende
gekookt voor het koken.

Spoel aardappelen voldoende om
het zetmeel aan de buitenkant te
verwijderen.

De frietjes zijn niet
krokant.

Het punt waarop aardappelen
knapperig worden hangt af van
de gebruikte hoeveelheid water
enolie.

Zorg ervoor dat u de aardappelen
voldoende droogt voor u de olie
toevoegt.

Het punt waarop aardappelen
krokant worden hangt af van
de gebruikte hoeveelheid water
en olie.

Snij de aardappelen in kleinere
partjes om krokantere resultaten te
verkrijgen.

Het punt waarop aardappelen
krokant worden hangt af van
de gebruikte hoeveelheid water
en olie.

Voeg een beetje olie toe om
krokantere resultaten te verkrijgen.

7. SCHOONMAAK EN ONDERHOUD

Trek de stekker van het toestel uit het stopcontact en laat het volledig afkoelen voordat u het
schoonmaakt. Haal de vetopvanglade uit het toestel zodat het sneller afkoelt.

Reinig de behuizing met een zachte, vochtige doek.
Reinig de vetopvanglade en de frituurmand met heet water, detergent en een niet-schurende

spons.

Gebruik indien nodig ontvetter om restanten van vuil te verwijderen.

Vul de vetopvanglade met water en detergent, dompel de mand onder en laat ze 10 minuten
weken om aangekoekt vuil te verwijderen.
Maak het toestel schoon na elk gebruik.
Reinig de verwarmingselementen voorzichtig en op een =zachte manier met een
schoonmaakborstel om etensresten te verwijderen.
Controleer of alle onderdelen proper en droog zijn voor u het toestel opnieuw gebruikt.
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8. TECHNISCHE SPECIFICATIES

Cecofry Compact Rapid Sun/Moon
Productreferentie: 03082/03083
Vermogen: 900 W

Voltage: 220-240V ~ 50/60 Hz
Inhoud van de frituurmand: 1.5 L
Temperatuur tussen 80-200°C
Timer van 30 minuten.

Made in China | Ontworpen in Spanje

9. RECYCLAGE VAN ELEKTRISCHE APPARATEN

De Europese richtlijn 2012/19 betreffende Afgedankte Elektrische en
Elektronische Apparatuur (AEEA) bepaalt dat kleine huishoudelijke
elektrische huishoudapparaten niet aangeboden mogen worden met het
restafval. Deze elektrische apparaten moeten apart gesorteerd worden
om het hergebruik en de verwerking van materialen te optimaliseren en de
impact van deze apparaten mens en milieu te verminderen.

Het symbool van de doorstreepte afvalbak herinnert u aan uw verplichting
om dit product correct te sorteren. Als het product in kwestie een batterij bevat voor zijn
elektrische autonomie, dan moet deze batterij uit het product gehaald worden voordat het
product gesorteerd wordt en behandeld worden als een residu van een andere categorie.
Voor gedetailleerde informatie over de aangewezen manier om kleine huishoudelijke
elektrische apparaten en/of hun batterijen moet de consument de plaatselijke overheid
contacteren.

10. GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEUNING

Dit product heeft een garantieperiode van 2 jaar vanaf de aankoopdatum op voorwaarde dat
de aankoopfactuur bewaard is gebleven en voorgelegd kan worden, het product zich in een
goede fysieke staat bevindt en het gebruikt is op een correcte manier en zoals aangegeven in
deze handleiding.

De garantie vervalt:

Als het product gebruikt is buiten zijn capaciteit of bruikbaarheid, misbruikt of erop geslageniis,
blootgesteld is aan vochtigheid, ondergedompeld is in een vloeistof of corrosieve substantie,
evenals elk ander defect dat te wijten valt aan de consument.

Als het product ontmanteld, gemodificeerd of gerepareerd is geweest door personen die niet
geautoriseerd zijn door de technische dienst van Cecotec.
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Als het incident veroorzaakt is door de normale slijtage van de onderdelen als gevolg van
gebruik.

De garantieservice dekt alle fabricagefouten gedurende 2 jaar op basis van de huidige
wetgeving, met uitzondering op verbruiksartikelen. In het geval van verkeerd gebruik door de
gebruiker wordt de reparatie niet gedekt door de garantie.

Als u in elk geval een incident met het product detecteert of als u een vraag heeft, neem dan
contact op met de technische dienst van Cecotec via het telefoonnummer +34 96 321 07 28.
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1. INSTRUKCJE BEZPIECZNSTWA

Przed uruchomieniem urzadzenia przeczytaj uwaznie ponizsza
instrukcje. Zachowaj te instrukcje na potrzeby pdézniejszych
konsultacji i dla nowych uzytkownikow.

Przed podtgczeniem urzadzenia do gniazdka upewnij sie,
czy napiecie w gniazdku odpowiada napieciu na tabliczce
znamionowejurzgdzeniaoraz czy gniazdko posiada uziemienie.
Ten produkt zostat stworzony uzytku w domu

Potozy¢ sprzet na stabilnej, suchej, ptaskiej i odpornej na
wysokie temperatury powierzchni

Nie stawiaj frytownicy na Scianie lub w poblizu innych
urzgdzen. Zachowaj minimalng bezpieczng odlegtos¢ 10 cm z
kazdej strony, nad i za produktem.

Nie wystawiaj ani nie zanurzaj kabla, wtyczki, elementéw
elektrycznych ani innych nieusuwalnych czesci produktu w
wodzie lub innych cieczach. Przed podtgczeniem urzadzenia
do gniazdka lub jego uruchomieniem upewnij sie, ze masz
suche rece.

Regularniesprawdzajkabelzasilajgcy pod katemewentualnych
uszkodzen. Jeslikabeljest uszkodzony, musizostac naprawiony
przez oficjalny serwis pomocy technicznej Cecotec, aby unikngc
niebezpieczenstwa.

Urzgdzenie podczas pracy nagrzewa sie do wysokich
temperatur i pozostaje gorgce zaraz po wytaczeniu.
Uzywaj rekawic lub innej ochrony na dtonie, aby nie
narazic sie na poparzenie.

Nie zakrywaj wlotu ani wylotu powietrza podczas pracy
urzgdzenia.

Nie napetniaj zbiornika oleju, moze to spowodowac zagrozenie
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pozarowe.

Upewnij sie, ze jedzenie znajduje sie w koszu i nie dopuszczaj
do kontaktu z rezystorami.

Podczas pracy produkt emituje gorgcg pare przez wylot
powietrza. Zachowaj bezpieczng odlegtos¢, aby unikngc
poparzen.

Odtacz produkt, gdy nie jest on uzywany.

Po zakorniczeniu pracy pozwol produktowi ostygngc przez co
najmniej 60 minut.

Z urzadzenia nie mogg korzystac¢ dzieci w wieku od O do 8
lat. Z urzadzenia mogg korzystac dzieci powyzej 8 roku zycia,
osoby z niepetnosprawnoscig ruchowg lub umystows, oraz
osoby bez doswiadczenia z podobnym sprzetem w obecnosci
osoby odpowiedzialnej i Swiadomej zagrozen wynikajgcych z
nieprawidtowego uzycia urzgdzenia, lub jesli uprzednio zostaty
doktadnie poinstruowane w zakresie jego obstugi. Nie mozna
pozwoli¢ dzieciom na zabawe urzgdzeniem.

ZwroC uwage czy dzieci nie uzywajg urzgdzenia do zabawy.
Konieczny jest Scisty nadzodr, jesli produkt jest uzywany przez
dzieci lub wich poblizu.

2. CZESCI I KOMPONENTY

(Rys.1/2)

1. Powtoka zewnetrzna

2. Lampka kontrolna

3. Selektor czasu

4. Selektor temperatury

5. Sitko

6. Przycisk zwalniania kosza
7. Uchwyt kosza

8. Wylot powietrza

9. Kabel zasilajgcy

10. Szuflada do zbierania smaru

68 | CECOFRY COMPACT RAPID SUN/MOON

POLSKI

3. PRZED URUCHOMIENIEM

Wyciggnij produkt z opakowania.

Rozpakuj go i usun wszystkie niepotrzebne materiaty, naklejki i etykietki.

Doktadnie wyczys¢ szuflade na ttuszcz za pomocg gorgcej wody, detergentu i niesciernej
gabki.

Wyczys$¢é wnetrze i obudowe produktu miekka wilgotng Sciereczka.

Potozy¢ sprzet na stabilnej, suchej, ptaskiej i odpornej na wysokie temperatury powierzchni.
Umies¢ kosz w szufladzie na ttuszcz.

4. OBStUGA URZADZENIA

Ta frytkownica na gorgce powietrze pozwala gotowaé w tatwy i zdrowy sposdb.  Dzieki
szybkiej cyrkulacji powietrza jest w stanie doskonale usmazy¢ dowolne jedzenie bez uzycia
prawie oleju.

Podtgcz przewdd zasilajgcy do uziemionego gniazdka elektrycznego.

Ostroznie wyjmij szuflade na ttuszcz z frytkownicy na gorgce powietrze. (Rys. 4).

Wtéz sktadniki do kielicha. (Rys. 5).

Wyréwnaj szuflade na ttuszcz z prowadnicami na korpusie produktu i wsun jg do frytkownicy
na gorgce powietrze.

Ostrzezenie: nigdy nie uzywac szuflady na ttuszcz bez kosza w Srodku.

Obré¢ pokretto wyboru czasu na zadany czas gotowania, aby uruchomi¢ produkt. Lampka
zasilania i frytownica zostang witgczone. (rys. 7). Zobacz nastepny rozdziat, aby okresli¢
najbardziej odpowiedni czas gotowania.

Obré¢ pokretto wyboru temperatury, aby wybra¢ zadang temperature. (Rys. 7). Zobacz
nastepng sekcje, aby okresli¢ najbardziej odpowiednig temperature gotowania.

Jesli urzadzenie jest zimne, dodaj 3 minuty do czasu gotowania lub podgrzej je w prézni.
Podgrza¢ frytkownice na gorace powietrze: obré¢ pokretto wyboru czasu, aby wybraé co
najmniej 3 minuty i poczekaj, az zgasnie kontrolka ciepta (po okoto 3 minutach). Napetnij kosz
i obré¢ pokretto wyboru czasu, aby wybra¢ zadany czas gotowania. Timer zacznie odlicza¢
czas.

Podczas procesu smazenia gorgcym powietrzem lampka kontrolna ciepta wtacza sie i
wytgcza. Oznacza to, ze rezystory sg aktywowane i dezaktywowane, aby utrzymac wybrang
temperature.

Niektére potrawy nalezy mieszac w trakcie smazenia gorgcym powietrzem. Aby je wstrzgsnac,
wyjmij szuflade na ttuszcz z produktu za pomoca uchwytu i potrzgsénij nig. Nastepnie wsun
szuflade na ttuszcz z powrotem do frytkownicy na gorgce powietrze.
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Ostrzezenie: nie nalezy naciskac przycisku zwalniania kosza podczas potrzgsania szufladg na
ttuszcz. (Rys. 3).

Alarm zakonczenia gotowania wskazuje, ze uptynat ustawiony czas gotowania. Wyjmij
szuflade na ttuszcz z urzadzenia i ustaw pokretto czasu na ,0". Po ustawieniu ,0" urzadzenie
wytgczy sie automatycznie.

Upewnij sie, ze jedzenie zostato dobrze usmazone. Jesli nie jest jeszcze gotowe, wsun
ponownie szuflade na ttuszcz i ustaw minutnik na kilka minut.

Aby wyijac sktadniki, na przyktad frytki, wyjmij szuflade na ttuszcz z frytkownicy na gorace
powietrze i umies¢ jg na zaroodpornej powierzchni, nacisnij przycisk zwalniajgcy kosz i
pociggnij kosz szuflady na ttuszcz do géry.

Ostrzezenie: Nie umieszczaj kosza do géry nogami, gdy jest on przymocowany do szuflady
na ttuszcz. Olej lub ttuszcz pozostaty na dnie szuflady mozna wykorzysta¢ do polania nim
jedzenia.

Oproéznij kosz do talerza lub miski albo uzyj pincety, aby usung¢ sktadniki.
Po wyjeciu jedzenia frytkownica na gorgce powietrze jest gotowa do ponownego uzycia.

5. WSKAZOWKI

Mniejsze sktadniki zazwyczaj wymagajg krétszego czasu gotowania niz duze.

Mieszanie mniejszych potraw w trakcie smazenia optymalizuje efekt koricowy i zapobiega
réwnomiernemu smazeniu potraw.

Dodaj troche wecej oleju do Swiezych ziemniakdw, aby osiagnac lepszy efekt.

Nie nalezy przygotowywac nadmiernie ttustych potraw we frytkownicy na gorgce powietrze
(na przyktad kietbasy).

Przekaski, ktére mozna gotowac w piekarniku, mozna réwniez gotowac we frytkownicy na
gorgce powietrze.

Uzyj gotowanych ciast, aby szybko i tatwo przygotowac przekgski. Domowe ciasta wymagaja
dtuzszego czasu gotowania.

Umies¢ patelnie lub naczynie do pieczenia wewnatrz frytkownicy, aby gotowac ciasta, quiche
lub smazy¢ delikatne lub nadziewane potrawy.

Aby podgrzac juz ugotowane jedzenie, ustaw temperature na 150 ° C na maksymalnie 10 minut.

