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NOTA

EUO0T_003031 CLEANFRY 1,5 L

ES « La codificacién de este manual es genérica y se aplica a todas las variantes de cédigos
del aparato.

EN . The coding in this manual is generic and applies to all code variants of the appliance.

FR . Le codage figurant dans ce manuel est générique et s'applique a toutes les variantes de
code de l'appareil.

DE « Die Codierung in dieser Bedienungsanleitung ist allgemein und gilt fir alle Codevarianten
des Gerats.

IT « La codifica riportata nel presente manuale & generica e si applica a tutte le varianti di
codici dell'apparecchio.

PT « A codificacao apresentada neste manual é genérica e aplica-se a todas as variantes de
codigo do aparelho.

NL . De codering in deze handleiding is algemeen en geldt voor alle codevarianten van het
apparaat.

PL . Kody podane w niniejszej instrukcji sg ogélne i majg zastosowanie do wszystkich
wariantéw kodowych urzgdzenia.

CZ . Kédovani obsazené vtomto navodu je generické a plati pro vSechny kédové varianty
spotrebice.

TR « Bu kilavuzdaki kodlama geneldir ve cihazin tiim kod varyantlari icin gecerlidir.

GR . H kwdikotroinon o€ auTtd To gyxEIPidIOo €ival YEVIKA Kal 1I0XUEI yia OAEG TIG TTapaAAayEg
KWOIKA TNG CUCKEUNG.

CAT . La codificacié del manual és genérica i s'aplica a totes les variants de codis de l'aparell.
HU .« Ez a kézikonyv egységes kddolast hasznal, amely az eszk6z minden tipusara érvényes

g o 1 glel ssibed pds st atole Idegdaels It 10gIoet Cideel).
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1. PIEZAS Y COMPONENTES
Fig. 1

1. Tapa

2. Mango

3. Panelde control

4. Cestillo

5. Gancho

6. Resistencia con termostato

7. Cubeta esmaltada

8. Cuerpo principal

9. Asa

10. Luz On/Off (Roja)

1. Luz de temperatura (Verde)
12. Selector de temperatura

13. Botdn de seguridad

14. Almacenaje para el cable

15. Filtro de impurezas QilCleaner
NOTA:

ESPANOL

Los graficos de este manual son representaciones esquematicas y puede que no coincidan

exactamente con los del producto.

2. ANTES DE USAR

Este aparato presenta un embalaje disefiado para protegerlo durante su transporte.

Saque el aparato de su cajay retire todo el material de embalaje. Puede guardar la caja

originaly otros elementos del embalaje en un lugar seguro para prevenir dafios en el

aparato si necesita transportarlo en el futuro. Si desea deshacerse del embalaje original,

aseglrese de reciclar todos los elementos correctamente.

Aseglrese de que todas las piezas y componentes estan incluidos y en buen estado. Si

faltara alguno o no estuviera en buen estado, contacte de forma inmediata con el Servicio
de Atencién Técnica oficial de Cecotec.

Contenido de la caja

Freidora de aceite
Cubeta

CLEANFRY15L I



ESPANOL

Cestillo de freir

Filtro QilCleaner

Tapa

Este manual de instrucciones

No retire el nimero de serie del producto, para poder mantener una correcta trazabilidad
de su equipo en caso de solicitar asistencia.

Ponga el mango del cestillo de freir en su lugar. El mango puede doblarse hacia dentro
para su almacenaje.

Limpie la tapa, el cestillo, el filtro de impurezas y la cubeta a mano con agua calientey
jabon.

Limpie el panel de control con un trapo hdmedo y/o papel de cocina.

Importante: no sumerja el panel de control en agua.

Seque todas las partes de la freidora por completo y ponga la cubeta, el filtro de
impurezas, el panel de control, el cestilloy la tapa en sus respectivas posiciones.
Aseglrese de que la cubeta esté en la posicién correcta; las marcas de capacidad minima
y méxima deben estar a la derecha.

3. FUNCIONAMIENTO
Fig. 2

1

2.

Retire la tapa y extraiga el cestillo de freir.
Vierta aceite en la cubeta hasta alcanzar la sefial de capacidad méxima.

Nota

Le recomendamos utilizar aceite de oliva, aceite de maiz, aceite de cacahuete o aceite
vegetal. No use margarina o mantequilla.

No enchufe el producto a la red eléctrica si no contiene aceite en la cubeta.

Es importante no colocar la tapa mientras la freidora esté en funcionamiento.

Conecte la freidora a una fuente de alimentacion. Gire el selector de temperatura hasta la
posicién deseada.

Cuando el aceite alcance la temperatura seleccionada, la luz verde se apagara (no afiada
comida hasta que el aceite alcance la temperatura seleccionada). La luz verde volvera

a encenderse cuando introduzca comida en el aceite y se apagara de nuevo cuando el
aceite alcance la temperatura seleccionada.

Cuelgue el cestillo en el borde de la cubeta (aseglirese de que el mango esté

I CLEANFRY15L



10.

ESPANOL

correctamente colocado y seco).

Ponga comida en el cestillo (los alimentos deben estar tan secos como sea posible).
Sumerja con cuidado el cestillo en el aceite caliente (el aceite podria crepitar cuando fria
los alimentos).

Cuando los alimentos estén listos, extraiga el cestillo y cuélguelo en el borde de la
cubeta. Deje que los alimentos escurran el exceso de aceite. Fig. 3

Apague el selector de temperatura y desconecte la freidora. Deje que se enfrie durante al
menos 2-3 horas antes de moverla o limpiarla.

Ponga los alimentos fritos en un plato cubierto con papel de cocina para eliminar el
exceso de aceite.

Los tiempos y temperaturas en la siguiente tabla sirven como guia y deberian ser ajustados

segln las cantidades o grosor de los alimentos y su preferencia.

Comida Peso Temperatura | Tiempo
Patatas fritas frescas 800g 190 oC 10-12 min
Patatas fritas congeladas 800g 190 °C 10 min
Gambas rebozadas congeladas Para cubrir el cestillo | 170 °oC 3-5min
Pescado fresco rebozado 150g 190 °oC 5-10 min
Pescado congelado rebozado 150g 170 oC 10-15 min
Porciones pequefias de pollo rebozado | 150 g 170 °C 15-20 min
Porciones grandes de pollo rebozado 150g 190 °oC 20-30 min
Muslitos de pollo frescos rebozados 203 170 °C 15 min
Hamburguesas de terneras frescas 250 g 170 °C 2-3 min

Las hamburguesas de pollo o ternera podrian manchar el aceite y dejar un sabor que podria

no desear cuando fria otros alimentos.

Comida rebozada casera

Tenga en cuenta que, si coloca la masa para rebozar hiimeda en el cestillo antes de

sumergirlo en el aceite, la comida podria pegarse al metal.

Consejos:

Con la ayuda de pinzas, introduzca los alimentos rebozados lentamente en el aceite.

CLEANFRY1,5L 7




ESPANOL

El aceite podria crepitar cuando fria los alimentos. Cuando estén listos, extraiga los
alimentos usando el cestillo.

La freidora cuenta con un termostato de seguridad que apaga la freidora en caso de
sobrecalentamiento. Esto podria pasar si no hay suficiente aceite en la cubeta.

No llene el cestillo en exceso, ya que podria causar una caida en la temperatura del aceite
que podria dejar los alimentos grasosos o parcialmente crudos.

La freidora estara siempre lista para ser usada si la guarda en un lugar frio, con aceite
filtrado en su interior y con la tapa en su lugar.

Cuando guarde la freidora con aceite en su interior, retire el mango del cestillo y guardelo
por separado.

Cocine los alimentos por completo. Recuerde que la comida podria dorarse por fuera
antes de estar completamente cocinada.

Seleccione los utensilios de cocina con cuidado. No use utensilios que podrian fundirse.
Los utensilios de metal son conductores del calory deberian tener mangos aislantes.
Cuando use utensilios de metal, tenga cuidado de no dafiar las resistencias.

Su freidora tiene una capacidad maxima para comida de 800 g. Esta cantidad dependera
del tipo de comida (ver la tabla mas arriba). No llene el cestillo mas alla de su mitad.
Evite escurrir los alimentos durante mucho tiempo en el cestillo, ya que podrian hacerse
blandos y perder la textura crujiente.

Cambie el aceite cuando se vuelva marrén o lechoso.

Si hay gotas de agua en la base de la cubeta, debe cambiar el aceite. - Cambie el aceite
cada 15 usos aproximadamente.

Todos los alimentos, especialmente los congelados y las patatas, contienen humedad.
Cuando los sumerja en el aceite caliente, el agua de dichos alimentos se evaporara.
Tenga en cuenta la comida que vaya a cocinar antes de seleccionar la temperatura del
aceite. Como norma general, la comida precocinada necesita temperaturas mas altas que
la comida cruda.

4. LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Aseglrese de que la freidora esta fria y desconectada de la toma de corriente antes de

proceder con la limpieza.

1

2.

Retire la tapa, el panel de control, el cestillo de freir, el filtro de impurezas y la cubeta.
Vierta el aceite de la cubeta a través de muselina o papel absorbente colocado sobre un
embudo en un recipiente adecuado.

Limpie la tapa, el filtro de impurezas, el cestillo de freir y la cubeta a mano con agua
caliente y jabén. Puede lavar la cubeta en el lavavajillas. Sdquela del lavavajillas tan
pronto como le sea posible y séquela por completo.

Limpie el panel de control con un trapo hdmedo y/o papel de cocina.

I CLEANFRY15L



ESPANOL

Advertencia
- No sumerja el panel de control en agua.
- Aseglrese de no dafar los cables conectados a la resistencia mientras limpia la freidora.

5. Aseglrese de que todas las piezas de su freidora estén completamente secasy coloque
la cubeta, el panel de control, el cestillo de freiry la tapa en sus respectivas posiciones.
Cuando coloque la cubeta, aseglrese de que estd en la posicién correcta, con las marcas
de capacidad maxima y minima a la derecha.

6. Puede guardar el aceite en la freidora si se asegura de que la tapa esté correctamente
cerrada.

Limpieza periédica del aceite con el filtro de impurezas OilCleaner

Aproveche el filtro OilCleaner para facilitar la limpieza del aceite y de la freidora. Los restos
de frituray las impurezas se depositan en la parte inferior cuando el aceite se enfria.
Extrayendo este filtro, se recogen estos restos y se mantiene el aceite limpio por mas tiempo,
minimizando asi la mezcla de sabores.

Nota
Espere a que el aceite y la resistencia se enfrien antes de realizar este proceso.

1. Con lafreidora desenchufada, retire la tapa y el cestillo y lavelos a parte.

2. Extraiga la resistencia desplazéndola hacia arriba con cuidado de evitar
desbordamientos.

3. Extraiga el filtro OilCleaner de la resistencia desplazéandolo en el sentido de esta hacia
delante. Fig. 4
Lave el filtro con agua calientey jabény séquelo.

5. Vuelva a colocar el filtro QilCleaner en la resistencia, desplazandolo en el sentido
contrario al que usé para retirarlo.

6. Introduzca la resistencia con el filtro OilCleaner en la freidora. Ya esta lista para usarse.

5. COPYRIGHT

Los derechos de propiedad intelectual sobre los textos de este manual pertenecen a
CECOTEC INNOVACIONES, S.L. Quedan reservados todos los derechos. El contenido de esta
publicacién no podra, ni en parte ni en su totalidad, reproducirse, almacenarse en un sistema
de recuperacion, transmitirse o distribuirse por ningtin medio (electrénico, mecénico,
fotocopia, grabacién o similar) sin la previa autorizacion de CECOTEC INNOVACIONES, S.L.

CLEANFRY 15 L | 9



ESPANOL

6. DECLARACION UE DE CONFORMIDAD SIMPLIFICADA

Por la presente, Cecotec Innovaciones declara que este producto cumple con los
c € requisitos esenciales y otras disposiciones relevantes de las normativas aplicables

en la Unién Europea. Este producto ha sido disefiado, fabricado y probado con el
cumplimiento de los estandares de seguridad y calidad requeridos. El texto completo de la
Declaracién de Conformidad de la UE se puede encontrar en la siguiente direccién web:
https://cecotec.es/es/information/declaration-of-conformity

10 | CLEANFRY 15 L



ENGLISH

1. PARTS AND COMPONENTS

Fig.1

Lid

Handle

Control panel

Frying basket

Hook

Heating element with thermostat
Enamelled bowl

Main body

Grip

N L s WN 2

=
o

Power indicator light (Red)

—
jury

. Temperature indicator light (Green)

_
N

Temperature knob
. Safety button
Cord storage

. OQilCleaner filter

—-

NOTE:
The graphics in this manual are schematic representations and may not exactly match the
product.

2. BEFORE USE

- This appliance comes in a packaging designed to protect it during transport. Take the
appliance out of its box and remove all packaging materials. You can keep the original box
and other packaging materials in a safe place to prevent damage to the appliance if you
need to transport it in the future. If you wish to dispose of the original packaging, make
sure allitems are recycled properly.

- Checkthat all parts and components are included and in good condition. If there is any
piece missing or in bad conditions, contact the official Cecotec Technical Support Service
immediately.

Box content

- Deep fryer

- Bowl

- Frying basket

CLEANFRY1,5L 1



ENGLISH

- OilCleaner filter
- Lid
- Instruction manual

- Do not remove the product's serial number in order to keep proper traceability if technical
assistance is required.

- Attach the frying basket handle in its place. The handle can be folded inward for storage.

- Wash the lid, basket, filter and bowl by hand using hot, soapy water.

- Wipe the control panel with a damp cloth and/or kitchen paper.

- Important: do not immerse the control panel in water.

- Dryall parts of the fryer thoroughly and place the bowl, filter, control panel, basket, and
lid back in place. Make sure the bowl is correctly positioned and aligned; the “Max/Min"
marks should be on the right side.

3. OPERATION
Fig. 2

1. Remove the lid and take out the frying basket.
2. Pouroilinto the bowl up to the maximum mark.

Note:

- We recommend using olive ail, corn oil, peanut oil or vegetable oil. Do not use margarine
or butter.

- Do not plug the appliance into the mains supply if there is no oil in the bowl.

- ltisimportant not to place the lid on while the fryer is in operation.

3. Plugthe fryerinto the mains supply. Turn the temperature knob to the desired setting.
When the oil reaches the desired temperature, the green indicator light will turn off (do
not add food until the oil has reached the selected temperature). The green indicator light
willilluminate again when food is placed in the oil and will turn off once more when the
oil returns to the selected temperature.

Hook the basket onto the bowl rim (make sure the handle is properly fitted and dry).
Place food in the basket (food items should be as dry as possible).

Carefully lower the basket into the hot oil (oil may splutter when frying food).

When the food is ready, lift the basket and hook it onto the bowl rim. Let the food drain
excess oil. Fig.3

© N o w;

9. Turnthe temperature knob off and unplug the fryer. Allow it to cool down for at least 2-3

12 CLEANFRY1,5L



ENGLISH

hours before moving or cleaning it.

