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1. PIEZAS Y COMPONENTES

Parts and components/Pieces et composants/Teile und Komponenten/
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2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Lea las siguientes instrucciones atentamente antes de usar el producto. Guarde este manual

para referencias futuras o nuevos usuarios.

6

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

Este producto esta disefiado para ser utilizado exclusivamente en el &mbito doméstico.
Coloque el producto en una superficie seca, estable, plana y termorresistente.

No coloque la freidora contra la pared o cerca de otros electrodomésticos. Mantenga una
distancia libre minima de 10 cm a cada lado, por encima'y 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. Aseglirese de que sus manos
estan secas antes de manipular el conector o encender el electrodoméstico.

No ponga la freidora en funcionamiento si tiene un cable o enchufe defectuoso o si no
funciona correctamente. En caso de mal funcionamiento o averia contacte con el Servicio
de Asistencia Técnica oficial de Cecotec.

Durante y después del funcionamiento, es probable que el producto esté muy caliente.
Utilice guantes o cualquier otro tipo de proteccién conveniente para evitar quemaduras
y lesiones.

No bloquee los orificios de entrada y salida de aire mientras el producto estd en
funcionamiento.

No llene el recipiente de aceite, podria ocasionar riesgo de incendio.

Aseglrese de que los alimentos estéan 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.
Desconecte el producto siempre que no esté en funcionamiento.

Tras el funcionamiento, permita que el producto se enfrie durante un minimo de 60
minutos.

Este producto puede ser usado por nifios/as de a partir de 8 afios y personas con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o con falta de experiencia y
conocimiento si estan supervisados o han recibido instruccién concerniente al uso del
aparato de una forma segura y entienden los riesgos que este implica.

No permita que los nifios jueguen con el dispositivo.

La limpieza y el mantenimiento del producto no debera llevarse a cabo por nifios/as
menores de 8 afios o que no estén siendo supervisados.

Mantenga el dispositivo y el cable fuera del alcance de nifios menores de 8 afios.

No sumerja ni enjuague con agua la carcasa exterior del producto, ya que contiene

CECOFRY COMPACT RAPID
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componentes eléctricos y resistencias.

Para prevenir descargas eléctricas, no permita que entre agua o cualquier otro liquido en
el dispositivo.

Coloque siempre los ingredientes a cocinar dentro del cesto para evitar que entren en
contacto con las resistencias.

No cubra la entrada ni la salida de aire durante el funcionamiento del aparato.

No llene la bandeja de aceite, podria causar riesgo de incendio.

Nunca toque el interior del dispositivo mientras esté funcionando.

Las superficies accesibles del producto podrian alcanzar temperaturas altas durante el
funcionamiento.

3. ANTES DE USAR

1.

Saque el electrodoméstico 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 electrodomeéstico en una superficie estable, plana y termorresistente.
Coloque el cesto en el interior del cajén recogegrasas.

CECOFRY COMPACT RAPID 7
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4. FUNCIONAMIENTO
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Esta freidora de aire caliente permite cocinar de una manerafacily sana. Gracias a la circulaciéon
de aire a alta velocidad es capaz de freir perfectamente cualquier alimento sin utilizar casi

aceite.

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

2. Extraiga el cajon recogegrasas de la freidora de aire caliente con cuidado (fig. 4).

3. Introduzca los ingredientes en el cesto (fig. 5).

4. Alinee el cajén 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.
5. 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
seccién para determinar el tiempo de coccién mas adecuado.

8 CECOFRY COMPACT RAPID
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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 electrodoméstico 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. El temporizador mostrard la cuenta atras.

Durante el proceso de fritura por aire caliente, la luz indicadora de calor se encendera
y apagard, indicando 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 agitarlos, extraiga el cajén recogegrasas del producto utilizando el mango y agitela.
Luego, deslice el cajén recogegrasas de nuevo dentro de la freidora de aire caliente.

ADVERTENCIA: no pulse el botdn de liberacién del cesto al agitar el cajén recogegrasas (fig. 3).

10.

1.

12.

La alarma de finalizacién de coccién indica que el tiempo de coccién preseleccionado
ha finalizado. Extraiga el cajén recogegrasas del electrodoméstico y gire el selector de
tiempo a “0". Una vez que esté a “0", el electrodoméstico se apagara de forma automatica.
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.

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

ADVERTENCIA: no coloque el cesto boca abajo mientras esté sujeto a el cajon recogegrasas. EL

aceite o grasa restante en el fondo del cajon recogegrasas podria verterse sobre los alimentos.

13
14.

Vacie el cesto en un plato o bol, o utilice unas pinzas para sacar los ingredientes.
Cuando haya retirado los alimentos, la freidora de aire caliente estard lista para ser
utilizada de nuevo.

CECOFRY COMPACT RAPID 9
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5. CONSEJOS PARA COCINAR

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

Remover los alimentos mas pequerios a mitad del proceso de fritura optimiza el resultado
finaly 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).

Los aperitivos que pueden ser cocinados en el horno se pueden cocinar también en la
freidora de aire caliente.

Utilice masas precocinadas para preparar aperitivos de forma rapida y 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.

Tiempos y temperaturas de coccién

Cantida Tiempo | Temperatura | Agitar | Informacién extra

minimay (min.) (°Q)

maxima

(8
Patatas
Patatas fritas finas 200-300 18-20 200 Si
y congeladas
Patatas fritas 200-300 20-25 200 Si
gruesasy
congeladas
Patatas gratinadas 300 20-25 200 Si
Carnesy aves

Bistecs 100-300 10-15 180

10 CECOFRY COMPACT RAPID
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Chuletas de cerdo 100-300 10-15 180

Hamburguesas 100-300 10-15 180

Hojaldre relleno de 100-300 13-15 200

carne picada

Muslos de pollo 100-300 25-30 180

Pechugas de pollo 100-300 15-20 180

Aperitivos

Rollitos de 100-250 8-10 200 Si

primavera

Nuggets de pollo 100-300 6-10 200 Si

congelados

Varitas de pescado 100-250 6-10 200

congeladas

Fingers de queso 100-250 8-10 180

congelados

Verduras rellenas 100-250 10 160

Horno

Tartas 250 20-25 160 Utilice un molde
o recipiente para
horno

Quiches 300 20-22 180 Utilice un molde
o recipiente para
horno

Muffins 250 15-18 200 Utilice un molde
para horno

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

CECOFRY COMPACT RAPID
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6. SOLUCIONES A POSIBLES PROBLEMAS

Problema

Posible causa

Solucién

La freidora de aire
caliente no funciona.

El producto no esta
conectado.

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

No se ha programado el
temporizador.

Gire el selector de tiempo al tiempo
de coccidén 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 pequenas 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 coccién”.

Eltiempo de coccién
preestablecido es muy
corto.

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

Los 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.

12 CECOFRY COMPACT RAPID
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El cajon recogegrasas
no se desliza
correctamente dentro
del producto.

Hay demasiados
ingredientes en el cesto.

No exceda la cantidad maxima
permitida en el cesto.

El cesto no estd
colocado correctamente
dentro del cajén
recogegrasas.

Empuje el cesto hacia abajo, dentro
del cajén recogegrasas, hasta
escuchar un “clic”

Sale humo blanco de
dentro del producto.

Los alimentos son
demasiado grasos.

Alfreir alimentos grasos, la grasa
caerd al cajon recogegrasas, causando
la aparicién de humo blancoy que el
cajon recogegrasas se caliente mas de
lo normal. Esto no tendré efecto sobre
el producto ni sobre el resultado final.

El cajon recogegrasas
todavia contiene grasa
de usos previos.

El humo 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 frito de forma
uniforme.

No ha empleado el tipo
de 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
almidén de la capa exterior.

Las patatas fritas no
estan crujientes.

El punto crujiente de las
patatas dependerd de
la cantidad de aguay de
aceite.

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

Corte las patatas en tiras mas
pequefias para obtener resultados

mas crujientes.

Afada un poco mas de aceite para

obtener resultados mas crujientes.

CECOFRY COMPACT RAPID 13
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7. LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

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

Limpie la carcasa exterior con un pafio suave humedecido.

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

Si fuese necesario, utilice productos desengrasantes para eliminar cualquier resto de
suciedad.

Llene el cajén recogegrasas de agua y detergente, sumerja el cesto y déjelo reposar
durante 10 minutos para eliminar la suciedad adherida.

Limpie el electrodoméstico tras cada uso.

Limpie las resistencias con un cepillo limpiador para eliminar los restos de comida.
Aseglrese de que todas las partes estan limpias y secas antes de volver a utilizar el
producto.

8. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Modelo: Cecofry Compact Rapid Black/White
Referencia del producto: 03039/03051
Potencia: 900 W

Voltaje y frecuencia: 220-240V, 50/60 Hz
Capacidad del cesto: 1,5 litros

Temperatura ajustable: 80-200 °C
Temporizador: 0-30 minutos

Made in China | Disefiado en Espafia

14

CECOFRY COMPACT RAPID



ESPANOL

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
mmmm 0s desperdicios municipales. Dichos electrodomésticos han de ser desechados de
forma separada, para optimizar la recuperacién y reciclaje de materiales y, de esta manera,
reducir el impacto que puedan tener en la salud humana y el medioambiente.
El simbolo del contenedor tachado le recuerda su obligacién de desechar este producto de
forma correcta. Si el producto en cuestién cuenta con una bateria o pila para su autonomia
eléctrica, esta deberd 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 debera contactar con las
autoridades locales.

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 algun 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 ocasidn 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 96 321 07 28.

CECOFRY COMPACT RAPID 15
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2. OAHTIEZ AZDAAEIAX

AlaPaoTe TPooeKTIKA AVTEG TIG 00N YIEG TTPLY XPNOLHOTIOOETE T GLOKEVT. AlTnPrOTE AVTO TO

£yXeLPiOLo 08N YLV Yiat LEANOVTIKT avapopd 1) VEOUG XPHOTEG.

16

Befauwbeite 6Tt n Téon SIKTOOL Tatptddel pe TNV TAOT IOV AVAYPAPETAL OTNV ETIKETA TNG
ovokeLnG Kat Ot Tipila eivan yewwpévn.

To mpoidv avTd eivar oXeSLAHEVO LOVO YLa OLKLAKT XPTioT).

TomoBetnote T ovokevr| oe oTeyVvr), otabepn, eminedn, avBektikn otn BeppodTnTa EMIPAVELQ.
Mnyv tonobeteite T cLOKeLT} O€ TOiXOVG 1) AAAeg OVOKEVEG. AlatnprioTe eAdxtoTn andoTaon 10 cm
and TG MAEVPEG, Ao TNV TAATN Kol TTAV® Ao T1) GUOKEDT|.

Mnv exbétete 1} fubilete To kKaAwdio, To Bhopa, Ta NAekTPKd oTOLXElN 1) OTIOLOT IO TE P
APALPOVUEVO HEPOG TG GLOKELTG OTO VEPO 1) 0e omotodrmote aAlo vypo. BeBaiwbeite 6T1 Ta XépLa
oag eivat oTeyva TIPLV XeLpLoTeiTe TO POOHA 1) EVEPYOTIOLDVTOG T CUOKELT).

EAéyxete takTikd 1o kahwdto tpogodoaiag yia opatég PAdPes. Edv o kakdio eivat
KATEGTPAppEVO, TIPETEL va avTikataotabel and v emionun vanpeoia Texvikng VIOGTHPENG TNG
Cecotec mpoketpuévov va ano@evxBei kdbe eidovg kivovvog.

Katd ) Sidpketa kat peta t Aettovpyia, n ovokevn eivat mbavo va feotabei mold.
Xpnowonotote ydvtia 1} dAa katdAAnha mpootatevtikd eEaptipata yia va anogdyete
eykabpaTa Kat TPAvUATIOUOVG.

Mnyv kaAOmTeTe T avoiypata e.00dov 1) E68ov agpa evw 1 ovokevr) Aettovpyei.

Mn yepiete to doxeio Aadiod Aadtod pe Addt, pmopei va tpokaléoel kivduvo Tupkaytie.
Befaiwbeite 0Tt O Ta LOTATIKA Elvat pEcA 0TO KAAAOL, ATOTPEMOVTAG TOVG ATTO TNV EMAQPT) {E
Oeppavtikd otouyeia.

Kot ™ Aettovpyia, 0 Oeppdc atpog anehevbepwvetal Eow Twv avorypdatwv e§6dov agpa.
Kpatriote ac@alr] andotaon and T GVOKELT), YA VA ATOPVYETE TO KAYIHO.

[Tavtote anmoovvdéete TN ovokevr| and Tn mpila evw Sev TN XPNOLHOTOLELTE.

MeTtd ™) Aettovpyia, a@rioTe T GLOKEVT] VA KPLWOEL yLa TOVAAXLOTOV 60 AemTd.

H ovokevr auth pumopei va xpnotpomnomBei amd moudid nhikiag amoé 8 eTdv kat dvw Kot dTopa pe
HELWUEVEG CWUATIKEG, AloONTNPLAKEG 1] TTIVEVHATIKEG LKAVOTNTEG 1) ENAELyT) epmelpiag Kat yvdong,
£av Tovg £xet SoBel ) emtiPheyn 1) 0dnyieg OXETIKA [e TN XPTiON TNG CVOKEVNG [E AOPAAT) TPOTIO Kat
katavoovv ktvduvoug. Ta matdid Sev mpémet va maifovv pe T ovokevr). O kabaplopog katn
OUVTIPNOT TWV XPNOTAV SeV TPEMEL VA TIPAYHATOTOLODVTAL ATtd TToudLd eKTOG AV elvatl dvw Twv 8
ETWV KAl EMOTTEVOVTAL.

Kpatrjote 0 ovokevr| kat To KaA®SL0 pakptd and madid kdTw Twv 8 eTwv.

IToté unv Pubilete T0 KEAVPOG, TO OTOIO TIEPLEXEL T NAEKTPIKA eEapThHpATA KAt Ta GTOLXEla
0éppavong, 0to vepod ovte Eemhuvete kdTw amd T Ppoon.

Mnv a@rivete va e10éABeL vepd 6T GLOKELT yla va ano@vyete nAektpomAngia.

TomnoBeteite MAVTA TA GLOTATIKA IOV TPETEL VOl TNYAVIOTOVY 0TO KaAdOL, yla va pnv épxovtal oe

ema@r pe to OeppavTikd oTotyeia.
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o Mnv kahvmtete TV eioodo aépa kat ta EwTEPIKA avolypaTa TOL agpa v 1 CLOKELT AELTOVPYE.
o Mn) yepilete To Soxeio pe Aadt, kaBwg avtd propel va mpokakéoet kivéuvo Topkayldg.

o Mnv ayyilete T0Té TO E0WTEPIKO TNG CUOKEVHG EVWD AELTOVPYEL.

« H Beppokpacia twv mpooPaotpuwv emeaveiwy evoéxetat va givat vPnAr OTav 1 CLOKELT
Aettovpyei.

3.IIPIN TH XPHXH

1. ATOHAKPUVETE T GUOKELT| ATTO TO KOVTL

2. AgapéoTte O Ta LAIKA CUOKEVAGIAG, TIG AVTOKOANNTEG ETIKETEG KAL TIG ETIKETEG OO TI) GUOKEDT|.

3. KaBapiote kakd to Soxeio Aadiod kat 1o kakdb pe (a6 vepo, vypd TAVENG Kat pn AElavTiko
oPoLvYYdpL.

4. ZKouTiOTE TO E0WTEPIKO Kot TO eEWTEPIKO TNG CVOKEVHG HE £Va LANAKWUEVO TIAVE.
5.  TomoBetnote T ovokevr| oe otabepry, eminedn kat avhextikn on OeppuoTnTa empdvera.