Czas i temperatura gotowania
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Min.imax. | Czas Temperatura | Wstrzasng¢ | Dodatkowe informacje
Ilog¢ Min. ()
(8)

Ziemniaki

Frytki cienkie i 400 18-20 | 200 Tak

mrozone

Frytki grube i 400 20-25 | 200 Tak

mrozone

Zapiekane kartofelki 300 20-25 | 200 Tak

Mieso i dréb

Stek 100-300 10-15 | 180

Filety wieprzowe 100-300 10-15 | 180

Hamburgery 100-300 10-15 | 180

Ciasto francuskie 100-300 200

nadziewane miesem 13-15

mielonym

N6zki z kurczaka 100-300 25-30 | 180

Pieré z kurczaka 100-300 |15-20 | 180

Przekgski

Sajgonki 100-250 8-10 200 Tak

Nuggets 100-300 6-10 200 Tak

Paluszki

aluszki rybne 100-250 | 6-10 | 200

mrozone

Paluszki mrozone 100-250 8-10 180

serowe

Nadziewane warzywa | 100-250 10 160

PIEKARNIK

Ciasta 250 20-25 | 160 Uzyj formy do

pieczenia
Quiche 300 20-22 {180 U.ZyJ formy do
pieczenia
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Muffiny 250 15-18 | 200 Uzyj formy do
pieczenia
Uzy| formy d
Stodkie przekaski 250 20 160 Zyjtormy do
pleczenia

6. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Z wnetrza produktu
moze wydobywac sie
biaty dym.

Pozywienie jest zbyt ttuste.

Podczas smazenia ttustych potraw
ttuszcz bedzie skapywac do szuflady
na ttuszcz, powodujgc pojawienie sie
biatego dymu i szuflada zbierajgca
ttuszcz nagrzeje sie bardziej niz zwykle.
Nie bedzie to miato wptywu na produkt
ani wynik koricowy.

Problem

Prawdopodobna przyczyna

Rozwigzanie

Urzadzenie nie dziata

Produkt nie jest podtgczony.

Podtacz przewdd zasilajgcy do
uziemionego gniazdka elektrycznego.

Czasomierz nie zostat
zaprogramowany.

Obré¢ pokretto wyboru czasu na zgdany
czas gotowania, aby uruchomi¢ produkt.

W szufladzie na ttuszcz
znajduje sie ttuszcz z
poprzedniego gotowania.

Biaty dym jest konsekwencja
nagrzewania sie ttuszczu w szufladce
zbierajgcej ttuszcz. Po kazdym uzyciu
nalezy doktadnie wyczysci¢ szufladke
na ttuszcz.

ledzenie nie zostato
wystarczajgco
ugotowane

W koszu jest za duzo
sktadnikéw.

Wyjmij czes¢ sktadnikéw z kosza.
Jedzenie najlepiej gotowac w matych
partiach.

Ziemniaki nie
usmazyty sie
réwnomiernie.

Nie uzytes$ odpowiedniego
rodzaju ziemniaka.

Uzywaj Swiezych ziemniakéw i
upewnij sie, ze nie sklejajg sie podczas
smazenia.

Wybrana temperatura jest
za niska.

Obrd¢ pokretto wyboru temperatury,
aby wybra¢ zgdang temperature.
Zobacz tabele ,Czasy i temperatury
gotowania".

Ziemniaki nie zostaty
wystarczajgco wyptukane
przed gotowaniem.

Doktadnie optucz kartofle, aby usungc z
nich skrobie.

Ustawiony czas gotowania
jest bardzo krétki.

Obraé¢ pokretto czasu na zadany czas
gotowania. Zobacz tabele ,Czasy i
temperatury gotowania”.

Frytki nie sg chrupigce.

Chrupigcy punkt ziemniakéw
bedzie zaleze¢ od iloSci wody
i oleju.

Pamietaj, aby odpowiednio osuszy¢
ziemniaki przed dodaniem oleju.

Niektdre potrawy nie
zostaty ugotowane
réwnomiernie

Niektére potrawy nalezy
mieszac w trakcie smazenia
gorgcym powietrzem.

Sktadniki, ktére naktadaja sie na siebie
(na przyktad frytki) nalezy wymieszac w
trakcie procesu. Zobacz tabele ,Czasy i
temperatury gotowania".

Chrupiacy punkt ziemniakéw
bedzie zaleze¢ od iloSci wody
i oleju.

Potnij ziemniaki w mniejsze kawatki, aby
uzyskac bardziej chrupigce rezultaty.

Smazone przekaski
nie sg chrupiagce.

Gotowat jedzenie
przeznaczone do smazenia
w tradycyjnej frytkownicy.

Ugotuj przekaski w piekarniku lub rozt6z
je na oleju z odrobing oleju, aby uzyskac
bardziej chrupigcy efekt.

Chrupigcy punkt ziemniakéw
bedzie zaleze¢ od ilosci wody
i oleju.

Dodaj troche wiecej oleju, aby uzyskac
bardziej chrupigce rezultaty.

Szuflada do zbierania
ttuszczu nie wsuwa
sie prawidtowo w
produkt.

W koszu jest za duzo
sktadnikéw.

Nie przekraczaj maksymalnej iloSci
dozwolonej w koszu.

Kosz nie jest prawidtowo
umieszczony w szufladzie do
zbierania ttuszczu.

Wociénij kosz w szuflade na ttuszcz, az
ustyszy sie ,klikniecie".
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7. CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

Odtgcz urzadzenie od gniazdka elektrycznego i pozwdél mu ostygnac przed czyszczeniem.
Wyjmij szuflade na ttuszcz z wnetrza frytkownicy na gorgce powietrze, aby sie mogta szybciej
schtodzita.

Oczys¢ zewnetrzng powtoke miekka wilgotng sciereczka.

Wyczysé szuflade na ttuszcz i kosz do smazenia gorgcg woda, detergentem i niescierng ggbka.
W razie potrzeby uzyj produktéw odttuszczajgcych, aby usunac wszelkie zabrudzenia.
Napetnij szuflade na ttuszcz wodg i detergentem, zanurz kosz i odstaw na 10 minut, aby
usungc przylegajacy brud.

Myj zbiornik po kazdym uzyciu.
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Wyczys¢ rezystory ostroznie i delikatnie za pomocg szczotki do czyszczenia, aby usungc
resztki jedzenia.
Upewnij sie, ze wszystkie czesci sg czyste i suche przed ponownym uzyciem produktu.

8. DANE TECHNICZNE

Cecofry Compact Rapid Sun/Moon
Referencja: 03082/03083

Moc: 900 W

Napiecie: 220-240V ~ 50/60 Hz

Pojemnos¢ kosza: 1.5 L

Ustawienie temperatury: 80-200 °C
Czasomierz: 0-30 minutos

Made in China | Zaprojektowany w Hiszpanii.

9. RECYKLING SPRZETU

Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady 2012/19/UE w sprawie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE) zakazuje wyrzucania ww.
sprzeturazemzinnymiodpadami.Omawiane sprzety musza by¢ sktadowane
osobno dla zoptymalizowania odzyskiwania surowcéw i recyklingu

I materiatéw. W ten sposéb negatywny wptyw elektroodpadéw na zdrowie
ludzkie i Srodowisko zostaje znacznie zredukowany.

Symbol przekreslonego kotowego kontenera na odpady informuje o
obowigzku zadbania o oddanie zuzytego sprzetu do specjalnego punktu zbiérki ZSEE. Jesli
urzadzenie jest zasilane baterig lub akumulatorem, nalezy je wyjg¢ przed oddaniem sprzetu
do punktu zbidrki ZSEE i oddac do osobnego punktu zbiérki dla tej kategorii.

Jesli potrzebujesz informacji na temat recyklingu i punktéw zbiérki sprzetu w twojej
miejscowosci, skontaktuj sie z urzedem twojej gminy.

10. GWARANCIA I POMOC TECHNICZNA

Produktjest objety 2 letnig gwarancjg od daty zakupu. Z gwarancji mozna korzysta¢ po
okazaniu dowodu zakupu. Produkt nie podlega gwarancji, jesli byt uzywany niezgodnie z
instrukcjg lub jesli jest fizycznie uszkodzony.

Produkt NIE podlega gwarancji, kiedy:

Bytuzywany niezgodnie ze swoim przeznaczeniem, wystawiony na dziatanie wody lub wilgoci,
mechanicznie uszkodzony przez uzytkownika, wystawiony na dziatanie substancji zrgcych czy
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nosi jakiekolwiek inne znamiona uszkodzer wynikajgcych z winy uzytkownika.

Urzadzenie byto naprawiane lub modyfikowane przez osoby nieautoryzowane przez firme
Cecotec.

Odnosi sie do przypadkéw, spowodowanych normalnym zuzywaniem sie elementéw w trakcie
ich uzytkowania.

Gwarancja obejmuje wszystkie wady fabryczne produktu przez 2 lata od daty zakupu, nie
wtgczajgc w to czesci podlegajgcych zuzyciu. Urzadzenie nie byto uzywane przez uzytkownika
w odpowiedni sposéb.

W przypadku wykrycia ewentualnego defektu urzgdzenia lub w razie potrzeby konsultacji
skontaktuj sie z Serwisem Obstugi Technicznej Cecotec pod numerem +34 96 321 07 28.
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1. BEZPECNOSTNI POKYNY

Pred pouzitim pfistroje si pozorné prectéte nasledujici
bezpecnostni pokyny. Uchovejte tento manual pro pozdejsi
pouziti nebo pro nové uzivatele.

Ujistéte se, Ze elektricka sit ma stejné napétijako je uvedené na
etiketé produktu a Ze zasuvka je uzemneéena.

Tento produkt je vhodny vyluéné pro domaci vyuziti.

Umistéte pristroj vzdy na povrchy suché, stabilni, rovné a
odolné proti teplu.

Nestavte fritézu proti zdi ani do blizkosti dalSich pfistrojd.
Udrzujte minimalni bezpecnostni vzdalenost 10 cm na kazdé
strané, nahore, stejné tak jako za pristrojem.

Nedavejte kabel, zasuvku, elektrické c&asti nebo jinou
nevyjimatelnou cast pristroje do vody ani jiné tekutiny.
Nevystavujte elektrické spoje vodé. Ujistéte se, Zze mate
naprosto suché ruce, nez se dotknete zasuvky nebo zapnete
pristroj.

Pravidelné pristroj kontrolujte, abyste zjistili viditelna
poSkozeni. Pokud je kabel poskozen, musi byt opraven u
oficialniho technického servisu Cecotec, aby se tak predeslo
jakymkoli nebezpecim.

Pristroj je horky béehem a ihned po pouziti. Pouzivejte
chnapky, rukavice anebo jiné ochranné prostredky,

abyste se vyhnuli zranénim a popalenim.

Neprikryvejte vstup ani vystup vzduchu behem fungovani
pristroje.

Neplnte nadobu vodou, mohlo by dojit k pozaru.

Ujistéte se, ze potraviny jsou v kosiku a zabrante jejich kontaktu
s obvody.
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Béhem fungovani pristroj vydava horkou paru z
odvzdusnovaciho otvoru. UdrZujte bezpecnou vzdalenost,
abyste se vyhnuli popaleni.

Pristroj vzdy odpojte, pokud ho nepouzivate.

Po skonceni fungovani nechejte pristroj alesporn 60 minut
vychladnout.

Pristroj by nemél byt pouzivan détmi do 8mi let. Tento pristroj
mUze byt pouzivan détmi od 8mi let, pokud jsou pod neustalym
dozorem.

Tento produkt mdze byt pouzivan détmi nad 8 let a osobami
s fyzickym, senzorickym anebo mentalnim postizenim, nebo
osobami, kterym chybi zkuSenost a znalost, pokud jsou pod
dozorem anebo jim byly poskytnuty informace o pouzivani
aparatu a mohou jej pouzivat bezpecné a rozumi nebezpecim,
které ztohoto pouzivanivyplyvaji. Nedovolte, aby sis pristrojem
hraly déti.

Dohlizejte na déti, abyste se ujistili, ze si s pristrojem nehraji.
Je naprosto nezbytné na pristroj dohlizet, pokud je pouzivan v
blizkosti déti nebo primo détmi.

2. CASTI A SLOZENI

(Obr.1/2)

1. Externi skofepina

2. Podsviceny indikator zapnuti
3. Selektor ¢asu

4. Selektor teploty

5. Kosik

6. Tlacitko uvolnéni kosiku
7. Rukojet koSiku

8. Odvzdusnovaci otvor

9. Napdjeci kabel

10. Zasuvka na sbér tuku
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3. PRED POUZITIM

Vyjméte pristroj z krabice.

Odstrante vSechny obaly, nalepky a etikety pfistroje.

Ddkladne vycistéte zasuvku na sbér tuku pomoci teplé vody, detergentu a neabrazivni houby.
Vycistéte pristroj zevnitF i zvenci pfistroje jemnym vlhkym hadfikem.

Umistéte pfistroj vzdy na povrchy suché, stabilni, rovné a odolné proti teplu

Umistéte koSik do zasuvky na sbér tuku.

4. FUNGOVANI

Tato horkovzdusna fritéza umozfiuje vareni jednodusSe a zdravé. Diky vysoké rychlosti cirkulace
vzduchu je schopnda usmazit jakoukoli potravinu takika bez pomoci oleje.

Zapnéte napdjeci kabel do uzemnéné zasuvky elektrické energie.

Opatrné vyjméte zasuvku na sbér tuku z horkovzdusné fritézy. (Obr. 4).

VloZte potraviny do kogiku. (Obr. 5).

Zarovnejte zasuvku na sbér tuku s drazkami na téle pristroje a zajedte s ni do horkovzdusné
fritézy.

Upozornéni: nikdy nepouzivejte zasuvku na sbér tuku bez kosiku vevnitf

Natocte selektor ¢asu tak daleko, abyste zvolili poZadovany €as fungovani pfistroje. Svétlo
zapnuti a fritézy se rozsviti (obr.7). Podivejte se do nasleduijici sekce, abyste zvolili spravny ¢as.
Otocte selektorem teploty pro vybér vhodné teploty. (Obr. 7). Podivejte se do nasledujici sekce,
abyste zvolili spravnou teplotu.

V pfipadé, ze pristroj bude vychladnuty, pfidejte 3 minuty k ¢asu vareni nebo pfistroj pfedehrejte
prazdny.