10. Transfer fried food to a plate lined with kitchen paper to remove excess oil.

The times and temperatures in the following table serve as a guide and should be adjusted

according to quantity, thickness of food items and personal preference.

Food item Weight Temperature | Time
Fresh chips 800 ¢g 190 °oC 10-12 min
Frozen chips 800g 190 °C 10 min
Frozen breaded prawns Until the basket is 170 °C 3-5min
covered
Fresh battered fish 150 g 190 oC 5-10 min
Frozen battered fish 150g 170 °oC 10-15 min
Small pieces of breaded chicken 150g 170 °C 15-20 min
Large pieces of breaded chicken 150g 190 °oC 20-30 min
Fresh breaded chicken drumsticks 2or3 170 °C 15 min
Fresh beef burgers 250 g 170 oC 2-3 min

Chicken or beef burgers may taint the oil and leave an unwanted flavour when frying other

food items.

Homemade battered food

Please note that placing wet batter in the basket before lowering it into the oil may cause

food to stick to the metal.

Tips:

Using tongs, slowly lower battered food items into the oil.

Oil may splutter when frying food. When cooked, remove food using the basket.

The fryer has a safety thermostat that switches the fryer off in case of overheating. This
may happen if there is not enough oil in the bowl.

Do not overload the basket, as it may cause a drop in the temperature of the oil that may
leave the food greasy or undercooked.

The fryer will always be ready to use if it is stored with cooled and filtered oil inside, and
the lid in place.

CLEANFRY 15 L | 13




ENGLISH

- When storing your fryer with oil inside, remove the basket handle and store it separately.

- Cookyour food thoroughly. Remember that food may start to turn golden brown before it
has been completely cooked.

- Choose cooking utensils carefully. Do not use utensils that may melt. Metal utensils
become hot and should have insulated handles.

- When using metal utensils, take care not to damage the heating element.

- Your fryer has a maximum capacity for food of 800 g. This depends on food type (see the
table above for more information). Do not fill more than half of the frying basket.

- Avoid draining food too long in the frying basket, as it may become soft and loose its
crispness.

- (Change the oilwhen it becomes brown or milky.

- Ifthere are water droplets on the base of the enamelled bowl, the oil should be changed.
Change the oilin your appliance after approximately 15 uses.

- Allfood items, particularly frozen food and potatoes, contain moisture. When lowered
into the hot oil, the water in the food turns to steam and escapes.

- Take into account the food to be cooked before selecting the frying temperature. As a
general guide, pre-cooked food needs a higher cooking temperature than raw food.

4. CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure the fryeris cool and unplugged from the mains before cleaning.

1. Remove the lid, control panel, frying basket, filter and bowl.

2. Pouroutthe oilin the bowl through fine muslin or absorbent paper placed over a funnel
into a suitable container.

3. Wash the lid, frying basket, filter and bowl by hand using hot, soapy water. The basket is
dishwasher safe. Take it out of the dishwasher as soon as possible and dry it thoroughly.

4. Wipe the control panel with a damp cloth and/or kitchen paper.

Warning
- Do notimmerse the control panelin water.
- Make sure the wires connected to the heating element are not damaged while cleaning.

5. Dryall parts of your fryer thoroughly and place the bowl, control panel, frying basket, and
lid back in place. When placing the bowl, make sure it is placed correctly, with the “Max/
Min" marks on the right side.

6. You may keep oilin the fryer if you make sure that the lid is properly closed.

Regular cleaning of the oil with the OilCleaner filter
Use the OilCleaner filter to clean the oil and the fryer easily. The remainders from the

14 CLEANFRY1,5L



ENGLISH

foodstuffs will sink when the oil cools down. If you use the filter, you will be able to remove
the remainders, keeping the oil clean longer and minimising the appearance of undesired
flavours.

Note:
Wait until the oil and the heating element are completely cold before proceeding as follows:

1. Unplug the fryer, remove the lid and the frying basket, and clean them separately.

2. Remove the heating element raising it carefully to prevent the oil from overflowing.
3. Separate the QilCleaner filter from the heating element. Fig. 4

4. Clean filter with hot water and soap and dry it.

5. Attach the QOilCleaner filter to the heating element, sliding it in the opposite direction.
6. Putthe heating element with the QilCleaner filter in the fryer. Ready to use.

5. COPYRIGHT

The intellectual property rights over the texts in this manual belong to CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. All rights reserved. The contents of this publication may not, in whole or
in part, be reproduced, stored in a retrieval system, transmitted, or distributed by any means
(electronic, mechanical, photocopying, recording or similar) without the prior authorization of
CECOTEC INNOVACIONES, S.L.

6. SIMPLIFIED EU DECLARATION OF CONFORMITY

Cecotec Innovaciones hereby declares that this appliance complies with the essential
c € requirements and other relevant provisions of applicable European Union

regulations. This appliance has been designed, manufactured and tested in
compliance with required safety and quality standards. The full text of the EU Declaration of
Conformity can be found on the following website: https://cecotec.es/es/information/
declaration-of-conformity

CLEANFRY 15 L | 15



FRANCAIS

1. PIECES ET COMPOSANTS

Img. 1

1. Couvercle

2. Poignée

3. Panneau de contrdle

4. Panier

5. Crochet

6. Résistance avec thermostat
7. Cuve émaillée

8. Unité principale

9. Poignée

=
o

Témoin On/O0ff (rouge)
. Témoin de température (vert)

-
N &

Sélecteur de température

—
w

. Bouton de sécurité

=
e

Stockage pour le cable

—
w

. Filtre anti impuretés QilCleaner

NOTE :
Les graphiques de ce manuel sont des représentations schématiques et peuvent ne pas
correspondre exactement a ceux du produit.

2. AVANT UTILISATION

- Cetappareil possede un emballage concu pour le protéger pendant son transport.
Sortez l'appareil de sa baite et retirez tout le matériel qui compose l'emballage. Rangez
la botte d'origine et le reste des éléments provenant de l'emballage dans un endroit
sOr pour éviter d'endommager l'appareil si vous devez le transporter a l'avenir. Si vous
devez vous défaire de 'emballage d'origine, assurez-vous de recycler tous les éléments
correctement.

- Assurez-vous que toutes les pieces et les composants sont inclus et en bon état. S'il
mangue une piece, une partie, un accessoire ou que l'appareil ou ses accessoires ne sont
pas en bon état, veuillez contacter le Service Apreés-Vente officiel de Cecotec.

Contenu de la boite

- Friteuse avec huile
- Cuve

16 | CLEANFRY 15 L



FRANCAIS

Panier de friture
Filtre OilCleaner
Couvercle

Manuel d'instructions

Ne retirez pas le numéro de série du produit, afin de conserver un suivi correct de votre
produit en cas de probleme.

Installez la poignée du panier. La poignée peut étre pliée vers l'intérieur afin de la stocker.
Nettoyez le couvercle, le panier, le filtre anti impuretés et la cuve a main et avec de l'eau
chaude et du savon.

Nettoyez le panneau de contréle avec un chiffon humide ou du papier essuie-tout.
Important : ne submergez pas le panneau de contréle dans l'eau.

Sortez toutes les pieces de la friteuse puis placez la cuve, le filtre anti impuretés, le
panneau de contréle et le couvercle dans leurs respectives positions. Veuillez vous
assurer que la cuve a été bien installée. Les marques de capacité minimale et maximale
doivent se trouver a droite.

3. FONCTIONNEMENT
Img. 2

1

2.

Ouvrez le couvercle et extrayez le panier de friture.
Versez de ['huile dans la cuve jusqu'a atteindre la margue de capacité maximale.

Note

Il est recommandé d'utiliser de U'huile d'olive, de 'huile de mais, de l'huile d'arachide ou de
['huile végétale. N'utilisez ni de la margarine ni de beurre.

Ne branchez pas le produit sur la prise de courant s'iln'y a pas d'huile dans la cuve.
Veuillez ne pas placer le couvercle lorsque la friteuse est en fonctionnement.

Branchez la friteuse sur une prise de courant. Tournez le sélecteur de température
jusgu'a la position souhaitée.

Lorsque l'huile atteint la température sélectionnée, le témoin vert s'éteint (n'ajoutez pas
d'aliments avant que ['huile n'ait atteint la température sélectionnée). Le témoin vert
s'allume lorsque vous mettez de la nourriture dans ['huile et s'éteint a nouveau lorsque
[huile atteint la température sélectionnée.

Accrochez le panier sur le bord de la cuve (assurez-vous que la poignée est correctement
positionnée et séche).

Ajoutez de la nourriture au panier (la nourriture doit étre aussi séche que possible).
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7. Trempez doucement le panier dans 'huile chaude ('huile pourrait éclabousser lors du

processus de friture).

8. Une fois les aliments frits, sortez le panier et accrochez-le sur le bord de la cuve. Laissez

les aliments écouler l'excédent d'huile. Img. 3

9. Eteignez le sélecteur de température, puis débranchez la friteuse. Laissez-la refroidir au

moins 2-3 heures avant de la bouger ou de la nettoyer.

10. Placez les aliments frits sur une assiette couverte avec du papier essuie-tout, comme

cela, le papier absorbe l'exces d'huile.

Les durées et températures indiquées dans le tableau suivant servent de guide et doivent

étre ajustées en fonction des quantités ou de l'épaisseur des aliments et de vos préférences.

Aliments Poids Température | Temps
Frites fraiches 800g 190 °C 10-12 min
Frites congelées 800g 190 °C 10 min
Crevettes panés congelées Pour remplir tout le 170 °C 3-5min
panier
Poisson frais pané 150 g 190 oC 5-10 min
Poisson pané congelé 150 g 170 °oC 10-15 min
Petites portions de poulet pané 150g 170 °C 15-20 min
Grandes portions de poulet pané 150g 190 °oC 20-30 min
Cuisses de poulet frais panées 20u3 170 °C 15 min
Hamburger frais au boeuf 250 g 170 oC 2-3 min

Les hamburgers au poulet ou au beeuf peuvent tacher l'huile et laisser un godt qui n'est pas

forcément souhaité lors de la friture d'autres aliments.

Panure faite maison

Veuillez noter que si vous placez la pate a paner humide dans le panier avant de la tremper

dans lhuile, les aliments pourraient coller au métal.

Conseils:

- Alaide des pinces, mettez les aliments panés tout lentement dans Uhuile.

- Lhuile pourrait éclabousser lors du processus de friture. Une fois frits, extrayez-les en
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soulevant le panier.

La friteuse dispose d'un thermostat de sécurité qui l'éteint en cas de surchauffe. Cela
peut survenir s'iln'y a pas assez d'huile dans la cuve.

Ne remplissez pas trop le panier, car cela pourrait provoquer une baisse de la
température de ['huile qui pourrait laisser les aliments gras ou partiellement crus.

La friteuse sera toujours préte a l'emploi si vous la conservez dans un endroit froid, avec
de lhuile filtrée a lintérieur et le couvercle en place.

Lorsque vous rangez la friteuse avec de l'huile a lintérieur, retirez la poignée du panier et
rangez-la séparément.

Faites cuire les aliments completement. N'oubliez pas que les aliments peuvent brunir a
l'extérieur avant d'étre complétement cuits.

Utilisez de bons ustensiles de cuisine. N'utilisez pas d'ustensiles qui pourraient fondre.
Les ustensiles en métal sont conducteurs de chaleur et doivent disposer de poignées
isolantes.

Lorsque vous utilisez des ustensiles métalliques, veillez a ne pas endommager les
résistances.

La capacité maximale de cette friteuse est de 800 g. Cette quantité dépendra du type de
nourriture (voir le tableau ci-dessus). Ne remplissez pas le panier au-dela de sa moitié.
Evitez dvégoutter les aliments pendant une longue période dans le panier, car ils
pourraient devenir mous et perdre leur texture croustillante.

Changez 'huile lorsgu'elle devient brune ou laiteuse.

S'ily a des gouttes d'eau a la base de la cuve, l'huile doit étre changée. Changez ['huile
toutes les 15 utilisations approximativement.

Tous les aliments possedent de 'humidité, surtout ceux qui sont congelés et les pommes
de terre. Lorsqu'ils sont trempés dans l'huile chaude, l'eau contenue dans ces aliments
s'évapore.

Tenez en compte les caractéristiques des aliments que vous allez cuire avant de choisir la
température de ['huile. Normalement, les aliments précuits nécessitent des températures
plus élevées que les aliments crus.

4. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que la friteuse est froide et débranchée de la prise de courant avant de

procéder au nettoyage.

1

Retirez le couvercle, le panneau de contréle, le panier de friture, le filtre anti impuretés et
la cuve.

Versez ['huile de la cuve au travers d'une mousseline ou du papier essuie-tout placés
au-dessus d'un entonnoir dans un récipient approprié.

Nettoyez le couvercle, le panier, le filtre anti impuretés et la cuve a main et avec de l'eau
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chaude et du savon. La cuve convient pour le lave-vaisselle. Retirez-la du lave-vaisselle
deés que possible et séchez-la complétement.
Nettoyez le panneau de contréle avec un chiffon humide ou du papier essuie-tout.

Avertissement

Ne submergez pas le panneau de contréle dans l'eau.
Assurez-vous de ne pas abimes les cables connectés a la résistante lors du nettoyage de
la friteuse.

Assurez-vous que toutes les pieces de votre friteuse sont completement séches et
placez la cuve, le panneau de controle, le panier a friture et le couvercle dans leurs
positions respectives. Veuillez vous assurer que la cuve a été bien installée. Les marques
de capacité minimale et maximale doivent se trouver a droite.

Vous pouvez conserver l'huile dans la friteuse si vous vous assurez que le couvercle est
bien fermé.

Nettoyage périodique de Uhuile avec le filtre anti impuretés OilCleaner

Utilisez le filtre OilCleaner pour nettoyer 'huile et la friteuse. Les résidus de friture et les

impuretés se déposent au fond lorsque l'huile refroidit. En retirant ce filtre, ces résidus sont

collectés et l'huile reste propre plus longtemps, ce qui minimise le mélange des saveurs.

Note
Attendez a ce que l'huile et la résistance refroidissent avant d'effectuer ce processus.

20

Etant la friteuse ébranchée, retirez le couvercle et le panier et lavez-les séparément.
Extrayez la résistance en la déplacant vers le haut, en prenant soin d'éviter tout
débordement.

Retirez le filtre QilCleaner de l'élément chauffant en le déplacant vers l'avant, dans la
direction de l'élément chauffant. Img. 4

Lavez le filtre avec de l'eau chaude et du savon, puis séchez-le.

Remettez le filtre OilCleaner sur l'élément chauffant en le déplacant dans le sens opposé
a celui utilisé pour le retirer.