6.  TomoBetnote To kahabt oto Soxeio Aadiov.

4. AEITOYPITA

Qo

/
N

gy
Mg

"ijore

i
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AvTr) N @pLéda oG EMTPETEL VA TIPOETOIRACETE TG AYATINHUEVA GAG TILATA HE VAV EDKONO KAL DYLELVO
TpoT0. Zuvdudlovtag Tov {eaTd agpa Kat TV Kukhogopia agpa vYNANG TaxvTNTAC, eival oe Béon va
ynoet TéAeLa OTTOLOSNTTOTE OVLOTATIKO TIOV XprotpoTotel HOALG AadL.
1. Zvvdéote 1o Poopa Siktdov oe pa yewwpévn pila toiyov.
2 Tpapn&te mpooektikd T Aekdvn hadiod €w and ™ epiréla {eatod agpa. (Zx. 4).
3. BaAte ta ovotatikd 6To KaAdOL (Exnua 5).
4 EvBuypappiote Tn Aekdvn Aadiod pe Tovg 0dnyols oto owpa Tng ¢pttélag kat oOpeté v avd
otn eprréla Leatob aépa (Ek. 6).
ITPOEIAOIIOIHEH: IToté pnv xpnotponoteite to doxeio Aadiod xwpig To kadbt uéoa oe avto.
5. Tvpiote To kovpi XpOoVOSIAKOTTH GTOV EMBVUNTO XPOVO HAYELPEHATOG YLA VA EVEPYOTIOLOETE TI|
ovokevr). To gwg Aettovpyiag kat o avepotripag Oa avayovv. (Ewk. 7) (Aeite v endpevn evotnta
yia va kaBopiceTe TO XpOVO payelpépatog).
6.  Tupiote To Kovuni Beppokpaciag ya va emhégete v embBountr Beppokpacia. (Zxnpa 7). (Aeite
v enopevn evotnTa yia va kabopioete Tn Oeppokpacia payeipépatog).
7. Xe MepInTWOT TOL 1) CLOKEVH ivatl Kpva, TpocBéate 3 Aentd oTo payeipepa 1} Tpoleppdvete Xwpig
péoa péoa.
ITpoBéppavon NG CLOKELHG: YVPIOTE TO XPOVOSIAKOTITH OF TiePLOTOTEPO Ao 3 AemTd Kat
TEPIUEVETE PEXPL va oPnioet n Avxvia Béppavong (petd and mepinov 3 Aemtd). ZTn ovvéxela, yepiote
70 KoAdOL kat YpioTe To XpovodiakonTn 0To emBLUNTO XPOVO payelpépatog. O XpovodlakonTng
Ba Seiet v avtiotpogn pétpnon.
8. Katda m Sadikacia tnyaviopatog pe (eotd aépa, avdfet kat ofrjvet n Avyvia 8¢ppavong. Avto €deile 6Tt ta
oTotxeia Béppavong eivat evepyomompéva kat anevepyomoupéva yia va Statnprjoovv tny npokadoptopévn
Beppokpaocio.
9. Opiopéva ovotatika xpetdovtar avakivnon katd t didpketa g Stadikaciog ynoipatog pe {eotd aépa. Ta
va ta o@igete, Tpafngte ™ Aexdvn Aadov and T cuokevn) KPATOVTAG TN anto TN Aaf KaL avakivioTe Tny. 2N
ovvéxela, ompETe TN Aekdvn Aadiod miow otn @puréla.
ITPOEIAOTIOIHZH: Mnyv miélete To kovpmi Aaprg katd tn Sidpketa TG avakiviong. (Exiua 3).
10.  ‘Otav XTumdet To XTOTHA TOV XPOVOSIAKOTTN, 0 XpOvog payetpépatog tekewwvet Tpapngte ™
Aekdvn Aadod amd T guokevr| kat / 1 yupiote To kovpTi wpag 0to "0". Agov tomoBetnOei oto "0,
n ovokevr Oa anevepyomonBei avtopata.
11. EAéyEte edv Ta ovoTatikd eivat étotpa. Ze mepInTOT MOV To CLOTATIKG OEV Eival APKETA
payelpepéva akopa, oupete To Soxeio Aadiob micw 0T GLoKELT) Kal PUBLIOTE TO XPOVOUETPO O
pePIKA eMMAEOV AemTdL.
12. T va a@atpEceTe Ta GLOTATIKA (TT.X. TNYavNTd Tatdtes), Tpapngte T Aekdvn Aadiod éEw and
@pttéla kat TonoBetoTe TNV O¢ pia avBekTik 0T BeppdTnTA EMPAVELQ, TTATAOTE TO KOV ameAevBépwong
kahaBlov kat avaonkwote o kakdbt Ew and to Soyeio Aadiov.
TTPOEIAOIIOIHEH: Mnv yvpilete o kahdbt avamoda pe tn Aapapiva mov eivat ouvdedepévn pe avto.
H vriepBolikn moootnta Aadiod Ba propobdoe va €xet mapapeivel ato Soxeio Aadiov, Stappéovrtag ota

OLOTATIKA.
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13. ASeidote To kaldbt o€ pa mAdka 1) uol 1 xpnotpomnou|ote AaPideg ya va apaupéceTe Ta CVOTATIKA.
14. AoV agatpeBovv Ta cuoTATIKA, 1| PPLTEla eival dpeoa £Towun yla TV NOUevVN AetTovpyia.

5.ZYMBOYAEX MATEIPEMATOZX

o Ta pHkpOTEPA CLOTATIKA ATTALTOVY CVVIBWE KPOTEPT) SLAPKELA HAYELPEHATOG ATIO TaL
peyalvtepa.

« H avakivnon twv pikpdtepwy cuotatikwy katda tn Sidpketa g Stadikaciog Pektiotonolei o
TeAKO amoTtéleopa Kat epmodifel Tn yeOOT TWV CLGTATIKOV E AVOUOLOUHOPPO TPOTIO.

« [TpocBéate emmAéov AadL 0e PPECKEG TATATEG YLt £V TPAYAVO ATOTEAEGAL.

« Mnv mipoetopalete eEaipetikd Mimapd ovotatikd ot @pitéda {eatod aépa (m.x. Aovkdvika).

« To ovak Tov Unopel va TapacKkeLATTEL G€ POVPVO UTOpEL eMtioNG va TapackevaoTel ot gprtela
{eatov aépa.

« XpnotpoTom|ote Tpoynpevn {Opn yla va mpoeTolndoeTe Ta ovak ypriyopa kat evkoa. H omitikn
{opn amartel peyahvtepo Xpdvo mpoeTolpaciag.

« TomoBeTroTe éva Soxeio Ynoipatog 1) £va TATO POVPVOL HEGA 0T CVUOKEVT] yLa VoL YT|OETE Tat
Kkéwk, Ta quiches 1) va tnyavicete e00pavota 1) yEUIOTA CLOTATIKA.

« EnavaBeppavete ta npoymuéva cvotatikd pubuifovrtag t Beppoxpacia otovg 150 °C yia éwg Kat
10 Aemtd.

Xpovot kat Oeppokpacies payepépuatog

EAdxiotn - Méywoty  Xpovog| @eppoxpacia | Avakivion ‘E{tpa
IToootnta | (Aemrd.) (°O) anateital  mAnpo@opia
(8
Iatata&tnyavitég matateg
Aemtég
KATEYUYEVETATATES 200-300 18-20 200 Noau
X .
ovopis , 200-300 | 20-25 200 Nau
KOTEWDYUEVEGTIATATEG
[Tatdta oykpatév 300 20-25 200 Nau
Kpéag kat ITovAgpikd
Mrnpioha 100-300 10-15 180
Xotpwvég umpiloleg 100-300 10-15 180
Xdpmovpykep 100-300 10-15 180
Aovkdviko pord 100-300 13-15 200
Drumsticks 100-300 25-30 180
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oV

2tm0og koTéMOLAOL 100-300 15-20 ‘ 180
2Zvakg
Enptvyk poAdg 100-250 8-10 200 Nau
Kateyvypéveg 100-300 6-10 200 Nau
KOTOUTIOVKIEG
Kateyvypéveg
WAPOKPOKETEC 100-250 6-10 200
Kateyvypévo ywpi 100-250 8-10 180
yilokoppévo tupi
ovak
TEMIZTA AAXANIKA 100-250 10 160
¥nowo
KEIK 250 20-25 160 Xpnoponoinon Tay
Quiche 300 20-22 180 Xpnowomnoinon tayon
TILATO YOVPVOL
Maguivg 250 15-18 | 200 Xpnowomnoinon tayon
I'\vkd ovax 250 20 160 Xpnowomnoinon tayon
TILATO YOVPVOL
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6. IIIOANA ITPOBAHMATA KAI AYXEIX

ENGLISH

popAnua

IMOavi artia

Avon

H ¢prréla eatob aépa

Sev Aettovpyel

H ovokevr) dev eivaw

ovvdedepévn.

TomoBetnote To Pvopa SikTHOL O pia

yewwpévn mpila Toixov.

Aev éxete puBpioet To

XpovodiakomnTn.

T'vpioTe TO XpovodlakomTn 6TOV
ATIATOVUEVO XPOVO UAYEIPEUATOG Yot

VA EVEPYOTIOLOETE TN CLOKELT.

Ta ovotatikd dev

yivovtat

IT&pa TOAAG ovoTaTIKA

A@alpéoTe PepIKa amd Ta TPOPLUA aTd TO

010 Kahabt kaAaBt. Ot pukpoTepeg maptideg
myaviovrat opolopopea.
H psbyion e Tvpiote To KovpTi eEAéyxov Beppokpaciag

Beppokpaciag eivat TOAD

XA,

otv emBopntr Beppokpaaia (Seite To
Saypappa "Xpovog kat Beppokpacia
payetpépatog”).

O mpokaBopiopévog
XPOVOG Hayelpépatog
eivat TOAD pIKpOG.

T'vpiote TOV XpovodiakomTn 6TOV
anatopevo Xpovo mpoetolpaciag (Seite
To Saypappa "Xpovog kat Beppokpacia

payetpépatog”)

Ta ovotatikd
myaviovrat

avopolopopea.

Opiopéva €idn CLOTATIKOV
TIPETEL VA AVAKIVOVVTAL
OTa HECA TOV XPOVOV

TIPOETOLHACIAG.

Ta ovotatikd mov Bpiokovtal Tavw amd GAX
(7. TNYQVNTA TaTATEG) TIPETEL Vau
avakivobvtat Katd tr Stapketa TG
Sadikaoiag. (Aeite To Staypappa "Xpovot ko

Ta ovak pe cdAtoa

Sev eivat Tpayavd.

Xpnowonomoarte éva €idog
ovak mov poopilovtav va
TAPACKEVACTOVV OE pidl

napadootaxn eprréla.

fepHoRpaOTES POyETPEHATOS )

XpnowomnotoTe Gvak govpvou 1) EAappws
Bovptaiote Aiyo A&t mévw ota ovak ya

£V0L TILO EVXAPLOTO ATTOTENETHAL

To Soyeio Aadiov dev
OVPETAL CWOTA OTN

OVOKEDT).

Ynrapyovv mapa
oA\ ovoTaTIKG OTO

KaAdOu

Mnyv yepilete To kahabu tépa and

mv évdelEn péylotov T0oo0.

L

To ka\dBi dev Tomobeteitan

0woTd 0TO A4dL.

Enpwéte To kaAdbL Tpog Ta KATW 6TO

Soxeio Madiod péxpt va akovoEeTe éva KALK.
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O Aevkdg  KaATTVOG
Byaivet  amé

OVOKEDT).

Ta ovotatikd eivat

TOAD Atmapd.

Otav tyavilete Aimapd ovoTatikd, T0
netpélato Ba Stappevoet oto Tayi. AvTo
T0 Aadt mapdyet Aevko KATvo Kat To Tawi
umopei va {eotabei teplocdtepo and to
ovvnBiopévo. Avtd dev enmpealer n

GLOKELT 1) TO TEAKO anmoTéleopa.

To tayi Aadiov mepiéxet

akopn vroleippata Aimovg

amno mponyovHEVN XpTion.

O Aevkdg Kamvog pokaeitat amd
B¢ppavon tov Ainovg oto Soxeio Aadiov.
BefaiwBeite ot éxete kabapioel cwotd TO

Soxeio Aadiov peta ano kabe xprion.

OL ppéokeg maTaTeg
myaviovrat

avopolopop@a.

Agv xpnotpomnomoate Tov

OWOTO TUTIO TTATATAG.

XP1OLLOTIOOTE YPETKEG TTATATEG KO
OLYOVPEVTEITE OTL SV COPWOVOLV KATA TN

Suapkela Tov Tyaviopatog.

Aev EemAbvate owotd
TIG QETEG TATATOG TIPLY

TIG TNyavioeTe.

BeMAOVETE TIG QETEG TTATATAG KATAAANAQ
Yl v apatp€ceTe To dpvAo amod To

eEWTEPIKO UEPOG.

OL ppéokeg maTaTeg

Sev eivat Tpayavég

I16co ol Tpayaviotég
natdres eEapTwvral and
mv nocdTnTa Aadiov kat

VEPOL OTIG TTATATEG.

BePawwbeite 01 oL péTeg MaTATAG EXOVV

OTEYVWOEL OWOTA TIPLY TTpocbéoete Aadt.

Koyte 116 @éteg matdtag yla pkpotepo

amoTEAEOAL.

[IpocBéate Aiyo meplocdTepo Aadt yia o

EVLYAPLOTO amoTéleoua.
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7. KAGAPIZEMOZX KAI XYNTHPHXH

« AoovvdéoTe T ovokevr} and TNV TpoPodoaia PEVHATOG KAt APOTE TNV Vo KPUWOEL TIPLV
kaBapicete. Agaipéate o Soxeio Aadlov and Tn @pitéla yio va kpudoeL o ypriyopa.

« Zxovmiote To eEwTEPIKO TEPIPANA HE EVa LANAKWUEVO TIaVL.

» KaBapiote to doxeio Aadiod kat to Triydvt pe {016 vepod, vypd mAvong Kkat pn AelovTiko
oPoLvYYdpL.

» XpNOLOTIOW|0TE ETA ATTONTAVONG, AV XPELAOTEL, Yiot VoL apaLpEoeTe TVXOV akabapaieg.

« Tepiote T0 Soxeio Aadod pe (eatd vepod kat vypd TAvanNG, TomoBetnoTe TO KakdbL péoa kot
a@roTe TO Vo tapapeivet yua 10 Aemtd yio v agatpéoete TuXov akabapoieg.

» KaBapiote tn ovokevr| petd and kdbe xpnon.

» KaBapiote ta Oeppavtikd ototyeia pe pio fodptoa kabapiopov yia va apatpéoete Ta
vTOAEippaTA TPOPipWY.

« BePauwBeite 0Tt OAa Ta pépn eivan kabapd kat oTEYVA TIPLY amd TNV EMOUEVN XPHON.

8.TEXNIKEZX ITPOAIATPA®EX

Movtélo: Cecofry Compact Rapid
Mabpo / Aotpo Avagopd mpoiovTog:
03039/03051

Ioxvg: 900 W

Tdaon kar guxvotnTa: 220-240 V,
50/60 Hz Xwpntikotnta kaladiov:
1,5L

PvOulopevn Oeppokpacia: 80-200 °C
Xpovodakontng: 0-30 Aemta

Karaokevaletar otnv Kiva |
Ixedraopévo otny Iomavia

CECOFRY COMPACT RAPID
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9. ATAGEXH ITAAAION HAEKTPIKON XYXKEYON
H evponaiky odnyia 2012/19 / EE yia ta AmoPAnta HAextpikov kai HAektpovikod

Efomdiopov (WEEE), StevkpviCet 0Tt ot maAiég otkiakés NAEKTPLKEG GVOKEVEG dev TIPETEL VL

AMOPPITTOVTAL [E TA KAVOVIKA a0 TIKA anoppippata. IIpénet va culéyovtat TaAiég GLoKevég

g’ P10 T4, TTPOKEWEVOL va PeATioTomomBel i avAKTNON Kot ) aVAKDKAWON TWV DAKOV TTOL TEPIEXOLY KAt Va

pewwdei o avtikTunog oty avBpwmivn vyeia kat to TeptBAAlov.

To Saypapitévo ovpPolro "tpoxopdpog kadog" ato mpoidv cag vevOupilet TNV voxpéwon) oag va Stabéoete
0wotd TN ovokevr). Edv to mpoiov Stabétel evowpatwuévn punatapia i xprowomnotel pratapies, Oa mpémet va

agapebel and tn cvokevn kat va anopptOei katdAAnAa.

Ot KATavalwTEG TIPETEL VAL ETUKOLVWVOVV UE TIG TOTIKEG APXEG T} TOVG EUTTOPOVG ALAVIKHG TTWANONG Yo
TANPOPOPieg OXETIKA pe TN owoTh Stabeon MaAIdV CLOKEVWV 1) / KL TWV UTATAPIDY TOVG.

10. YITHPEXIA TEXNIKHZ YIIOXTHPIEHY KAI EITYHEH

To mpoiov auTO eivat eyyeYpapEVo yla 2 xpdvia amd Tnv npepounvia ayopds, epocov éxet vofAndei n anodeEn
ayopas, TO TPOIOV elval o€ APLOTN PLOLKT KATAGTAO Kat éXel xprotponownfel cwoTd, dmwg egnyeital 6To MAPOV

eyxetpidio odnylwv.

H eyybnon dev kahvmtet Tig akolovbeg meptntwoe:

To npoidv xpnotpomotmBke yia okomovg dAAovg and ekeivovg mov mpoopilovtav yio avtd,
kakomouOnke, xtunrOnke, ekteléotnke oe vypaoia, BubicTnke oe VYPEG 1) SaPpwTikég Ovaieg,
kaBwg kat omotodnmote AANO oPAApa OPENOUEVO GTOV TTEAATN.

« To mpoiov éxet amoovvappoloynOei, tpontonownBei 1) emokevaotei and dropa mov dev xovv
eEovalodotnBei and v emionun vinpecia texvikng vootpiéng g Cecotec.

« Zeahpata mov ogeilovtal 6TV kavovikr ¢Bopd Twv eEaptnudTwy Tov, Adyw Xprong.