Pro predehtati horkovzdusné fritézy: otocte selektorem €asu na dobu minimalné 3 minuty a
pockejte, az se svételna kontrolka vypne (asi po 3 minutach). Naplite kosik a natocte selektor
¢asu tak daleko, abyste zvolili poZadovany ¢as vareni. Casovac za¢ne odpocitévat.

Béhem procesu smazeni horkym vzduchem se bude kontrolka rozsvécovat a zhasinat. To
znamena, ze se aktivuji a deaktivuji odpory a udrzuji pfednastavenou teplotu.

Nékteré potraviny vyZaduji zatfeseni v poloviné procesu smazeni horkym vzduchem. Abyste
tak ucinili, vyjméte zasuvku na sbér tuku za drzak a zatfeste ji. Potom opatrné zasunte zasuvku
na sbér tuku do horkovzdusné fritézy.

Upozornéni: nestisknéte tlacitko uvolnéni kosiku pfi zatfeseni se zasuvkou na sbér tuku. (Obr.
3).
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Alarm ukonceni pfipravy jidla oznami, Zze pfednastaveny cas vyprsel. Vyjméte zasuvku na sbér
tuku z pfistroje a otocte selektorem ¢asu na 0. Jakmile je na 0, pFistroj se automaticky vypne.
Ujistéte se, Ze potraviny jsou dostatecné uvareny. Pokud dobfe uvareny nejsou, zajedte se
zasuvkou na sbér tuku znovu do pristroje a naprogramujte casovac na nékolik dalSich minut.
Pro vyjmuti ingredienci, napfiklad hranolek, vyjméte zasuvku na sbér tuku z horkovzdusné
fritézy a postavte ji na povrch odolny proti horku, stisknéte tlacitko uvolnéni kosiku a vytédhnéte
kosSik ze zésuvky na sbér tuku smérem nahoru.

Upozornéni: nedavejte kosik dnem vzh(ru, pokud je pFipojen k zasuvce na sbér tuku. Zbyly olej
nebo tuk na dné zasuvky by se vylil na pfipravené potraviny.

Vypréazdnéte koSik na talif nebo do misy, nebo pouzijte kleSté na vyjmuti potravin.
Jakmile jsou potraviny venku, fritéza je pripravena na dalsi pouziti.

5. RADY

Malé potraviny obvykle vyZaduji kratSi as pfipravy nez ty, které jsou velké.

Vyjmuti mensich potravin v poloviné procesu smazeni zajisti, Ze konecny vysledek bude
optimalni a vyhnete se tomu, ze byste mohli potraviny spalit.

Na Cerstveé pripravené hranolky pridejte trosku oleje, aby byly kfupaveéjsi.

Nepripravujte v horkovzdusné fritéze priliS mastné potraviny, napfiklad klobasy.

Obcerstveni, které mizete pfipravovat v troubé, je mozné pripravit také v horkovzdusné fritéze.
Pouzijte pfedem pripravené tésto k pfipravé obcerstveni jednoduse a rychle. Doma pfipravené
tésto vyzaduje delSi Cas pripravy.

Vlozte formu nebo nadobu do trouby ve fritéze pro pfipravu dortd, quiche nebo pro smazeni
kfehkych nebo plnénych potravin.

Pro ohfati jiz uvarenych potravin nastavte teplotu 150 °C na az 10 minut.

(as a teplota vareni

Min.a max. | Cas Teplota | Zatfast | DalSiinformace
Mnozstvi (min) [ ()
(8

Brambory

Jemné hranolky a zmrazené | 400 18-20 | 200 Ano

Silné hranolky a zmrazené 400 20-25 | 200 Ano

Gratinované brambory 300 20-25 | 200 Ano
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Maso a dribez

6. RESENI PROBLEMU

CESTINA

Problém

Mozné pFiciny

Regenf

Pristroj nefunguje

Pfistroj neni zapojen.

Zapnéte napdjeci kabel do
uzemnéné zasuvky elektrické
energie.

Neni nastaven ¢asovac.

Natocte selektor ¢asu tak daleko,
abyste zvolili pozadovany ¢as
zapnuti pfistroje.

Potraviny se neuvarily
dostatecné

V kosiku je pfilis mnoho
potravin.

Odstranite ¢ast potravin z koSiku.
Potraviny se pfipravuji lépe v
malych davkach.

Zvolena teplota vareni je
pFilis nizka.

Otocte selektorem teploty na
teplotu, pri které chcete vafrit. Viz
tabulka Cas a teplota vafeni.

Prednastavena doba vareni
je prilis kratka.

Natocte selektor casu na
pozadovany ¢as vareni. Viz tabulka
(Cas a teplota varent.

Nékteré potraviny se
neuvarily rovnomérné

Nékteré potraviny vyZaduji
zatfeseni v poloviné
procesu smazeni.

Ingredience, které se navrstvina
sebe (napfiklad hranolky) je nutné
zatrast v poloviné pripravy. Viz
tabulka Cas a teplota vafeni.

Smazené obcerstveni
neni kifupavé.

Smazili jste potraviny, které
by mély byt smazené v
konvencni fritéze.

Pripravte potraviny v troubé

nebo pridejte na potraviny trochu
oleje, abyste dosahli kfupavéjsiho
vysledku.

Kotleta 100-300 10-15 | 180
Veprové kotlety 100-300 10-15 180
Hamburgery 100-300 10-15 180
Listkové tésto plnéné 100-300 13-15 200
mletym masem
KufFeci stehna 100-300 25-30 | 180
Kufeci prsni Fizky 100-300 15-20 | 180
Obcerstveni
Jarni zavitky 100-250 8-10 200 Ano
Zmrazené kureci nugety 100-300 6-10 200 Ano
Zmrazené rybi prsty 100-250 6-10 200
Zmrazené syrové prsty 100-250 8-10 180
Plnéna zelenina 100-250 10 160
Trouba
Pouzijte formu
Dorty 250 20-25 [ 160 nebo nadobu do
trouby
PouZijte formu
Quiche 300 20-22 [ 180 nebo nadobu do
trouby
Pouzijte formu
Muffiny 250 15-18 | 200 nebo nadobu do
trouby
Pouzijte formu
Sladka obcerstveni 250 20 160 nebo nadobu do

trouby

Zasuvka na sbér tuku
nezapada spravné do
pristroje.

V kosSiku je pFilis mnoho
potravin.

Neprekracujte maximalni dovolené
mnozstvi potravin v koSiku.
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Zasuvka na sbér tuku
neni spravné umisténa v
pFistroji.

Zatadhnéte za kosik smérem nahoru,
v zasuvce na sbér tuku, az uslysite
cvaknuti.
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Z pristroje vychazi bily
kour

Potraviny jsou pfilis mastné

Pokud budete smazit tu¢né
potraviny, tuk bude padat do

bily kouf a to, Zze zasuvka na sbér
tuku se zahreje vice nez je obvyklé.
Nebude to mit vliv na fungovani
pristroje ani na konecny vysledek.

Zasuvka na sbér tuku ma
jesté tuk z predchoziho
pouziti.

Bily kouf je dlisledkem zahrati tuku
v zdsuvce na sbér tuku. Ujistéte se,
Ze jste dlikladné vycistili zasuvku
na sbér tuku po kazdém pouziti.

Brambory se neusmazily
jednotné.

Nepouzili jste spravny typ
brambor.

Pouzijte Cerstvé brambory a
ujistéte se, Ze se neprekryvaiji
béhem procesu smazeni.

Brambory jste dostate¢né
nepropléchli pred
smazenim.

Oplachnéte spravné hranolky,
abyste odstranili Skrob.

Hranolky nejsou kfupavé.

Kfupavost hranolek zavisi
na mnozstvivody a oleje.

Ujistéte se, ze hranolky jsou
dostatecné vysusené, nez pridate
olej.

KFupavost hranolek zavisi
na mnozstvivody a oleje.

Nakréjejte brambory na mensi
kousky, abyste dosahnuli vyssi
kfupavosti.

KFupavost hranolek zavisi
na mnozstvivody a oleje.

Na cerstvé pripravené hranolky
pridejte trosku oleje, aby byly
kfupavejsi.

7. CISTENI A UDRZBA

Odpojte pristroj z elektrické sité a nechejte ho Gplné vychladnout, nez ho zacnete cistit.
Vysunte zasuvku na sbér tuku z horkovzdusné fritézy, aby rychleji vychladla.

Vycistéte pristroj zevnitf jemnym vlhkym hadfikem.
Dikladné vycistéte zasuvku na sbér tuku pomoci teplé vody, detergentu a neabrazivni houby.
Pokud by to bylo potFeba, pouzijte odmastovaci prostfedky pro odstranéni zbytkd necistot.
Naplrte zasuvku na sbér tuku vodou a detergentem, ponorte do ni koSik a nechejte 10 minut
odmocit pro odstranéni pfilnuté Spiny.
Po kazdém pouZziti pfistroj vycistéte.
Vycistéte opatrné a jemné odpory kartackem na ciSténi, abyste odstranili zbytky pokrm(.
Ujistéte se, Ze vSechny ¢asti pristroje jsou Cisté a suché, nez pfistroj zacnete pouzivat.
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8. TECHNICKE SPECIFIKACE

Cecofry Compact Rapid Sun/Moon
Reference produktu: 03082/03083
Vykon: 900 W

Napéti: 220-240V ~ 50/60 Hz

Objem kosiku: 1.5 L

Nastaveni teploty: 80-200 °C

Casovaé: 0-30 minut

Vyrobeno v (iné | NavrZeno ve Spanélsku

9. RECYKLACE ELEKTROSPOTREBICU

Evropska smérnice 2012/19/EU o odpadnich elektrickych a elektronickych
zafizenich (OEEZ) specifikuje elektrospotfebice, které se nemaiji recyklovat
spolu s ostatnim komunalnim odpadem. Tyto elektrospotrfebice se musi
zlikvidovat samostatné, aby se tak dosahlo co nejlepsi recyklace a vyuziti
materiald, a timto se omezil dopad, ktery by lidé mohli mit na Zivotni
prostredi.

Symbol preskrtnutého kontejneru pripomind povinnost zlikvidovat tento
produkt spravné. Pokud ma dany produkt baterii nebo energeticky zédsobnik, ktery umoznuje
elektrickou autonomii, musi se pred likvidaci vyjmout a musi se s ni nakladat oddélené, jako s
odpadem odlisné kategorie.

Pro obdrZeni detailnich informaci o nejvhodnéjSim mozném zplsobu nalozeni s vasim
elektrospotrebicem, a/nebo o bateriich, kontaktujte mistni Grady.

10. ZARUKA A TECHNICKY SERVIS

Tento produkt ma zaruku 2 roky od data zakoupeni v pfipadé, ze zédkaznik disponuje fakturou
nebo dokladem o koupi a produkt je v perfektnim stavu a nakladéd se s nim adekvatnim
zplUsobem tak, jak je uvedeno s v tomto ndvodu na pouZiti.

Zaruka nezahrnuje:

Pokud byl produkt pouzivan nad svoji kapacitu anebo uzitnost, byl Spatné pouzivan, utrpél
naraz, byl vystaven vlhkosti, ponofen do tekutiny nebo jiné korozivni substance, a jakoukoli
vinu pripsatelnou spotrebiteli.

Pokud byl produkt rozmontovan, modifikovan anebo opravovan servisem neautorizovanym
oficialnim servisem Cecotec.

Pokud byl problém zavinén normalnim pouzivanim a opotfebenim soucastek.

Zarucni servis kryje veskeré defekty zavinéné béhem vyroby po dobu 2 let na zakladé platné
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legislativy, s vyjimkou spotfebnich dill. V pfipadé Spatného zachazeni ze strany spotrebitele
neni zarucni servis odpovédny za opravu.

Pokud se stane, ze na vyrobku najdete zédvadu nebo budete mit dotaz, spojte se s oficialnim
zakaznickym servisem Cecotec na telefonnim €isle +34 96 321 07 28.
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200 g potatoes Olive oil
Salt Brava sauce

1. Peel the potatoes and cut them up in irregular
shapes into bite-size pieces.

2. Introduce them into the fryer's inner pot, add a
pinch of salt and some oil and stir.

3. Set the French fries menu at 180 °C for 18 minutes.
Stir from time to time.

4. Serve the potatoes with brava sauce.

£ 200 g de pommes  Huile d'olive
H de terre Sauce brava
Sel

1. Epluchez les pommes de terre et coupez-les en
morceaux irréguliers de la taille d'une bouchée.

2. Introduisez-les dans la cuve de la friteuse, ajoutez
une pincée de sel et un filet d'huile puis remuez bien.
3. Programmez le menu Pommes de terre a 180 °C
pendant 18 minutes. Remuez de temps en temps.

4. Servez les pommes de terre accompagnées de
sauce brava.

™ 200 g Kartoffeln  Olivendl
H Salz Brava-Sofe

1. Die Kartoffeln schalen und in Viertel schneiden.
2. In dem Innentopf legen. Eine Prise Salz und ein
Schuss Olivendl hinzuftigen. Umrihren.

3. Kartoffelmend auf 180 °C, 18 Minuten lang
einstellen. Ab und zu umrihren.

4. Mit Brava-Sofie servieren.

T 200 g di patate Olio d'oliva
Sale Salsa brava

1. Sbucciamo le patate e le tagliamo in modo
irregolare.

2. Le introduciamo nella vaschetta della friggitrice,
aggiungiamo un pizzico di sale e un filo d'olio e
giriamo bene.

3. Programmiamo il menu patate a 180 °C per 18
minuti. Giriamo di tanto in tanto.

4. Serviamo le patate accompagnate da salsa brava.

£ 200 g de batatas Azeite
Sal Molho “salsa brava”

1. Descascamos as batatas e cortamos em formas
irregulares de pequeno tamanho.

2. Introduzimos na tigela da fritadeira, adicionamos uma
pitada de sal e um fio de azeite e revolvemos bem.

3. Programamos o menu batatas a 180 °C durante 18
minutos. Revolvemos de vez em quando.

4. Servimos as batatas acompanhadas do molho
espanhol "salsa brava"

£ 200 g aardappelen  Salsa brava
Zout

Olijfolie
1. Schil de aardappelen in ongelijke partjes de grote van
een hapje.
2. Doe ze in de mand, voeg een beetje zout en olie toe en
roer goed.
3. Programmeer het aardappelmenu op 180°C
gedurende 18 minuten. Roer ze af en toe om.
4. Serveer de aardappelen met een salsa brava.

v 200 g kartofli
sal

1. Obieramy kartofle i je kroimy w sposéb nieregularny
rozmiaru jednego kesa.

2. Wrzucamy pokrojone kartofle do misy frytkownicy

i dodajemy szczypte solii pieprzu i odrobine oleju i
dobrze wszystko razem mieszamy.