Introduisez la résistance avec le filtre OilCleaner installé dans la friteuse. La friteuse est
donc préte a l'emploi.
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5. COPYRIGHT

Les droits de propriété intellectuelle des textes de ce manuel appartiennent a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Tous droits réservés. Le contenu de cette publication ne peut étre,

en totalité ou en partie, reproduit, stocké dans un systeme de récupération de données,
transmis ou distribué par quelque moyen que ce soit (électronique, mécanique, photocopie,
enregistrement ou similaire) sans 'autorisation préalable de CECOTEC INNOVACIONES, S.L.

6. DECLARATION DE CONFORMITE SIMPLIFIEE DE L'UE

Par la présente, Cecotec Innovaciones déclare que ce produit est conforme aux
c € exigences essentielles et aux autres dispositions pertinentes de la réglementation
applicable dans bUnion européenne. Ce produit a été concu, fabriqué et testé pour
répondre aux normes de sécurité et de qualité requises. Le texte intégral de la déclaration de
conformité de LUE peut étre consulté sur le site web suivant : https://www.storececotec.fr/
fr/information/declaration-of-conformity

CLEANFRY1,5L 21



DEUTSCH

1. TEILE UND KOMPONENTEN

Abb. 1

1. Deckel

2. Griff

3. Bedienfeld

4. Frittierkorb

5. Haken

6. Widerstand mit Thermostat
7. CGlasierter Innentopf

8. Hauptgehause

9. Griff

10. Ein/Aus-Licht (rot)

1. Temperaturleuchte (Grin)
12. Temperaturwahler

13. Sicherheitstaste

14. Aufbewahrung fur das Kabel
15. QilCleaner Verunreinigungsfilter
HINWEIS:

Die Grafiken in dieser Bedienungsanleitung sind schematische Darstellungen und
entsprechen moglicherweise nicht genau dem Gerat.

2.VOR DEM GEBRAUCH

- Dieses Gerat ist so verpackt, dass es wahrend des Transports geschiitzt bleibt. Nehmen
Sie das Gerat aus dem Karton und entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial.
Bewahren Sie die Verpackung an einem sicheren Ort auf, damit das Gerat nicht beschadigt
wird, wenn Sie ihn spater transportieren miissen. Wenn Sie die Originalverpackung
entsorgen méchten, stellen Sie sicher, dass alle Artikel wiederverwerten.

- Prufen Sie, ob die Lieferung vollstandig und in gutem Zustand ist. Wenn die Lieferung
fehlt oder nicht in gutem Zustand ist, kontaktieren Sie den technischen Kundendienst von
Cecotec.

Vollstandiger Inhalt
- Olfriteuse

- Kocheimer

- Frittierkorb
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OilCleaner Filter
Deckel
Diese Bedienungsanleitung

Entfernen Sie nicht die Seriennummer des Gerats, um eine korrekte Rickverfolgbarkeit
Ihres Gerats im Falle eines Hilfeersuchens zu gewahrleisten.

Setzen Sie den Griff des Frittierkorbs auf. Der Griff kann zur Aufbewahrung nach innen
geklappt werden.

Reinigen Sie Deckel, Korb, Schmutzsieb und Eimer von Hand mit heif3er Seifenlauge.
Reinigen Sie das Bedienfeld mit einem feuchten Tuch und/oder Kiichenpapier.

Wichtig: Tauchen Sie das Bedienfeld nicht in Wasser ein.

Trocknen Sie alle Teile der Fritteuse vollstandig ab und setzen Sie die Schiissel, den Filter,
das Bedienfeld, den Korb und den Deckel in ihre jeweiligen Positionen. Vergewissern Sie
sich, dass die Klivette in der richtigen Position steht; die Markierungen fir die minimale
und maximale Kapazitat sollten sich auf der rechten Seite befinden.

3. BEDIENUNG
Abb. 2

1

2.

Nehmen Sie den Deckel ab und entfernen Sie den Frittierkorb.
Fullen Sie Olin den Tank, bis das Signal fiir die maximale Kapazitat erreicht ist.

Hinweis

Wir empfehlen die Verwendung von Olivenol, Maisol, Erdnussél oder Pflanzenol.
Verwenden Sie keine Margarine oder Butter.

SchlieRRen Sie das Produkt nicht an das Stromnetz an, wenn sich kein Olin der Behalter
befindet.

Es ist wichtig, den Deckel nicht aufzusetzen, wahrend die Fritteuse in Betrieb ist.

Schlief3en Sie die Fritteuse an die Stromversorgung an. Drehen Sie den Temperaturwahler
in die gewlnschte Stellung.

Wenn das Ol die gewahlte Temperatur erreicht hat, erlischt das griine Licht (geben Sie
keine Lebensmittel hinzu, bis das Ol die gewédhlte Temperatur erreicht hat). Das griine
Licht leuchtet wieder auf, wenn Sie Lebensmittel in das Ol geben, und schaltet sich wieder
aus, wenn das Ol die gewahlte Temperatur erreicht hat.

Hangen Sie den Gareinsatz an den Rand des Eimers (achten Sie darauf, dass der Griff
richtig positioniert und trocken ist).
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6. Legen Sie Futter in den Korb (das Futter sollte moglichst trocken sein).

7. Tauchen Sie den Korb vorsichtig in das heife Ol ein (das Ol kann beim Frittieren der

Speisen knistern).

8. Wenn das Essen fertig ist, nehmen Sie den Korb ab und hangen ihn an den Rand des

Eimers. Lassen Sie die Speisen das liberschtiissige Ol abtropfen. Abb. 3

9. Schalten Sie den Temperaturwahler aus und ziehen Sie den Netzstecker der Fritteuse.

Lassen Sie das Gerat mindestens 2-3 Stunden abkihlen, bevor Sie es bewegen oder

reinigen.

10. Legen Sie das Frittiergut auf einen mit Kiichenpapier ausgelegten Teller, um

tberschussiges Ol zu entfernen.

Die Zeiten und Temperaturen in der folgenden Tabelle dienen als Richtwerte und sollten je

nach Menge oder Dicke der Speisen und lhren Vorlieben angepasst werden.

Lebensmittel Gewicht Temperatur Zeit
Frische Pommes Frites 800g 190 °C 10-12 min
Tiefgefrorenes Pompes Frites 800g 190 oC 10 Min
Tiefgefrorene, panierte Garnelen Bis der Korb 170 °oC 3-5Min
Gareinsatz ist
Frisch panierter Fisch 150g 190 °oC 5-10 Min
Gefrorener panierter Fisch 150g 170 °C 10-15 min
Kleine Portionen panierte Hahnchen 150 g 170 °C 15-20
Minuten
Grof3e Portionen panierte Hahnchen 150g 190 °oC 20-30 Min
Frisch panierte Hahnchenkeulen 2 oder 3 170 °oC 15 Min
Frische Hamburger aus Kalbfleisch 250¢g 170 °C 2-3
Minuten

Hahnchen- oder Rindfleisch-Burger kénnen das Ol verfarben und einen Geschmack

hinterlassen, der beim Frittieren anderer Lebensmittel moglicherweise nicht erwiinscht ist.

Hausgemachte Semmelbrosel

Beachten Sie, dass, wenn Sie den nassen Teig in den Korb geben, bevor Sie ihn in das o]l

tauchen, das Essen am Metall haften bleiben konnte.
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Tipps:

Fiihren Sie das panierte Lebensmittel mit Hilfe einer Pinzette langsam in das Ol ein.
Das Ol kann beim Frittieren knistern. Wenn sie fertig sind, entnehmen Sie die Speisen mit
Hilfe des Korbes.

Die Fritteuse hat einen Sicherheitsthermostat, der die Fritteuse bei Uberhitzung
abschaltet. Dies kann passieren, wenn sich nicht gentigend Olim Behalter befindet.
Fiillen Sie den Korb nicht zu voll, da dies zu einem Abfall der Oltemperatur fiihren kann,
der die Speisen fettig oder teilweise roh werden lasst.

Die Fritteuse ist immer einsatzbereit, wenn Sie sie an einem kalten Ort, mit gefiltertem Ol
im Inneren und mit aufgesetztem Deckel lagern.

Wenn Sie die Fritteuse mit Olim Inneren lagern, nehmen Sie den Griff vom Korb ab und
lagern ihn separat.

Garen Sie die Speisen vollstandig. Denken Sie daran, dass Lebensmittel aufden braun
werden kénnen, bevor sie vollstandig gegart sind.

Wahlen Sie Kiichenutensilien sorgfaltig aus. Verwenden Sie keine Utensilien, die
schmelzen kénnten. Metallutensilien sind warmeleitend und sollten isolierende Griffe
haben.

Achten Sie bei der Verwendung von Metallutensilien darauf, die Widerstande nicht zu
beschadigen.

Seine Fritteuse hat ein maximales Fassungsvermogen von 800 g. Dieser Betrag ist
abhangig von der Art des Lebensmittels (siehe Tabelle oben). Fiillen Sie den Korb nicht
Uber seine Halfte.

Vermeiden Sie es, die Lebensmittel lange im Korb abtropfen zu lassen, da sie sonst weich
werden und ihre knusprige Konsistenz verlieren.

Wechseln Sie das 0L, wenn es braun oder milchig wird.

Wenn sich am Boden des Eimers Wassertropfen befinden, muss das Ol gewechselt
werden. - Wechseln Sie das Ol etwa alle 15 Benutzungen.

Alle Lebensmittel, insbesondere Tiefkiihlkost und Kartoffeln, enthalten Feuchtigkeit.
Wenn sie in das heif3e Ol getaucht werden, verdampft das Wasser in diesen
Lebensmitteln.

Berlicksichtigen Sie die Lebensmittel, die Sie zubereiten mochten, bevor Sie die
Temperatur des Ols wéhlen. Generell gilt, dass vorgekochte Lebensmittel hohere
Temperaturen benétigen als rohe Lebensmittel.

4. REINIGUNG UND WARTUNG

Stellen Sie sicher, dass die Fritteuse kalt und von der Steckdose getrennt ist, bevor Sie mit der

Reinigung fortfahren.

1

Nehmen Sie den Deckel, das Bedienfeld, den Frittierkorb, den Schmutzfilter und die
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Schissel ab.

2. Gief3en Sie das Ol aus der Schale durch Musselin oder Papiertiicher, die (iber einen
Trichter gelegt wurden, in ein geeignetes Gefaf3.

3. Reinigen Sie Deckel, Filter, Frittierkorb und Eimer von Hand mit heif2es Wasser und Seife.
Sie kdnnen den Behalter in der Spulmaschine waschen. Nehmen Sie es so schnell wie
moglich aus der Spulmaschine und trocknen Sie es vollstandig ab.

4. Reinigen Sie das Bedienfeld mit einem feuchten Tuch und/oder Kiichenpapier.

Hinweis

- Tauchen Sie das Bedienfeld nicht in Wasser ein.

- Achten Sie darauf, dass Sie beim Reinigen der Fritteuse die mit dem Heizelement
verbundenen Kabeln nicht beschadigen.

5. Vergewissern Sie sich, dass alle Teile lhrer Fritteuse vollstandig trocken sind, und
bringen Sie die Schussel, das Bedienfeld, den Frittierkorb und den Deckel wieder an ihren
jeweiligen Positionen an. Achten Sie beim Aufsetzen der Kiivette auf die richtige Position,
mit der Markierung fur die maximale und minimale Kapazitat auf der rechten Seite.

6. Sie kénnen das Olin der Fritteuse aufbewahren, wenn Sie darauf achten, dass der Deckel
richtig geschlossen ist.

Regelmatfige Reinigung des Ols mit dem Verunreinigungsfilter OilCleaner

Nutzen Sie den OilCleaner-Filter, um die Reinigung des Ols und der Fritteuse zu erleichtern.
Frittierriickstéande und Verunreinigungen setzen sich beim Abkiihlen des Ols am Boden ab.
Durch das Entfernen dieses Filters sammeln wir diese Reste und halten das Ol langer sauber,
wodurch die Vermischung von Aromen minimiert wird.

Hinweis
Hinweis: Warten Sie, bis das Ol und der Widerstand abgekiihlt sind, bevor Sie diesen Vorgang
durchfthren.

1. Entfernen Sie bei ausgesteckter Fritteuse den Deckel und den Korb und waschen Sie sie
getrennt.

2. Entfernen Sie den Widerstand, indem Sie ihn nach oben bewegen, wobei Sie darauf
achten, dass er nicht Uberlauft.

3. Entfernen Sie den OilCleaner-Filter vom Heizelement, indem Sie ihn nach vorne in
Richtung Heizelement schieben. Abb. 4
Waschen Sie den Filter mit heifRem Wasser und Seife und trocknen Sie ihn.

5. Setzen Sie den QilCleaner wieder auf das Heizelement, indem Sie ihn in die
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entgegengesetzte Richtung bewegen, als Sie ihn abgenommen haben.
6. Setzen Sie das Heizelement mit dem QilCleaner-Filter in die Fritteuse ein. Es ist jetzt
einsatzbereit.

5. COPYRIGHT

Die geistigen Eigentumsrechte an den Texten in dieser Bedienungsleitung liegen bei CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Alle Rechte vorbehalten. Der Inhalt dieser Veroffentlichung darf ohne
vorherige Genehmigung von CECOTEC INNOVACIONES, S.L. weder ganz noch teilweise
vervielfaltigt, in einem Wiederherstellungssystem gespeichert, Ubertragen oder verbreitet
werden (elektronisch, mechanisch, Fotokopie, Aufzeichnung oder &hnliches).

6. VEREINFACHTE EU-KONFORMITATSERKLARUNG.

Cecotec Innovaciones erklart hiermit, dass dieses Produkt mit den grundlegenden
c Anforderungen und anderen relevanten Bestimmungen der in der Europaischen
Union geltenden Vorschriften Ubereinstimmt. Dieses Produkt wurde unter Einhaltung
der erforderlichen Sicherheits- und Qualitatsstandards entwickelt, hergestellt und geprift.
Der vollstandige Text der EU-Konformitatserklarung ist auf folgender Website zu finden:
https://storececotec.de/de/information/declaration-of-conformity
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1. PARTI E COMPONENTI
Fig. 1

1. Coperchio

2. Manico

3. Pannello di controllo

4. Cestello interno

5. Gancio

6. Resistenza con termostato
7. Vaschetta smaltata

8. Corpo principale

9. Manico

=
o

Luce On/Off (Rossa)
Luce della temperatura (Verde)

-
N &

Manopola della temperatura

—
w

. Tasto di sicurezza

=
e

Conservazione del cavo
. Filtro QilCleaner

—
w

NOTA:
Le immagini di questo manuale sono rappresentazioni schematiche e potrebbero non
corrispondere esattamente all'apparecchio.

2. PRIMA DELL'USO

- Questo apparecchio ha un imballaggio progettato per proteggerlo durante il
trasporto. Estrarre l'apparecchio dalla scatola e rimuovere tutto il materiale presente
nell'imballaggio. Conservare la scatola originale e gli altri elementi in un luogo sicuro
per prevenire danni all'apparecchio qualora fosse necessario trasportarlo in futuro. Se si
desidera smaltire bimballaggio originale, assicurarsi di riciclare tutti gli elementi in modo
appropriato.