H vrnpeoia eyyonong kaAdnmTet OAa Ta KATACKEVAOTIKA EAATTONATA THG GVOKEVIG 0ag yia 2 Xpovia,
Baozt TnG oxvoveag vouodesiag, EKTOG and Ta AvaA@oIpa pépn. X TEPINMTWON KAKAG XPIONG, N}
eyybnon dev ioxveL.

Av dlamotwoeTte onolodnmote TPOPAnua pe To TPOIov oag 1) £XeTe omoladimote ap@iPolia, pun
S10TACETE VA EMKOVWVIGETE PE TNV VIINPETia TEXVIKNG vtooTipiEng Tng Cecotec 6To +34 963 210
728.
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2. INSTRUCTIONS DE SECURITE

Veuillez lire les instructions de sécurité suivantes avec attention avant d'utiliser l'appareil.
Veuillez ranger et garder ce manuel soigneusement pour de futures références ou pour tout
nouvel utilisateur.
Assurez-vous que le voltage du réseau électrique coincide avec le voltage spécifié sur
l'étiquette de classification du produit et que la fiche posséde une prise de terre.
Cet appareil a été concu pour une utilisation exclusivement domestique.
Placez l'appareil sur une surface seche, stable, plate et thermorésistante.
Ne placez pas la friteuse contre le mur ou pres d'autres électroménagers. Maintenez une
distance libre de 10 cm minimum de chaque c6té, au-dessus et a l'arriére du produit.
Ne submergez ni n'exposez le cable, la prise ni aucun autre élément électrique, ni aucune
autre partie du produit qui ne s'extrait pas, a l'eau ou a d'autres liquides. Assurez-vous
d'avoir les mains completement seches avant de manipuler le connecteur ou d'allumer
l'électroménager.
Ne mettez pas en marche l'appareil si le cable ou la prise sont défectueux ou s'ils ne
fonctionnent pas correctement. En cas de mauvais fonctionnement ou incidence, veuillez
contacter le Service Apres-Vente Officiel de Cecotec.
Pendant et apres son fonctionnement, l'appareil pourrait étre tres chaud. Utilisez des
gants ou tout autre type d'accessoire de protection pour éviter des brilures ou lésions.
Ne bloguez pas les orifices d'entrée ni de sortie d'air pendant que le produit est en
fonctionnement.
Ne remplissez pas le récipient d'huile, cela pourrait causer des risques d'incendies.
Assurez-vous que les aliments soient bien dans le panier et évitez qu'ils n'entrent en
contact avec les résistances.
Pendant le fonctionnement, le produit peut émettre de la vapeur chaude a travers lorifice
de la sortie d'air. Maintenez une distance de sécurité pour éviter les brilures.
Débranchez le produit a chaque fois que vous ne l'utilisez pas.
Apres le fonctionnement, laissez refroidir le produit pendant au moins 60 minutes.
Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et des 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
L'utilisation correcte et sécurisée de l'appareil et qu'elles ont bien compris les risques qu'il
implique.
Ne laissez pas les enfants jouer avec le produit.
Le nettoyage et l'entretien du produit ne doivent pas étre réalisés par des enfants de
moins de 8 ans ni par d'autres enfants s'ils ne sont pas surveillés.
Maintenez l'appareil et le cable hors de portée des enfants de moins de 8 ans.
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Ne submergez ni ne rincez la coque extérieure du produit avec de l'eau, elle contient des
composants électriques et des résistances.

Pour éviter les décharges électriques, ne laissez pas d'eau ni aucun autre liquide entrer
dans l'appareil.

Placez toujours les ingrédients a cuisiner dans le panier pour éviter qu'ils n'entrent con
contact avec les résistances.

Ne recouvrez pas l'entrée ni la sortie d'air pendant le fonctionnement de l'appareil.

Ne remplissez pas le plateau d'huile, cela pourrait créer des incendies.

Ne touchez jamais lintérieur de l'appareil pendant qu'il est en fonctionnement.

Les surfaces accessibles du produit peuvent atteindre des températures élevées pendant
le fonctionnement.

3. AVANT UTILISATION

1. Sortez l'électroménager de sa boite.
2. Retirez tout le matériel de l'emballage, les autocollants et les étiquettes du produit.
3. Nettoyez le tiroir ramasse-graisse minutieusement en utilisant de leau chaude, du
détergent et une éponge non-abrasive.
Nettoyez l'intérieur et l'extérieur du produit avec un chiffon doux humide.
Placez l'électroménager sur une surface stable, plate et thermorésistante.
Placez le panier a l'intérieur du tiroir ramasse-graisse.
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4. FONCTIONNEMENT
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Cette friteuse a air chaud permet de cuisiner facilement et sainement. Grace a la circulation
d'airavitesse élevée, elle est capable de frire parfaitement n'importe quel aliment en n'utilisant
quasiment pas d'huile.

Branchez le cable d'alimentation a une prise électrique avec connexion a terre.
Veuillez extraire le tiroir ramasse-graisse de la friteuse a air chaud avec soin (fig. 4).
Introduisez les ingrédients dans le panier (fig. 5).

HwoN e

Alignez le tiroir ramasse-graisse aux guides de l'unité de l'appareil et poussez-le vers
l'intérieur de la friteuse a air chaud.

AVERTISSEMENT : n'utilisez jamais le tiroir ramasse-graisse sans le panier dedans.
5. Tournez le sélecteur de temps jusqu'au temps de cuisson souhaité pour mettre le produit

en marche. La lumiére de connexion et a friteuse s'allumeront (fig. 7). Veuillez regarder la
section suivante pour déterminer le temps de cuisson le plus adéquat.
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Tournez le sélecteur de température pour sélectionner la température souhaitée (fig. 7).
Veuillez regarder la section suivante pour déterminer la température de cuisson la plus
adéquate.

Si l'électroménager est froid, ajoutez 3 minutes au temps de cuisson ou préchauffez-le
avide.

Pour préchauffer la friteuse a air chaud, tournez le sélecteur de temps jusqu'a sélectionner
minimum 3 minutes et attendez que la lumiére indicatrice de chaleur s'éteigne (aprés 3
minutes approximativement). Remplissez le panier et tournez le sélecteur de temps pour
sélectionner le temps de cuisson souhaité. La minuterie indiquera le compte a rebours.
Pendant le processus de friture par air chaud, la lumiére indicatrice de chaleur s'allumera
et s'éteindra, indiquant que les résistances s'activent et se désactivent pour maintenir la
température présélectionnée.

Quelques aliments ont besoin d'étre agité a la moitié du processus de friture par air
chaud. Pour les agiter, veuillez extraire le tiroir ramasse-graisse du produit en utilisant
la poignée puis agitez-le. Ensuite, poussez le tiroir ramasse-graisse de nouveau vers
l'intérieur de la friteuse a air chaud.

AVERTISSEMENT : n'appuyez pas sur le bouton de libération du panier lorsque vous agitez le

tiroir ramasse-graisse (fig. 3).

10.

1.

12.

L'alarme de fin de cuisson indique que le temps de cuisson présélectionné est terminé.
Veuillez extraire le tiroir ramasse-graisse de 'électroménager et tournez le sélecteur de
temps jusqu'au 0" Une fois sur le "0", 'électroménager s'éteindra automatiquement.
Assurez-vous que les aliments soient bien cuisinés. S'ils ne sont pas suffisamment cuits,
poussez le tiroir ramasse-graisse a nouveau vers l'intérieur et programmez la minuterie
quelques minutes de plus.

Pour retirer les ingrédients, par exemple, les frites, veuillez extraire le tiroir ramasse-
graisse de la friteuse a air chaud et le placer sur une surface thermorésistante, appuyez
sur le bouton de libération du panier et veuillez extraire le panier du tiroir ramasse-
graisse en le sortant par le haut.

AVERTISSEMENT : ne placez pas le panier téte en bas pendant qu'il est fixé au tiroir ramasse-

graisse. Lhuile ou la graisse restante dans le fond du tiroir ramasse-graisse pourraient se

renverser sur les aliments.

13
14.

28

Videz le panier dans un plat ou bol, ou utilisez des pinces pour sortir les ingrédients.
Une fois que vous avez retiré les aliments, la friteuse a air chaud est préte a étre utilisée
a nouveau.
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5. CONSEILS POUR CUISINER

Les plus petits ingrédients, en général, ont besoin d'un temps de cuisson plus réduit que
les grands.

Agitez les plus petits aliments a la moitié du processus de friture, cela optimise le résultat
final et permet aux aliments de frire plus uniformément.

Ajoutez un peu d'huile aux pommes de terre fraiches pour obtenir un résultat plus
croustillant.

Ne préparez pas les aliments excessivement gras dans la friteuse a air chaud (par
exemple, les saucisses).

Les apéritifs qui peuvent étre cuisinés au four peuvent également étre cuisinés dans la
friteuse a air chaud.

Utilisez des pates précuites pour préparer des apéritifs rapidement et facilement. Les
pates maison ont besoin de plus de temps de cuisson.

Placez un moule ou récipient pour four dans la friteuse a air chaud pour cuisiner des
tartes, des quiches ou pour faire frire des aliments fragiles ou farcis.

Pour réchauffer des aliments déja cuits, configurez la température a 150 °C jusqu'a 10
minutes.

Temps et températures de cuisson

Quantité | Temps | Température | Agiter Information
minimale et | (min.) (°Q)
maximale
(8)
Pommes de terre

Pommes de terre 200-300 18-20 200 Oui
frites fines et
congelées
Pommes de terre 200-300 20-25 200 Oui
frites épaisses et
congelées
Pommes de terre 300 20-25 200 Oui
gratinées

Viandes et volailles
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Biftecks 100-300 10-15 180

Cotelettes de porc 100-300 10-15 180

Hamburgers 100-300 10-15 180

Pates feuilletées 100-300 13-15 200

farcies a la viande

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 (Nems)

Nuggets de poulet 100-300 6-10 200 Oui

congelés

Batonnets de 100-250 6-10 200

poisson congelés

Fingers au 100-250 8-10 180

fromage congelés

Légumes farcis 100-250 10 160

Four

Tartes 250 20-25 160 Utilisez un moule ou
un récipient pour four

Quiches 300 20-22 180 Utilisez un moule ou
un récipient pour four

Muffins 250 15-18 200 Utilisez un moule
pour four

Apéritifs sucrés 250 20 160 Utilisez un moule ou
un récipient pour four
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6. SOLUTIONS A DE POSSIBLES PROBLEMES

Probleme

Possible cause

Solution

La friteuse a air chaud
ne fonctionne pas.

Le produit n'est pas
branché.

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

La minuterie n'a pas
été programmée.

Tournez le sélecteur de temps
jusqu'au temps de cuisson souhaité
pour mettre en marche le produit.

Les aliments ne sont
pas suffisamment cuits.

Ily a trop d'ingrédients
dans le panier.

Retirez une partie des ingrédients du
panier. Les aliments se cuisent mieux
par petites rations.

La température
sélectionnée est trop
basse.

Tournez le sélecteur de température
jusqu'a la température de cuisson
souhaitée. Regardez le tableau

« Temps et températures de cuisson ».

Le temps de cuisson
préétabli est trop
court.

Tournez le sélecteur de temps
jusqu'au temps de cuisson souhaité.
Regardez le tableau « Temps et
températures de cuisson ».

Les aliments ne se sont

pas cuits uniformément.

Quelques aliments ont
besoin d'étre agités a
la moitié du processus
de friture.

Les ingrédients qui se superposent
les uns sur les autres (par exemple,
pommes de terre frites) ont besoin
d'étre agité a la moitié du processus.
Regardez le tableau « Temps et
températures de cuisson ».

Les apéritifs frits ne
sont pas croustillants.

Vous avez fait

cuire des aliments
pensés pour étre fris
dans une friteuse
conventionnelle.

Faites cuire des apéritifs prévus pour
four ou enduisez un peu d'huile sur les
aliments pour obtenir un résultat plus
croustillant.
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Le tiroir ramasse-
graisse ne se délisse
pas correctement dans
le produit.

Ily a trop d'ingrédients
dans le panier .

Ne dépassez pas la quantité
d'ingrédients maximale autorisée
dans le panier.

Le panier n'est pas
placé correctement
dans le tiroir ramasse-
graisse.

Poussez le panier vers le bas, dans le
tiroir ramasse-graisse, jusqu'a ce que
vous entendiez un “clic”.

De la fumée blanche
s'échappe du produit.

Les aliments sont trop
épais.

Lorsque vous faites frire des aliments
gras, la graisse tombera sur le

tiroir ramasse-graisse, provocant
l'apparition de fumée blanche et le
tiroir ramasse-graisse chauffera plus
que d'habitude. Cela n'aura aucun
effet sur le produit ni sur le résultat
final.

Le tiroir ramasse-
graisse possede des
restes de graisse

db a des utilisations
passées.

La fumée banche apparait lorsque la
graisse chauffe dans le tiroir ramasse-
graisse. Assurez-vous de nettoyer
correctement le tiroir ramasse-
graisse apres chaque utilisation.

Les pommes de terre
ne se sont pas cuites
uniformément.

Vous n'avez pas utilisé
le type de pommes de
terre adéquat.

Utilisez des pommes de terre fraiches
et assurez-vous gu'elles se ne
chevauchent pas.

Vous n'avez pas rincé
suffisamment les
pommes de terre avant
de les faire cuire.

Rincez les pommes de terre
correctement pour éliminer 'amidon
de la couche extérieure.
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Las frites ne sont pas
croustillantes.

Le croustillant des
pommes de terre
dépendra de la
quantité d'eau et
d'huile.

Assurez-vous de sécher correctement
les pommes de terre avant d'ajouter
[huile.

Coupez les pommes de terre en plus
petits morceaux pour obtenir des
résultats plus croustillants.

Ajoutez un peu plus d'huile
pour obtenir des résultats plus

croustillants.

7. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Débranchez le produit de la prise de courant et laissez-le refroidir avant de le nettoyer.

Retirez le tiroir ramasse-graisse de lintérieur de la friteuse a air chaud pour gu'elle

refroidisse plus rapidement.

Nettoyez la coque extérieure avec un chiffon doux et humide.

Nettoyez le tiroir ramasse-graisse et le panier de friture avec de leau chaude, du

détergent et une éponge non-abrasive.

Sicela est nécessaire, utilisez des produits dégraissants pour éliminer tous les restes de saleté.

Remplissez le tiroir ramasse-graisse d'eau et de détergent, submergez le panier et

laissez-le reposer pendant 10 minutes pour éliminer la saleté adhérée.

Nettoyez l'électroménager apres chaque utilisation.

Nettoyez les résistances avec une brosse nettoyante pour éliminer les restes de

nourriture.

Assurez-vous que toutes les parties soient propres et séches avant d'utiliser a nouveau

le produit.

8. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Modeéle : Cecofry Compact Rapid Black/White
Référence du produit : 03039/03051

Puissance: 900 W

Voltage et fréquence : 220-240V, 50/60 Hz
Capacité du panier: 1,5 litres
Température ajustable : 80-200 °C

Minuterie : 0-30 minutes

Made in China | Concu en Espagne
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9. RECYCLAGE DES ELECTROMENAGERS

La directive européenne 2012/19/UE relative aux Déchets d'Equipements Electriques
ﬁ et Electroniques (DEEE) spécifie que les électroménagers ne doivent pas étre recyclés
mmmm 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
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 subis
des coups, ayant été abimé, exposé a 'humidité, submergé dans n'importe quel liquide
ou 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 causé par l'usure normale des composants dd a l'utilisation.

Le service de garantie couvre tous les défauts de fabrication pendant 2 ans selon la législation
en vigueur, a l'exception des piéces 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 21 07 28.
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2. SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie sich diese Anleitung sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat benutzen. Bewahren Sie

diese Bedienungsanleitung fir zukinftige Hinweise, Informationen oder neue Benutzer gut

auf.

Stellen Sie sicher, dass die Netzspannung mit der auf dem Typenschild des Gerates
angegebenen Spannung Ubereinstimmt und dass die Steckdose geerdet ist.

Dieses Produkt wurde entworfen, um nur zu Hause benutzen zu werden.

Stellen Sie das Produkt auf einer trocknen, stabilen, flachen und hitzebestandigen Flache.
Stellen Sie die Fritteuse nicht gegen den Wand oder in der Nahe von anderen Geraten.
Halten Sie eine Distanz von mindestens 10 cm auf jeder Seite, Uber und hinten des
Produkts.

GeratoderNetzkabelniemalsin Wassertauchen. Setzen Sie die elektrischenVerbindungen
nicht zum Wasser. Stellen Sie sicher, dass lhre Hande trocknen sind bevor Sie den Stecker
beriihren oder das Gerat einschalten.

Nehmen Sie nicht das Produkt in Betrieb, wenn ein Kabel oder Stecker fehlerhaft ist. Bei
Fehlfunktionen oder Ausfall, kontaktieren Sie den Kundendienst von Cecotec.