3.Ustawi¢ menu reczne na 7 minut w temperaturze
140°C. Mieszamy co chwile

4.Podajemy kartofle wraz z sosem brava

Oliwa z oliwek
Hiszpanski sos brava

200 g brambor Olivovy olej
sal Bild omacka

1. Oloupeme brambory a nakrajime je na stejné velké
kousky velikosti jednoho sousta.

2.Vlozime je do nadoby fritézy, pridime trosku soli, oleje
a dobfe zamichame.

3. Nastavime program brambory na 180 °C a 18 minut.
Obcas zamichame.

4. Servirujeme s bilou oméackou.

(pﬁtﬁlﬂg pravayg

Patatas bravas (Fried potato wedges) - Patatas bravas
- .Bravas" Kartoffeln - Patatas bravas - Batatas bravas-
Patatas bravas - Pieczone ziemniaki bravas - Patatas bravas

o
A

200 g de patatas Aceite de oliva

|§| Sal Salsa brava

1.Pelamos las patatas y las troceamos en formas irregulares del tamafio de un
bocado.

2. Las introducimos en la cubeta de la freidora, afladimos una pizca de salyun
chorro de aceite y removemos bien.

3.Programamos el menu patatas a 180 °C durante 18 minutos. Removemos de vez en
cuando.

4.Servimos las patatas acompafiadas de la salsa brava.



30 g de mozzarella 1 cucharadita de ajo en polvo
|§| 30 g de cheddar Pimienta

30 g de mantequilla Romero
2 patatas Aceite de oliva
2 lonchas de bacon

1. Lavamos las patatas y las laminamos en rodajas de
medio centimetro sin llegar hasta abajo.

2. Introducimos las patatas en la cubeta, les afiadimos
un poco de aceite y programamos el menu patatas a 200 °C
durante 20 minutos.

3. Pasado este tiempo, metemos una loncha de bacon entre
cada ldmina de patata, espolvoreamos por encima la
pimienta, el romero y el ajo en polvo, y afadimos la
mantequilla derretida.

4Volvemos a programar el menl patatas a 200 °C y
dejamos que se cocinen 15 minutos mas.

5. Cuando tengamos hechas las patatas, las abrimos para
espolvorear el queso y las cerramos para dejar que se fundan.

30 g of mozzarella 1 garlic powder teaspoon
30 g of cheddar

Rosemary
30 g of butter Pepper
2 potatoes Olive oil

2 bacon slices

1. Wash potatoes and cut them into half-centimetre slices
without finishing cutting them completely.

2. Introduce potatoes in the inner pot, add some oil and set the
French fries menu at 200 °C for 20 minutes.

3. Once this time has elapsed, introduce a bacon slice between
each two potato slices, sprinkle pepper, garlic powder and
rosemary on top, and add the molten butter.

4. Set again the French fries menu at 200 °C and allow them to
cook for another 15 minutes.

5. Once the potatoes are fried, open them in order to sprinkle
cheese and close them for it to melt.

2 tranches de bacon

1 cuillere d'ail en poudre
Poivre Romarin

Huile d'olive

> 30 g de mozzarella
30 g de cheddar
30 g de beurre
2 pommes de terre

1. Lavez les pommes de terre et coupez-les en fines lamelles
d'un demi centimetre sans aller jusqu'au bout.

2. Introduisez les pommes de terre dans la cuve, ajoutez un
peu d'huile et programmez le menu Pommes de terre a 200 °C
pendant 20 minutes.

3. Apres ce temps, mettez un tranche de bacon entre chaque
lamelle de pomme de terre, saupoudrez de poivre, romarin et ail
en poudre puis ajoutez le beurre fondu.

4. Programmez le menu Pommes de terre a nouveau a 200 °C et
laissez cuisiner 15 minutes de plus.

5. Lorsque les pommes de terre sont cuites, ouvrez-les pour
saupoudrez de fromage et refermez-les pour les faires fondre.
5. Ala fin, assaisonnez de sel et piment et servez.

Vatalag b

Hasselback potatoes - Pommes de terre Hasselback - Hasselback Kartoffeln - Patate Hasselback- Batatas
Hasselback - Hasselback aardappelen - Pieczone ziemniaki Hasselback - Brambory Hasselback

o
A

2 Bacon-Scheiben
1TL Knoblauchpulver
Paprika und Rosmarin
Olivendl

£ 30 g Mozzarella
30 g Cheddar
30 g Butter
2 Kartoffeln

1.Die Kartoffeln gut waschen und mit einem Messer
dicht an dicht einschneiden (nicht durchschneiden).
2.Die Kartoffeln in dem Innentopf einfligen, ein
bisschen Olivenol hinzuftigen und bei 200 °C 20 Min.
programmieren.

3.In jede zweite Spalte der Kartoffelfacher die
Bacon-Scheiben stecken, das Paprika, Rosmarin und
Knoblauchpulver bestauben und mit verschmolzenem
Butter tbergiefden.

4 Nochmal Bei 200 °C 15 Min programmieren und
kochen.

5. Die Kartoffel 6ffnen, um mit Kase zu bestreuen. Dann
schlief?en und schmelzen lassen.

30 g de cheddar Pimenta

30 g de manteiga Rosmaninho
2 batatas Azeite

2 fatias de bacon

i 30 g de mozzarella 1 colherada de alho em pé
PT

1. Lavamos as batatas e cortamos em rodelas de meio
centimetro sem chegar até abaixo.

2. Introduzimos as batatas na tigela, adicionamos um
pouco de azeite e programamos o menu batatas a 200
°C durante 20 minutos.

3. Passado este tempo, pomos uma fatia de bacon
entre cada ldmina de batata, polvilhamos por cima a
pimenta, o rosmaninho e o alho em pé e adicionamos a
manteiga derretida.

4. Voltamos a programar o menu batatas a 200 °Ce
deixamos que se cozinhem 15 minutos mais.

5. Quando tivermos as batatas prontas, abrimo-las
para polvilhar o queijo e fechamo-las para deixar
fundir.

£ 30 g mozzarella
30 g cheddar
30 g masta
2 kartofle
2 plastry bekonu

Ttyzeczki suszonego
czosnku w proszku
Pieprz rozmaryn
Oliwa z oliwek

1. Myjemy kartofle i kroimy je w plastry o przekroju 0.5cm
ale nie rozcianajac kartofla.

2. Wprowadzamy ziemniaki do misy, dodajemy troche
oleju i programujemy menu ziemniakéw w temperaturze
200 ° Cna 20 minut.

3. Po tym czasie ktadziemy plasterek boczku miedzy
kazdym lisciem ziemniaka, posypujemy papryka,
rozmarynem i czosnkiem w proszku i dodajemy stopione
masto.

4. Przeksztatcamy menu ziemniakéw na 200 °Ci
gotujemy jeszcze 15 minut.

5. Kiedy robimy ziemniaki, otwieramy je, aby posypaty ser i
zamykamy, aby sie stopity.

> 30 g di mozzarella 1 cucchiaio di aglio in
30 g di cheddar polvere
30 g diburro Pepe Rosmarino

2 patate Olio d'oliva
2 fette di bacon

1. Laviamo le patate e le tagliamo a fettine di mezzo
centimetro senza tagliarla fino alla fine.

2. Introduciamo le patate nella vaschetta, aggiungiamo un
po' d'olio e programmiamo il menu patate a 200 °C per 20
minuti.

3. Trascorso questo tempo, collochiamo una fetta di bacon
tra strati di patate, spolveriamo con pepe, rosmarino, aglio
in polvere e aggiungiamo il burro sciolto.

4. Riprogrammiamo il menu patate a 200 °C e lasciamo
cucinare per ancora 15 minuti.

5. Una volta pronte le patate, apriamo per spolverare il
formaggio e chiudiamo per lasciarlo fondere. Serviamo.

£ 30 g de mozzarella
30 g cheddar 1 lepel lookpoeder

30 g boter Rozemarijn
2 aardappelen Olijfolie

2 sneden spek

1. Spoel de aardappelen en snij ze in fijne schijfjes, zonder
helemaal tot het einde door te snijden.

2. Doe de aardappelen in de mand met een beetje olie en
programmeer het aardappelmenu op 200 °C gedurende
20 minuten.

3. Steek daarna sneedjes spek tussen elk schijfje
aardappel, kruid met peper, rozemarijn en lookpoeder en
voeg de gesmolten boter toe.

4. Programmeer opnieuw het aardappelmenu op 200 °C
gedurende 15 minuten.

5. Eens de aardappelen klaar zijn verdeel de kaas erover
en sluit het toestel even tot de kaas smelt.

30 g mozarelly
30 g chedaru
30 g masla

2 brambory

2 platky slaniny

11Zicka Cesneku v prasku
Paprika Romero

Olivovy olej

1. Umyjeme brambory a nakrdjime je na platky asi 0,5 cm
silné bez toho, abyste brambory prekrojili ve spodni ¢asti.
2. Brambory vloZime do naddoby, pfidéme Zici oleje a
nastavime program brambory na 200 °C na 20 minut.

3. Po uplynuti €asu vloZime platky slaniny do jednotlivych
zarez(, z horni strany poprasime paprikou, rozmarynem
a tesnekem v préasku. PFiddme rozpusténé maslo.

4. Znovu nastavime program brambory na 200 °Ca
nechame pripravovat dalSich 15 minut.

5. Jakmile mime pripravené brambory, otevieme je,
abychom je poprasili syrem a zase je zavieme, aby se
rozpustil.



1salmon loin Pepper
1 potato Olive oil
Salt

1. Peel and cut the potatoes into very thin slices, add
salt and pepper and place them in the inner pot's
base.

2. Place the salmon loin on the potatoes and add
some oil.

3. Set the French fries menu at 200 °C for 10 minutes.

£ 1dos de saumon Poivre
H 1pomme de terre  Huile d'olive
Sel

1. Epluchez et coupez les pommes de terre en
lamelles tres fines, salez et poivrez et mettez-les a
la base de la cuve de la friteuse

2. Placez le dos de saumon sur les pommes de terre
et ajoutez un filet d'huile.

3. Programmez le menu Pommes de terre a 200 °C
pendant 10 minutes.

v 1 Lachsfilet Pfeffer
H 1 Kartoffel Olivenol
Salz

1. Die Kartoffel schalen und in diinne Scheiben
schneiden oder hobeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf der Basis des Innentopfs stellen.

2. Der Lachs auf den Kartoffel stellen mit einem
Schuss Olivendl.

3. Kartoffelmend auf 200 °C, 10 Minuten lang
einstellen.

> 1trancio di Sale
salmone Pepe
1 patata Olio d'oliva

1. Sbucciamo e tagliamo le patate a fettine sottili,
saliamo e pepiamo e le collochiamo sulla base della
vaschetta.

2. Collochiamo il filetto di salmone sopra le patate e
aggiungiamo un filo d'olio.

3. Programmiamo il menu patate a 200 °C per 10
minuti.

£ 1 posta de salmao Pimenta
1batata Azeite
Sal

1. Descascamos e cortamos as batatas em rodelas muito
finas, pomos pimenta e sal e as colocamos na base da
tigela.

2. Colocamos a posta de salmao sobre as batatas e
pomos um fio de azeite.

3. Programamos o menu batatas a 200 °C durante 10
minutos.

o 1 zalmfilet Peper
1 aardappel Olijfolie
Zout

1. Snij de aardappel in fijne plakjes, kruid ze met peper en
zout en leg ze op de bodem van de mand.

2. Leg de zalm over de aardappelen en doe er een
scheutje olie op.

3. Programmeer het aardappelmenu op 200°C
gedurende 10 minuten.

£ 1 poledwiczka S6l
tososiowa Pieprz

1 kartofle Oliwa z oliwek

1. Obierz i pokréj ziemniaki na bardzo cienkie plasterki,
pieprz i wtéz je do podstawy wiadra.

2. Potéz poledwice tososia na ziemniakach i posyp
olejem.

3. Programujemy menu ziemniakéw w 200 ° C na 10
minut.

1 porce lososa Pepr
1brambora Olivovy olej

sat

1. Oloupeme a nakrajime brambory na tenké platky,
opepfime a osolime a déme je na dno nadoby.

2. PoloZime porci lososa na brambory a pridame Lzicku
oleje.

3. Nastavime program brambory na 200 °C a 10 minut.

éa[h/lm et
palatag panacleras

Salmon with sliced potatoes - Saumon avec pommes de
terre - Lachs mit gebackene Kartoffeln - Salmone con
patate - Salmao com batatas assadas - Zalm met gebakken
aardappelen - tosos z ziemniakami panaderas - Losos s
pecenymi bramborami

A

1lomo de salmén Pimienta

1patata Aceite de oliva
Sal

1. Pelamos y cortamos las patatas en rodajas muy finas, las salpimentamos vy las
ponemos en la base de la cubeta.

2.Colocamos el lomo de salmdén sobre las patatas y echamos un chorrito de aceite.