- \Verificare che tutte le parti e i componenti siano compresi e in buono stato. Se uno di
essi mancasse o non fosse in buone condizioni, contattare immediatamente il Servizio di
Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec.

Contenuto della scatola

- Friggitrice ad olio
- Vaschetta
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- Cestello per friggere

- Filtro OilCleaner

- Coperchio

- Ilpresente manuale diistruzioni

- Non rimuovere il numero di serie del prodotto, al fine di mantenere una corretta
tracciabilita delbapparecchiatura in caso di richiesta di assistenza.

- Collocare il manico del cestello per friggere al suo posto. Il manico si puo piegare verso
l'interno per conservarlo.

- Pulire il coperchio, cestello, il filtro delle impurita e la vaschetta a mano con acqua calda
e sapone.

- Pulireil pannello di controllo con un panno umido e/o carta da cucina.

- Importante: non sommergere il pannello di controllo in acqua.

- Asciugare completamente tutte le parti della friggitrice e mettere la vaschetta, il cestello,
iLfiltro, il pannello di controllo e il coperchio nelle rispettive posizioni. Accertarsi che la
vaschetta sia in posizione corretta; gli indicatori di capacita minima e massima devono
essere collocati a destra.

3. FUNZIONAMENTO
Fig. 2

1. Rimuovere il coperchio ed estrarre il cestello per friggere.
2. Versare bolio nel serbatoio fino a raggiungere il segnale di massima capacita.

Nota bene

- Tipidiolio raccomandati: olio d>oliva, olio di mais, olio di arachidi o olio vegetale. Non
utilizzare margarina o burro.

- Non collegare il prodotto alla rete elettrica se non oé olio nella vaschetta.

- Eimportante non posizionare il coperchio mentre la friggitrice & in funzione.

3. Collegare la friggitrice albalimentazione. Girare la manopola della temperatura fino alla
posizione desiderata.

4. Quando bolio raggiunge la temperatura selezionata, la spia verde si spegne (non
aggiungere cibo fino a quando bolio non raggiunge la temperatura selezionata). La luce
verde si riaccendera quando si mette del cibo nelbolio e si spegnera di nuovo quando
bolio raggiunge la temperatura selezionata.

5. Appendere il cestello sul bordo della vaschetta (accertarsi che il manico sia posizionato
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correttamente e asciutto).
Collocareil cibo nel cestello (gli alimenti devono essere il pili asciutti possibile).
Immergere con cura il cestello nelbolio caldo (bolio pud crepitare quando si frigge il cibo).
Quando gli alimenti sono pronti, estrarre il cestello e appenderlo sul bordo della
vaschetta. Lasciare che gli alimenti scolare tutto l'olio. Fig. 3

9. Spegnere il selettore della temperatura e staccare la spina della friggitrice. Lasciare
raffreddare per almeno 2-3 ore prima di spostarsi o pulire.

10. Collocare gli alimenti fritti su un piatto coperto con carta da cucina per eliminare bolio in
eccesso.

| tempi e le temperature indicati nella seguente tabella servono da guida e devono essere
regolati in base alle quantita o allo spessore degli alimenti e alle vostre preferenze.

Alimenti Peso Temperatura | Temoi
Patatine fritte fresche 800g 190 °C 10-12 min
Patatine fritte congelate 800g 190 °C 10 min
Gamberi impanati congelati Per coprireil cestello | 170 °C 3-5min
Pesce fresco impanato 150g 190 °oC 5-10 min
Pesce congelato impanato 150 g 170 °oC 10-15 min
Piccole porzioni di pollo impanato 150g 170 °C 15-20 min
Grandi porzioni di pollo impanato 150g 190 °oC 20-30 min
Coscette di pollo fresco impanate 203 170 °C 15 min
Hamburger di vitello freschi 250 g 170 oC 2-3 min

Gli hamburger di pollo o di manzo possono macchiare bolio e lasciare un sapore che potrebbe
non essere desiderato quando si friggono altri alimenti.

Cibo impanato fatto in casa
Tenere in considerazione che si colloca l'impasto per impanare umido nel cestello prima di
immergerlo nell'olio il cibo potrebbe attaccarsi al metallo.

Suggerimenti:

- Con baiuto di pinze, introdurre gli alimenti impanati lentamente nell'olio.
- Avvertenza: bolio puo schizzare durante la frittura. Quando sono pronti, rimuovere il cibo
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con il cestello.

La friggitrice e dotata di un termostato di sicurezza che spegne la friggitrice in caso di
surriscaldamento. Questo potrebbe accadere se non o€ abbastanza olio nella vaschetta.
Non riempire eccessivamente il cestello, in quanto cio potrebbe causare un
abbassamento della temperatura delbolio che potrebbe lasciare il cibo unto o
parzialmente crudo.

La friggitrice sara sempre pronta per buso se la si conserva in un luogo freddo, con bolio
filtrato albinterno e il coperchio in posizione.

Quando si conserva la friggitrice con bolio albinterno, togliere il manico dal cestello e
conservarlo separatamente.

Cucina gli alimenti completamente. Ricordare che il cibo puo rosolare albesterno prima di
essere completamente cotto.

Selezionare con cura gli utensili da cucina. Non utilizzare utensili che potrebbero
sciogliersi. Gli utensili in metallo sono conduttivi al calore e dovrebbero avere
impugnature isolanti.

Quando si utilizzano utensili in metallo, fare attenzione a non danneggiare le resistenze.
La sua friggitrice ha una capacita massima di 800 g. Questa quantita dipendera dal tipo di
cibo (vedi tabella sopra). Non riempire il cestello oltre la sua meta.

Evitate di sgocciolare a lungo il cibo nel cestello, perché potrebbe diventare morbido e
perdere la sua consistenza croccante.

Cambiare bolio quando diventa marrone o lattiginoso.

Se ci sono gocce dracqua alla base della vaschetta, bolio deve essere cambiato. Cambiare
bolio circa ogni 15 utilizzi.

Tutti gli alimenti, soprattutto quelli surgelati e le patate, contengono umidita. Quando si
immerge nelbolio caldo, bacqua di questi alimenti evapora.

Considerare il cibo da cucinare prima di scegliere la temperatura delbolio. Come regola
generale, i cibi precotti hanno bisogno di temperature pil elevate rispetto agli alimenti
crudi.

4. PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima di procedere alla pulizia, accertarsi che la friggitrice ad aria sia spenta, scollegata dalla

rete elettrica e che si sia raffreddata.

1

Rimuovere il coperchio, il pannello di controllo, il cestello per friggere, il filtro antisporco e
la vaschetta.

Versare bolio dalla vaschetta attraverso la mussola o la carta da cucina posti sopra un
imbuto in un contenitore adatto.

Pulire a mano il coperchio, il filtro, il cestello per friggere e la vaschetta con acqua calda

e sapone. La vaschetta e lavabile in lavastoviglie. Toglierlo dalla lavastoviglie il prima
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possibile e asciugarlo completamente.
4. Pulire il pannello di controllo con un panno umido e/o carta da cucina.

Avvertenza

- Nonsommergere il pannello di controllo in acqua.

- Assicurarsi di non danneggiare i fili collegati albelemento riscaldante durante la pulizia
della friggitrice.

5. Asciugare completamente tutte le parti della friggitrice e mettere la vaschetta, il pannello
di controllo, il cestello per friggere e il coperchio nelle rispettive posizioni. Quando si
posiziona la vaschetta, assicurarsi che sia in posizione corretta, con i segni di capacita
massima e minima capacita sulla destra.

6. E possibile conservare bolio nella friggitrice se il coperchio & ben chiuso.

Pulizia periodica delbolio con il filtro per le impurita OilCleaner

Conilfiltro QilCleaner per rendere facile la pulizia delbolio e della friggitrice. | residui di
frittura e le impurita si depositano sul fondo quando bolio si raffredda. La rimozione del
filtro raccoglie questi residui e mantiene bolio piu pulito pit a lungo, riducendo al minimo la
miscelazione dei sapori.

Nota bene
Attendere che bolio e la resistenza si raffreddino prima di eseguire questo processo.

Con la friggitrice scollegata, togliere il coperchio e il cestello e lavarli separatamente.
Rimuovere la resistenza spostandola verso balto.

Rimuovere il filtro QilCleaner dalla resistenza spostandolo in avanti. Fig. 4

Lavare il filtro con acqua calda e sapone e asciugarlo.

voewoN e

Collocare nuovamente il filtro QilCleaner sulla resistenza, spostandolo in senso antiorario
a quella usata per rimuoverlo.
6. Inserire la resistenza con il filtro QilCleaner nella friggitrice. Sara pronta all'uso.

5. COPYRIGHT

| diritti di proprieta intellettuale dei testi di questo manuale appartengono a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Tutti i diritti riservati. Il contenuto di questa pubblicazione non puo
essere, in tutto o in parte, riprodotto, archiviato in un sistema di recupero, trasmesso o
distribuito con qualsiasi mezzo (elettronico, meccanico, fotocopia, registrazione o simile)
senza la previa autorizzazione di CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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6. DICHIARAZIONE DI CONFORMITA UE SEMPLIFICATA

Con la presente, Cecotec Innovations dichiara che questo prodotto e conforme ai
requisiti essenziali e alle altre disposizioni pertinenti delle normative applicabili
nelbUnione Europea. Questo prodotto e stato progettato, fabbricato e testato per

soddisfare gli standard di sicurezza e qualita richiesti. IL testo completo della Dichiarazione di

Conformita UE e disponibile al seguente link: https://storececotec.it/it/information/
declaration-of-conformity
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1. PECAS E COMPONENTES
Fig.1

1. Tampa

2. Pega

3. Painelde controlo

4. Cesto

5. Gancho

6. Resisténcia com termostato
7. Tigela esmaltada

8. Estrutura principal

9. Pega

10. Luz On/Off (vermelha)

1. Luz de temperatura (verde)
12. Seletor Temperatura

13. Botdo de seguranca

14. Espaco para o cabo

15. Filtro de impurezas QilCleaner
NOTA:

Os graficos deste manual sao representacbes esquematicas e podem nao corresponder
exatamente ao aparelho.

2. ANTES DE USAR

- Este aparelho é embalado numa embalagem concebida para o proteger durante o
transporte. Retire o aparelho da sua caixa e remova todo o material de embalagem. Pode
manter a caixa original e outras embalagens num local seguro para evitar danos no
aparelho, caso necessite de o transportar no futuro. Se desejar descartar a embalagem
original, certifique-se de reciclar todos os itens corretamente.

- Certifique-se de que todas as pecas e componentes estejam incluidos e em bom estado.
Se algum deles faltar ou ndo estiver em boas condicbes, contactar imediatamente o
Servico de Assisténcia Técnica oficial da Cecotec.

Contetido da caixa
- Fritadeira a 6leo
- Recipiente

- Cestodefritar
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Filtro QilCleaner
Tampa
Manual de instrucbes

Nao retire o nimero de série do produto, para manter uma rastreabilidade correta em
caso de solicitar assisténcia.

Cologue a pega do cesto da fritadeira no seu lugar. A pega pode ser dobrada para dentro
para o seu armazenamento.

Limpe a tampa, o cesto, o filtro de impurezas e a tigela a mdo com dgua quente e sabao.
Limpe o painel de controlo com um pano himido e/ou papel de cozinha.

Importante: ndo mergulhe o painel de controlo na agua.

Seque completamente todas as partes da fritadeira e coloque a tigela, o filtro, o painel
de controlo, o cesto e a tampa nas suas respetivas posicdes. Certifiqgue-se de que a
tigela esta na posicao correta; as marcas de capacidade minima e maxima devem estar a
direita.

3. FUNCIONAMENTO
Fig. 2

1

2.

Retire a tampa e extraia o cesto de fritura.
Verta éleo na tigela até ser atingido o sinal de capacidade maxima.

Nota

Tipos de éleo recomendados: azeite de oliva, 6leo de milho, 6leoc de amendoim ou éleo
vegetal. Ndo utilize margarina ou manteiga.

Nao ligue o produto a rede se nao houver éleo na tigela.

€ importante nao fechar a tampa enquanto a fritadeira estiver em funcionamento.

Ligue a fritadeira a corrente elétrica. Gire o seletor de temperatura a posicdo desejada.
Quando o éleo atingir a temperatura selecionada, a luz verde apagaréa (ndo adicione
alimentos até que o éleo atinja a temperatura selecionada). A luz verde voltard a
acender-se quando colocar comida no éleo e desligard novamente quando o 6leo atingir
a temperatura selecionada.

Pendure o cesto na borda da tigela (certifique-se que a pega estéa corretamente
posicionada e seca).

Cologue a comida no cesto (os alimentos devem estar o mais secos possivel).

Mergulhe cuidadosamente o cesto no 6leo quente (o 6leo pode crepitar quando se fritam
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os alimentos).

8. Quando a comida estiver pronta, retire o cesto e pendure-o na borda da tigela. Permita
que os alimentos drenem o 6leo em excesso. Fig. 3

9. Desligue o seletor de temperatura e desligue a fritadeira. Deixe arrefecer durante pelo
menos 2-3 horas antes de mover ou limpar.

10. Coloque os alimentos fritos num prato coberto com papel de cozinha para remover o
excesso de 6leo.

Os tempos e temperaturas na tabela seguinte servem de guia e devem ser ajustados de
acordo com as quantidades ou espessura dos alimentos e a sua preferéncia.

Comida Peso Temperatura | Tempo
Batatas fritas frescas 800g 190 °C 10-12 min
Batatas congeladas 800g 190°C 10 min
Gambas panadas congeladas Até o cesto estar 170°C 3-5min
coberto
Filetes de pescada frescos panados 150 g 190°C 5-10 min
Filetes de pescada em polme 150 g 170 °C 10-15 min
congelados
Porcdes pequenas de frango em polme | 150 g 170°C 15-20 min
Porcdes grandes de frango em polme 150g 190 °C 20-30 min
Pernas de frango frescas em polme 20u3 170°C 15 min
Hamblrgueres de carne fresca 250g 170°C 2-3min

Os hambdrgueres de frango ou de vaca podem manchar o éleo e deixar um sabor que pode
nao ser desejado quando se fritam outros alimentos.

Comida caseira em polme
Tenha em conta que se colocar a massa molhada no cesto antes de a mergulhar no éleo, a
comida pode agarrar-se ao metal.

Dicas:

- Com aajuda de uma pinca, introduzir lentamente os alimentos no éleo.
- 0 6leo pode crepitar quando se fritam os alimentos. Quando estiverem prontos, retire os
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alimentos utilizando o cesto.

- Afritadeira estd equipada com um terméstato de seguranca que o desliga em caso de
aguecimento excessivo. Isto poderia acontecer se ndo houvesse 6leo suficiente na tigela.