Wahrend des Betriebs des Gerates kann die Temperatur der beriihrbaren Oberflache sehr
hoch sein. Verwenden Sie Handschuhe oder andere SchutzmaBnahme.

Die Lufteinlasslocher und die Luftaustrittslocher dirfen nicht blockiert sein wahrend des
Betriebs des Produkts.

Fiillen Sie nicht den Behalter mit OL. Das kénnte Brandgefahr verursachen.

Stellen Sie sicher, dass den Lebensmittel innen des Frittierkorbs sich befinden. Vermeiden
Sie Kontakt mit den Heizelementen.

Das Produkt Durante el funcionamiento, el producto emana vapor caliente a través del
orificio de salida de aire. Mantenga una distancia de seguridad para evitar quemaduras.
Schalten Sie das Produkt aus, wenn Sie es nicht benutzen werden.

Lassen Sie das Produkt mindestens 60 Minuten nach Ausschaltung abkuhlen.

Dieses Gerat darf nicht von Personen mit eingeschrankter kdrperlicher, sensorischer
oder geistiger Leistungsfahigkeit oder fehlender Erfahrung bzw. fehlenden Kenntnissen
verwendet werden, es sei denn, sie werden bei der Benutzung durch eine verantwortliche
Person beaufsichtigt oder ihnen eine Einweisung im ordnungsgemafien und sicheren
Umgang gegeben wurde und sie die mit dem Gerat verbundenen Risiken verstanden
haben und richtig einschatzen kénnen.

Lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

Die Reinigung und Wartung des Produkts sollte nicht von Kindern unter 8 Jahren oder
ohne Aufsicht durchgefihrt werden.

Bewahren Sie das Gerat und das Kabel aufRerhalb der Reichweite von Kindern unter 8
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Jahren auf.

Tauchen Sie das Gehause des Produkts nicht in Wasser und sptilen Sie es nicht mit Wasser
ab, da es elektrische Komponenten und Widerstande enthalt.

Um einen Stromschlag zu vermeiden, lassen Sie kein Wasser oder andere Flissigkeiten
in das Gerat eindringen.

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

Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt verwendet zu werden.

Fullen Sie die Olwanne nicht, da dies zu einem Brandrisiko fiihren kann.

Versuchen Sie niemals, die Innenseite des Gerates beim Funktionieren zu berthren.

Die Oberflache des Gerates kann beim Verwenden sehr hohe Temperaturen erreichen.

3.VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

36

Entpacken Sie vorsichtig das Gerat.

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien, Etiketten und Auskleber.

Waschen Siedie Innenseite und die AuBerseite mit heiBem Wasser, Waschmittel und
einem Schwamm.

Reinigen Sie innen und auPen des Produkts mit einem glatten feuchten Tuch.

Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, flache und hitzebestandige Flache.

Stellen Sie den Frittierkorb innerhalb des Pfannes.
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4. BETRIEB
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Diese HeiBluftfritteuse erlaubt Sie, einfach und gesund zu kochen. Dank die schnelle
Luftzirkulation kann die Fritteuse jegliche Lebensmittel frittieren, ohne Ol zu verwenden.

Verbinden Sie das Netzteil mit einer geerdeten Steckdose.
Nehmen Sie die Pfanne aus der HeiBluftfritteuse vorsichtig aus. (Fig. 4)
Flhren Sie die Zutaten im Frittierkorb ein (Fig. 5).

HwoN e

Gleichen Sie die Pfanne an den Flhrungsschiene des Gerates an und gleiten Sie es
innerhalb der Heifluftfritteuse.

HINWEIS: ohne Frittierkorb niemals verwenden.
5. Drehen Sie Zeitschaltuhr bis zu gewlnschteter Garzeit, um das Produkt in Betrieb zu
nehmen. Die Betriebs-Beleuchtung und die Fritteuse werden sich einschalten (Fig. 7).

Lesen Sie der folgende Abschnitt, um die geeignete Garzeit zu bestimmen.
6. Drehen Sie den Temperaturregler, um die gewlinschtete Temperatur einzustellen (Fig. 7).
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Lesen Sie der folgende Abschnitt, um die geeignete Gartemperatur zu bestimmen.

Wenn das Gerat kalt ist, figen Sie noch 3 Minuten zur Garzeit hinzu oder erwarmen Sie
es im Vakuum.

Um die HeiBluftfritteuse zu erwarmen, drehen Sie die Zeitschaltuhr zu 3 Minuten und
warten Sie, bis die Beleuchtung sich ausschaltet (nach circa 3 Minuten). Fillen Sie den
Frittierkorb und drehen Sie die Zeitschaltuhr, um die gewlinschte Garzeit einzustellen. Die
Zeitschaltuhr wird den Countdown anzeigen.

Wenn Sie mit HeiBluft frittieren, die Betriebs-Beleuchtung wird einschalten und
ausschalten. Das bedeutet, dass die Heizelemente werden aktiviert und deaktiviert, um
die vorausgewahlte Temperatur zu halten.

Einige Lebensmittel missen zur Halfte des Frittierens geschuttelt werden. Um sie zu
schitteln, nehmen Sie die Fettauffangschale aus dem Produkt beim Verwenden des
Griffs aus und schuitteln Sie die Fettauffangschale.

HINWEIS: driicken Sie nicht den Knopf zur Freilassung des Frittierkorbs beim Schitteln der
Fettauffangschale (Fig.3).

10.

1.

12.

Der Signalton am Ende des Kochens beudeutet, dass die vorausgewahlte Garzeit fertig
ist. Entnehmen Sie die Fettauffangschale des Gerates und drehen Sie die Zeitschaltuhr
zum 0. Dann wird das Gerat sich automatisch aussgeschaltet.

Stellen Sie sicher, dass alle die Lebensmittel gut gekocht sind. Falls sie nicht gekocht sind,
gleiten Sie die Fettauffangschale innerhalb und programmieren Sie die Zeitschaltuhr ein
para Minuten.

Um die Lebensmittel zu entnehmen (z. B. Pommes), entnehmen Sie die Fettauffangschale
aus der HeiBluftfritteuse und stellen Sie es auf eine hitzebestandige Flache, driicken Sie
den Knopf zur Freilassung des Frittierkorbs und ziehen Sie den Frittierkorb nach oben.

HINWEIS: stellen Sie den Frittierkorb nicht kopfiiber, solange es an der Fettauffangschale

festgehalten ist. Das Ol oder das Fett am Boden der Fettauffangschale kénnten sich in den

Lebensmittel schitten.

13

14.

38

Ausleeren Sie den Frittierkorb auf einen Teller oder Schale oder verwenden Sie Zange, um
die Zutaten zu entnehmen.

Sobald Sie die Lebensmittel entnommen haben, wird die Heifluftfritteuse bereit zum
Verwendung sein.
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5. RATSCHLAGE ZUM KOCHEN

Normalerweise brauchen die kleinste Zutaten grofere Garzeit als die grote Zutaten.
Flr ein optimales Endergebnis, umdrehen Sie die Zutaten zur Halfte des Fritterprozesses.
Es vermeidet uneinheitliche gekochte Lebensmittel.

Fiigen Sie ein bisschen Ol zu frischen Kartoffeln, um knusprige Ergebnisse zu erreichen.
Vorbereiten Sie nicht sehr fettige Lebensmittel in der HeiBluftfritteuse (z. B. Wiirste).
Vorspeise, die auch mit dem Backofen gekocht werden kénnen, kénnen auch mit der
HeiBluftfritteuse gekocht werden.

Verwenden Sie gefrorenen Hefeteig, um Vorspeise schnell und einfach zu vorbereiten.
Hausgemachter Hefeteig brauchen grofere Garzeit.

Stellen Sie eine Backform oder Backofensbehalter innerhalb der Fritteuse, um Kuchen
oder Quiche zu kochen oder um zerbrechliche Lebensmittel oder Fullung zu frittieren.
Um vorgekochte Lebensmittel zu erwarmen, stellen Sie die Temperatur zu 150 °C fur 10
Minuten.

Gartemperaturen und Garzeiten

Minimale Zeit Temperatur | Schiitteln Zusatzliche
und (Min.) (°Q) Informationen
maximale
Menge
(8
Kartoffel
Dinne gefrorene 200-300 18-20 200 Ja
Pommes
Dicke gefrorene 200-300 20-25 200 Ja
Pommes
Gratinierte 300 20-25 200 Ja
Pommes
Fleische und Gefliigelfleisch
Bistecs 100-300 10-15 180
Schweinekotelett | 100-300 10-15 180
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Hamburger 100-300 10-15 180

Blatterteig mit 100-300 13-15 200

Hackfleisch

Hihnerkeule 100-300 25-30 180

Hahnchenbrust 100-300 15-20 180

Vorspeise

Frihlingsrollen 100-250 8-10 200 Ja

Gefrorene 100-300 6-10 200 Ja

Chicken Nuggets

Gefrorene 100-250 6-10 200

Fischstabchen

Gefrorene 100-250 8-10 180

Kasefinger

Geflllte Gemise 100-250 10 160

Backofen

Kuchen 250 20-25 160 Verwenden Sie
eine Backform
oder einen
Backofensbehalter

Quiche 300 20-22 180 Verwenden Sie
eine Backform
oder einen
Backofensbehalter

Muffins 250 15-18 200 Verwenden Sie eine
Backform

SlBe Vorspeise 250 20 160 Verwenden Sie
eine Backform
oder einen
Backofensbehalter
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DEUTSCH

Problem

Mogliche Fehler

Losung

Die HeiBluftfritteuse
funktioniert nicht.

Das Produkt ist nicht
verbunden.

Verbinden Sie den Kabel mit einer
geerdeten Steckdose.

Die Zeitschaltuhr wurde
nicht programmiert.

Drehen Sie die Zeitschaltuhr zu

gewlinschter Garzeit, um das Produkt

einzuschalten.

Die Lebensmittel
wurden nicht genug
gekocht.

Es gibt zu vielen Zutaten
im Frittierkorb.

Entnehmen Sie Teil der Zutaten im

Frittierkorb. Die Lebensmittel werden in

kleinen Mengen besser gekocht.

Die ausgewahlte
Temperatur ist zu
niedrig.

Drehen Sie den Temperaturregler

zu gewlinschter Garzeit. Lesen Sie
die Tabelle “Gartemperaturen und
Garzeiten".

Die vorausgewahlte
Garzeit ist zu kurz.

Drehen Sie die Zeitschaltuhr zu
gewlinschter Garzeit. Lesen Sie
die Tabelle “Gartemperaturen und
Garzeiten".

Die Lebensmittel
wurden einheitlich
gekocht.

Einige Lebensmittel
mussen zur Halfte
des Frittierprozesses
geschittet sein.

Die Zutaten, die sich tberlappen (wie

Pommes), missen beim Frittieren
geschittelt werden. Lesen Sie die
Tabelle “Gartemperaturen und
Garzeiten".

Die frittierte
Vorspeise sind nicht
knusprig.

Sie haben Lebensmittel
gekocht, die fur eine
konventionelle Fritteuse
erdacht wurden.

Kochen Sie Vorpeise fur Backofen

oder bestreichen Sie die Lebensmittel

mit ein bisschen 0L, um knusprigere
Ergebnisse zu erreichen.
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Die Fettauffangschale
rutscht nicht
ordnungsgemap
innerhalb des
Produkts.

Es gibt zu vielen Zutaten
im Frittierkorb.

Ubersteigen Sie nicht die
hdchstzulassige Menge im Frittierkorb.

Der Frittierkorb wurde
nicht innerhalbt der
Fettauffangschale
ordnungsgemap
eingestellt.

Ziehen Sie den Frittierkorb nach unten
der Fettauffaungschale, bis Sie ein Klick
horen.

Es kommt weiBer
Rauch von innerhalb
des Produkts.

Die Lebensmittel sind zu
fettig.

Beim Frittieren von fettigen
Lebensmitteln wird das Fett ins die
Pfanne, es tritt weifder Rauch auf
und die Fettauffangschale erwarmt
sich mehr als normal. Dies hat keine
Auswirkungen auf das Produkt oder
das Endergebnis.

Die Fettauffangschale
hat Reste von Fett von
letzten Verwendungen.

Der weifde Rauch ist eine Folge

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

Die Kartoffel wurden
nicht einheitlich
frittiert.

Sie haben der richtige
Art des Kartoffels nicht
verwendet.

Verwenden Sie frische Kartoffel und
stellen Sie sicher, dass sie sich beim
Frittieren nicht Uberlappen.

Die Kartoffel wurden
nicht genug gespult vor
dem Kochen.

Splilen Sie die Kartoffelstreifen, um
das Starkemehl der AuBenschichts zu
entfernen.

Die Pommes sind
nicht knusprig.

Je mehr Wasser oder Ol
verwenden Sie, desto
knuspriger die Pommes
sind.

Stellen Sie sicher, dass Sie die
Pommes gut trocknen bevor Sie das Ol
hinzufluigen.

Schneiden Sie die Kartoffel kleinerer,
um knusprigere Ergebnisse zu
erreichen.

Fiigen Sie mehr Ol hinzu, um
knuspriegere Ergebnisse zu erreichen.
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7. REINIGUNG UND WARTUNG

Schalten Sie das Produkt aus der Steckdose aus und lassen Sie es abkihlen, vor der
Reinigung. Entnehmen Sie die Fettauffangschale von inneren der Fettauffangschale fur
eine schnelle Abklhlung.

Reinigen Sie die AuBengehause mit einem weichen, feuchten Tuch.

Reinigen Sie die Fettauffangschale und den Frittierkorb mit heiBem Wasser,
Reinigungsmittel und einen Schwamm.

Wenn notig, verwenden Sie Olentferner, um Schmutzreste zu entfernen.

Fullen Sie die Fettauffangschale mit Wasser und Reinigungsmittel, tauchen Sie den
Frittierkorb und lassen Sie es stehen flir 10 Minuten, um den haften Schmutz zu entfernen.
Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

Reinigen Sie die Heizelemente mit einer Reinigungsburste, um Essensreste zu entfernen.
Stellen Sie sicher, dass alle die Teile sauber und trocken sind, bevor Sie das Produkt noch
wieder verwenden.

8. TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

Modell: Cecofry Compact Rapid Black/White
Produktreferenz: 03039/03051

Leistung: 900 W

Spannung: 220-240 V~50/60 Hz
Fassungsvermaogen: 15 L

Temperatur: 80 °C-200 °C

Zeitschaltuhr: 0-30 Minuten

Hergestellt in China | Entworfen in Spanien
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9. ENTSORGUNG VON ALTEN ELEKTROGERATEN

Die Europaische Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE)
ﬁ legt fest, dass alte Haushaltsgerate nicht mit dem normalen unsortierten
mmmm Siedlungsabfall entsorgt werden durfen. Alte Gerate missen 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
Ihre 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 drtlichen Behdrden oder Einzelhandlern in Verbindung
setzen, um Informationen Uber die ordnungsgemafse Entsorgung ihrer Altgerate und/ oder
ihrer Batterien zu erhalten.

10. TECHNISCHER KUNDENDIENST UND GARANTIE

Dieses Produkt hat eine 2-Jahres 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 hierflr 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 Flussigkeiten in Kontakt geraten ist oder die jeweilige Stérung, 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 hierfur durch die normale Abnutzung und Verschleifs 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. Sollte unerwartet eine Storung auftreten
oder haben Sie Fragen Uber lhrem Produkt, dann kénnen Sie sich mit der Auskunftstelle in
Verbindung setzen Uber die Telefonnummer: +34 963210728

44 | CECOFRY COMPACT RAPID



ITALIANO

2. ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Leggere attentamente le seguenti istruzioni prima di usare il prodotto. Conservare questo

manuale per future consultazioni o nuovi utenti.
Assicurarsi che il voltaggio della rete coincida con il voltaggio specificato sull'etichetta di
classificazione del prodotto e che la presa abbia la messa a terra.
Questo prodotto e stato progettato per essere utilizzato esclusivamente in un ambito
domestico.
Collocare il prodotto su di una superficie asciutta, stabile, piana e termoresistente.
Non collocare la friggitrice contro la parete o vicino ad altri elettrodomestici. Mantenere
una distanza libera di un minimo di 10 cm per ogni lato, cosi come sopra e dietro il prodotto.
Non esporre né immergere il cavo, la spina, gli elementi elettrici, né qualsiasi altra parte
non estraibile del prodotto, in acqua o in altri liquidi. Assicurarsi che le mani siano asciutte
prima di maneggiare il connettore o di accendere l'elettrodomestico.
Non porre la friggitrice in funzione se questa ha un cavo o la spina difettosi, oppure se non
funziona correttamente. In caso di malfunzionamento o di guasto contattare il Servizio di
Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec.
Durante e dopo il funzionamento, e probabile che il prodotto sia molto caldo. Utilizzare dei
guanti o un qualsiasi altro tipo di accessorio di protezione onde evitare ustioni e lesioni.
Non bloccare i fori di entrata e di uscita dell'aria quando il prodotto e in funzione.
Non riempire il recipiente d'olio, potrebbe favorire il rischio d'incendi.
Assicurarsi che gli alimenti siano dentro al cestello ed evitare che entrino a contatto con
le resistenze.
Durante il funzionamento, il prodotto emana vapore caldo attraverso il foro di uscita
dell'aria. Mantenersi a distanza di sicurezza onde evitare ustioni.
Sconnettere sempre il prodotto quando non & in funzione.
Dopoilfunzionamento, lasciare raffreddare il prodotto per un tempo minimo di 60 minuti.
Questo prodotto pud essere usato da bambini/e a partire dagli 8 anni di eta e da persone
con capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, o con mancanza di esperienza e
discernimento solo se sorvegliati, oppure se aventi ricevuto istruzioni circa un uso sicuro
dell'apparecchio, comprendendo i rischi che questo implica.
Non permettere che i bambini giochino con il dispositivo.
La pulizia e la manutenzione del prodotto non dovra essere effettuata da bambini/e
inferiori agli 8 anni di eta o che non siano sorvegliati.
Mantenere il dispositivo e il cavo fuori dalla portata di bambini inferiori agli 8 anni di eta.
Non immergere né sciacquare con acqua la struttura esterna del prodotto, poiché
contiene componenti elettriche e resistenze.
Per prevenire scariche elettriche, non permettere che entri acqua o qualsiasi altro liquido
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nel dispositivo.