3. Programamos el mend patatas a 200 °C durante 10 minutos.



potatoes 20 g of mozzarella
20 g of cheddar 3 bacon slices
cheese

@ 200 g of frozen 20 g of cream cheese

1. Introduce the potatoes in the inner pot.
2. Spread bacon slices in shreds and mixed cheeses
over the potatoes.

3. Set the French fries menu at 200 °C for 12 minutes.

4. Serve immediately, while it is hot.

> 200 gde pommes 20 g de fromage a la
de terre creme
congelées 20 g de mozzarella
20 g de cheddar 3 tranches de bacon

1. Introduisez les pommes de terre dans la cuve.

2. Répartissez les tranches de bacon et les fromages
mélangés au-dessus des pommes de terre.

3. Programmez le menu Pommes de terre a 200 °C
pendant 12 minutes.

4. Servez immédiatement, bien chaud.

-y 200 g gefrorene 20 g Mozzarella
Kartoffeln 3 Bacon-Scheiben
20 g Cheddar
20 g Frischkase

1. Die Kartoffeln in dem Innentopf stellen.

2. Der Bacon und den Kase vermischt verteilen.
3. Kartoffelmend auf 200 °C, 12 Minuten lang
einstellen.

4. Sofort und warm servieren.

v 200 g di patate 20 g di formaggio
congelate spalmabile
20 g diformaggio 20 g di mozzarella
cheddar 3 fette di bacon

1. Introduciamo le patate nella vaschetta.

2. Dividiamo il bacon a striscioline e i formaggi sulle
patate.

3. Programmiamo il menu patate a 200 °C per 12
minuti.

4. Servire al momento ben caldo.

2 200g de batatas 20 g de queijo creme
congeladas 20 g de mozzarella
20 g de queijo 3 fatias de bacon
cheddar

1. Introduzimos as batatas na tigela.

2. Cortamos o Bacon em tiras e os queijos misturados
por cima das batatas.

3. Programamos o menu batatas a 200 °C durante 12
minutos.

4. Servimos de imediato e bem quente.

£y 200 g bevroren 20 g de mozzarella
frietjes 3 sneden spek
20 g cheddar

20 g roomkaas

1. Doe de frietjes in de mand.
2. Verdeel de reepjes spek en de gemengde kazen over

de aardappelen.

3. Programmeer het aardappelmenu op 200°C -
gedurende 12 minuten. a&n w
4. Serveer onmiddellijk en heet.

. Bacon cheese fries - Frites gratinées au fromage et au bacon
v 200 Z h 20 i . .
a5 sty baceku - Bacon cheese fries - Bacon con cheese fries - Bacon cheese
;ggfera cheddar fries- Frietjes met spek en kaas - Frytki z bekonem i serem -
g twarogu . .
Hranolky s bramborami a syrem

1. Wprowadzamy ziemniaki do wiadra.

L . . ) O 1
2. Boczek dzielimy na paski i sery miesza sie z Y
ziemniakami.
3. Programujemy menu ziemniakéw w temperaturze 200
°Cnal12 minut.

) ) 200 g de patatas congeladas 20 g de mozzarella
4. Podajemy natychmiast, bardzo goraco. 20 g de queso cheddar 3 lonchas de bacon
20 g de queso crema

1. Introducimos las patatas en la cubeta.
.. . ) ; 2. Repartimos el bacon a tiras y los quesos mezclados por encima de las patatas.
@ 200 g zmraZenych 20 g krémoveho syra 3. Programamos el mend patatas a 200 °C durante 12 minutos.

predvafenych 20 g,mozarellt\/ 4. Servimos de inmediato, bien caliente.
brambor 3 platky slaniny

20 g chedaru

1. Vlozime brambory do nadoby.

2. Rozprostfeme slaninu na prouzky a smichany syr na
brambory.

3. Nastavime program brambory na 200 °C a 12 minut.
4. Okamzité servirujeme, velmi horké.



200 g of calamari  Salt
rings Olive oil
Flour

1. Coat calamarirings in batter.

2. Introduce rings in the fryer's inner pot.

3. Pour some olive oil and set the fish menu at 200 g
for 10 minutes.

4. Serve with lemon or any other sauce that you
prefer.

T 200 g d'anneaux  Sel
H de calamars Huile d'olive
Farine

1. Passez les anneaux de calamars dans la farine.

2. Introduisez les anneaux de calamars dans la cuve
de la friteuse.

3. Mettez de 'huile d'olive et programmez le menu
Poisson a 200 °C pendant 10 minutes.

4. Servez avec du citron ou la sauce qui vous plaft

le plus.

o 200g Olivenol
H Tintenfischringe
Mehl

Salz

1. Die Tintenfischringe panieren.

2. Die Tintenfischringe in dem Innentopf der
Fritteuse stellen.

3. Olivenol hinzufligen und Fischment bei 200 , 10
min einstellen.

4. Mit Zitrone oder Sofe servieren.

2 200 g di anelli di Sale
calamari Olio d'oliva
Farina

1. Infariniamo gli anelli di calamari.

2. Introduciamo gli anelli nella vschetta della
friggitrice.

3. Aggiungiamo olio d'oliva e programmiamo il menu
pesce a 200 °C per 10 minuti.

4. Serviamo con limone o la salsa che pil ci piace.

£ 200 g de anilhasde  Sal
lulas Azeite

Farinha

1. Panamos las argolas de lulas com farinha.

2. Introduzimos las argolas na tigela da fritadeira.

3. Pomos azeite e programamos o menu peixe a 200 °C
durante 10 minutos.

4. Servimos com limao de iogurte ou com o molho que
mais gostamos.

t— 200 ginktvisringen  Olijfolie
Bloem
Zout

1. Haal de inktvisringen door de bloem.

2. Doe ze in de mand.

3. Voeg olijfolie toe en programmeer het vismenu op
200°C gedurende 10 minuten.

4. Serveer met citroen of een saus naar smaak.

£ 200 g pierscieni Sél
kalmaréw Oliwa z oliwek
Maka

1. Panierowane pierscienie kalmaréw w mace.

2. Wprowadzamy pierscienie na patelni frytkownicy.

3. Wlewamy oliwe z oliwek i programujemy menu rybne
w 200 ° Cna 10 minut.

4. Podajemy z cytryng lub sosem, ktéry najbardziej nam
sie podoba.

200 g krouzkd sal
olihné Olivovy olej

Mouka

1. Obalime krouzky olihné v mouce.

2. Vlozime krouzky olihné do nadoby fritézy.

3. Priddme olivovy olej a nastavime program ryba na
200 °C a 10 minut.

4. Servirujeme s citrénem a s omackou, kterou mame
radi.

&{Mm@ga [a rewtana

Calamari fried in batter (roman style) - Calamars a la romaine
- Panierte Tintenfischringe - Calamari alla romana - Argolas
de lulas fritas - Inktvisringen a la romana - Kalmary po
rzymsku - Kalamdary a la romana

o
A

200 g de anillas de calamar Sal

|§| Harina Aceite de oliva

1. Rebozamos las anillas de calamar en harina.

2. Introducimos las anillas en la cubeta de la freidora.

3. Echamos aceite de oliva y programamos el menu pescado a 200 °C durante 10 minutos.
4. Servimos con limén o la salsa que mas nos guste.



Wlerluza al papillole con pintientss ofe pacllin y (owtales chewy

Hake in papillote with padron's bell peppers and cherry tomatoes - Merlu en papillotte aux poivrons de
padrén et tomates cherry - Seehecht mit Krautern, Paprika und Kirschtomaten - Merluzzo al cartoccio con
peperoni friggitelli e pomodorini - Pescada em Papillote com pimentos do Padron e tomate cherry - Papillot
van heek met padronpepers en kerstomaten - Morszczuk w papilocie z papryka padron i pomidorami
cherry-Ryba v alobalu s paprikou a cherry raj¢aty

1lomo de merluza Sal

6 tomates cherry Tomillo

4 pimientos del Aceite de oliva
padrén

]

1. Colocamos la merluza sobre un trozo papel de aluminio.
2. Distribuimos las verduras alrededor de la merluza.

3. Echamos un chorrito de aceite y espolvoreamos el
tomillo y la sal.

4. Tapamos y cerramos bien las esquinas del papillote con

o
A

otro trozo de papel de aluminio. £ ] Seehechtfilet Salz £ 1 trancio di merluzzo Sale
5. Colocamos el papillote en la cubetay programamos el H 6 Kirschtomaten Thymian 6 pomodori ciliegino  Timo
menu pescado a 200 °C durante 15 minutos. 4 Paprikas Olivenol 4 peperoncini Olio d'oliva

6. Abrimos el papillote y servimos. friggitelli

1. Der Seehecht auf eine Alufolie.

2. Die Gemtse rund um den Seehecht verteilen.

3. Mit einem Schuss Olivendl Ubergiefden und Thymian
und Salz bestauben.

4. Mit einer anderen Alufolie die Ecken der Papillote

1. Collochiamo il merluzzo su di un foglio di carta alluminio.

2. Distribuiamo le verdure attorno al merluzzo.

3. Aggiungiamo un filo d'olio e spolveriamo di sale e timo.
4. Tappiamo e chiudiamo bene i bordi del cartoccio con un

1 hake loin Salt decken und gut schlief3en. altro pezzo di carta alluminio.
@ 6 cherry tomatoes Thyme 5. Die Papillote in dem Innentopf der Fritteuse stellen 5. Collochiamo il cartoccio nella vaschetta e
4 padron's bell Olive oil und bei 200 °C 15 Minuten programmieren. programmiamo il menl pesce a 200 °C per 15 minuti.

peppers

1. Place the hake loin on a piece of aluminium foil.
2. Spread vegetables around the hake.

6. Die Papillote 6ffnen und servieren.

6. Apriamo il cartoccio e serviamo.

3. Add some oil and sprinkle thyme and salt. £ 1posta de pescada  Sal 7 1 heekfilet Zout

i i PT| 6tomates ch Tomilh NL| 6 kerstomaten Tijm
4. Cover and close properly the papillote's corners with omates cherry omitho 4 pad oliifol]
another piece of aluminium foil. 4 pimentos do Azeite padronpepers ijfolie

5. Place the papillote in the inner pot and set the fish menu at
200 °C for 15 minutes.
6. Open the papillote and serve.

Padron

1. Colocamos a pescada sobre um pedaco de papel de
aluminio.

2. Distribuimos os legumes a volta da pescada.

3. Pomos um fio de azeite e polvilhamos o tomilho e
osal

4. Tapamos e fechamos bem as esquinas do papillote
com outro pedaco de papel de aluminio.

5. Colocamos o papillote na tigela e programamos o
menu peixe a 200 °C durante 15 minutos.

1. Leg de heekfilet op een vel zilverpapier.

2. Strooi de groenten errond.

3. Doe er een scheutje olie op en kruiden met tijm en
zout.

4. Bedek de vis met een tweede vel zilverpapier en sluit
de hoeken.

5. Leg de papillot in de mand en programmeer het
vismenu op 200 °C gedurende 15 minuten.

6. Open de papillot en serveer.

1dos de mertu sel 6. Abrimos o papillote e servimos.
H 6 tomates cherry Thym

4 poivrons de Padrén Huile d'olive
1. Placez le merlu sur du papier aluminium. £ 1schab 4 papryki 1 porce tresky sat
2. Répartissez les légumes autour du merlu. morszczuka Sol 6 Cherfy rajcat Tyvm|ar] ’
3. Mettez un filet d'huile et saupoudrez de thym et de sel. 6 pomidorow Tymianek “ paprlky (padron Olivovy olej
4, Recouvrez et fermez bien les recoins de la papillotte avec un cherry Oliwa z oliwek papriky)

autre bout de papier aluminium.

5. Placez la papillotte dans la cuve et programmez le menu
Poisson a 200 °C pendant 15 minutes.

5. Ouvrez la papillotte et servez.

1. Ktadziemy morszczuka na kawatku folii aluminiowej.
2. Rozdajemy warzywa wokét morszczuka.
3. Bierzemy odrobine oleju i posypujemy tymiankiem i

1. PoloZime tresku na alobal.
2. Okolo ryby rozloZime zeleninu.
3. Pridéme Zici oleje a poprasime rozmarynem a soli.

sola. 4. Uzavieme alobal a dobFe uzavieme rohy dalsim
4. Przykryj i zamknij rogi papilota innym kawatkiem folii prouzkem alobalu.
aluminiowej.

5. Wtéz papillote do wiadra i zaprogramuj menu rybne w
200° Cna 15 minut.
6. Otwieramy papilota i podajemy.

5.VloZime do nadoby a nastavime program ryba na 200
°Ca15 minut.
6. Otevieme alobal a servirujeme.



1beef hamburger  Lettuce

@ Hamburger bun Mayonnaise
Cheddar cheese Ketchup
Tomato

1. Introduce the hamburger in the fryer's inner pot
and set the meat menu at 180 °C for 8-10 minutes,
depending on how done you want it.

2. Once this time is over, cover the hamburger with
cheddar cheese so it melts due to heat.

3. Finish completing the hamburger and serve
immediately.

{2 ] steak de veau Salade
H Pain pour Mayonnaise
hamburger Ketchup

Cheddar
Tomate

1. Introduisez le steak dans la cuve de la friteuse et
programmez le menu Viande a 180 °C pendant 8-10
minutes, selon la cuisson que vous préférez.

2. Une fois le temps écoulé, recouvrez 'hamburger
avec le cheddar pour qu'il fonde avec la chaleur.

3. Assemblez l'hamburger et servez immédiatement.

2 1hamburguer de Tomate
vaca Alface
P3o de hamburguer Maionese
Queijo cheddar Ketchup

£ 1 Hamburger aus Tomate
H Kalbfleisch Kopfsalat
Hamburger- Mayonnaise

Brotchen
Cheddar-Kase

Ketchup

1. Der Hamburger im Fritteuse-Innentopf legen und

bei 180 °C 8-10 Min. programmieren.

2. Der Hamburger mit Cheddar decken, so dass das

Kase mit der Warme schmilzt, wenn die Zeit zu Ende

ist.