- Nao encha demasiado o cesto, pois isto poderia provocar uma queda na temperatura do
6leo que poderia deixar os alimentos gordurosos ou parcialmente crus.

- Afritadeira estard sempre pronta a ser utilizada se a guardar num local frio, com éleo
filtrado no interior e a tampa no lugar.

- Ao armazenar a fritadeira com 6leo no interior, retire a pega do cesto e armazene-a
separadamente.

- Cozinhe os alimento por completo. Lembre-se que os alimentos podem dourar-se no
exterior antes de estarem completamente cozinhados.

- Selecione cuidadosamente os utensilios de cozinha. N&o utilize utensilios que possam
derreter. Os utensilios metalicos séo condutores de calor e devem ter pegas isolantes.

- Ao utilizar utensilios metalicos, tenha cuidado para néo danificar as resisténcias.

- Asua fritadeira tem uma capacidade maxima de 800 g. Esta quantidade dependera do
tipo de alimento (ver a tabela acima). Nao encha o cesto para além da sua metade.

- Evite drenar os alimentos durante muito tempo no cesto, uma vez que podem ficar moles
e perder a sua textura estaladica.

- Trogue o 6leo quando este se tornar castanho ou leitoso.

- Se houver gotas de agua na base da tigela, o 6leo deve ser mudado. Troque o éleo
aproximadamente a cada 15 utilizacoes.

- Todos os alimentos, especialmente alimentos congelados e batatas, contém humidade.
Quando imersos em éleo quente, a dgua destes alimentos evaporara.

- Considere os alimentos que vai cozinhar antes de selecionar a temperatura do éleo.
Como regra geral, os alimentos pré-cozinhados necessitam de temperaturas mais
elevadas do que os alimentos crus.

4. LIMPEZAE MANUTEN(;AO

Certifique-se de que a fritadeira esta fria e desligada da rede elétrica antes de a limpar.

1. Retire atampa, o painel de controlo, o cesto de fritura, o filtro QilCleaner e a tigela.

2. Verta o éleo da tigela através de musselina ou toalhas de papel colocadas sobre um funil
num recipiente adequado.

3. Limpe atampa, o cesto, o filtro de impurezas e a tigela a mao com dgua quente e sabdo.
Pode lavar a tigela na maquina da louca. Tire-a da maquina da louca o mais depressa
possivel e seque-a completamente.

4, Limpe o painel de controlo com um pano hiimido e/ou papel de cozinha.
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Adverténcia

- Nao mergulhe o painel de controlo na agua.

- Certifigue-se de nao danificar os fios ligados ao elemento de aquecimento enquanto
limpa a fritadeira.

5. Certifique-se de que todas as pecas da sua fritadeira estdo completamente secas e
coloque a taca, o painel de controlo, o cesto de fritar e a tampa nas respectivas posicoes.
Ao colocar a tigela, certifique-se de que esta na posicdo correta; as marcas de capacidade
minima e maxima devem estar a direita.

6. Pode armazenar o 6leo na fritadeira se se certificar de que a tampa esta devidamente
fechada.

Limpeza periddica do 6leo com o filtro de impurezas OilCleaner

Utilize o filtro QilCleaner para facilitar a limpeza do 6leo e da fritadeira. Os residuos de fritura
e impurezas sao depositados no fundo quando o 6leo arrefece. A remocao deste filtro recolhe
estes residuos e mantém o 6leo mais limpo durante mais tempo, minimizando assim a
mistura de sabores.

Nota
Aguarde que o 6leo e a resisténcia arrefecam antes de realizar este processo.

1. Com afritadeira desligada, retire a tampa e o cesto e lave-os separadamente.

2. Remova o elemento de aquecimento movendo-o para cima, tendo o cuidado de evitar
transbordamentos.

3. Remova o filtro OilCleaner da resisténcia movendo-o para a frente na direcdo da mesma.
Fig. &4
Lave o filtro com dgua quente e sabédo e seque-o.

5. Volte a colocar o filtro OilCleaner na resisténcia, movendo-o na direcao oposta a utilizada
para o remover.

6. Introduza a resisténcia com o filtro OilCleaner na fritadeira. Agora esta pronta para usar.

5. COPYRIGHT

Os direitos de propriedade intelectual dos textos deste manual pertencem a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Todos os direitos reservados. O contetido desta publicacdo ndo pode, no
todo ou em parte, ser reproduzido, armazenado num sistema de recuperacao, transmitido
ou distribuido por qualquer meio (eletrénico, mecanico, fotocépia, gravacdo ou similar) sem a
autorizacao prévia da CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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6. DECLARACAO DE CONFORMIDADE SIMPLIFICADA DA UE

Pela presente, a Cecotec Innovaciones declara que este produto esta em
c € conformidade com os requisitos essenciais e outras disposicoes relevantes dos
regulamentos aplicaveis na Unido Europeia. Este produto foi concebido, fabricado e
testado de acordo com as normas de seguranca e qualidade exigidas. O texto completo da
Declaracao de Conformidade da UE pode ser encontrado no seguinte website: https://
cecotec.pt/pt/information/declaration-of-conformity

CLEANFRY15L I

39



NEDERLANDS

1. ONDERDELEN EN COMPONENTEN

Afbeelding 1

1. Omslag

2. Mango

3. bedieningspaneel

4. Mand

5. Haak

6. Weerstand met thermostaat
7. Geémailleerde emmer

8. Hoofdgedeelte

9. Hendel

10. Aan /uit- lampje (rood)

1. Temperatuurlampje (groen)
12. Temperatuurselector

13. Veiligheidsknop

14. Kabelopslag

15. QilCleaner onzuiverheidsfilter
OPMERKING:

De afbeeldingen in deze handleiding zijn schematische weergaven en komen mogelijk niet
exact overeen met de afbeeldingen op het product.

2.VOOR GEBRUIK

- Ditapparaat wordt geleverd in een verpakking die speciaal is ontworpen om het apparaat
tijdens het transport te beschermen. Haal het apparaat uit de doos en verwijder al het
verpakkingsmateriaal. U kunt de originele doos en andere verpakkingsmaterialen op
een veilige plaats bewaren om schade aan het apparaat te voorkomen als u het in de
toekomst moet vervoeren. Als u de originele verpakking wilt weggooien, zorg er dan voor
dat u alle artikelen op de juiste manier recyclet.

- Controleer of alle onderdelen en componenten aanwezig zijn en in goede staat verkeren.
Als er één of meer ontbreken of niet in goede staat zijn, neem dan onmiddellijk contact op
met de officiéle Technische Ondersteuningsdienst van Cecotec .

Inhoud van de doos

- Oliefrituurpan
- Dienblad
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Frituurmandije
Oliereinigerfilter

Omslag

Deze gebruiksaanwijzing

Verwijder het serienummer niet van het product, zodat uw apparaat goed getraceerd kan
worden als u hulp nodig hebt.

Plaats het handvat van het frituurmandje terug. De handgreep kan naar binnen worden
geklapt voor opberging.

Maak het deksel, de mand, het vuilfilter en de emmer handmatig schoon in heet zeepsop.
Maak het bedieningspaneel schoon met een vochtige doek en/of keukenpapier.
Belangrijk: Dompel het bedieningspaneel niet onder in water.

Droog alle onderdelen van de frituurpan volledig af en plaats de frituurmand, het filter
tegen vuil, het bedieningspaneel, het mandje en het deksel terug op hun plaats. Zorg
ervoor dat de emmer op de juiste plaats staat; De markeringen voor de minimale en
maximale capaciteit moeten aan de rechterkant staan.

3. BEDIENING
Afbeelding 2

1

2.

Verwijder het deksel en het frituurmandije.
Giet olie in de emmer totdat de maximale capaciteit is bereikt.

Opmerking

Wij raden aan olijfolie, maisolie, pindaolie of plantaardige olie te gebruiken. Gebruik geen
margarine of boter.

Sluit het product niet aan op het lichtnet als er geen olie in het reservoir zit.

Het is belangrijk dat u het deksel niet op de frituurpan doet terwijl deze in werking is.

Sluit de frituurpan aan op een stroombron. Draai de temperatuurkiezer naar de gewenste
stand.

Zodra de olie de geselecteerde temperatuur heeft bereikt, gaat het groene lampje uit
(voeg geen voedsel toe totdat de olie de geselecteerde temperatuur heeft bereikt).

Het groene lampje gaat weer branden zodra u voedsel in de olie doet en gaat weer uit
wanneer de olie de geselecteerde temperatuur heeft bereikt.

Hang het mandje aan de rand van de emmer (zorg ervoor dat het hengsel goed vastzit en
droog is).
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6. Doe het voer in het mandje (het voer moet zo droog mogelijk zijn).

7. Laat het mandje voorzichtig in de hete olie zakken (de olie kan sissen als u voedsel

frituurt).

8. Wanneer het eten klaar is, haal je het mandje eruit en hang je het aan de rand van de

emmer. Laat het overtollige vet uit het eten lekken. Afbeelding 3

9. Zetde temperatuurschakelaar uit en haal de stekker van de frituurpan uit het

stopcontact. Laat het minimaal 2-3 uur afkoelen voordat u het verplaatst of

schoonmaakt.

10. Leg het gefrituurde voedsel op een bord bedekt met keukenpapier, zodat overtollige olie

verwijderd wordt.

De tijden en temperaturen in de volgende tabel dienen als richtlijn en kunnen worden

aangepast naar gelang de hoeveelheid of dikte van het voedsel en uw voorkeur.

Maaltijd Gewicht Temperatuur | Tijd
Verse friet 800 gram 190 °oC 10-12
minuten
Diepvriesfrietjes 800 gram 190 °C 10 minuten
Diepvries gepaneerde garnalen Om de mand te 170 °oC 3-5
bedekken minuten
Verse gepaneerde vis 150 gram 190 °oC 5-10
minuten
Bevroren gepaneerde vis 150 gram 170 °C 10-15
minuten
Kleine porties gepaneerde kip 150 gram 170 °C 15-20
minuten
Grote porties gepaneerde kip 150 gram 190 °oC 20-30
minuten
Verse gepaneerde kippendijen 20f3 170 °C 15 minuten
Verse rundvleesburgers 250 gram 170 °C 2-3
minuten

Kip- of rundvleesburgers kunnen de olie verkleuren en een smaak achterlaten die u niet wilt

bij het frituren van ander voedsel.
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Zelfgemaakte gepaneerde gerechten
Houd er rekening mee dat als u het natte beslag in het mandje doet voordat u het in de olie
onderdompelt, het eten aan het metaal kan blijven plakken.

Tips:

- Gebruik een tang om het gepaneerde voedsel langzaam in de olie te laten zakken.

- Wanneer u het eten bakt, kan de olie knetteren. Wanneer het eten klaar is, haalt u het uit
het mandije.

- Defrituurpan is voorzien van een veiligheidsthermostaat die de frituurpan uitschakelt bij
oververhitting. Dit kan gebeuren als er niet genoeg olie in de emmer zit.

- Doe het mandje niet te vol, omdat de temperatuur van de olie dan kan dalen en het eten
vet of niet gaar kan worden.

- De frituurpan is altijd klaar voor gebruik als u deze op een koele plaats bewaart, met
gefilterde olie erin en de deksel erop.

- Wanneer u de frituurpan opbergt met olie erin, verwijdert u de handgreep van het mandije
en bergt u dit apart op.

- Kook het eten goed gaar. Houd er rekening mee dat het eten aan de buitenkant bruin kan
worden voordat het volledig gaar is.

- Kies uw kookgerei zorgvuldig. Gebruik geen keukengerei dat kan smelten. Metalen
keukengerei geleidt warmte en moet daarom geisoleerde handgrepen hebben.

- Letopdatudeverwarmingselementen niet beschadigt wanneer u metalen keukengerei
gebruikt.

- Uw frituurpan heeft een maximale capaciteit van 800 g voedsel. Deze hoeveelheid is
afhankelijk van het soort voedsel (zie tabel hierboven). Vul het mandje niet meer dan
halfvol.

- Laat het eten niet te lang in het mandje uitlekken. Het kan hierdoor zacht worden en zijn
knapperige textuur verliezen.

- Vervang de olie wanneer deze bruin of melkachtig wordt.

- Als er waterdruppels op de bodem van de emmer liggen, moet u de olie verversen. -
Ververs de olie ongeveer na 15 keer gebruiken.

- Allevoedingsmiddelen, vooral diepvriesproducten en aardappelen, bevatten vocht.
Wanneer je ze in hete olie onderdompelt, verdampt het water in deze voedingsmiddelen.

- Houd rekening met het eten dat u wilt bereiden voordat u de olietemperatuur kiest.

Over het algemeen heeft voorgekookt voedsel een hogere temperatuur nodig dan rauw
voedsel.

4. REINIGING EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de frituurpan is afgekoeld en dat de stekker uit het stopcontact is gehaald
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voordat u hem schoonmaakt.

1. Verwijder het deksel, het bedieningspaneel, de frituurmand, het vuilfilter en de emmer.

2. Giet de olie uit de emmer door een stuk kaasdoek of absorberend papier, dat over een
trechter is geplaatst, in een geschikte bak.

3. Maak het deksel, het vuilfilter, het frituurmandje en de emmer handmatig schoon in heet
zeepsop. Je kunt de emmer in de vaatwasser wassen. Haal het zo snel mogelijk uit de
vaatwasser en droog het goed af.

4. Maak het bedieningspaneel schoon met een vochtige doek en/of keukenpapier.

Waarschuwing

- Dompel het bedieningspaneel niet onder in water.

- Letopdatudedraden die op het verwarmingselement zijn aangesloten niet beschadigt
wanneer u de frituurpan schoonmaakt.

5. Zorgervoor dat alle onderdelen van de frituurpan volledig droog zijn en plaats de
frituurmand, het bedieningspaneel, het frituurmandje en het deksel op de juiste plaats.
Let er bij het plaatsen van de emmer op dat deze in de juiste positie staat, met de
markeringen voor de maximale en minimale capaciteit aan de rechterkant.

6. U kuntde olie in de frituurpan bewaren, als u er maar voor zorgt dat de deksel goed
gesloten is.

Periodieke oliereiniging met het OilCleaner- onzuiverheidsfilter

OilCleaner- filter om het schoonmaken van de olie en de frituurpan gemakkelijker te maken.
Wanneer de olie afkoelt, zakken frituurresten en vuil naar de bodem. Door het verwijderen
van dit filter worden de resten opgevangen en blijft de olie langer schoon. Hierdoor wordt de
vermenging van smaken tot een minimum beperkt.

Opmerking
Wacht tot de olie en het verwarmingselement zijn afgekoeld voordat u deze handeling
uitvoert.

1. Haal de stekker van de frituurpan uit het stopcontact, verwijder het deksel en het
frituurmandje en was deze apart af.