Collocare sempre glingredienti da cuocere dentro al cestello per evitare che entrino a
contatto con le resistenze.

Non coprire U'entrata o l'uscita dell'aria durante il funzionamento dell'apparecchio.

Non riempire il vassoio d'olio, potrebbe essere causa d'incendio.

Non toccare l'interno del dispositivo mentre e in funzione.

Le superfici accessibili del prodotto potrebbero raggiungere alte temperature durante il
funzionamento.

3. PRIMA DELL'USO

46

Estrarre 'elettrodomestico dalla scatola.

Togliere tutto il materiale dall'imballaggio, cosi come gli adesivi e le etichette del prodotto.
Pulire il cassetto raccogli-grasso minuziosamente, utilizzando acqua calda, detergente e
una spugna non abrasiva.

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

Collocare l'elettrodomestico su di una superficie stabile, piana e termoresistente.
Collocare il cestello all'interno del cassetto raccogli-grasso.
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4. FUNZIONAMENTO
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Questa friggitrice ad aria calda permette di cuocere in modo facile e sano. Grazie alla
circolazione dell'aria ad alta velocita e capace di friggere perfettamente qualsiasi alimento
senza quasi utilizzare olio.

Connettere il cavo di alimentazione a una presa di corrente con messa a terra.
Estrarre il cassetto raccogli-grasso della friggitrice ad aria calda con attenzione (fig. 4).
Introdurre gl'ingredienti nel cestello (fig. 5).

HwoN e

Allineare il cassetto raccogli-grasso con i binari del corpo del prodotto e farlo scorrere
dentro alla friggitrice ad aria calda.

AVVERTENZA: mai utilizzare il cassetto raccogli-grasso senza il cestello al suo interno.
5. Girare il selettore del tempo fino al tempo di cottura desiderato, cosi da porre il prodotto

in funzione. La luce di accensione e la friggitrice si accenderanno (fig. 7). Vedere le sezioni
seguenti per determinare il tempo di cottura pit adeguato.
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Girare il selettore della temperatura per selezionare la temperatura desiderata (fig. 7).
Vedere la sezione seguente per determinare la temperatura di cottura pit adeguata.

In caso l'elettrodomestico fosse freddo, aumentare di 3 minuti il tempo di cottura oppure
preriscaldarlo a vuoto.

Per preriscaldare la friggitrice ad aria calda girare il selettore del tempo fino a selezionare,
come minimo, 3 minuti e aspettare che la luce che indica il calore si spenga (dopo 3 minuti
circa). Riempireil cestello e girare il selettore del tempo per selezionare iltempo di cottura
desiderato. Il timer mostrera il conto alla rovescia.

Durante la fase di friggitura ad aria calda, la luce che indica il calore si accendera e si
spegnera, ad indicare che le resistenze si attiveranno e si disattiveranno per mantenere
la temperatura preselezionata.

Alcuni alimenti richiedono di essere agitati a meta della fase di frittura ad aria calda. Per
agitarli, estrarre il cassetto raccogli-grasso del prodotto utilizzando il manico e agitarlo.
In seguito, reinserire nuovamente il cassetto raccogli-grasso dentro alla friggitrice ad
aria calda.

AVVERTENZA: non premere il tasto di liberazione del cestello quando si agita il cassetto

raccogli-grasso (fig. 3).

10.

1.

12.

L'allarme di fine cottura indica che il tempo di cottura preselezionato e giunto al termine.
Estrarre il cassetto raccogli-grasso dell'elettrodomestico e girare il selettore del tempo
finoa "0". Una volta su “0" l'elettrodomestico si spegnera in modo automatico.
Assicurarsi che gli alimenti siano ben cotti. In caso non fossero sufficientemente cotti,
reinserire nuovamente il cassetto raccogli-grasso dentro e programmare il timer qualche
minuto in pil.

Per togliere gl'ingredienti, ad esempio delle patatine fritte, estrarre il cassetto raccogli-
grasso della friggitrice dell'aria calda e collocarlo su di una superficie termoresistente,
premere il tasto di liberazione del cestello ed estrarlo verso l'alto dal cassetto raccogli-
grasso.

AVVERTENZA: non collocare il cestello con l'apertura verso il basso mentre e agganciato al

cassetto raccogli-grasso. Lolio o il grasso depositati sul fondo della padella potrebbero

versarsi sopra gli alimenti.

13

14.

48

Svuotare il cestello su di un piatto o un recipiente, oppure utilizzare delle pinze per
estrarre gli alimenti.

Una volta estratti gli alimenti, la friggitrice ad aria calda sara pronta per essere
nuovamente utilizzata.
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5. CONSIGLI PER CUCINARE

Glingredienti piu piccoli, generalmente, richiedono un tempo di cottura piu ridotto
rispetto a quelli pit grandi.

Mescolare gli alimenti pit piccoli a meta della fase di friggitura ottimizza il risultato finale
ed evita che gli alimenti si raffreddino in modo non uniforme.

Aggiungere un po' d'olio extra sulle patate fresche per ottenere un risultato ancora piu
croccante.

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

Aperitivi che possono essere cotti in forno possono anche essere cotti nella friggitrice ad
aria calda.

Utilizzare impasti precotti per preparare aperitivi in modo rapido e facile. Glimpasti
caserecci richiedono un maggior tempo di cottura.

Collocare una teglia o un recipiente da forno dentro alla friggitrice per cucinare torte,
quiches, per friggere alimenti delicati o ripieni.

Per riscaldare gli alimenti gia cotti, configurare la temperatura a 150°C fino a un massimo
di 10 minuti.

Tempi e temperature di cottura

Quantita Tempo | Temperatura | Mescolare | Informazioni extra

minima e (min.) (°Q)

massima

(8
Patate
Patate fritte fini 200-300 18-20 200 Si
e congelate
Patate fritte 200-300 20-25 200 Si
spesse e
congelate
Patate gratinate 300 20-25 200 Si
Carni e pollami

Bistecche 100-300 10-15 180
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Braciole di 100-300 10-15 180

maiale

Hamburger 100-300 10-15 180

Tortini ripieni di 100-300 13-15 200

carne trita

Cosce di pollo 100-300 25-30 180

Petti di pollo 100-300 15-20 180

Aperitivi

Involtini 100-250 8-10 200 Si

primavera

Nuggets di pollo 100-300 6-10 200 Si

congelati

Bastoncini di 100-250 6-10 200

pesce congelati

Fingers di 100-250 8-10 180

formaggio

congelati

Verdure ripiene 100-250 10 160

Forno

Torte 250 20-25 160 Utilizzare una
teglia oun
recipiente da forno

Quiches 300 20-22 180 Utilizzare una
teglia oun
recipiente da forno

Muffins 250 15-18 200 Utilizzare una
teglia da forno

Aperitivi dolci 250 20 160 Utilizzare una
teglia oun
recipiente da forno
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Problema

Possibile causa

Soluzione

La friggitrice ad aria
calda non funziona.

Il prodotto non &
connesso.

Connettere il cavo a una presa di
corrente con messa a terra.

ILtimer non e stato
programmato.

Girare il selettore del tempo fino al
tempo di cottura desiderato cosi da
accendere il prodotto.

Gli alimenti non sono

sufficientemente cotti.

Ci sono troppi ingredienti
nel cestello.

Togliere una parte degl'ingredienti
dal cestello. Gli alimenti si cuociono
meglio in piccole quantita.

La temperatura
selezionata e troppo
bassa.

Girare il selettore della temperatura
fino al tempo di cottura desiderato.
Vedere la tabella “Tempi e
temperature di cottura”

ILtempo di cottura
impostato e troppo
corto.

Girare il selettore del tempo fino al
tempo di cottura desiderato. Vedere
la tabella "Tempi e temperature di
cottura”.

Gli alimenti non
sono cotti in modo
uniforme.

Alcuni alimenti
necessitano di essere
mescolati a meta della
fase di friggitura.

Glingredienti che si sovrappongono
'uno sull'altro (ad esempio, patatine
fritte) necessitano di essere mescolati
a meta della fase di friggitura. Vedere
la tabella "Tempi e temperature di
cottura”.

Gli aperitivi fritti non
sono croccanti.

Sono stati cotti degli
alimenti pensati

per essere fritti

in una friggitrice
convenzionale.

Cuocere gli alimenti da forno o ungere
gli alimenti con un po' d'olio sopra cosi
da ottenere un risultato pill croccante.
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Il cassetto raccogli-
grasso non scorre
correttamente dentro
al prodotto.

Ci sono troppi ingredienti
nel cestello.

Non eccedere la quantita massima che
permette il cestello.

ILcestello non &
correttamente collocato
dentro al cassetto
raccogli-grasso.

Spingere il cestello verso il basso,
dentro al cassetto raccogli-grasso,
fino a sentire un “clic”.

Fuoriesce fumo
bianco dall'interno del
prodotto.

Gli alimenti sono troppo
grassi.

Friggendo alimenti grassi, il grasso
cadra nel cassetto raccogli-grasso,
causando l'apparizione di fumo
bianco e il surriscaldamento del
cassetto raccogli-grasso. Questo non
si ripercuotera sul prodotto né sul
risultato finale.

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

ILfumo bianco & una conseguenza del
riscaldamento del grasso del cassetto
raccogli-grasso. Assicurarsi di pulire
correttamente il cassetto raccogli-
grasso dopo ogni uso.

Le patate non sono
state fritte in modo
uniforme.

Non e stato utilizzato il
corretto tipo di patate.

Utilizzare patate fresche e assicurarsi
che non s'incollino tra loro durante la
fase di cottura.

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

Sciacquare correttamente le fette di
patate per eliminarne l'amido dalla
superficie.

Le patatine fritte non
sono croccanti.

Una cottura croccante
delle patatine dipendera
dalla quantita d'acqua

e d'olio.

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

Tagliare le patate a strisce pil piccole
per ottenere risultati pitl croccanti.

Aggiungere un po' pit d'olio cosi da
ottenere risultati pit croccanti.
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7. PULIZIA E MANUTENZIONE

Sconnettere il prodotto e permettere che si raffreddi prima di cominciare la pulizia.
Togliere il cassetto raccogli-grasso dall'interno della friggitrice ad aria calda affinché si
raffreddi pit rapidamente.

Pulire la struttura esterna con un panno morbido e umido.

Pulire il cassetto raccogli-grasso e il cestello per friggere con dellacqua calda, del
detergente e una spugna non abrasiva.

Se fosse necessario, utilizzare prodotti sgrassatori per eliminare qualsiasi altro resto di
sporco.

Riempire il cassetto raccogli-grasso con acqua e detergente, immergere il cestello e
lasciarlo riposare durante 10 minuti cosi da eliminare le incrostazioni di sporco.

Pulire l'elettrodomestico dopo ogni uso.

Pulire le resistenze con una spazzola lavastoviglie per eliminare i resti di cibo.
Assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte prima di riutilizzare il prodotto.

8. SPECIFICHE TECNICHE

Modello: Cecofry Compact Rapid Black/White
Referenza del prodotto: 03039/03051
Potenza: 900 W

Voltaggio: 220-240V, 50/60 Hz

Capacita del cestello: 1,5 litri

Fascia di temperatura: 80-200°C

Timer: 0-30 minuti

Made in China | Progettato in Spagna
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9. RICICLAGGIO DI ELETTRODOMESTICI

La direttiva europea 2012/19/UE circa i Residui degli Apparecchi Elettrici e Elettronici
(RAEE), specifica che gli elettrodomestici non devono essere riciclati con il resto dei
mmmm rifiuti. Questi devono essere gettati separatamente, per ottimizzare il recupero e il
riciclo dei materiali e, in questo modo, ridurre l'impatto che possano avere sulla salute umana
e sullambiente.
Il simbolo del contenitore crocettato le ricorda i suoi obblighi di liberarsi di questi prodotti in
modo corretto. Se il prodotto in questione e dotato di batteria o pila per l'autonomia elettrica,
questa deve essere estratta, prima di gettarlo, ed essere eliminata separatamente, come un
rifiuto di diversa categoria.
Per ottenere informazioni dettagliate circa il modo pit adeguato di eliminare i suoi
elettrodomestici e/o le batterie corrispondenti, il consumatore dovra contattare le autorita
locali.

10. GARANZIA E SAT

Questo prodotto ha una garanzia di 2 anni a decorrere dalla data d'acquisto, sempre se si
conserva per linvio la fattura d'acquisto, se il prodotto e in buono stato fisico e se ne e stato
fatto un uso adeguato, come indicato in questo manuale d'istruzioni.

La garanzia non coprira:
Se il prodotto e stato usato fuori dalle sue capacita e utilita, maltrattato, colpito, esposto
all'umidita, immerso in qualche liquido o sostanza corrosiva, cosi come per qualsiasi altro
errore attribuibile al consumatore.
Se il prodotto e stato smontato, modificato o riparato da persone non autorizzate dal SAT
ufficiale di Cecotec.
Se il problema e causato dalla normale usura dei pezzi dovuta all'uso.

ILservizio di garanzia copre tutti i difetti di fabbricazione durante 2 anni in base alla legislazione
vigente, eccetto per i pezzi sottoposti a usura. In caso di mal utilizzo da parte dell'utente il
servizio di garanzia non sara responsabile della riparazione.

Qualora si riscontrassero anomalie nel prodotto, oppure se si desiderasse ottenere delle
informazioni, occorre contattare il Servizio di Assistenza Tecnica di Cecotec al seguente
numero di telefono: +34 96 3210 728.
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2. INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia as seguintes instruces atentamente antes de usar o produto. Guarde este manual para

referéncias futuras ou novos usudarios.

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

Este produto esta desenhado para ser utilizado exclusivamente no ambito doméstico.
Ponha o produto numa superficie seca, estavel, plana e termorresistente.

Nao ponha a fritadeira contra a parede ou perto de outros eletrodomésticos. Mantenha
uma distancia livre minima de 10 cm de cada lado, por cima e por detras do produto.

Nado submerja o cabo, a tomada nem nenhuma outra parte fixa do produto na dgua ou
qualquer outro liquido. Nao exponha as conexdes elétricas a dgua. Certifiqgue-se de ter as
maos completamente secas antes de tocar na tomada ou ligar.

Nao ponha o produto em funcionamento se tem um cabo ou tomada defeituosa ou se nao
funciona corretamente. Em caso de mal funcionamento ou avaria contacte com o Servico
de Assisténcia Técnica de Cecotec.

Durante e depois do seu funcionamento, o recipiente usado poderia estar muito quente.
Utilize luvas ou qualquer outro tipo de acessérios de protecao para evitar queimaduras
e danos.

Nado bloqueie os orificios de entrada e saida de ar enquanto o produto estd em
funcionamento.

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

Certifiqgue-se de que os alimentos estdo dentro do cesto e evite que estes entrem em
contato com as resisténcias.

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

Desligue o produto sempre que ndo estiver em funcionamento.

Depois do funcionamento, deixe que o produto arrefeca durante no minimo 60 minutos.
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 instruces concernentes ao uso do aparelho
de uma forma segura e entendem os riscos que este implica.

N&o permita que as criancas brinquem com o dispositivo.

A limpeza e manutencao do produto nao devera ser feita por criancas menores de 8 anos
ou gque nao estejam supervisionados.

Mantenha o dispositivo e o cabo fora do alcance de criancas menores de 8 anos.

N&o submerja nem enxague com agua a carcaca exterior do produto, ja que contém
componentes elétricos e resisténcias.
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Para prevenir descargas elétricas, ndo permita que entre em dgua ou qualquer outro
liquido no produto.