3. Hamburger montieren und sofort servieren.

£ ] hamburger Pomodoro
Pane per Insalata
hamburger Maionese
Formaggio Ketchup
cheddar

1. Introduciamo 'hamburger nella vaschetta della
friggitrice e programmiamo il menl carne a 180
o(C per 8-10 minuti, secondo il punto di cottura

desiderato.

2. Terminato il tempo, copriamo 'hamburger con
il formaggio cheddar per lasciarlo fondere con il

calore.

3. Prepariamo 'hamburger e serviamo al momento.

1. Introduzimos o hambdrguer na tigela da fritadeira

e programamos o0 menu carne a 180 °C durante 8-10
minutos, dependendo de como queremos o ponto da
carne.

2. Uma vez finalizado o tempo, cobrimos o hamburguer
com o queijo cheddar para que se derreta com o calor.
3. Montamos o hambdrguer e servimos de imediato.

£~ ]rundshamburger  Sla
Thamburgerbroodje Mayonnaise
Cheddar Ketchup
Tomaat

1. Leg de hamburger in de mand en programmeer

het vleesmenu op 180 °C gedurende 8-10 minuten,
afhankelijk van de gewenste garing.

2. Bedek de hamburger daarna met cheddar zodat die
smelt door de warmte.

3. Garneer de hamburger en serveer meteen.

£ 1 burger cielecy Satata
Bétka do Majonez
hamburgera Keczup
Ser cheddar
Pomidor

1. Wprowadzamy hamburgera na patelnie i
programujemy menu miesa w temperaturze 180 ° C na
8-10 minut, w zaleznosci od tego, jak chcemy.

2. Po tym czasie ktadziemy na hamburgerze ser cheddar,
aby sie stopit od ciepta.

3. Sktadamy hamburgera i podajemy od razu do jedzenia.

1Thovézi hamburger Salat

@ Bulka na hamburger Majonéza
Chedar KecCup
Rajce

1. VloZime hamburger do nédoby fritézy v programu
maso na 180 °C a 8-10 minut, podle toho, jak moc ho
budeme chtit propéct.

2. Po uplynuti ¢asu poloZime na hamburger platek
chedaru, aby se teplem rozpustil.

3. Slozime hamburger a okamzite servirujeme.

Hamburger - Hamburguer - Hamburger - Hamburger -
Hamburguer - Hamburger - Hamburgery - Hamburger

Q1

Jan
1Thamburguesa de ternera Lechuga
Pan de hamburguesa Mayonesa
Queso cheddar Kétchup

Tomate

1. Introducimos la hamburguesa en la cubeta de la freidora y programamos el menu
carne a 180 °C durante 8-10 minutos, dependiendo de cémo queramos el punto.
2. Finalizado el tiempo, cubrimos la hamburguesa con el queso cheddar para que se

derrita con el calor.
3. Montamos la hamburguesa y servimos de inmediato.

«W«@%



300 g of pork ribs  sauce

@ 25 g of honey 1ginger teaspoon
10 g of ketchup Pepper, sesame
20 ml of soy

1. Mix honey, soy sauce and ketchup.

2. Spread the sauce all over the ribs, sprinkle pepper
and ginger and allow it to marinade for at least 2
hours.

3. Place a piece of greaseproof paper inside the inner
pot, put the ribs on it and set the meat menu at 180
oC for 20 minutes.

4. Add some sesame on the top.

£ 300 gde 20 mlde soja
H cotelettes de porc 1 cuillére de gingembre
25 g de miel Poivre Sésame

10 g de ketchup

1. Mélangez le miel, le soja et le ketchup.

2. Badigeonnez les cotelettes avec la sauce,
saupoudrez de poivre et gingembre puis laissez
macérer au moins 2 heures.

3.Placez un bout de papier végétal dans la cuve,
mettez les cOtelettes dessus et programmez le
menu Viande a 180 °C pendant 20 minutes.

4. Servez avec un peu de sésame par-dessus.

£ 300g 20 ml Soja
H Schweinerippchen 1 Teeloffel Ingwer
25 g Honig Pfeffer und Sesam

10 g Ketchup

1. Honig, Soja und Ketchup vermischen.

2. Rippchen mit Sofse schmieren. Paprika und Ingwer
bestauben. Mindestens 2 Stunden einlegen lassen.

3. Backpapier innerhalb des Innentopfs stellen. Das
Rippchen im Innentopf drauflegen und bei 180 °C 20
Min. programmieren.

4. Mit ein bisschen Sesam servieren.

maiale 1 cucchiaino di zenzero
25 g di miele Pepe Sesamo
10 g di ketchup

i 300 g di costinedi 20 mldi soia
1T

1. Mescoliamo il miele, la soia e il ketchup.

2. Spennelliamo le costine con la salsa, spolveriamo
il pepe, lo zenzero e lasciamo macerare per almeno
2 ore.

3. Collochiamo un foglio di carta da forno nella
vaschetta, mettiamo le costine al di spora e
programmiamo il ment carne a 180 °C per 20 minuti.
4. Serviamo un po' di sesamo al di sopra.

de porco Pimenta
25 g de mel Sésamo
10 g de ketchup

20 mlde soja

i 300 g de costeleta 1 colherada de gengibre
PT

1. Misturamos o mel, o molho de soja e o ketchup.

2. Untamos as costeletas com o molho, polvilhamos a
pimenta e o gengibre e as deixamos marinar pelo menos
2 horas.

3. Colocamos um pedaco de papel vegetal, pomos a
costeleta por cima e programamos o menu carne a 180
°C durante 20 minutos.

4. Servimos um pouco de sésamo por cima.

£ 300g 20 ml sojasaus
varkensribben 1 maatlepel gember
25 g honing Sesam
10 g ketchup

1. Meng de honing, sojasaus en ketchup.

2.Smeer de saus over de ribben, kruid met peper en
gember en laat ze minumum 2 uren marineren.

3. Leg een vel bakpapier in de mand, leg de ribben erop
en programmeer het vleesmenu op 180 °C gedurende 20
minuten.

4. Serveer met een beetje sesam op.

£ 300 g zeberka 20 ml sosu sojowego
wieprzowego Ttyzeczka imbiru
25 g miodu Sezam Pieprz
10 g keczupu

1. Wymieszaj miéd, sos sojowy i keczup.

2. Posmaruj zeberka sosem, posyp pieprzem i imbirem i
pozwolim sie macerowac przez co najmniej 2 godziny.
3. Wktadamy kawatek papieru roslinnego do wiadra,
ktadziemy zebro na wierzch i programujemy menu
miesne w 180 ° C na 20 minut.

4. Podajemy z posypane odrobing sezamu.

300 g veprovych 20 ml sojové omacky
@ Zeber 11Zi¢ka zézvoru

25 g medu PepF a sezam

10 g ke€upu

1. Smichdme med, sojovou oméacku a kecup.

2. Natfeme zebra omackou, poprasime paprikou,
zdzvorem a nechdme 2 hodiny nalozZené.

3. PoloZime na pecici papir do nddoby a nastavime
program ryba na 180 °C a 20 minut.

4. Servirujeme poprasené sezamem.

Cogtillas eonwtiel Y seja

Ribs with honey and soy sauce - Cotelettes au miel et soja
- Hdhnchenbriste mit Honig und Soja - Costine con miele e
soia - Costeletas com mel e soja - Ribbetjes met honing en
soja - Zeberka w miodzie i sosie sojowym - Zebra na medu se
sojovou omackou
A

300 g de costilla de cerdo 20 mlde soja

25 g de miel 1 cucharadita de jengibre
10 g de kétchup

PimientaSésamo
1. Mezclamos la miel, la soja y el kétchup.
2. Untamos las costillas con la salsa, espolvoreamos la pimientay el jengibrey las
dejamos macerar al menos 2 horas.
3. Colocamos un trozo de papel vegetal en la cubeta, ponemos la costilla encimay
programamos el menu carne a 180 °C durante 20 minutos.
4. Servimos con un poco de sésamo por encima.



100 g of minced 500 ml of milk
ham Egg

50 g of flour Breadcrumbs
50 g butter

1. Toast flour together with butter and ham.
2. Gently add milk and stir with whisks until all
ingredients come together and the batter thickens.

3. Allow the batter to cool down so you can shape it.

4. Dip croquettes in beaten egg and breadcrumbs 2
or 3 times.

5. Introduce the croquettes in the inner pot and set
the meat menu at 200 °C for 15 minutes.

> 100 g de jambon 500 mlde lait
haché Oeuf
50 g de farine Chapelure
50 g de beurre

1. Toastez la farine avec le beurre et le jambon.

2. Ajoutez le lait en fin filet et remuez avec un fouet
jusqu'a ce que tous les ingrédients soient bien
intégrés et que la pate se soit épaissis.

3. Laissez refroidir la pate pour pouvoir lui donner
une forme.

4. Passez les croquettes dans l'oeuf battu puis dans
la chapelure deux ou trois fois.

5. Introduisez les croquettes dans la cuve et
programmez le menu Viande a 200 °C pendant 15
minutes.

£ 100 g de jambon 500 mlde lait
H haché Oeuf
50 g de farine Chapelure

50 g de beurre

1. Das Mehl mit Butter und Schinken résten.

2. Milch hinzufiigen und vermischen, bis alle die
Zutaten gut integriert sind und der Teig kraftiger
wird.

3. Den Teig abkihlen lassen, so dass Sie mit ihm
Kroketten gestalten kénnen.

4. Die Kroketten mit gequirltem Ei und Paniermehl
ein paar Mal bestreichen.

5. Kroketten in den Topf einfligen und Fleischmenu
auf 200 °C 15 min einstellen.

crudo a pezzetti Uova
50 g di farina Pane grattugiato
50 g di burro

i 100 g di prosciutto 500 ml di latte
T

1. Tostiamo la farina assieme al burro e al prosciutto.

2. Aggiungiamo poco a poco il latte e giriamo con
le fruste fino a che tutti gli ingredienti siano ben
amalgamati e che l'impasto prenda spessore.

3. Lasciamo raffreddare l'impasto per dargli forma.
4. Impaniamo per due o tre volte le crocchette con
l'uovo sbattuto e il pane grattugiato.

5. Introduciamo le crocchette nella vaschetta e

programmiamo il ment carne a 200 °C per 15 minuti.

picado Ovos
50 g de farinha P&o ralado
50 g de manteiga

i 100 g de presunto 500 mlde leite
PT

1.Torramos a farinha com a manteiga e o presunto.

2. Adicionamos o leite a fio fino e revolvemos com

umas varas até que todos os ingredientes estejam bem
integrados e a massa tenha engrossado.

3. Deixamos arrefecer a massa para podermos molda-
la.

4. Passamos os croquetes por ovo batido e pao ralado
duas ou trés vezes.

5. Introduzimos os croquetes na tigela e programamos o
menu carne a 200 °C durante 15 minutos.

£ 100 g hamin 500 ml melk
stukjes Ei
50 g bloem Broodkruim
50 g boter

1. Rooster de bloem samen met de boter en de ham.
2.Voeg de melk langzaam toe en roer tot de
ingrediénten een ingedikt deeg vormen.

3. Laat het deeg afkoelen zodat het zich kan vormen.
4. Haal de kroketten 2-3 keer door losgeklopt ei en
broodkruim.

5. Doe de kroketten in de mand en programmeer het
vleesmenu op 200 °C gedurende 15 minuten.

i 100 g posiekanej 500 ml mleka
PL

szynki Jajko
50 g maki Butka tarta
50 g masta

1. Szynke z mastem i makg podsmaz na patelni.

2. Dolewamy pomatu mleka i mieszamy caty czas, az
wszystkie sktadniki bedg dobrze wymieszane, a ciasto
zgestnieje.

3. Pzwalamy, aby ciasto ostygto, aby da¢ mu forme.

4. Maczamy krokiety w jajku i botce tartej 2 lub 3 razy.

5. Wprowadzamy krokiety do misy i programujemy menu
miesa w temperaturze 200 ° C na 15 minut.

100 g sekané Sunky 500 ml mléka
50 g mouky Vejce

50 g masla Strouhanka

1. Opec¢eme na masle mouku a Sunku.

2. Po troskach pridédme mléko a vareckou zamichadme, az
se vSechny ingredience spoji a tésto se zahustilo.

3. Necha@me vychladout, abychom mohli modelovat.

4. Obalime dva az tfikrat ve vejci a strouhance.

5. Vlozime krokety do nddoby a nastavime program
maso na 200 °C a na 15 minut.

elag ofe Jawlon,
Ham croquettes - Croquettes au jambon - Schinken-Kroketten

- Crocchette al prosciutto - Croquetesvde presunto -
Kroketten met ham -Krokiety z szynkg - Sunkové krokety

o
A

100 g de jamén picado 500 mlde leche
50 g de harina Huevo
50 g de mantequilla Pan rallado
1. Tostamos la harina junto con la mantequilla y el jamén.
2. Agregamos la leche en hilo fino y removemos con unas varillas hasta que todos los
ingredientes estén bien integrados y la masa se haya espesado.
3. Dejamos enfriar la masa para poder darle forma.
4. Pasamos las croquetas por huevo batido y pan rallado dos o tres veces.

5. Introducimos las croquetas en la cubeta y programamos el mend carne a 200 °C
durante 15 minutos.



2 chicken Olive oil
drumsticks Salt
1 potato Pepper

2 garlics Herbs de Provence
6 cherry tomatoes

1. Place baking parchment inside the fryer's inner
pot.

2. Introduce chicken, sliced potatoes and tomatoes
and sprinkle spices.

3. Pour some olive oil and set the chicken menu at
180 g for 35 minutes.

4. Allow the chicken to rest for a bit and serve.

£ 2 cuisses de Huile d'olive
H poulet Sel
Tpomme de terre  Poivre

2 ails Herbes de Provence
6 tomates cherry

1. Placez du papier four dans la cuve de la friteuse.
2. Introduisez le poulet, les pommes de terre
coupées et les tomates puis saupoudrez d'épices.
3. Mettez un peu d'huile d'olive et programmez le
menu Poulet a 180 °C pendant 35 minutes.