2. Verwijder de weerstand door deze naar boven te schuiven. Zorg ervoor dat de weerstand
niet overstroomt.

3. QilCleaner- filter van de weerstand door het naar voren te schuiven. Afbeelding 4
Was het filter met heet zeepsop en droog het af.

5. Plaats het OilCleaner- filter terug op de weerstand, in de tegenovergestelde richting van
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hoe u het verwijderde.
6. OQilCleaner- filter in de frituurpan. Het is nu klaar voor gebruik.

5. AUTEURSRECHT

De intellectuele eigendomsrechten op de teksten in deze handleiding behoren toe aan
CECOTEC INNOVACIONES, SL. Alle rechten voorbehouden. De inhoud van deze publicatie mag
niet, geheel of gedeeltelijk, worden gereproduceerd, opgeslagen in een retrievalsysteem,
verzonden of verspreid op welke manier dan ook (elektronisch, mechanisch, door fotokopie,
opname of vergelijkbaar) zonder voorafgaande toestemming van CECOTEC INNOVACIONES, SL

6. VEREENVOUDIGDE EU-CONFORMITEITSVERKLARING

Cecotec Innovaciones verklaart hierbij dat dit product voldoet aan de essentiéle eisen
c € en andere relevante bepalingen van de regelgeving die van toepassing is in de

Europese Unie. Dit product is ontworpen, vervaardigd en getest om te voldoen aan de
vereiste veiligheids- en kwaliteitsnormen. De volledige tekst van de
EU-conformiteitsverklaring is te vinden op het volgende internetadres: https://cecotec.es/
es/information/declaration-of-conformity
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1. CZESCI | KOMPONENTY
Rys. 1

1. Oktadka

2. Mango

3. Panelsterowania

4, Koszyk

5. Hak

6. Rezystor z termostatem
7. Wiadro emaliowane

8. Korpus gtéwny

9. Uchwyt

o o
O F N = O

Swiatto wtgczania /wytgczania (czerwone)
Kontrolka temperatury (zielona)
Selektor temperatury

. Przycisk bezpieczeristwa

Przechowywanie kabli

. Filtr zanieczyszczen QilCleaner

NOTATKA:
Ilustracje zawarte w niniejszej instrukcji majg charakter schematyczny i moga nie

odpowiadac¢ doktadnie tym widocznym na produkcie.

2. PRZED UZYCIEM

To urzadzenie jest dostarczane w opakowaniu chronigcym je podczas transportu. Wyjmij
urzadzenie z pudetka i usun wszystkie elementy opakowania. Oryginalne pudetko i inne
elementy opakowania mozesz przechowywac w bezpiecznym miejscu, aby zapobiec
uszkodzeniu urzgdzenia, gdybys w przysztosci zaszta potrzeba jego transportu. Jesli
chcesz pozby¢ sie oryginalnego opakowania, pamietaj, aby wszystkie przedmioty poddac
odpowiedniemu recyklingowi.

Upewnij sie, ze wszystkie czesci i komponenty sg dotgczone i w dobrym stanie. Jesli
ktéregokolwiek z nich brakuje lub nie jest w dobrym stanie, nalezy natychmiast
skontaktowac sie z oficjalnym dziatem pomocy technicznej Cecotec .

Zawartos¢ pudetka
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Frytkownica olejowa
Taca
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Koszyk do smazenia

Filtr OilCleaner

Oktadka

Niniejsza instrukcja obstugi

Nie usuwaj numeru seryjnego z produktu, aby umozliwi¢ prawidtowe namierzenie
sprzetu w przypadku koniecznosci uzyskania pomocy.

Zatdz z powrotem uchwyt koszyka do smazenia. Uchwyt mozna ztozy¢ do Srodka,
utatwiajgc przechowywanie.

Pokrywe, kosz, filtr zanieczyszczen i wiadro nalezy czysci¢ recznie gorgcg woda z
mydtem.

Wyczys¢ panel sterowania wilgotng sciereczka i/lub papierowym recznikiem kuchennym.
Wazne: Nie zanurzaj panelu sterowania w wodzie.

Doktadnie osusz wszystkie czesci frytkownicy i umies¢ wiadro, filtr zanieczyszczen, panel
sterowania, kosz i pokrywe na miejscu. Sprawdz, czy wiadro znajduje sie we wtasciwej
pozycji; Oznaczenia minimalnej i maksymalnej pojemnosci muszg znajdowac sie po
prawej stronie.

3. DZIAtANIE

Rys. 2

1. Zdejmij pokrywe i wyjmij koszyk do smazenia.

2. Wlej olej do wiadra, az osiggnie ono maksymalng pojemnosc.

Notatka

- Zalecamy stosowanie oliwy z oliwek, oleju kukurydzianego, oleju arachidowego lub oleju
roslinnego. Nie uzywaj margaryny ani masta.

- Nie podtgczaj produktu do sieci, jesli w zbiorniku nie ma oleju.

- Wazne jest, aby nie zaktadac pokrywy, gdy frytkownica jest wtgczona.

3. Podtacz frytkownice do Zrédta zasilania. Ustaw pokretto wyboru temperatury na zgdang
pozycje.

4. Gdy olej osiggnie wybrang temperature, zielona lampka zgasnie (nie dodawaj jedzenia,
dopdki olej nie osiggnie wybranej temperatury). Zielona lampka zaswieci sie ponownie,
gdy wtozysz jedzenie do oleju i zgasnie, gdy olej osiggnie wybrang temperature.

5. Zawies koszyk na brzegu wiadra (upewnij sie, ze uchwyt jest prawidtowo zamocowany i

suchy).
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6. Wtdz jedzenie do koszyka (jedzenie powinno byc jak najbardziej suche).

Ostroznie zanurz koszyk w gorgcym oleju (olej moze skwierczec¢ podczas smazenia).

Gdy jedzenie bedzie gotowe, wyjmij koszyk i zawie$ go na krawedzi wiadra. Odcedz

nadmiar oleju z potrawy. Rys. 3

9. Wytagcz regulator temperatury i odtgcz frytkownice od zasilania. Pozostaw do ostygniecia

na co najmniej 2-3 godziny przed przeniesieniem lub czyszczeniem.

10. Usmazone potrawy uktadaj na talerzu wytozonym papierowym recznikiem, aby pozby¢

sie nadmiaru ttuszczu.

Podane w ponizszej tabeli czasy i temperatury majg charakter orientacyjny i nalezy je

dostosowac do ilosci i grubosci potrawy oraz wtasnych preferenciji.

Positek Waga Temperatura | Czas
Swieze chipsy 800 gramoéw 190 °oC 10-12 minut
Mrozone Frytki 800 graméw 190 °C 10 minut
Mrozone panierowane krewetki Do przykrycia 170 °C 3-5 minut
koszyka
Swieza panierowana ryba 150 graméw 190 °oC 5-10 minut
Mrozona ryba w ciescie 150 gramoéw 170 °oC 10-15 minut
Mate porcje panierowanego kurczaka 150 graméw 170 °C 15-20
minut
Duze porcje panierowanego kurczaka 150 graméw 190 °oC 20-30
minut
Swieze panierowane udka z kurczaka 2lub3 170 °C 15 minut
Swieze burgery wotowe 250 gramoéw 170 oC 2-3 minuty

Burgery z kurczaka lub wotowiny mogg zabarwic olej i nada¢ mu posmak, ktérego nie chcesz

smazy¢ przy smazeniu innych potraw.

Domowe panierowane jedzenie

Pamietaj, ze jesli wtozysz mokre ciasto do koszyka przed zanurzeniem go w oleju, jedzenie

moze przyklei¢ sie do metalu.

Porady:
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- Zapomoca szczypiec powoli zanurzaj panierke w oleju.

- Olej moze trzeszcze¢ podczas smazenia. Gdy jedzenie bedzie gotowe, wyjmij je za
pomoca koszyka.

- Frytkownica wyposazona jest w termostat bezpieczenstwa, ktéry wytacza urzadzenie w
przypadku przegrzania. Moze sie tak zdarzy¢, jesli w wiadrze nie ma wystarczajacej ilosci
oleju.

- Nie przepetniaj koszyka, poniewaz moze to spowodowac spadek temperatury oleju, a w
rezultacie - ttuste lub niedogotowane jedzenie.

- Frytkownica bedzie zawsze gotowa do uzycia, jesli bedziesz jg przechowywac w
chtodnym miejscu, z przefiltrowanym olejem w Srodku i zatozong pokrywka.

- Jesli przechowujesz frytkownice z olejem w Srodku, wyjmij raczke z koszyka i przechowuj
ja oddzielnie.

- Doktadnie gotuj jedzenie. Pamietaj, ze jedzenie moze zbrgzowie¢ na zewnatrz, zanim
bedzie w petni ugotowane.

- Dokonuj ostroznego wyboru naczyn kuchennych. Nie uzywaj naczyn, ktére moga sie
stopi¢. Naczynia metalowe sg przewodnikami ciepta, dlatego powinny miec¢ izolowane
uchwyty.

- Uzywajac metalowych przyboréw kuchennych nalezy uwaza¢, aby nie uszkodzic¢
elementéw grzejnych.

- Maksymalna pojemnos¢ frytkownicy wynosi 800g. Ilos¢ ta bedzie zaleze¢ od rodzaju
pozywienia (patrz tabela powyzej). Nie napetniaj koszyka powyzej potowy.

- Unikaj pozostawiania zywnosci w koszyku przez dtuzszy czas, poniewaz moze to
spowodowac jej zmiekniecie i utrate chrupkosci.

- Wymien olej, gdy zmieni kolor na brgzowy lub mleczny.

- Jesli na dnie wiadra znajdujg sie krople wody, nalezy wymienic olej. - Olej nalezy
wymienia¢ mniej wiecej co 15 uzyc.

- Wszystkie produkty spozywcze, zwtaszcza mrozonki i ziemniaki, zawierajg wilgoc.
Zanurzajac je w gorgcym oleju, zawarta w nich woda wyparuje.

- Wybierajgc temperature oleju, wez pod uwage rodzaj przygotowywanej potrawy.
Zasadniczo zywnos¢ wstepnie ugotowana wymaga wyzszej temperatury niz zywnosé

surowa.

4, CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

Przed przystapieniem do czyszczenia upewnij sie, ze frytkownica ostygta i jest odtgczona od

gniazdka elektrycznego.

1. Zdejmij pokrywe, panel sterowania, koszyk do smazenia, filtr zanieczyszczen i wiadro.

2. Przelejolej z wiadra przez muslin lub papier chtonny potozony na lejku do odpowiedniego
pojemnika.
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3. Wyczysc pokrywe, filtr zanieczyszczen, koszyk do smazenia i wiadro recznie gorgca
woda z mydtem. Wiadro mozna my¢ w zmywarce. Wyjmij je ze zmywarki najszybciej jak
to mozliwe i doktadnie osusz.

4, \WyczysE panel sterowania wilgotng Sciereczka i/lub papierowym recznikiem kuchennym.

Ostrzezenie

- Nie zanurzaj panelu sterowania w wodzie.

- Podczas czyszczenia frytkownicy nalezy zachowac ostroznos¢, aby nie uszkodzic¢
przewoddw podtgczonych do elementu grzejnego.

5. Upewnij sie, ze wszystkie czesci frytkownicy sg catkowicie suche, a nastepnie umies¢
wiadro, panel sterowania, kosz do smazenia i pokrywe na odpowiednich miejscach.
Ustawiajgc wiadro, upewnij sie, ze znajduje sie ono we wtasciwej pozycji, a oznaczenia
maksymalnej i minimalnej pojemnosci znajdujg sie po prawej stronie.

6. Mozesz przechowywac olej we frytkownicy, jesli masz pewnos¢, ze pokrywa jest dobrze
zamknieta.

Okresowe czyszczenie oleju za pomoca filtra zanieczyszczen OilCleaner

filtra OilCleaner, aby utatwic¢ czyszczenie oleju i frytkownicy. Pozostatosci po smazeniu i
zanieczyszczenia opadajg na dno, gdy olej stygnie. Po usunieciu filtra resztki te sg zbierane, a
olej pozostaje czysty na dtuzej, co minimalizuje mieszanie sie smakdéw.

Notatka
Przed wykonaniem tej czynnosci nalezy odczekad, az olej i element grzewczy ostygna.

1. Po odtgczeniu frytkownicy od zasilania zdejmij pokrywe i kosz i umyj je oddzielnie.

2. Wyjmij rezystor przesuwajgc go ku gorze, uwazajac, aby nie dopuscic¢ do jego
przepetnienia.

3. Afiltr OilCleaner z rezystora, przesuwajac go do przodu. Rys. 4
Umyj filtr gorgcg wodag z mydtem i osusz.

5. Wymien filtr OilCleaner na rezystorze, przesuwajgc go w kierunku przeciwnym do
sposobu, w jaki go wyjmowates.

6. filtrem QilCleaner w frytkownicy. Jest teraz gotowy do uzycia.

5. PRAWA AUTORSKIE

Prawa wtasnosci intelektualnej do tekstéw zawartych w tym podreczniku nalezg do CECOTEC
INNOVACIONES, SL. Wszelkie prawa zastrzezone. TreS¢ niniejszej publikacji nie moze by¢
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w catosci ani w czesci powielana, przechowywana w systemie wyszukiwania, przesytana
ani rozpowszechniana w jakikolwiek sposdéb (elektroniczny, mechaniczny, fotokopiowanie,
nagrywanie lub podobny) bez uprzedniej zgody CECOTEC INNOVACIONES, SL

6. UPROSZCZONA DEKLARACJA ZGODNOSCI UE

Cecotec Innovaciones niniejszym o$wiadcza, ze niniejszy produkt jest zgodny z
c € zasadniczymi wymaganiami oraz innymi stosownymi postanowieniami przepiséw
obowigzujgcych w Unii Europejskiej. Produkt ten zostat zaprojektowany,
wyprodukowany i przetestowany tak, aby spetniat wymagane standardy bezpieczeristwa i
jakosci. Petny tekst Deklaracji zgodnosci UE mozna znaleZ¢ pod nastepujgcym adresem
internetowym: https://cecotec.es/es/information/declaration-of-conformity
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1. DiLY AKOMPONENTY
Obr.1

1. Pokryt

2. Mango

3. ovladaci panel

4. Kosik

5. Héacek

6. Odpor s termostatem
7. Smaltovany kbelik

8. Hlavnitélo

9. Zachazets

=
o

Svétlo zapnuto /vypnuto (Cervené)

-
N &

Kontrolka teploty (zelend)
Volic teploty

—
w

. Bezpecnostni tlacitko

—
o

. UloZny prostor pro kabel

—
w

. Filtr necistot OilCleaner

POZNAMKA:
Grafika vtomto navodu je schematickym znézornénim a nemusi se pfesné shodovat s
vyobrazenim na vyrobku.