Cologue sempre os ingredientes a cozinhar dentro do cesto para evitar que entrem em
contacto com as resisténcias.

Nao cubra a entrada nem a saida de ar durante o funcionamento do aparelho.

Nao encha a bandeja de éleo, podera causar risco de incéndio.

Nunca toque no interior do dispositivo enquanto estiver em funcionamento.

As superficies acessiveis do produto poderiam alcancar temperaturas altas durante o
funcionamento.

3. ANTES DE USAR

56

Tire o produto da caixa.

Retire todo o material da embalagem, os autocolantes e as etiquetas do produto.

Limpe a fritadeira minuciosamente utilizando dgua quente, detergente e uma esponja
ndo abrasiva.

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

Coloque o eletrodoméstico numa superficie estavel, plana e termorresistente.

Coloque o cesto no interior da fritadeira.
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4. FUNCIONAMENTO

PORTUGUES
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Estafritadeira de ar quente permite cozinhar de uma forma facil e saudavel. Gracas a circulacéo

de ar a alta velocidade é capaz de fritar perfeitamente qualquer alimento sem utilizar quase

6leo.

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

2. Extraia a bandeja para gorduras com o cesto da fritadeira de ar quente com cuidado (fig.

4).

3. Introduza os ingredientes no cesto (fig. 5).

Alinhe a bandeja para gorduras com as guias do corpo do produto e deslize para dentro

da fritadeira de ar quente.

ADVERTENCIA: nunca utilize a fritadeira sem o cesto dentro.

5. Gire o seletor de tempo até o tempo de cozedura desejado para por o produto em

funcionamento. A luz de funcionamento e a fritadeira ligardo (fig. 7). Veja a seguinte
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seccao para determinar o tempo de cozedura mais adequado.

Gire o seletor de temperatura para selecionar a temperatura desejada (fig. 7). Veja a
seguinte seccao para determinar a temperatura de cozedura mais adequada.

Em caso de que o eletrodoméstico esteja frio, suma 3 minutos ao tempo de cozedura ou
pré aqueca em vazio.

Para pré aquecer a fritadeira de ar quente gire o seletor de tempo até selecionar minimo
3 minutos e espere que a luz indicadora de calor se apague (depois de 3 minutos aprox.).
Encha o cesto e gire o seletor de tempo para selecionar o tempo de cozedura desejado. O
temporizador mostrara a contagem decrescente.

Durante o processo de fritura por ar quente, a luz indicadora de calor acenderd e apagar3,
indicando que as resisténcias se ativam e desativam para manter a temperatura pré-
selecionada.

Alguns alimentos requerem ser virados a metade do processo de fritura por ar quente.
Para mexe-los, extraia da fritadeira a bandeja para gorduras e o cesto, utilizando a pega
e sacuda-a. Depois, volte a deslizar o conjunto outra vez para dentro da fritadeira de ar
quente.

ADVERTENCIA: ndo pressione o botdo de libertacao do cesto ao agitar a bandeja para gorduras
(fig. 3).

10.

1.

12.

0 alarme de fim de cozedura indica que o tempo de cozedura pré-selecionado tenha
finalizado. Extraia a bandeja para gorduras do eletrodoméstico e gire o seletor de tempo
a "0". Uma vez esteja a 0", o aparelho se apagard de forma automatica.

Certifigue-se de que os alimentos estdo bem cozinhados. Em caso de ndo estar
suficientemente cozinhado, deslize a bandeja para gorduras para dentro de novo e
programe o temporizador uns minutos mais.

Pararetirarosingredientes, porexemplo, as batatas fritas, extraia a bandeja para gorduras
da fritadeira de ar quente e coloque numa superficie termorresistente, pressione o botao
de liberacdo do cesto e tire o cesto da bandeja para gorduras para cima.

ADVERTENCIA: ndo coloque o cesto ao contrario enquanto a bandeja para gorduras estiver

presa dentro. O 6leo ou gordura restante no fundo da fritadeira poderia verter sobre os

alimentos.

13
14.

58

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 esté pronta para ser utilizada
de novo.
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5. CONSELHOS PARA COZINHAR

Os ingredientes mais pequenos, no geral, requerem de um tempo de cozedura mais
reduzido que os grandes.

Virar ou mexer os alimentos mais pequenos a metade do processo de fritura otimiza o
resultado final e evita que os alimentos se arrefecam de maneira ndo uniforme.
Adicione um pouco de 6leo extra as batatas frescas para obter um resultado mais
crocante.

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

Aperitivos que podem ser cozinhados no forno podem ser cozinhados também na
fritadeira de ar quente.

Utilize massas pré-cozinhadas para preparar aperitivos de forma rapida e facil. As
massas caseiras requerem de maior tempo de cozedura.

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

Para aquecer alimentos j& cozinhados, configure a temperatura a 150 °C até 10 minutos.

Tempo e temperatura de cozedura

Quantidade | Tempo | Temperatura | Agitar Informacéao extra
minima e (min.) (°Q)
maxima (g)
Batatas
Batatas 200-300 18-20 200 Sim
fritas finas e
congeladas
Batatas fritas 200-300 20-25 200 Sim
grossas e
congeladas
Batatas 300 20-25 200 Sim
gratinadas
Carnes e aves

Bifes 100-300 10-15 180
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Costeletas de 100-300 10-15 180
porco
Hamburgueres 100-300 10-15 180
Massa folhada 100-300 13-15 200
recheada de
carne picada
Cochas de 100-300 25-30 180
frango
Peito de frango 100-300 15-20 180
Aperitivos
Rolitos de 100-250 8-10 200 Sim
primavera
Nuggets 100-300 6-10 200 Sim
de frango
congelados
Varitas de peixe 100-250 6-10 200
congeladas
Palitos de queijo 100-250 8-10 180
congelados
Verduras 100-250 10 160
recheadas
Forno
Tartes 250 20-25 160 Utilize uma forma ou
recipiente para forno
Quiches 300 20-22 180 Utilize uma forma ou
recipiente para forno
Muffins 250 15-18 200 Utilize uma forma para
forno
Aperitivos 250 20 160 Utilize uma forma ou
doces recipiente para forno
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6. SOLUCOES A POSSIVEIS PROBLEMAS

PORTUGUES

Problema

Possivel causa

Solucao

Afritadeira de ar
quente ndo funciona.

0 produto nao esta
conectado.

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

Nao se programou o
temporizador.

Gire o seletor de tempo ao tempo
de cozedura desejado para ligar o
produto.

Os alimentos nao
se cozinharam o
suficiente.

Ha demasiados
ingredientes no cesto.

Retire parte os ingredientes do cesto.
Os alimentos cozinham melhor por
poucas porcoes de cada vez.

Atemperatura
selecionada é
demasiado baixa.

Gire o seletor de temperatura a
temperatura de cozedura desejada.
Veja a tabela de “Tempos e
temperaturas de cozedura”

0 tempo de cozedura
pré-estabelecido é
muito corto.

Gire o seletor de tempo ao tempo de
cozedura desejado. Veja a tabela de
“Tempos e temperaturas de cozedura”

Os alimentos nao se
cozinharam de forma
uniforme.

Alguns alimentos
requerem ser agitados a
metade do processo de
fritura.

Os ingredientes que se sobrepdem
uns aos outros (por exemplo, batatas
fritas) requerem ser agitados a
metade do processo. Veja a tabela de
“Tempos e temperaturas de cozedura”

Os aperitivos fritos
nao estao crocantes.

Cozeu alimentos
pensados para ser
fritos numa fritadeira
convencional.

Cozinhe aperitivos de forno ou unte os
alimentos com um pouco de 6leo para
obter um resultado mais crocante.
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A bandeja para
gorduras nao se
desliza corretamente
dentro do produto.

Ha demasiados
ingredientes no cesto.

Nao exceda a quantidade maxima
permitida no cesto.

0 cesto ndo esta
colocado corretamente
dentro da bandeja para
gorduras .

Empurre o cesto até abaixo, dentro da
bandeja para gorduras, até escutar
um “clic”.

Sai fumo branco de
dentro do produto.

Os alimentos sdo
demasiado gordurosos.

Ao fritar alimentos gordurosos, a
gordura ird da bandeja para gorduras,
causando o aparecimento de fumo
branco e que a bandeja para gorduras
se aqueca mais que o normal. Isto nao
terd efeito sobre o produto nem sobre
o resultado final.

A bandeja para gorduras
ainda contém gordura
de usos prévios.

0 fumo branco é consequéncia do
aquecimento da gordura da fritadeira.
Certifique-se de limpar corretamente
a bandeja para gorduras despois de
cada uso.

As batatas ndo se
fritaram de forma
uniforme.

N&o utilizou o tipo de
batatas correto.

Utilize batatas frescas e certifique-se
de que nado se sobreponham durante o
processo de fritura.

Nao enxugou
suficientemente as
batatas antes de
cozinhar.

Enxugue as tiras de batatas
corretamente para eliminar o amido
da capa exterior.

As batatas fritas nao
estdo crocantes.

0 ponto crocante das
batatas dependera da
guantidade de agua e
de 6leo.

Certifique-se de secar devidamente as
batatas antes de adicionar o 6leo.

Corte as batatas em tiras mais
pequenas para obter resultados mais
crocantes.

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

Desconecte o produto da tomada de corrente elétrica e permita que arrefeca antes de
limpar. Retire a bandeja para gorduras de dentro da fritadeira de ar quente para que se
arrefeca mais rapido.

Limpe a carcaca exterior com um pano suave humedecido.

Limpe a bandeja para gorduras e o cesto de fritar com agua quente, detergente e uma
esponja ndo abrasiva.

Se for necessario, utilize produtos desengordurantes para eliminar qualquer resto de
sujidade.

Encha a bandeja para gorduras de dgua e detergente, submerja o cesto e deixe repousar
durante 10 minutos para eliminar a sujidade aderida.

Limpe o produto depois de cada uso.

Limpe as resisténcias com uma escova ou um pano para eliminar 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

Modelo: Cecofry Compact Rapid Black/White
Referéncia do produto: 03039/03051
Poténcia: 900 W

Voltagem e frequéncia: 220-240 V~50/60 Hz
Capacidade: 1,51

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

Feito na China | Desenhado em Espanha
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9. RECICLAGEM DE ELETRODOMESTICOS

A diretiva europeia 2012/19/UE sobre Residuos de Aparelhos Elétricos e Eletrénicos
(RAEE) especifica que os eletrodomésticos ndo devem ser reciclados com o resto dos
mmmm residuos municipais. Ditos eletrodomésticos devem ser descartados de forma
separada, para otimizar a recuperacdo e reciclagem de materiais e, de esta maneira, reduzir o
impacto que possam ter na salide humana e meio ambiente.
0 simbolo de contentor riscado recorda a sua obrigacéo de descartar este produto de forma
correta. Se o produto em questdo conta com uma bateria ou pilha para a sua autonomia
elétrica, esta deverd extrair-se antes de ser descartada e ser tratada como um residuo de
diferente categoria.
Para obter informacao detalhada acerca da forma mais adequada de descartar os seus
eletrodomésticos e/ou as correspondentes baterias, o consumidor deverd 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 estd em perfeito estado fisico e se dé uso
adequado tal e como se indica neste manual de instrucdes.

A garantia ndo cobrird:
Se o produto foi 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 ndo autorizadas pelo
SAT oficial de Cecotec.
Se a origem da incidéncia foi pelo desgaste normal das pecas devido ao uso.

0 servico de garantia cobre todos los defeitos de fabricacdo durante 2 anos com base na
legislacao vigente, exceto pecas consumiveis. Em caso de mau uso por parte do usuario o
servico de garantia ndo se fard responséavel da reparacao.

Se deteta uma ocorréncia com o produto ou tem alguma consulta, entre em contacto com
o Servico de Assisténcia Técnica oficial de Cecotec através do numero de telefone +34
963210728.
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PATATAS/
TATO MENU

H Patatas bravas
Raciones: 1

200 g de patatas

Sal

Aceite de oliva
Salsa brava

EM Fried potato
wedges
Portions: 1

200 g of potatoes

Salt

Olive oil
Brava sauce

Patatas bravas
espagnoles
Ration:1

200 g de pommes de terre

Sel

Huile d'olive
Sauce brava

BE Wilde Kartoffeln

Portionsgréfe: 1

200 g von Kartoffeln
Salz

Olivendl
Brava-Sofse
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1. Pelamos las patatas y las troceamos en formas irregulares del tamafio de un

bocado. 2. Las introducimos en la cubeta de la freidora, afiadimos una pizca de
saly un chorro de aceite y removemos bien. 3. Programamos el ment patatas a
180 °C durante 18 minutos. Removemos de vez en cuando. 4. Servimos las patatas

acompafadas de la salsa brava.

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 potato menu at 180 °C for 18 minutes. Stir from time to time. 4. Serve

potatoes with brava sauce.

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.

1. Die Kartoffeln schalen und in Viertel schneiden. 2. In dem Innentopf legen. Eine
Prise Salz und ein Schuss Olivendl hinzufiigen. Umriihren. 3. Bei 180 °C 18 Min.

programmieren und von Zeit zu Zeit umrihren. 4. Mit Brava-Sof3e servieren.



Patatas bravas
Porzioni: 1

200 g di patate
Sale

Olio d'oliva
Salsa brava

Batatas bravas
Porcées: 1

200 g de batata
Sal

Azeite

Molho brava

1. Peliamo le patate e tagliamole in forme irregolari delle dimensioni di un boccone.
2. Introduciamole nella vaschetta della friggitrice, aggiungiamo un pizzico di sale
e un filo d'olio e mescoliamo bene. 3. Programmiamo il menu patate a 180°C per
18 minuti. Mescoliamo di tanto in tanto. 4. Serviamo le patate accompagnate da

salsa brava.

1. Descascamos as batatas e cortamos em formas irregulares ou aos cubos de
tamanho médio a pequeno. 2. Introduzimos na tigela da fritadeira, adicionamos
uma pitada de sal e um fio de azeite e envolvemos bem. 3. Programamos 180 °C
durante 18 minutos, mexemos de vez em quando. 4. Servimos acompanhadas do

molho brava.

H Patatas hasselback
Raciones: 1

30 g de mozzarella

30 g de cheddar

30 g de mantequilla

2 patatas

2 lonchas de Bacon

1 cucharadita de ajo en polvo
Pimienta

Romero

Aceite de oliva

EM Hasselback
potatoes
Portions: 1

30 g of mozzarella cheese
30 g of cheddar cheese
30 g of butter

2 potatoes

2 bacon slices

1 garlic teaspoon

Pepper

Rosemary

Olive oil

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 ment 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. 4. Volvemos a programar el mend 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.

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 potato 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 potato
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.
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G Pommes de terre
hasselbacks
Ration:1

30 g de mozzarella

30 g de cheddar

30 g de beurre

2 pommes de terre

2 tranches de bacon

1 cuillere d'ail en poudre
Poivre

Romarin

Huile d'olive

BE Hasselback-
Kartoffeln
Portionsgréfe: 1

30 g Mozzarella

30 g Cheddar

30 g Butter

2 Kartoffeln

2 Bacon-Scheiben

1 Loffel Knoblauchpulver
Paprika

Rosmarin

Olivenol

Patate hasselback
Porzioni: 1

30 g di mozzarella

30 g di formaggio cheddar

30 g diburro

2 patate

2 fette di bacon

1 cucchiaino d'aglio in polvere
Pepe

Rosmarino

Olio d'oliva

Batatas hasselback
Porcoes: 1

30 g de mozzarella

30 g de cheddar

30 g de manteiga

2 batatas

2 fatias de bacon

1 colherzinha de alho em p6
Pimenta

Rosmarinho

Azeite

68 | CECOFRY COMPACT RAPID

1. Lavez les pommes de terre et coupez-les en fines lamelles d'un demi centimeétre
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. Aprés ce temps, mettez une 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 puis saupoudrez de fromage et refermez-Lles pour les faire fondre.

1. Die Kartoffeln gut waschen und mit einem Messer dicht an dicht ein-, aber nicht
durchschneiden. 2. Die Kartoffel in dem Cecofry-Innentopf stecken, ein bisschen
Olivendl hinzufligen und bei 200 °C 20 Min. programmieren. 3. In jede zweite
Spalte der Facherkartoffel die Bacon-Scheiben stecken, das Paprika, Rosmarin
und Knoblauchpulver bestduben und mit verschmolzenem Butter libergieRRen. 4.
Bei 200 °C noch 15 Min programmieren und kochen. 5. Die Kartoffel 6ffnen, um mit

Kase zu bestauben. Dann schliefden und schmelzen lassen.

1. Laviamo le patate e tagliamole a rondelle di mezzo centimetro senza pero
tagliare fino in fondo. 2. Introduciamo le patate nella vaschetta della Cecofry,
aggiungiamo un po’ d'olio d'oliva e programmiamo il menu patate a 200°C per
20 minuti. 3. Passato il tempo di cottura, mettiamo una fetta di bacon tra ogni
lamina di patata, spolveriamo la superficie con il pepe, il rosmarino e l'aglio in
polvere, e aggiungiamo il burro fuso. 4. Riprogrammiamo il menu patate a 200°C
e continuiamo a cuocere per altri 15 minuti. 5. Una volta cotte le patate, apriamole

per spolverare di formaggio e chiudiamo affinché si fonda.