4. Laissez reposer le poulet et servez.

£ 2 Hihnerkeule Olivenol
H 1 Kartoffel Salz
2 Knoblauch Pfeffer

6 Kirschtomaten Krauter der Provence

1. Backpapier innerhalb des Innentopfs stellen.

2. Das Hahnchen, die geschnittene Kartoffeln und
die Tomaten einfihren und mit den Gewlrzen
bestreuen.

3. Olivenol hinzufligen und Huhnfleischment bei
1800 , 35 min einstellen.

4. Das Hahnchen ein bisschen ruhen lassen und
servieren.

i 2 coscette di pollo Olio d'oliva
1T

1patata Sale

2 spicchi di aglio Pepe

6 pomodori Erbette aromatiche
ciliegino

1. Collochiamo carta forno nella vaschetta della
friggitrice.

2. Introduciamo il pollo, le patate tagliate a pezzi, i
pomodori e spolveriamo con le spezie.

3. Aggiungiamo un po' di olio d'oliva e
programmiamo il ment pollo a 180 °C per 35 minuti.
4. Lasciamo riposare e serviamo.

£y 2 pernas de frango  Azeite
1batata Sal
2 alhos Pimenta
6 tomates cherry Ervas de Provenca

1. Colocamos papel vegetal na tigela da fritadeira.

2. Introduzimos o frango, as batatas e os tomates e
polvilhamos as especiarias.

3. Pomos um pouco de azeite e programamos o menu
frango a 180 °C durante 35 minutos.

4. Deixamos repousar o frango e servimos.

£ 2 kippenbouten Olijfolie
1aardappel Zout
2 tenen look Peper
6 kerstomaten Provencaalse kruiden

1. Leg bakpapier op de bodem van de mand.

2. Leg de kip, gesneden aardappelen en tomaten erin en
voeg specerijen toe.

3. Voeg olijfolie toe en programmeer het kipmenu op 180
°C gedurende 35 minuten.

4. Laat de kip even rusten en serveer. (p a { :

i 2 szynka z kurczaka Oliwa z oliwek
PL

1 kartofel Sel
2 czosnek Pieprz Baked chicken - Poulet au four - Gebackenes Huhn - Pollo al
6 pomidarGw cherry - Ziota prowansalskie forno - Frango no forno - Kip uit de oven -Pieczony kurczak -
1. Ktadziemy papier do pieczenia w misie frytkownicy. Pecené kure
2. Dodajemy kurczaka, pokrojone kartofle i pomidory
dodajgc przyprawy. o
3. Dodajemy odrobine oliwy z oliwek i programujemy D 1

menu kurczaka w temperaturze 180 ° C na 35 minut.
4. Czekamy, az kurczak troche ostygnie i podajemy go
do jedzenia.

2 jamoncitos de pollo Aceite de oliva
1patata Sal
2 ajos Pimienta
. . 6 tomates cherry Hierbas provenzales
2 kureci stehna Sal
1 tirambora Pepr L . 1. Colocamos papel de horno en la cubeta de la freidora.
2 cesneky . Provensalské bylinky 2. Introducimos el pollo, las patatas troceadas y los tomates y espolvoreamos las
6 cherry rajcat especias.
Olivovy olej 3. Echamos un poco de aceite de oliva y programamos el menu pollo a 180 °C durante 35
minutos.

1. PoloZime papir na peceni do trouby v nddobé fritézy.
2. Vlozime kuFe, brambory nakrdjené na tfetinky a
rajcata a pooprasime korenim.

3. Priddme olivovy olej a nastavime program kufe na 180
°Ca 35 minut.

4. Nechame kufe odpocinout a servirujeme.

4. Dejamos reposar un poco el pollo y servimos.



1 cucharadita de circuma
1 cucharadita de comino

300 g de cuartos
traseros
Tyogur griego 1 cucharadita de tomillo

Y2 lima 1 cucharadita de ajo en polvo
1 cucharada de pimentén Sal
1 cucharada de pimentén Pimienta
picante

1. Troceamos los cuartos traseros de polloy los salpimentamos.
2. Mezclamos el yogur con todas las especias en un bol e
introducimos el pollo. Dejamos macerar al menos 2 horas.
3. Colocamos papel vegetal en la cubeta de la freidora e
introducimos el pollo.

4. Programamos el menu pollo a 180 °C durante 25 minutos.

300 g of hindquarters
@ 1Greek yogurt
Y2 lime
1 paprika spoon

1 spicy paprika spoon
1turmeric teaspoon

1 cumin teaspoon
1thyme teaspoon

1 garlic powder teaspoon
Salt

Pepper

1. Chop the chicken hindquarters and add salt and pepper.

2. Mix yogurt with all the spices in a bowl and introduce
chicken pieces. Allow it to marinade for 2 hours.

3. Place greaseproof paper in the fryer's inner pot and

introduce chicken.

4. Set the chicken menu at 180 °C for 25 minutes.

£ 300 g de quartiers
arrieres de poulet
Tyaourt grec
Y2 citron

1 cuillere de piment
1 cuillere de piment piquant

1. Coupez les quartiers arrieres de poulet et salez-les puis

poivrez-les.

2. Mélangez le yaourt avec toutes les épices dans un bol et
introduisez les morceaux de poulet. Laissez macérer au moins

2 heures.

3. Placez du papier végétal dans la cuve de la friteuse et

1 cuilléere de curcuma

T cuilléere de cumin
1cuillere de thym

1 cuillere d'ail en poudre
Sel

Poivre

introduisez les morceaux de poulet.
4. Programmez le menu Poulet a 180 °C pendant 25 minutes.

£ 300 g Hinterviertel
1 griechischer
Joghurt 72 Limette
1 Loffel Paprika

1 Loffel scharfer Paprika
1 Loffel Gelbwurkel

%[(5 Wwﬂ/

Tandoori chicken - Poulet tandoori - Taandori Hahnchen - Pollo tandoori - Frango tandoori - Kip Tandoori -
Kurczak tandoori - Kufe tandoori

o
[

1 Loffel Kimmel

1 Loffel Thymian

1TL Knoblauchpulver
Salz

Pfeffer

1. Die Hdhnchenschenkel zerkleinern und wiirzen.
2. Joghurt mit allen den Gewdlrzen in einer Schale
vermischen und das Hahnchen reinstecken. Mindestens

2 Stunden einlegen lassen.

3. Backpapier in dem Innentopf stellen und das

Hahnchen reinstecken.

4. Fleischment auf 180 °C, 25 Minuten lang einstellen.

> 300 g de quartos
traseiros
Tiogurte grego 2

lima
1 colherada de pimentao
1 colherada de pimentao
picante

1 colherada de circuma

1 colherada de cominho

1 colheradas de tomilho

1 colherada de alho em pé
Sal

Pimenta

1. Cortamos os quartos traseiros do frango e pomos sal

e pimenta.

2. Misturamos o iogurte com todas as especiarias num
recipiente e introduzimos o frango. Deixamos marinar

pelo menos 2 horas.

3. Colocamos papel vegetal na tigela da fritadeira e

introduzimos o frango.

4. Programamos o menu frango a 180 °C durante 25

minutos.

1 300 g miesa
1grecki jogurt1/2
limonki
Ttyzeczka stodkiej
suszonej papryki
Ttyzeczka pikantnej
suszonej papryki

Ttyzeczka kurkumy
Ttyzeczka kminku
Ttyzeczka tymianku
Ttyzeczki suszonego
czosnku w proszku
Sél

Pieprz

1. Siekamy mieso z kurczaka dodajac soli i pieprzu do

smaku.

2. Mieszmy jogurt ze wszystkimi przyprawami w misie
i dodaj kurczaka. Zostawiamy w zaprawie co najmniej 2

godziny.

3. Wktadamy papier roslinny do misy frytkownicy i

dodajemy kurczaka.

4. Ustawiamy menu kurczak na 180 °C przez kolejnych

25 minut

£ 300 g di quarto di

pollo disossato
1Yogurt greco 2
lime

1 cucchiaino di paprika

dolce

1 cucchiaio di peperoncino

piccante

1 cucchiaino di curcuma
1 cucchiaino di cumino
1 cucchiaino ditimo

1 cucchiaio di aglio in
polvere

Sale

Pepe

1. Tagliamo i quarti di pollo, aggiungiamo sale e pepe.
2. Mescoliamo lo yogurt con tutte le spezie in un recipiente
e introduciamo il pollo. Lasciare macerare per almeno 2

ore.

3. Collochiamo carta da forno nella vaschetta della
friggitrice e introduciamo il pollo.
4. Programmiamo il menu pollo a 180 °C per 25 minuti.

£ 300 g kippenbouten
1 Griekse yoghurt
1/2 limoen
1 maatlepel
paprikapoeder
1 maatlepel pikant
paprikapoeder

1T maatlepel kurkuma
1T maatlepel komijn

1T maatlepel tijm

1 lepel lookpoeder
Zout

Peper

1. Snij de bouten van de kip en kruid ze met peper en zout.
2. Meng de yoghurt met de rest van de kruiden in
een schaal en voeg de kip toe. Laat minimum 2 uren

marineren.

3. Leg bakpapier in de mand en en doe de kip erin.
4. Programmeer het kipmenu op 180°C gedurende 25

minuten.

300 g zadnich
ctvrtek
1Fecky jogurt a pal

citronu
11zicka mleté papriky
11Zice pikantni mleté
papriky

11zicka kurkumy

1Zicka kminu

11zicka tymianu

11zicka cesneku v prasku
Sat

Pepr

1. Nakrajime zadni ¢tvrtky kufete, osolime a opeprime.
2. Smichdme v mise jogurt se v&im kofenim a vlozime
kure. Nechdme marinovat alespon 2 hodiny.

3. Vlozime dovnitf nddoby na papir na peceni a vlozime

kure.

4. Nastavime program kufe na 180 °C a 25 minut.



20 g fried tomato  teaspoon

@ sauce Thoney teaspoon
6 chicken wings 1 garlic powder teaspoon
1soy-sauce Salt

teaspoon Pepper
1 Dijon-mustard

1. Properly mix the sauces and spread them on the
chicken wings.

2. Place greaseproof paper in the inner pot and
introduce the chicken wings.

3. Set the chicken menu at 180 °C for 25 minutes.

£ 20 g de sauce de Dijon
H tomate T cuillere de miel
6 ailes de poulet 1 cuillere d'ail en poudre

1 cuillere de soja Sel
1 cuilléere de moutarde Poivre

1. Mélangez les sauces et badigeonnez les ailes de
poulet avec.

2. Placez du papier végétal dans la cuve de la
friteuse et introduisez les ailes de poulet.

3. Programmez le menu Poulet a 180 °C pendant 25
minutes.

v 20 g frittierte 1 Loffel Honig
H Tomaten 1TL Knoblauchpulver
6 Chicken Wings Salz

1 Loffel Soja Pfeffer
1 Loffel Dijon-Senf

1. Die Sof3en vermischen und die Hahnchenfligel
damit bestreichen.

2. Backpapier in dem Innentopf stellen und die
Hahnchenfligel reinstecken.

3. Huhnfleischmenu auf 180 °C, 25 Minuten lang
einstellen.

i 20 g di salsa di 1 cucchiaino di miele
T

pomodoro 1 cucchiaio di aglio in
6 alette di pollo polvere

1 cucchiaino di Sale

soia Pepe

1 cucchiaino di mostarda

1. Mescoliamo le salse e spennelliamo le alette.

2. Collochiamo carta da forno nella vaschetta della
friggitrice e introduciamo le alette.

3. Programmiamo il menu pollo a 180 °C per 25
minuti.

£ 20 g de polpa de de Dijon
tomate 1 colherada de mel

6 asas de frango 1 colherada de alho em po6
arranjadas Sal
1 colherada de soja Pimenta

1 colherada de mostarda

1. Misturamos os molhos e pincelamos bem as asas.
2. Colocamos papel vegetal na tigela da fritadeira e
introduzimos as asas.

3. Programamos o menu frango a 180 °C durante 25
minutos.

6 kippenvleugels 1 lepel lookpoeder
1 maatlepel Zout
sojasaus Peper

1 maatlepel Dijon mosterd

i 20 g tomatensaus 1 maatlepel honing
NL

1. Meng de sauzen en bestrijk de kippevleugels ermee.
2. Leg bakpapier in de mand en en doe de kip erin.

3. Programmeer het kipmenu op 180 °C gedurende 25
minuten.

£ 20 g smazonej Ttyzeczka miodu
pulpy pomidorowej 1tyzeczki suszonego
6 skrzydetek z czosnku w proszku
kurczaka Sél
Ttyzeczka sosu sojowego Pieprz
1tyzeczka musztardy Dijon

1. Mieszamy sosy i maczmy w nim skrzydetka.

2. Wktadamy papier roslinny do misy i wprowadzamy
skrzydetka.

3. Ustawiamy menu kurczak na 180 °C przez kolejnych
25min

@ 20 g smazenych 11Zi¢ka Dijonské horcice

rajcat 1Zicka medu

6 kurecich kridylek  1(Zicka €esneku v prasku
1 zicka sojové Sat

omacky PepF

1. Smichdme omacky a dobfe natfeme kfidylka.

2. Vlozime dovnitf nddoby na papir na pecenf a vlozime
kridylka.

3. Nastavime program kufe na 180 °C a 25 minut.

Alitag ofe polls

a [a parjacra

BBQ chicken wings - Ailes de poulet a la sauce barbecue -
Hahnchenfliigel - Alette di pollo con salsa barbecue - Asinhas
de frango ao barbecue - Kippenvleugels op de barbecue
-Skrzydetka z kurczaka barbecue - Barbecue kureci kfidla

o
A

20 g de tomate frito 1 cucharadita de miel

6 alitas de pollo 1 cucharadita de ajo en polvo
1 cucharadita de soja Sal

1 cucharadita de mostaza de Dijon Pimienta

1. Mezclamos las salsas y pintamos bien las alitas con ellas.
2. Colocamos papel vegetal en la cubeta e introducimos las alitas.
3. Programamos el menu pollo a 180 °C durante 25 minutos.