2. PRED POUZITIM

- Tento spotfebic je dodavan v obalu, ktery jej chrani béhem prepravy. Vyjméte spotrebic z
krabice a odstrarte veskery obalovy material. Originalni krabici a dalSi obalové polozky
mdzete uschovat na bezpecném misté, abyste zabranili poskozeni zafizeni v pfipadé
potfeby prepravy v budoucnu. Pokud chcete plivodni obal zlikvidovat, nezapomerite
vsechny polozky Fadné recyklovat.

- Ujistéte se, Ze vSechny dily a soucasti jsou zahrnuty a v dobrém stavu. Pokud néktery
z nich chybi nebo neni v dobrém stavu, okamzité kontaktujte oficidlni sluzbu technické
podpory spolecnosti Cecotec .

Obsah krabice
- Fritéza naolej
- Z&sobnik

- Kos na smazeni
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Filtr QilCleaner
Pokryt
Tento navod k pouziti

Neodstranujte sériové Cislo z produktu, aby bylo mozné vase zarizeni spravné dohledat v
pfipadé, Ze budete potfebovat pomoc.

Vratte rukojet fritovaciho koSe na misto. Rukojet lze sloZit dovnitF pro skladovani.
Vycistéte viko, kos, filtr na necistoty a kbelik ru¢né horkou mydlovou vodou.

Ovladaci panel ¢istéte vihkym hadfikem a/nebo kuchyrnskym papirem.

Dulezité: Neponofujte ovladaci panel do vody.

VSechny Casti fritézy zcela osuSte a vratte kbelik, filtr na necistoty, ovladaci panel, koS a
viko do prislusnych pozic. Ujistéte se, ze je kbelik ve spréavné poloze; Znacky minimalni a
maximalni kapacity musi byt vpravo.

3. PROVOZ
Obr. 2

1

Odstrante viko a vyjméte fritovaci kos.

2. Nalévejte olej do kbeliku, dokud nedosahnete znacky maximalni kapacity.

Poznamka

- Doporucujeme pouzivat olivovy olej, kukufi¢ny olej, arasidovy olej nebo rostlinny olej.
Nepouzivejte margarin nebo maslo.

- Nezapojujte vyrobek do sité, pokud v nadrzi neni olej.

- Jedulezité nenasazovat viko, kdyZ je fritéza v provozu.

3. Pripojte fritézu ke zdroji energie. Otocte volicem teploty do pozadované polohy.

4. Kdyz olej dos@hne zvolené teploty, zelené svétlo zhasne (nepfidavejte jidlo, dokud olej
nedosahne zvolené teploty). Zelené svétlo se znovu rozsviti, kdyz vloZite jidlo do oleje, a
znovu zhasne, kdyz olej dosédhne zvolené teploty.

5. Zavéste ko3 na okraj kbeliku (ujistéte se, Ze rukojet je spravné pfipevnéna a sucha).

6. Vlozte potraviny do ko3e (potraviny by mély byt pokud mozno suché).

7. Opatrné zasurite ko3 do horkého oleje (olej mliZe pFi smazeni jidla prskat).

8. Kdyz jejidlo hotové, vyjméte koS a zavéste ho na okraj kbeliku. Nechte jidlo odsat
prebytecny olej. Obr

9. Vypnéte volic teploty a odpojte fritézu. Pfed premisténim nebo cisténim jej nechte

alespon 2-3 hodiny vychladnout.
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10. Smazena jidla polozte na talif pokryty kuchyrnskym papirem, abyste odstranili pfebytecny

olej.

Casy a teploty v nasledujici tabulce slouf jako voditko a mély by byt upraveny podle mnozstvf

nebo tloustky pokrmu a vasich preferenci.

Jidlo Hmotnost Teplota Cas
Cerstvé chipsy 800 ¢ 190 °C 10-12 min
Zmrazené hranolky 800g 190 °C 10 min
Mrazené obalované krevety K zakryti kose 170 oC 3-5min
Cerstvé obalované ryby 150 g 190 °C 5-10 min
Zmrazené tyrané ryby 150 g 170 °oC 10-15 min
Malé porce obalovaného kurete 150g 170 °C 15-20 min
Velké porce obalovaného kurete 150 g 190 °C 20-30 min
Cerstvé obalované kufeci stehna 2 nebo 3 170 °C 15 min
Cerstvé hovézi hamburgery 250g 170 °oC 2-3min

KuFeci nebo hovézi hamburgery mohou zabarvit olej a zanechat chut, kterou byste pFi

smazeni jinych potravin nemuseli chtit.

Domaéci obalované jidlo

VVezméte prosim na védomi, Zze pokud mokré tésto vlozite do koSe pred ponorenim do oleje,

jidlo se mlZe prilepit na kov.

Tipy:

- Pomoci klesti pomalu ponorte obalované potraviny do oleje.

- Olej mze pri smazenijidla praskat. AZ budete pfipraveni, vyjméte potraviny pomoci kose.

- Fritéza ma bezpecnostni termostat, ktery vypne fritézu v pfipadé prehrati. K tomu mize

dojit, pokud v kbeliku neni dostatek oleje.

- Nepreplnujte koS, protoze by to mohlo zplsobit pokles teploty oleje a jidlo by zlstalo

mastné nebo nedopecené.

- Fritéza bude vzdy pfipravena k pouziti, pokud ji ulozite na chladném misteé s filtrovanym

olejem uvnitf a nasazenym vikem.

- PFiskladovani fritézy s olejem uvnitf sejméte rukojet z koSe a uloZte ji samostatné.

- Jidlo ddkladne uvarte. Pamatuijte, ze jidlo miZe zvenku zhnédnout, nez bude zcela
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uvareno.

- Peclivé vybirejte nddobi. NepouZzivejte nadobi, které by se mohlo roztavit. Kovové nadobi
je vodice tepla a mélo by mit izolované rukojeti.

- Pfipouzivani kovového nadobi davejte pozor, abyste neposkodili topna télesa.

- Vase fritéza ma maximalni kapacitu potravin 800 g. Toto mnoZstvi bude zaviset na druhu
jidla (viz tabulka vySe). Neplite kosik vice nez do poloviny.

- Vyvarujte se dlouhodobému vypousténi potravin z koSe, protoZe to miize zpUsobit, Ze
zmeéknou a ztrati svou kfupavou strukturu.

- Olej vymeénte, kdyz zhnédne nebo zhnédne.

- Pokud jsou na dné kbeliku kapky vody, musite vymeénit olej. - Vymeénte olej priblizné
kazdych 15 pouziti.

- VSechny potraviny, zejména mrazené potraviny a brambory, obsahuji vlhkost. Kdyz je
ponofite do horkého oleje, voda v takovych potravinach se odpari.

- Predvybérem teploty oleje zvazte jidlo, které pripravujete. Obecné plati, Ze predvarené
potraviny vyzaduji vyssi teploty nez syrové potraviny.

4. CISTENi A UDRZBA

Pred cisténim se ujistéte, Ze je fritéza vychladla a odpojena od elektrické zasuvky.

1. Odstrante viko, ovladaci panel, fritovaci kos, filtr na necistoty a kbelik.

2. Olej z kbeliku prelijte prfes muselin nebo savy papir umistény pfes trychtyf do vhodné
nadoby.

3. Vycistéte viko, filtr na necistoty, fritovaci kos a kbelik ru¢né horkou mydlovou vodou.
Kbelik mGzete myt v mycce na nadaobi. Vyjmeéte ji z mycky co nejdfive a zcela vysusSte.

4, Ovladaci panel ¢istéte vihkym hadfikem a/nebo kuchynskym papirem.

Varovani
- Neponorujte ovladaci panel do vody.
- Budte opatrni, abyste pfi ¢isténi fritézy neposkodili vodice pripojené k topnému télesu.

5. Ujistéte se, ze jsou vSechny ¢asti vasi fritézy zcela suché a umistéte kbelik, ovladaci
panel, fritovaci koS a viko do pFislusnych pozic. PFi umistovani kbeliku se ujistéte, Ze je ve
spravné poloze, se znackami maximalni a minimalni kapacity vpravo.

6. Olej mizete skladovat ve fritéze, pokud se ujistite, Ze je viko spravné zavrené.

Pravidelné ¢isténi oleje pomoci filtru necistot OilCleaner

filtru OilCleaner k usnadnéni ¢isténi oleje a fritézy. Zbytky po smazeni a necistoty se po
ochlazeni oleje usadi na dné. Odstranénim tohoto filtru se tyto zbytky shromazduiji a olej se
udrzuje déle cisty, ¢imz se minimalizuje miseni chuti.
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Poznédmka
Pred provedenim tohoto procesu pockejte, aZ olej a topné téleso vychladnou.

1. Kdyz je fritéza odpojena, sejméte viko a koS a umyijte je samostatné.

2. Vyjméte rezistor posunutim nahoru, pficemz davejte pozor, aby nedoslo k preteceni.

3. Ailtr OilCleaner z rezistoru posunutim dopfedu. Obr

4. Filtr omyjte horkou mydlovou vodou a osuste.

5. Vymente filtr OilCleaner na rezistoru a posurite jej v opacném smeéru, nez jste jej vyjmuli.
6. filtrem QilCleaner do fritézy. Nyni je pfipraven k pouziti.

5. AUTORSKA PRAVA

Prava dusevniho vlastnictvi k textlm v této prirucce nalezi spolec¢nosti CECOTEC
INNOVACIONES, SL. VSechna prava vyhrazena. Obsah této publikace nesmi byt jako celek
ani z¢asti reprodukovan, ukladan do vyhledavaciho systému, pfenasen nebo distribuovan
zadnymi prostfedky (elektronicky, mechanicky, kopirovanim, nahréavanim nebo podobnym
zplisobem) bez pfedchoziho souhlasu CECOTEC INNOVACIONES, SL.

6. ZJEDNODUSENE EU PROHLASEN{ O SHODE

Cecotec Innovaciones timto prohlasuje, Ze tento vyrobek vyhovuje zékladnim
c € pozadavklim a dalSim pFislusnym ustanovenim predpist platnych v Evropské unii.
Tento produkt byl navrZen, vyroben a testovan tak, aby splioval pozadované normy
bezpetnosti a kvality. Uplné znéni EU prohlé&eni o shodé lze nalézt na nésledujici webové
adrese: https://cecotec.es/es/information/declaration-of-conformity
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1. PARCALAR VE BILESENLER

Sekil 1

1. Kapak

2. Mango

3. kontrol Paneli

4. Sepet

5. Kanca

6. Termostatli direng

7. Emaye kova

8. Anagovde

9. Halletmek

10. Acma /Kapama Isigr (Kirmizi)
1. Sicaklkisigr (Yesil)

12. Sicaklik secici

13. Guvenlik dugmesi

14. Kablo depolama

15. OilCleaner kirlilik filtresi
NOT:

TURKCE

Bu kilavuzda yer alan grafikler sematik gosterimlerdir ve triindeki grafiklerle tam olarak

uyusmayabilir.

2. KULLANMADAN ONCE

Bu cihaz, nakliye sirasinda koruma saglayacak sekilde tasarlanmis bir ambalajla gelir.

Cihazi kutusundan cikartin ve tim ambalaj malzemelerini cikarin. Cihazinizi ileride

tasimak zorunda kalmaniz durumunda hasar gérmesini 6nlemek icin orijinal kutusunu ve

diger ambalaj malzemelerini glivenli bir yerde saklayabilirsiniz. Orijinal ambalaji atmak

istiyorsaniz, tim Urlnleri uygun sekilde geri dontstlrdigtiniizden emin olun.

Tum parca ve bilesenlerin dahil oldugundan ve iyi durumda oldugundan emin olun.

Bunlardan herhangi biri eksikse veya iyi durumda degilse, derhal Cecotec'in resmi Teknik

Destek Servisi ile iletisime gecin .

Kutu icerigi

Yag kizartma makinesi
Tepsi
Kizartma sepeti
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YagTemizleyici Filtre
Kapak
Bu kullanim kilavuzu

Yardima ihtiyac duymaniz halinde ekipmaninizin dogru bir sekilde izlenebilmesi icin seri
numarasini trin tzerinden cikarmayiniz.

Kizartma sepetinin sapini tekrar yerine takin. Saklama amaciyla sapi iceriye dogru
katlanabilir.

Kapagl, sepeti, kir filtresini ve kovayi sicak sabunlu suyla elle temizleyin.

Kontrol panelini nemli bir bez ve/veya kagit havluyla temizleyin.

Onemli: Kontrol panelini suya daldirmayin.

Fritozun tim parcalarini iyice kurulayin ve kovayi, kirlilik filtresini, kontrol panelini, sepeti
ve kapagl ilgili konumlarina geri yerlestirin. Kovanin dogru pozisyonda oldugundan emin
olun; Minimum ve maksimum kapasite isaretleri sag tarafta yer almalidir.

3. OPERASYON
Sekil 2

1

Kapagl acip kizartma sepetini cikarin.

2. Kovaya maksimum kapasite isaretine kadar yag dokun.

Not

- Zeytinyagl, misiryagl, fistik yagi veya bitkisel yag kullanmanizi éneririz. Margarin veya
tereyagi kullanmayiniz.

- Tankindayag yoksa UrlnU prize takmayiniz.

- Frit6z calisirken kapagini kapatmamaniz 6nemlidir.

3. Fritozu bir glic kaynagina baglayin. Sicaklik seciciyi istediginiz konuma getirin.

4. Yagistenilen sicakliga ulastiginda yesil isik sonecektir (yag istenilen sicakliga ulasana
kadar gida eklemeyin). Yaga yiyecek koydugunuzda yesil isik tekrar yanacak ve yag secilen
sicakliga ulastiginda tekrar sonecektir.

5. Sepeti kovanin kenarina asin (sapinin diizgtin bir sekilde takili ve kuru oldugundan emin
olun).

6. Yiyecekleri sepete koyun (yemekler miimkiin oldugunca kuru olmal).

7. Sepeti dikkatlice sicak yagin icine indirin (kizartma sirasinda yag cizirdayabilir).
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Yemek hazir olunca sepeti cikarip kovanin kenarina asin. Yemegin fazla yagini stizdurun.
Sekil 3
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9. Sicaklik seciciyi kapatin ve fritézun fisini cekin. Temizlemeden veya tasimadan énce en az
2-3 saat sogumasini bekleyin.
10. Kizartilan yiyecekleri fazla yagini almak icin mutfak kagidi serilmis bir tabaga alin.

Asagidaki tabloda yer alan streler ve sicakliklar rehber niteliginde olup, yiyecegin miktarina
veya kalinligina ve sizin tercihinize gére ayarlanmalidir.

Yemek Agirlik Sicaklik Zaman
Taze cips 800 gr 190 °C 10-12 dk
Dondurulmus Patates Kizartmasi 800 gr 190 °C 10 dk
Dondurulmus ekmekli karides Sepeti 6rtmek icin 170 °C 3-5dk
Taze ekmekli balik 150 gr 190 oC 5-10 dk
Dondurulmus hamurlu balik 150 gr 170 °C 10-15 dk
Kiclk porsiyonlarda ekmekli tavuk 150 gr 170 °C 15-20 dk
Bluyuk porsiyonlarda ekmekli tavuk 150 gr 190 °C 20-30 dk
Taze ekmekli tavuk butlari 2veya 3 170 °C 15 dk
Taze dana burgerleri 250 gr 170 oC 2-3 dk

Tavuk veya dana burgerleri yagi lekeleyebilir ve diger yiyecekleri kizartirken istemeyeceginiz
bir tat birakabilir.