1. Lavamos e laminamos as batatas em rodelas sem chegar a cortar de todo. 2.
Introduzimos a batata na tigela da Cecofry, adicionamos um pouco de azeite e
programamos 200 °C durante 20 minutos. 3. Passado este tempo, metemos uma
fatia de bacon entre cada lamina de batata, espalhamos por cima a pimenta, o
rosmarinho e o alho em pé, e regamos com a manteiga derretida. 4. Voltamos

a programar 200 °C e continuamos a cozinhar 15 minutos mais. 5. Uma vez
tenhamos feitas as batatas, abrimos para por o queijo e fechamos para deixar

que se funda.



EH Salmén con
patatas panaderas
Raciones: 1

Tlomo de salmén

1 patata

Sal

Pimienta
Aceite de oliva

EN Salmon with sliced
potatoes

Portions: 1

1salmon loin

1 potato

Salt

Pepper
Olive oil

Saumon aux
pommes de terre a la
boulangere

Ration:1

1dos de saumon

1pomme de terre

Sel

Poivre
Huile d'olive

BE Lachs mit
Kartoffeln
PortionsgroBe: 1

1 Lachsfilet
1 Kartoffel
Salz
Pfeffer
Olivendl

1. Pelamos y cortamos las patatas en rodajas muy finas, las salpimentamos y
las ponemos en la base de la cubeta. 2. Colocamos el lomo de salmén sobre las
patatas y echamos un chorrito de aceite. 3. Programamos el mend patatas a 200

°C durante 10 minutos.

1. Peel and cut 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 potato menu at 200 °C for 10 minutes.

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.

1. Die Kartoffel schélen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und auf der Basis des Innentopfs stellen. 2. Der Lachs auf
der Kartoffel stellen mit einem Schuss Olivendl. 3. Der Innentopf stecken und

wahrend 10 Minuten bei 200 °C programmieren.
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Salmone con
patate a rondelle
Porzioni: 1

Ttrancio di salmone
1patata

Sale

Pepe

Olio d'oliva

Salmao Com
Batatas
Porcdes: 1

1lombo de salméao
1batata

Sal

Pimenta

Azeite

1. Peliamo le patate e tagliamole a rondelle molto fini, aggiungiamo sale e pepe e
mettiamole sulla base della vaschetta. 2. Posizioniamo il trancio di salmone sulle
patate e versiamo un filo d'olio. 3. Programmiamo il menu patate a 200°C per 10

minuti.

1. Descascamos e cortamos as batatas em rodelas muito finas, sal e pimenta e
pomos na base da tigela da fritadeira. 2. Colocamos o lombo de salméo sobre as
batatas e pomos um fio de azeite. 3. Introduzimos a tigela e programamos 200 °C

durante 10 minutos.

EH Bacon cheese fries
Raciones: 1

200 g de patatas congeladas
20 g de queso cheddar

20 g de queso crema

20 g de mozzarella

3 lonchas de Bacon

EN Bacon cheese fries
Portions: 1

200 g of frozen potatoes
20 g of cheddar cheese
20 g of cream cheese

20 g of mozzarella

3 bacon slices

Frites gratinées au
fromage et au bacon
Ration:1

200 g de pommes de terre congelées
20 g de cheddar

20 g de fromage a la creme

20 g de mozzarella
3 tranches de bacon
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1. Introducimos las patatas en la cubeta. 2. Repartimos el Bacon a tiras y los
quesos mezclados por encima de las patatas. 3. Programamos el mend patatas a

200 °C durante 12 minutos. 4. Servimos de inmediato, bien caliente.

1. Introduce potatoes in the inner pot. 2. Spread bacon slices in shreds and the
mixed cheeses over the potatoes. 3. Set the potato menu at 200 °C for 12 minutes.

4. Serve immediately, while it is hot.

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.



BE Bacon Cheese Fries
PortionsgroBe: 1

200 g gefrorene Kartoffeln
20 g Cheddar

20 g Frischkase

20 g Mozzarella

3 Bacon-Scheiben

Bacon cheese fries
Porzioni: 1

200 g di patatine congelate

20 g di formaggio cheddar

20 g di formaggio cremoso

20 g di mozzarella
3 fette di bacon

Bacon cheese fries
Porcoes: 1

200 g de batatas congeladas

20 g de queijo cheddar

20 g de queijo creme

20 g de mozzarella
3 fatias de bacon

U PESCADO/
ISH MENU

H Calamares a la
romana

Raciones: 1

200 g de anillas de calamar
Harina

Sal
Aceite de oliva

1. Die Kartoffeln in dem Innentopf stellen. 2. Der Bacon und den Kase vermischt

verteilen. 3. Bei 200 °C 12 Min. programmieren. 4. Sofort und warm servieren.

1. Introduciamo le patate all'interno della vaschetta. 2. Spargiamo il bacon a
strisce e i formaggi sopra le patate. 3. Programmiamo il menu patate a 200°C per

12 minuti. 4. Serviamo subito, ben caldo.

1. Introduzimos as batatas no interior da tigela. 2. Repartimos por cima o bacon
a tiras e os queijos misturados. 3. Programamos 200 °C durante 12 minutos. 4.

Servimos de imediato, bem quente.

A

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 ment pescado

a 200 °C durante 10 minutos. 4. Servimos con limdn o la salsa que mas nos guste.
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200 g of calamari rings
Flour

Salt

Olive oil

200 g d'anneaux de calamars
Farine

Sel

Huile d'olive

200 g Tintenfischringe
Mehl

Salz

Olivendl

200 g di anelli di calamari
Farina

Sale

Olio d'oliva

200 g de argolas de lulas
farinha

Sal

Azeite
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1. Coat calamari rings 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.

1. Passez les anneaux de calamars dans la farine. 2. Introduisez les anneaux de
calamars dans la cuve de la friteuse. 3. Mettez de l'huile d'olive et programmez
le menu Poisson a 200 °C pendant 10 minutes. 4. Servez avec du citron ou avec la

sauce qui vous plait le plus.

1. Die Tintenfischringe panieren. 2. Die Tintenfischringe in dem Innentopf der
Fritteuse stellen. 3. Mit Olivenél ibergief3en und bei 200 °C10 Min. programmieren.

4. Mit Zitrone oder Sof3e servieren.

1. Impaniamo gli anelli di calamari nella farina. 2. Introduciamo gli anelli nella
vaschetta della friggitrice. 3. Versiamo sopra dell'olio d'oliva e programmiamo il
menu pesce a 200°C per 10 minuti. 4. Serviamo con limone oppure con la salsa

che preferiamo.

1. Panamos as argolas de lulas em farinha. 2. Introduzimos as argolas na tigela da
fritadeira. 3. Regamos com azeite e programamos 200 °C durante 10 minutos. 4.

Servimos com limdo ou com o molho que preferir.



1lomo de merluza

6 tomates cherry

4 pimientos del padrén
Sal

Tomillo

Aceite de oliva

1hake loin

6 cherry tomatoes

4 padron's bell peppers
Salt

Thyme

Olive oil

1dos de merlu

6 tomates cherry

4 poivrons de Padrén
Sel

Thym

Huile d'olive

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 otro trozo de papel de aluminio. 5. Colocamos el papillote en la
cubetay programamos el menu pescado a 200 °C durante 15 minutos. 6. Abrimos

el papillote y servimos.

1. Place the hake loin on a piece of aluminum foil. 2. Spread vegetables around
the hake. 3. Add some oil and sprinkle thyme and salt. 4. Cover and close properly
the papillote corners with another piece of aluminum foil. 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.

1. Placez le merlu sur du papier aluminium. 2. Répartissez les légumes autour du
merlu. 3. Mettez un filet d'huile et saupoudrez de thym et de sel. 4. Recouvrez et
fermez bien les recoins de la papillote avec un autre bout de papier aluminium. 5.
Placez la papillote dans la cuve et programmez le menu Poisson a 200 °C pendant

15 minutes. 6. Ouvrez la papillote et servez.
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EH Seehecht mit
Krautern, Paprika und
Kirschtomaten
PortionsgroBe: 1
1Seehechtfilet

6 Kirschtomaten

4 Paprikas

Salz

Thymian
Olivendl

Merluzzo al
cartoccio con
peperoncini verdi e
pomodori ciliegini
Porzioni: 1

1trancio di merluzzo

6 pomodori ciliegini

4 peperoncini verdi

Sale

Timo
Olio d'oliva

Pescada com
pimentos de padrén e
tomates cherry
Porcodes: 1

1lombo de pescada

6 tomates cherrys

4 pimentos de padrén
Sal

Azeite

Tomilho

CARNE/
EAT MENU
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1. Der Seehecht auf eine Alufolie. 2. Die Gemiise rund um den Seehecht verteilen.
3. Mit einem Schuss Olivenél libergieRen und Thymian und Salz bestauben. 4.
Mit einer anderen Alufolie die Ecken der Papillote decken und gut schliefRen. 5.
Die Papillote in dem Innentopf der Fritteuse stellen und bei 200 °C 15 Minuten

programmieren. 6. Die Papillote 6ffnen und servieren.

1. Mettiamo ilmerluzzo su di un pezzo di carta stagnola. 2. Distribuiamo le verdure
intorno al merluzzo. 3. Versiamo un filo d'olio, spolveriamo con il timo e il sale. 4.
Con un altro pezzo di carta stagnola copriamo e chiudiamo bene gli angoli del
cartoccio. 5. Mettiamo il cartoccio nella vaschetta e programmiamo il menu pesce

a200°C per 15 minuti. 6. Apriamo il cartoccio e serviamo.

1. Colocamos a pescada sobre um pedaco papel de aluminio. 2. Distribuimos
as verduras a volta da pescada. 3. Regamos com um fio de azeite, espalhamos
o tomilho e sal. 4. Com outro pedaco de papel de aluminio tapamos e cerramos

bem as esquinas do papillote. 5. Colocamos o papillote na tigela da fritadeira e

programamos 200 °C durante 15 minutos. 6. Abrimos o papillote e servimos.




EHE Hamburguesa
Raciones: 1

Thamburguesa de ternera
Pan de hamburguesa
Queso cheddar

Tomate

Lechuga

Mayonesa

Kétchup

E Hamburger
Portions: 1

1beef hamburger
Hamburger bun
Cheddar cheese
Tomato

Lettuce
Mayonnaise
Ketchup

Hamburger
Ration:1

1steak de veau

Pain pour hamburger
Cheddar

Tomate

Salade

Mayonnaise

Ketchup

B3 Hamburger
PortionsgroBe: 1

1Hamburger aus Kalbfleisch
Hamburger-Brotchen
Cheddar-Kase

Tomate

Salat

Majonase

Ketchup

1. Introducimos la hamburguesa en la cubeta de la freidora y programamos el
ment 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.

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.

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 'hamburger et servez immédiatement.

1. Der Hamburger im Cecofry-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. Der Hamburger montieren und

sofort servieren.
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Hamburger
Porzioni: 1

1hamburger di manzo
Pane per hamburger
Formaggio cheddar
Pomodoro

Lattuga

Maionese

Ketchup

Hamburguer
Porcées: 1

1Thambdrguer de vaca
P&o de hambdrguer
Queijo cheddar
Tomate

Alface

Maionese

Ketchup

1. Introduciamo I'hamburger nella vaschetta della friggitrice e programmiamo il
menu carne a 180°C per 8-10 minuti, a seconda di come desideriamo la cottura. 2.
Altermine della cottura, copriamo 'hamburger con il formaggio cheddar affinché

fonda con il calore. 3. Montiamo il panino e serviamo subito.

1. Introduzimos o hambtirguer na tigela da Cecofry e programamos 180 °C durante
8-10 minutos, dependendo de como queiramos o ponto. 2. Finalizado o tempo,
cobrimos o hambirguer com o queijo cheddar para que se derreta com o calor. 3.

Montamos o hambdrguer e servimos de imediato.

H Costillas con miel

y soja
Raciones: 1

300 g de costilla de cerdo
25 g de miel

10 g de kétchup

20 mlde soja

1 cucharadita de jengibre
Pimienta

Sésamo

El Ribs with honey
and soy-sauce
Portions: 1

300 g of pork ribs
25 g of honey

10 g of ketchup

20 mlof soy sauce
1ginger teaspoon
Pepper

Sesame
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1. Mezclamos la miel, la soja y el kétchup. 2. Untamos las costillas con la salsa,
espolvoreamos la pimientay el jengibre y las dejamos macerar al menos 2 horas.
3. Colocamos un trozo de papel vegetal en la cubeta, ponemos la costilla encima
y programamos el menu carne a 180 °C durante 20 minutos. 4. Servimos con un

poco de sésamo por encima.

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 °C for 20 minutes. 4. Add some sesame on the top.



Cotelettes au miel
et soja
Ration:1

300 g de cotelettes de porc
25 g de miel

10 g de ketchup

20 mlde soja

1 cuillere de gingembre
Poivre

Sésame

BHE Schweinerippchen
in wiirziger Soja-
Honig-Sofie
Portionsgréfe: 1

300 g Schweinerippchen
25 g Honig

20 ml SojaRRe

10 g Ketchup

1 Teeloffel Ingwer
Paprika

Sesam

Costine miele e
soia
Porzioni: 1

300 g di costine di suino
25 g di miele

10 g di ketchup

20 mldisoia

1 cucchiaino di zenzero
Pepe

Sesamo

Entrecosto ao mel
e soja
Porcoes: 1

300 g de entrecosto

25 g de mel

20 mlde soja

10 g de ketchup

1 colherzinha de gengibre
Pimenta

Sésamo

1. Mélangez le miel, le soja et le ketchup. 2. Badigeonnez les cételettes avec la
sauce, saupoudrez de poivre et de 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.

1. Honig, Soja und Ketchup vermischen. 2. Rippchen mit Sof3e reiben. Paprika
und Ingwer bestauben. Mindestens 2 Stunden einlegen lassen. 3. Backpapier
innerhalb des Cecofry-Innentopfs stellen. Das Rippchen im Innentopf legen und

bei 180 °C 20 Min. programmieren. 4. Mit ein bisschen Sesam servieren.

1. Mescoliamo il miele, la soia e il ketchup. 2. Ungiamo le costine con la salsa,
spolveriamo con del pepe e dello zenzero e lasciamole macerare almeno 2 ore. 3.
Collochiamo un pezzo di carta da forno nella vaschetta, introduciamo le costine
e programmiamo il menu carne a 180°C per 20 minuti. 4. Serviamo con un poco

di sesamo sopra.

1. Misturamos o mel, soja e o ketchup. 2. Untamos o entrecosto com o molho,
espalhamos com a pimenta e o gengibre e deixamos marinar pelo menos 2 horas.
3. Colocamos um pedaco de papel vegetal na tigela, introduzimos o entrecosto e
programamos 180 °C durante 20 minutos. 4. Servimos com um pouco de sésamo

por cima.
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A Croquetas de
jamon
Raciones: 1

100 g de jamén picado
50 g de harina

50 g de mantequilla
500 mlde leche
Huevo

Pan rallado

E Ham croquettes
Portions: 1

100 g of minced ham
50 g of flour

50 g of butter

500 ml of milk

Egg

Bread crumbs

Croquettes au
jambon
Ration:1

100 g de jambon haché
50 g de farine

50 g de beurre

500 mlde lait

Euf

Chapelure

BE Schinken-
Kroketten
Portionsgrope: 1

100 g Schinken
50 g Mehl

50 g Butter
500 ml Milch
Ei
Paniermehl

78 CECOFRY COMPACT RAPID

1. Tostamos la harina junto con la mantequilla y el jamén. 2. Agregamos la leche
en hilo finoy 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 ment

carne a 200 °C durante 15 minutos.

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.

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 épaissie. 3. Laissez refroidir la pate pour pouvoir lui donner
une forme. 4. Passez les croquettes dans l'ceuf 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.

1. Das Mehl mit Butter und Schinken résten. 2. Milch hinzuftigen und vermischen,
bis alle die Zutaten gut integriert sind und bis den Teig angedickt hat. 3. Der Teig
abkihlen lassen, so dass Sie den Kroketten gestalten kénnen. 4. Die Kroketten
mit gequirltem Ei und Paniermehl ein paar Mal bestreichen. 5. Die Kroketten im

Cecofry-Innentopf legen und bei 200 °C 15 Min. programmieren.