2 apples Cinnamon
@ 2 honey

teaspoons
1. Wash the apples properly and make a hole on the
centre from the top part downwards.
2. Place apples inside the inner pot with greaseproof
paper.
3. Add a honey teaspoon and a pinch of cinnamon in
the apple's hole.
4. Set the dessert menu at 180 °C for 40 minutes.
You will know they are ready when the skin
separates from the fruit.

£ 2 pommes Cannelle
H 2 cuilleres de miel

1. Lavez bien les pommes et faites un trou vers le
bas sur la partie du haut.

2. Placez les pommes dans la cuve avec du papier
végétal.

3. Ajoutez la cuillere de miel et une pincée de
cannelle dans le trou de la pomme.

4. Programmez le menu Dessert a 180 °C pendant
40 minutes. Lorsque la peau se séparer du fruit, les
pommes seront prétes.

™ 2 Apfel Zimt
H 2 Teeloffel Honig

1. Die Apfeln reinigen und ein Loch an der Obenseite
der Apfel machen.

2. Die Apfeln in dem Innentopf mit Backpapier
stellen.

3. Ein Teel6ffel Honig mit ein bisschen Zimt in dem
Loch jeder Apfeln mit hineinstecken.

4. Huhnfleischmend auf 180 °C, 40 Minuten lang
einstellen. Wenn die Fruchtfleisch von der Frucht
sich trennt, sind den Apfeln fertig.

£ 2 mele Cannella
2 cucchiai di miele

1. Laviamo bene le mele e facciamo un foro verso il
basso nella parte superiore.

2. Collochiamo le mele nella vaschetta con carta da
forno.

3. Aggiungiamo un cucchiaio di miele e un pizzico di
cannella nel foro della mela.

4. Programmiamo il menu dessert a 180 °C per 40
minuti. Lasceremo cuocere fino a quando la buccia
si separera dalla frutta.

£ 2 macas Canela
2 colheradas de mel

1. Lavamos bem as macas e fazemos um buraco na
parte de cima.

2. Colocamos as macas na tigela com papel vegetal.

3. Adicionamos uma colherada de mel e uma pitada de
canela no buraco da maca.

4. Programamos o menu sobremesa a 180 °C durante 40
minutos. Saberemos que estdo prontas quando a pele
se separar da fruta.

£ 2 appelen 2 maatlepels honing
Kaneel

1. Was de appelen grondig en maken er een gat in van
boven tot onder.

2. Leg de appelen in de mand met bakpapier.

3. Doe een maatlepel honing en een snuifje kaneel in het
gatin de appel.

4. Programmeer het dessertmenu op 180 °C gedurende
40 minuten. Eens de schil van de appelen los komt zijn
ze klaar.

£ 2 jabtka Cynamon
2 tyzki miodu

1. Dobrze myjemy jabtka i robimy dziurke do dotu na jego
gornej stronie.

2. Jabtka wktadamy do misy z papierem roslinnym.

3. Dodaj tyzke miodu i szczypte cynamonu do otworu
jabtkowego.

4. Ustawi¢ menu reczne na 180 °C przez 40min Gdy
skorka oddzieli sie od owocu znaczy, ze jest gotowe.

2 jablka Skor¥ice
2 1Zicky medu

1. Dobfe omyjeme jablka a udéldme ve spodni a horni
¢asti otvor.

2. Vlozime dovnitf nddoby na papir na pecenf a vlozime
jablka.

3. Pridame Lzicku medu a troSku skoFice do otvoru v
jablku.

4. Nastavime program dezert na 180 °C a 40 minut. Je
hotovo, jakmile se slupka oddélila od ovoce.

Baked apple - Pommes grillées - Gebratener Apfel - Mele
cotte - Maca assada - Geroosterde appel - Pieczone jabtka -

W/anzana agacla

Pecené jablko

o
A2

2 manzanas Canela

|§| 2 cucharadas de miel

1. Lavamos bien las manzanas y hacemos un agujero hacia abajo en la parte de

arriba.

2. Colocamos las manzanas en la cubeta con papel vegetal.

3. Afladimos una cucharada de miel y una pizca de canela en el agujero de

manzana.

4. Programamos el menu postre a 180 °C durante 40 minutos. Sabremos que estan listas

cuando la piel se separe de la fruta.



60 g cream cheese 125 ml milk
60 g of condensed 2 eggs

milk
25 g of sugar

Caramel

1. Beat cream cheese, sugar, regular milk and

condensed milk.
2. Add the eggs and mix.

3. Spread caramel on the flan moulds and add the

filling mix.

4. Introduce the 3 flan moulds in the fryer's inner pot
and set the dessert menu at 160 °C for 15 minutes.

5. Allow them to cool down in the fridge before
taking them out from the mould and serving.

2 60 g de fromage a
H la creme
60 g de lait

concentré sucré

25 g de sucre
125 mlde lait

2 oeufs
Caramel liquide

1. Triturez le fromage a la creme avec le lait
concentré sucré, le lait et le sucre.

2. Ajoutez les ceufs et mélangez bien.

3. Mettez un peu de caramel dans la base des
moules a flan puis remplissez-les avec le mélange
4. Introduisez les moules a flan dans la cuve de

la friteuse et programmez le menu Four a 160 °C

pendant 15 minutes.

5. Laissez refroidir dans le réfrigérateur avant de

démouler et servir.

{2 60 Kasecreme
% %
Kondensmilch

25 g Zucker

125 ml Milch
2 Eier
Karamell

1. Die Frischkase, Zucker, Milch und Kondensmilch

zerkleinern.

2. Eier hinzufliigen und vermischen.
3. Die Puddingform mit Karamell schmieren und die

Flllung verteilen.

4. Die drei Puddingformen im Innentopf legen und
Nachtischment bei 160 °C 15 Min. programmieren.

5. Im Kihlschrank abkihlen lassen, bevor Sie sie aus
der Form l8sen und servieren.

o 60 g di formaggio
fresco spalmabile
60 g di latte
condensato

25 g di zucchero
125 ml di latte

2 uova
Caramello

1. Trituriamo il formaggio spalmabile, lo zucchero, il
latte e quello condensato.

2. Aggiungiamo le uova e mescoliamo bene.

3. Imburriamo la base dei flan con caramello liquido
e dividiamo il ripieno.

4. Introduciamo i tre flan nella vaschetta della
friggitrice e programmiamo il menu dessert a 160 °C
per 15 minuti.

5. Lasciamo raffreddare in frigorifero prima di
rimuovere dallo stampo e servire.

60 g de leite 2 ovos
condensado Caramelo
25 g de aclicar

i 60 g de queijo creme 125 mlde leite
PT

1. Trituramos o queijo cremoso, o aclicar, o leite normal
e o condensado.

2. Adicionamos os ovos e misturamos bem.

3. Untamos a base das formas de pudim com um pouco
de caramelo e repartimos o recheio.

4. Introduzimos as formas na tigela da fritadeira e
programamos o0 menu sobremesa a 160°C durante 15
minutos.

5. Deixamos arrefecer no frigorifico antes de
desenformar e servir.

£ 60 g roomkaas 25 g suiker
60g 125 ml melk
gecondenseerde 2 eieren
melk Caramel

1. Plet de roomkaas, suiker, melk en gecondenseerde
melk.

2.Voeg de eieren toe en meng goed.

3. Bestrijk de basis van de flankommetjes met wat
karamel en vul ze.

4. Zet de flankommetjes in de mand en programmeer
het dessertmenu op 160 °C gedurende 15 minuten.

5. Laat ze afkoelen in de koelkast vooraleer ze te
ontvormen en serveren.

£ 60 g twarogu 25 g cukru
60g 125 ml mleka
skondensowanego 2 jajka
mleka Karmel

1. Mieszamy twardg, cukier, mleko i kondensat..

2. Dodajemy jajka i mieszamy.

3. Nasmaruj spéd flaneréw odrobing karmelu i
rozprowadz nadzienie.

4. Wprowadzamy trzy flanery na patelnie i
programujemy menu deser w 160 ° C na 15 minut.

5. Studzimy w lodéwce przed roztozeniem i podaniem.

60 g krémového 25 g cukru

@ syra 125 ml mléka
60g 2 vejce
kondenzovaného Karamel
mléka

1. Smichdme krémovy syr, cukr, mléko a kondenzované
mléko.

2. Priddme vejce a dobre smichame.

3. Dno formi¢ky namazeme karamelem a rozdélime
napln.

4. Vlozime tfi formicky do nadoby fritézy a nastavime
program dezert na 160 °C a na 15 minut.

5. Nechame v lednici vychladnout nez vyjmeme z
formicek a servirujeme.

Cheese flan - Flan au fromage - Kasepudding - Flan al
formaggio - Flan de queijo - Kaasflan - Flan z serem
(Hiszpanski budyn) - Kavovy pudink

@)

A3
60 g de queso crema 125 mlde leche
60 g de leche condensada 2 huevos
25 g de azlcar Caramelo

1. Trituramos el queso crema, el azucar, la leche normal y la condensada.

2. Aiadimos los huevos y mezclamos bien.

3. Untamos la base de las flaneras con un poquito de caramelo y repartimos el relleno.
4. Introducimos las tres flaneras en la cubeta de la freidora y programamos el menu
postre a 160 °C durante 15 minutos.

5. Dejamos enfriar en el frigorifico antes de desmoldar y servir.



40 g sugar peel
200 ml milk 1cinnamon stick

2 bread slices 2 cardamoms
1 piece of lemon

1. Infuse milk with cinnamon, cardamom and the
lemon peel.

2. Pour the infused milk on the bread and allow it to
soak for, at least, 3 hours.

3. Dip the torrijas in sugar and introduce them in the
inner pot.

4. Set the dessert menu at 200 °C for 15 minutes.

£ 40 g de sucre 1baton de cannelle
200 mlde lait 2 cardamomes
2 tranches de pain
1zeste de citron

1. Faites infuser le lait avec la cannelle, les
cardamomes et le zeste de citron.

2. Versez le lait infusé sur le pain et laissez
imprégner pendant au moins 3 heures.

3. Passez le pain dans le sucre et introduisez-le dans
la cuve.

4. Programmez le menu Dessert a 200 °C pendant

15 minutes.

£ 40 g Zucker 1Zimtstange
200 ml Milch 2 Kardamomen
2 Laibe Brot
1Zitronenschale

1. Die Milch mit der Zimtstange, Kardamom und
Zitronenschale ziehen lassen.

2. Die Milch, das wir ziehen gelassen haben,

Uber das Brot giefden und mindestens 3 Stunden
eintauchen lassen.

3. Die Arme Ritter (Torrijas) mit Zucker tbergief3en
und in dem Innentopf reinstecken.

4. Nachtischment auf 200 °C, 15 Minuten lang
einstellen.

£ 40 g di zucchero 1scorza di limone

200 mldi latte 1bastoncino di cannella
2 fette di pane 2 cardamomo

1. Prepariamo un infuso con il latte e la cannella, il

cardamomo e la scorza di limone.

2. Versiamo l'infuso di latte sopra il pane e lasciamo

impregnare per almeno 3 ore.

3. Passiamo le torrijas sullo zucchero e le

introduciamo nella vaschetta.

4. Programmiamo il menu dessert a 200 °C per 15

minuti.

O 40 g de aclicar de limao
200 mlde leite 1 pau de canela
2 fatias de péo 2 cardamomos

1 pedaco de casca

1. Infusionamos o leite com a canela, os cardamomos e
a pele de limao.

2. Vertemos o leite infusionado sobre o p&o e deixamos
que se ensope pelo menos 3 horas.

3. Passamos as rabanadas por acucar e as introduzimos

na tigela.
4. Programamos o menu sobremesa a 200 °C durante
15 minutos.

£ 40 g suiker 1 stuk citroenschil
200 mlmelk 1kaneelstok
2 sneden brood 2 kardemons

1. Voeg kaneel, kardemon en citroenschil toe aan de
melk.

2. Giet de melk over het brood en laat het gedurende
minstens 3 uren weken.

3. Haal de wentelteefjes door suiker en leg ze in de
mand.

4. Programmeer het dessertmenu op 200 °C gedurende
15 minuten.

£ 40 g cukru cytryny
200 mlmleka 1laska cynamonu
2 kromki chleba 2 kardamony

1 kawatek skorki

1. Dodajemy cynamon do mleka i kardamon i skérke
cytrynowa.

2. Wlewamy doprawione mleko na chleb i moczymy
przez co najmniej 3 godziny.

3. Posypujemy torrijas cukrem i wprowadzamy do misy.
4. Ustawiamy menu deser na 200 ° C na 15 minut.

40 g cukru 1 kus citronové kary
200 mlmléka 1 cela skocice
2 krajice chleba 2 kardamony

1. Ochutime mléko sko¥ici, kardamomem a citronovou
klrou.

2. Nalejeme ochucené mléko na chléb a nechame
nasaknout nejméné na 3 hodiny.

3. Obalime v cukru a vloZime je do nadoby.

4. Nastavime program dezert na 200 °C a 15 minut.

Torrijas - Torrijas - Arme Ritter (Torrijas) - Torrijas -
Rabanadas - Wentelteefjes - Torrijas (Typowy hiszpa#iski
specjat) - Francouzsky toast

o
A2

1trozo de piel de limén
40 g de azlcar 1ramita de canela
200 mlde leche 2 cardamomos

2 rebanadas de pan

1. Infusionamos la leche con la canela, el cardamomo vy la piel de limdn.

2.Vertemos la leche infusionada sobre el pan y dejamos que se empape durante al menos
3 horas.

3. Pasamos las torrijas por azlcary las introducimos en la cubeta.

4. Programamos el menu postre a 200 °C durante 15 minutos.
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