Crocchette di
prosciutto
Porzioni: 1

100 g di prosciutto tritato
50 g di farina

50 g di burro

500 mldi latte

Uovo

Pan grattato

Croquetes de
presunto
Porcdes: 1

100 g de presunto picado
50 g de farinha

50 g de manteiga

500 mlde leite

ovo
Pao ralado

POLLO/
ICKEN MENU

H Pollo al horno
Raciones: 1

2 jamoncitos de pollo
1 patata

2 ajos

6 tomates cherry
Aceite de oliva

Sal

Pimienta

Hierbas provenzales

1. Tostiamo la farina con il burro e il prosciutto. 2. Aggiungiamo il latte versandone
un filo fine e mescoliamo con una frusta fino a che tutti gl'ingredienti si mescolino
bene e l'impasto si sia inspessito. 3. Lasciamo riposare l'impasto per potergli dare
forma. 4. Passiamo le crocchette nell'uovo sbattuto e nel pan grattato due o tre
volte. 5. Introduciamole le crocchette nella vaschetta e programmiamo il menu

carne a 200°C per 15 minuti.

1. Tostamos a farinha com a manteiga e o presunto. 2. Agregamos o leite em
fio fino e removemos com uma vara de arames até que todos os ingredientes
estejam bem integrados e a massa fique espessa. 3. Deixamos arrefecer a massa
para poder dar forma. 4. Passamos os croquetes por ovo batido e pao ralado duas

ou trés vezes. 5. Introduzimos na tigela da Cecofry e programamos 200 °C durante

oo

>
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15 minutos.

1. Colocamos papel de horno en la cubeta de la freidora. 2. Introducimos el pollo,
las patatas troceadas y los tomates y espolvoreamos las especias. 3. Echamos un
poco de aceite de olivay programamos el ment pollo a 180 °C durante 35 minutos.

4. Dejamos reposar un poco el pollo y servimos.
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En Baked chicken 1. Place baking parchment inside the fryer's inner pot. 2. Introduce chicken, sliced

Portions: 1 potatoes and tomatoes and sprinkle spices. 3. Pour some olive oil and set the
2 Chicken drumsticks chicken menu at 180 g for 35 minutes. 4. Allow the chicken to rest for a bit and
1potato serve

2 garlics '

6 cherry tomatoes

Olive oil

Salt

Pepper

Herbes de Provence

Poulet au four 1. Placez du papier four dans la cuve de la friteuse. 2. Introduisez le poulet, les
Ration : 1 pommes de terre coupées et les tomates puis saupoudrez d'herbes de Provence.

2 cuisses de poulet 3. Mettez un peu d'huile d'olive et programmez le menu Poulet a 180 °C pendant

1pomme de terre

2 ails

6 tomates cherry
Huile d'olive

Sel

Poivre

Herbes de Provence

35 minutes. 4. Laissez reposer le poulet et servez.

EI; Gebackenes 1. Backpapier innerhalb des Innentopfs stellen. 2. Das Hahnchen, die geschnittene
Héhnchen Kartoffeln und die Tomaten stecken und mit den Gewlrzen bestduben. 3. Mit
Portionsgrﬁﬁe: 1 Olivendl tibergiefden und bei 180 °C 35 Min. programmieren. 4. Das Hahnchen ein

2 Hithnerkeule bisschen ruhen lassen und servieren.

1 Kartoffel

2 Knoblauch

6 Kirschtomaten
Olivenol

Salz

Paprika

Krauter der Provence

PO“.O al forno 1. Collochiamo carta da forno nella vaschetta della friggitrice. 2. Introduciamo il
Porzioni: 1 pollo, le patate tagliate, i pomodorini e spolveriamo con le spezie. 3. Versiamo

2 cosce di pollo un filo d'olio di oliva e programmiamo il menu pollo a 180°C per 35 minuti. 4.

1patata

2 spicchi d'aglio

6 pomodori ciliegini
Olio d'oliva

Sale

Pepe

Erbe provenzali

Lasciamo riposare un po'il pollo e serviamo.
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Frango ao forno
Porcées: 1

2 pernas de frango
1batata

2 alhos

6 tomates cherry
Azeite

Sal

Pimenta

Ervas provencais

1. Colocamos papel de forno na tigela da cecofry. 2. Introduzimos o frango, as
batatas cortadas, os tomates e espalhamos com as especiarias. 3. Regamos
com um pouco de azeite e programamos 180 °C durante 35 minutos. 4. Deixamos

repousar um pouco o frango e servimos.

H Pollo tandoori
Raciones: 1

300 g de cuartos traseros
1yogur griego

V2 lima

1cucharada de pimentén
1cucharada de pimentén picante
1 cucharadita de clircuma
1cucharadita de comino

1 cucharadita de tomillo

1 cucharadita de ajo en polvo
Sal

Pimienta

E Tandoori chicken
Portions: 1

300 g of hindquarters
1 Greek yoghourt

1/2 lime

1 paprika spoon
1spicy paprika spoon
Tturmeric teaspoon

1 cumin teaspoon
1thyme teaspoon

1 garlic powder teaspoon
Salt

Pepper

Poulet tandoori
Ration:1

300 g de quartiers arrieres de poulet
Tyaourt grec

V2 citron

T cuillére de piment

1 cuillére de piment piquant
1cuilléere de curcuma

1 cuillére de cumin
1cuillere de thym

1 cuillére d'ail en poudre
Sel

Poivre

1. Troceamos los cuartos traseros de pollo y 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 mend pollo a 180 °C durante 25 minutos.

1. Chop the chicken hindquarters and add salt and pepper. 2. Mix yoghourt with all
the spices in a bowland 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.

1. Coupez les quartiers arriéeres 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 introduisez les morceaux de poulet. 4. Programmez le menu

Poulet a 180 °C pendant 25 minutes.
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EE Taandori Hdhnchen
(Hahnchen-Menii)
PortionsgroBe: 1

300 g Hinterviertel

1 griechisches Jogurt

V2 Limette

1Loffel Paprika

1Loffel scharfer Paprika
1 Loffel Gelbwurkel

1 Loffel Kimmel

1Loffel Thymian

1 Loffel Knoblauchpulver

Salz

Paprika

Pollo tandoori
Porzioni: 1

300 g di petti di pollo

Tyogurt greco

V2 lime

1 cucchiaiata di peperoncino dolce
1 cucchiaiata di peperoncino piccante
1 cucchiaiata di curcuma

1 cucchiaiata di cumino

1 cucchiaiata di timo

1 cucchiaiata di aglio in polvere
Sale

Pepe

Frango tandoori
Porcées: 1

300 g de coxas de frango
Tiogurte grego

Yz lima

1 colherada de pimentao

1 colherada de pimentdo picante
Tcolherzinha de curcuma

1 colherzinha de cominho

1 colherzinha de tomilho

1 colherzinha de alho em p6

Sal

Pimenta

1. Die Hinterviertel zerkleinern und wiirzen. 2. Das Joghurt mit allen den Gewdirzen
vermischen und das Hahnchen stecken. Mindestens 2 Stunden einlegen lassen. 3.
Backpapier in dem Innentopf stellen und das Hahnchen stecken. 4. Bei 180 °C 25

Min. programmieren.

1. Tagliamo i petti di pollo e aggiungiamo sale e pepe. 2. Mescoliamo in una
scodella lo yogurt con tutte le spezie e introduciamo il pollo. Lasciamo macerare
almeno 2 ore. 3. Collochiamo carta da forno nella vaschetta della friggitrice e

introduciamo il pollo. 4. Programmiamo a 180°C per 25 minuti.

1. Cortamos as coxas de frango e pomos sal e pimenta. 2. Misturamos o iogurte
com todas as especiarias numa tigela e introduzimos o frango. Deixamos marinar
al menos 2 horas. 3. Colocamos papel vegetal na tigela da Cecofry e introduzimos

o frango. 4. Programamos 180 °C durante 25 minutos.

H Alitas de polloala
barbacoa
Raciones: 1

20 g de tomate frito

6 alitas de pollo

1 cucharadita de soja

1 cucharadita de mostaza de Dijon
T cucharadita de miel

1 cucharadita de ajo en polvo

Sal

Pimienta
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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 ment pollo a

180 °C durante 25 minutos.



EN Barbecue chicken
wings
Portions: 1

20 g of fried tomato

6 chicken wings
1soy-sauce teaspoon

1 Dijon-mustard teaspoon
Thoney teaspoon

1 garlic powder teaspoon
Salt

Pepper

[ Ailes de poulet a la
sauce barbecue
Ration:1

20 g de sauce tomate

6 ailes de poulet

1cuillére de soja

1 cuillere de moutarde de Dijon
1 cuilléere de miel

1 cuillére d'ail en poudre

Sel

Poivre

B3 Chicken Wings
Portionsgrofe: 1

20 g frittierte Tomaten

6 Chicken Wings

1Loffel Soja

1 Loffel Dijon-Senf
1Loffel Honig

1 Loffel Knoblauchpulver
Salz

Paprika

[l Alette di pollo in
salsa barbecue
Porzioni: 1

20 g di passata di pomodoro

6 alette di pollo

1 cucchiaino di soia

1 cucchiaino di mostarda di Digione
1 cucchiaino di miele

1 cucchiaino d'aglio in polvere

Sale

Pepe

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.

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.

1. Die SofRen vermischen und die Chicken Wings mit ihnen Uberziehen. 2.
Backpapier in dem Innentopf stellen und die Chicken Wings stecken. 3. Bei 180 °C

25 Min. programmieren.

1. Mescoliamo le salse e ungiamo bene le alette con il composto di salse.
2. Collochiamo carta da forno nella vaschetta e introduciamo le alette. 3.

Programmiamo a 180°C per 25 minuti.
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@l Asas de frango a
barbecue
Porcoes: 1

20 g de tomate frito

6 asas de frango

1 colherzinha de soja

1 colherzinha de mostarda Dijon
1 colherzinha de mel

1 colherzinha de atlho em pé

Sal

Pimenta

POSTRE/
SSERT MENU

EH Manzana asada
Raciones: 2
2 manzanas

2 cucharadas de miel
Canela

EM Baked apple
Portions: 2
2 apples

2 honey teaspoons
Cinnamon

Pommes grillées
Rations: 2
2 pommes

2 cuilléres de miel
Cannelle
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1. Misturamos os molhos e pintamos bem as asas com este molho. 2. Colocamos
papel vegetal na tigela da Cecofry e introduzimos as asas. 3. Programamos 180

°C durante 25 minutos.

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. Ahadimos
una cucharada de miel y una pizca de canela en el agujero de manzana. 4.
Programamos el ment postre a 180 °C durante 40 minutos. Sabremos que estan

listas cuando la piel se separe de la fruta.

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.

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 le 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 sépare du fruit, les pommes

seront prétes.



BE Bratapfel
Portionsgrée: 2
2 Apfeln

2 Teeloffel Honig
Zimt

Mele grigliate
Porzioni: 2
2 mele

2 cucchiaiata di miele
Cannella

Maca assada
Porcées: 2
2 macas

G
2 colheradas de mel
canela

1. Die Apfel reinigen und ein Loch an der Obenseite machen, nach unten. 2.
Den Apfeln in dem Cecofry-Innentopf mit Backpapier stellen. 3. Ein Teeloffel
Honig in dem Loch jedes Apfeln mit Zimt hineinstecken. 4. Bei 180 °C 40 Min.
programmieren. Wenn das Fruchtfleisch von der Frucht sich trennt, sind den

Apfeln zubereitet.

1. Laviamo bene le mele e facciamo un buco nella parte in alto, verso il basso.
2. Collochiamo le mele nella vaschetta su della carta da forno. 3. Nel buco,
aggiungiamo una cucchiaiata di miele per ogni mela e un pizzico di cannella. 4.
Programmiamo il menu dolce a 180°C per 40 minuti. Sapremo che sara pronto

quando la buccia si separera dalla polpa dei frutti.

1. Lavamos bem as macas e fazemos um buraco na parte de cima, para baixo. 2.
Colocamos as macas na tigela com papel vegetal. 3. No buraco, adicionamos uma
colherada de mel para cada maca e uma pitada de canela. 4. Programamos 180
°C durante 40 minutos. Saberemos que estdo prontas quando a pele se separe

da fruta.

A Flan de queso
Raciones: 3

60 g de queso crema

60 g de leche condensada
25 g de azicar

125 mlde leche

2 huevos

Caramelo

EN Cheese flan
Portions: 3

60 g of cream cheese
60 g of condensed milk
25 g of sugar

125 ml of milk

2 eggs

Caramel

1. Trituramos el queso crema, el azlcar, la leche normal y la condensada. 2.
Afadimos 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.

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.
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Flan au fromage
Rations: 3

60 g de fromage a la creme
60 g de lait condensé

25 g de sucre

125 ml de lait

2 ceufs

Caramel

B3 Kasekuchen
Portionsgrofe: 3

60 g Frischkase

60 g Kondensmilch
25 g Zucker

125 mL Milch

2 Eier

Karamell

Flan al formaggio
Porzioni: 3

60 g di formaggio cremoso
60 g de latte condensato
25 g di zucchero

125 mldi latte

2 uova

Caramello

Flan de queijo
Porcdes: 3

60 g de queijo creme

60 g de leite condensado
25 g de acticar

125 ml de leite

2 ovos

Caramelo

1. Triturez le fromage a la creme avec le lait condensé, le lait et le sucre. 2. Ajoutez
les ceufs et mélangez bien. 3. Mettez un peu de caramel comme base dans les
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.

1. Die Frischkase, Zucker, Milch und Kondensmilch zerkleinern. 2. Eier hinzufligen
und vermischen. 3. Die Puddingform mit Karamell schmieren und die Fullung
verteilen. 4. Die Puddingformen im Cecofry-Innentopf legen und bei 160 °C 15 Min.
programmieren. 5. Im Kihlschrank abkiihlen lassen, bevor Sie sie aus der Form

lésen und servieren.

1. Frulliamo il formaggio cremoso, lo zucchero, il latte normale e quello
condensato. 2. Aggiungiamo le uova e mescoliamo bene. 3. Ungiamo la base
degli stampini con un po' di caramello e ripartiamo il ripieno. 4. Introduciamo gli
stampini nella vaschetta della friggitrice e programmiamo il menu dolce a 160°C
per 15 minuti. 5. Lasciamo raffreddare nel frigorifero prima di togliere dagli stampi

eservire,

1. Trituramos o queijo creme, o acticar, o leite e o leite condensado. 2. Adicionamos
os ovos e misturamos bem. 3. Untamos a base das formas com um pouco de
caramelo e repartimos o recheio. 4. Introduzimos as formas na tigela da Cecofry
e programamos 160 °C durante 15 minutos. 5. Deixamos arrefecer no frigorifico

antes de desenformar e servir.

A Torrijas

Raciones: 2

40 g de aztcar

200 mlde leche

2 rebanadas de pan
1trozo de piel de limén
1ramita de canela

2 cardamomos
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1. Infusionamos la leche con la canela, el cardamomo vy la piel de limén. 2.
Vertemos la leche infusionada sobre el pan y dejamos que se empape durante al
menos 3 horas. 3. Pasamos las torrijas por azicary las introducimos en la cubeta.

4. Programamos el ment postre a 200 °C durante 15 minutos.



EN Torrijas
(French Toasts)

Portions: 2

40 g of sugar

200 ml of milk

2 bread slices

1 piece of lemon peel
1cinnamon stick

2 cardamoms

Pain perdu
Rations: 2

40 g de sucre

200 mlde lait

2 tranches de pain
1zeste de citron
1baton de cannelle
2 cardamomes

BE Arme Ritter
Portionsgrope: 2

40 g Zucker
200 ml Milch

2 Laibe Brot
1Zitronenschale
1Zimtstange

2 Kardamomen

Pain perdu
Porzioni: 2

40 g di zucchero

200 ml di latte

2 fette di pane

1pezzo di scorza di limone
1rametto di cannella

2 cardamomo

Rabanadas
Porcées: 2

40 g de acticar
200 mlde leite
2 fatias de pao
Tcasca de limao
1pau de canela
2 cardamomos

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.

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 les pains perdus dans le sucre et introduisez-les dans la cuve. 4.

Programmez le menu Dessert a 200 °C pendant 15 minutes.

1. Die Milch mit der Zimtstange, Kardamom und Zitronenschale ziehen lassen. 2.
Die Milch, das wir ziehen gelassen haben, Uber das Brot giefRen und mindestens 3
Stunden eintauchen lassen. 3. Die Arme Ritter mit Zucker tibergieRen und in dem

Cecofry-Innentopf stecken. 4. Bei 200 °C 15 Min. programmieren.

1. Facciamo un infusione con il latte, la cannella, il cardamomo e la scorza di
limone. 2. Versiamo il latte infuso sul pane e lasciamo che venga assorbito durante
almeno 3 ore. 3. Passiamo il pain perdu nello zucchero e poi introduciamolo nella

vaschetta. 4. Programmiamo il menu dolce a 200°C per 15 minuti.

1. Pomos o leite a aquecer com a canela, o cardamomo e a casca de limdo. 2.
Vertemos o leite sobre o pdo e deixamos que se empape durante pelo menos 3
horas. 3. Passamos as rabanadas por aclicar e introduzimos na tigela da Cecofry.

4. Programamos 200 °C durante 15 minutos.
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