Ev yapimi ekmekli yiyecek
Islak hamuru yaga daldirmadan sepete koyarsaniz, yiyeceklerin metale yapisabilecegini
unutmayin.

Ipuclart:

- Masa yardimiyla ekmek kirintisina bulanmis yiyecegi yavasca yagin icine birakin.

- Kizartma yaparken yagda citirti olabilir. Hazir oldugunuzda sepeti kullanarak yiyecekleri
cikarin.

- Fritézin asiri isinma durumunda frit6zi kapatan bir emniyet termostati vardir. Bu durum
kovada yeterli yag olmamasi durumunda meydana gelebilir.

- Sepeti asiri doldurmayin; bu, yag sicakliginin diismesine ve yiyeceklerin yagli veya az
pismis olmasina neden olabilir.

- Fritozy, filtrelenmis yag icinde ve kapagl yerinde olacak sekilde serin bir yerde
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saklarsaniz, her zaman kullanima hazir olacaktir.

- Fritdzu icerisinde yag varken saklayacaksaniz sepetin sapini cikarip ayri bir yerde
muhafaza edin.

- Yiyecekleriiyice pisirin. Yiyeceklerin tamamen pismeden dis ytizeyinin kahverengiye
doénebilecegini unutmayin.

- Tencere ve tavalarinizi dikkatli secin. Eriyebilecek kaplar kullanmayiniz. Metal kaplar isiyi
iletir ve saplari yalitiml olmalidir.

- Metal mutfak gerecleri kullanirken isitici elemanlara zarar vermemeye dikkat edin.

- Fritézinuzun maksimum yiyecek kapasitesi 800 gr.dir. Bu miktar gidanin tiirline gore
degisecektir (yukaridaki tabloya bakiniz). Sepeti yaridan fazla doldurmayin.

- Yiyecekleri uzun sire sepette bekletmekten kacinin, aksi takdirde yumusayabilir ve citir
dokusunu kaybedebilir.

- Yag kahverengi veya st gibi oldugunda degistirin.

- Eger kovanin dibinde su damlalari varsa yagi degistirmeniz gerekir. - Yagi yaklasik her 15
kullanimda bir degistirin.

- Tum gidalar, 6zellikle dondurulmus gidalar ve patatesler nem icerir. Bunlari sicak yaga
daldirdiginizda icindeki su buharlasacaktir.

- Yag sicakligini secmeden dnce pisireceginiz yemegin niteligini g6z 6niinde bulundurun.
Genel bir kural olarak, 6nceden pisirilmis yiyeceklerin cig yiyeceklere gére daha ylksek
sicakliklara maruz kalmasi gerekir.

4, TEMIZLIK VE BAKIM

Temizlige baslamadan 6nce fritéziin soguk oldugundan ve fisinin prizden cekilmis

oldugundan emin olun.

1. Kapagl, kontrol panelini, kizartma sepetini, kirlilik filtresini ve kovayi cikarin.

2. Yagl kovadan huni Uzerine yerlestirdiginiz tlilbent veya emici kagit yardimiyla uygun bir
kaba bosaltin.

3. Kapagi, kir filtresini, kizartma sepetini ve kovayi sicak sabunlu suyla elle temizleyin.
Kovayi bulasik makinesinde yikayabilirsiniz. En kisa stirede bulasik makinesinden cikarip
iyice kurulayin.

4. Kontrol panelini nemli bir bez ve/veya kagit havluyla temizleyin.

Uyari
- Kontrol panelini suya daldirmayin.

- Fritozl temizlerken isitici elemana bagli tellere zarar vermemeye dikkat edin.

5. Fritézlinlzln tim parcalarinin tamamen kuru oldugundan emin olun ve kovayi, kontrol
panelini, kizartma sepetini ve kapag ilgili konumlarina yerlestirin. Kovayi yerlestirirken,
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maksimum ve minimum kapasite isaretlerinin sag tarafta olmasina dikkat edin.
6. Kapagini diizgin bir sekilde kapattiginizdan emin olursaniz yagi fritozde saklayabilirsiniz.

OilCleaner kirlilik filtresiyle periyodik yag temizligi

Yagin ve fritoztin temizligini kolaylastirmak icin OilCleaner filtresinden faydalanin. Yag
sogudugunda kizartma artiklari ve kirler dibe coker. Bu filtrenin cikarilmasiyla bu kalintilar
toplanir ve yagin daha uzun siire temiz kalmasi saglanir, boylece tatlarin karismasi en aza
indirilir.

Not
Bu islemi yapmadan 6nce yagin ve isitma elemaninin sogumasini bekleyin.

1. Fritdzln fisini cektikten sonra kapagini ve sepetini cikarip ayri ayri yikayin.

2. Direnciyukari dogru kaydirarak cikarin, tasmamasina dikkat edin.

3. QilCleaner filtresini ileri dogru kaydirarak rezistansin tzerinden cikarin. Sekil 4

4. Filtreyi sicak sabunlu suyla yikayip kurulayin.

5. QilCleaner filtresini, soktlgliniz yonln tersine dogru hareket ettirerek degistirin .
6. OQilCleaner filtreyle birlikte fritdze yerlestirin. Artik kullanima hazir.

5. TELIF HAKKI

Bu kilavuzda yer alan metinlerin fikri mulkiyet haklari CECOTEC INNOVACIONES, Sl'ye aittir.
Her hakki saklidir. Bu yayinin icerigi, CECOTEC INNOVACIONES, SLUnin 6nceden izni olmaksizin,
tamamen veya kismen cogaltilamaz, bir erisim sisteminde saklanamaz, herhangi bir yolla
(elektronik, mekanik, fotokopi, kayit veya benzeri) iletilemez veya dagitilamaz.

6. BASITLESTIRILMIS AB UYGUNLUK BEYANI

c Cecotec Innovaciones , bu triintn Avrupa Birligi'nde gecerli yonetmeliklerin temel
gerekliliklerine ve diger ilgili htikimlerine uygun oldugunu beyan eder. Bu Urln gerekli
glivenlik ve kalite standartlarini karsilayacak sekilde tasarlanmis, tretilmis ve test
edilmistir. AB Uygunluk Beyaninin tam metnine su web adresinden ulasilabilir: https://
cecotec.es/es/information/declaration-of-conformity
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1. ALKATRESZEK ES ALKATRESZEK

1. abra

1. Borité

2. Mangé

3. vezérlgpult

4. Kosar

5. Horog

6. Ellenallas termosztattal

7. Zoméancozott vodor

8. Fdétest

9. Fogantyl

10. Be /Kifény (piros)

1. H&mérséklet jelz6fény (zold)
12. Hémérséklet valasztd

13. Biztonsagi gomb

14. Kabeltarold

15. QilCleaner szennyezddéssziiré
JEGYZET:

A kézikonyvben taldlhaté grafikék sematikus édbrazolasok, és nem feltétleniil egyeznek meg
pontosan a terméken lathatdkkal.

2. HASZNALAT ELOTT

- Ezakészllék olyan csomagolasban keril forgalomba, amely védi a szallitas soran.
Vegye ki a készliléket a dobozabdl, és tavolitson el minden csomagoldéanyagot. Az eredeti
dobozt és a tobbi csomagoldeszkdzt biztonsagos helyen tarolhatja, hogy elkerllje a
készulék sérilését, ha a jovében szallitani kell. Ha ki akarja dobni az eredeti csomagolast,
lgyeljen arra, hogy minden elemet megfeleléen Ujrahasznositson.

- (Qy6z8djon meg arrdl, hogy minden alkatrész és alkatrész megvan, és j6 allapotban van.
Ha barmelyik hidnyzik vagy nincs jé dllapotban, azonnal forduljon a Cecotec hivatalos
miiszaki tAmogatasi szolgélatahoz .

Doboz tartalma
- Olajsuté

- Talca

- SiUt6kosar
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OilCleaner sz(iré
Borité
Ez a hasznalati Utmutatd

Ne tavolitsa el a sorozatszamot a termékrél, hogy a berendezés megfeleléen nyomon
kovethet6 legyen, ha segitségre lenne sziiksége.

Tegye vissza a sutékosar fogantyujat a helyére. A fogantyd tarolas céljabdl befelé
hajthaté.

Tisztitsa meg kézzel a fedelet, a kosarat, a szennyezddéssz{ir6t és a vodrot forrg,
szappanos vizzel.

Tisztitsa meg a vezérlépanelt nedves ruhaval és/vagy konyhai papirral.

Fontos: Ne meritse vizbe a vezérlépanelt.

Szaritsa meg teljesen a stité minden részét, és tegye vissza a vodrot, a
szennyezddéssz(ir6t, a kezel6panelt, a kosarat és a fedelet a megfelelé helyére.
Gy6z6djon meg arroél, hogy a vodor a megfeleld helyzetben van; A minimalis és maximalis
kapacitas jelzésének a jobb oldalon kell lennie.

3. MUKODES

2.abra

1. Vegye le a fed6t és vegye ki a stit6kosarat.

2. Ontson olajat a voddrbe, amig el nem éri a maximalis kapacitasjelet.

Jegyzet

- Javasoljuk olivaolaj, kukoricaolaj, foldimogyordolaj vagy névényi olaj hasznalatat. Ne
hasznéljon margarint vagy vajat.

- Ne csatlakoztassa a terméket az elektromos haldézathoz, ha a tartalyban nincs olaj.

- Fontos, hogy a stité mikodése kozben ne tegye ra a fedelet.

3. Csatlakoztassa a sut6t egy aramforrdshoz. Forgassa a hémeérsékletvalasztot a kivant
poziciéba.

4, Amikor az olaj eléri a kivalasztott hémérsékletet, a zold fény kialszik (ne adjon hozza
élelmiszert, amig az olaj el nem éri a kivalasztott hémérsékletet). A zold ldmpa ismét
kigyullad, amikor ételt tesz az olajba, és Ujra kialszik, amikor az olaj eléri a kivalasztott
hémérsékletet.

5. Akassza fel a kosarat a vodor szélére (gy6z6djon meg arrdl, hogy a fogantyd megfelel6en

van rogzitve és szaraz).
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6. Tegye az ételt a kosérba (az ételnek a lehetd legszarazabbnak kell lennie).

Ovatosan engedije le a kosarat a forré olajba (az olaj serceghet az ételek siitésekor).

Ha kész az étel, vegye ki a kosarat és akassza fel a vodor szélére. Hagyja, hogy az étel

eltavolitsa a felesleges olajat. 3. dbra

9. Kapcsolja ki a h6mérséklet-valasztot, és hiizza ki a stitét. Hagyja hiilni legaldbb 2-3 érat,

mieldtt athelyezi vagy tisztitja.

10. Helyezze a sult ételeket egy konyhai papirral boritott tanyérra, hogy eltavolitsa a

felesleges olajat.

A kovetkez§ tablazatban szereplé id6k és hdmérsékletek tajékoztato jellegliek, és az étel

mennyiségének vagy vastagséganak, valamint az On preferencidinak megfelelden kell

beallitani.
Etkezés Suly Hémérséklet | 1d6
Friss chips 800 ¢g 190 °oC 10-12 perc
Fagyasztott hasabburgonya 800g 190 °C 10 perc
Fagyasztott rantott garnélarak A kosar lefedésére 170 °C 3-5 perc
Frissen rantott hal 150g 190 °oC 5-10 perc
Fagyasztott rantott hal 150 g 170 °oC 10-15 perc
Kis adagok rantott csirke 150g 170 °C 15-20 perc
Nagy adag rantott csirke 150g 190 °oC 20-30 perc
Frissen rantott csirkecomb 2vagy 3 170 °C 15 perc
Friss marhahus hamburgerek 250 g 170 oC 2-3 perc

A csirke- vagy marhahamburger beszennyezheti az olajat, és olyan izt hagyhat maga utén,

amelyet mas ételek sltésekor esetleg nem kivan.

Hazi panirozott étel

Kérjuk, vegye figyelembe, hogy ha a nedves tésztat a kosarba helyezi, miel6tt az olajba meriti,

az étel hozzatapadhat a fémhez.

Tippek:

- Fogod segitségével lassan engedje le a rantott ételt az olajba.

- Azolaj megreccsenhet az étel siitésekor. Ha kész, vegye ki az ételt a kosar segitségével.
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- Az olajsuté biztonsagi termosztattal rendelkezik, amely tulmelegedés esetén kikapcsolja
a sUtoét. Ez akkor fordulhat eld, ha nincs elég olaj a vodorben.

- Netoltse tul a kosarat, mert ez az olaj hémérsékletének csokkenését okozhatja, és az étel
zsiros vagy alulsilt marad.

- Asuté mindig hasznalatra kész, ha hlivos helyen tarolja, szlrt olajjal a belsejében és a
fedéllel.

- Haazolajsutét olajjal térolja, tavolitsa el a fogantyut a kosarbadl, és tarolja kulon.

- F6zze meg alaposan az ételt. Ne feledje, hogy az étel klilseje megbarnulhat, mielétt
teljesen megsiilt.

- Gondosan valassza ki az edényt. Ne hasznaljon olyan edényeket, amelyek
megolvadhatnak. A fém edények hévezetbk, és szigetelt fogantylkkal kell rendelkeznitik.

- Fém edények hasznalatakor Ugyeljen arra, hogy ne sértse meg a fit6elemeket.

- Az Onolajsiitéjének maximalis kapacitédsa 800 g. Ez a mennyiség az étel tipusatél fiigg
(lasd a fenti tablazatot). Ne toltse meg a kosarat tobb mint félig.

- Kerllje az élelmiszerek hosszu ideig tartd kitritését a kosarban, mert ez megpuhulhat és
elveszitheti ropogés allagat.

- Cserélje ki az olajat, ha barna vagy tejszer( lesz.

- Havizcseppek vannak a vodor aljan, ki kell cserélni az olajat. - Korulbelll 15 hasznalat
utén cserélje ki az olajat.

- Minden élelmiszer, kiilontsen a fagyasztott élelmiszerek és a burgonya tartalmaz
nedvességet. Ha forré olajba meriti 6ket, az ilyen ételekben lévé viz elparolog.

- Azolajh6mérséklet kivalasztésa elStt vegye figyelembe a fézni kivant ételt. Altalanos
szabaly, hogy az el6f6zott ételek magasabb hémérsékletet igényelnek, mint a nyers
ételek.

4. TISZTITAS €S KARBANTARTAS

Atisztitds megkezdése eldtt gy6z6djon meg arrdél, hogy a suté lehdilt, és ki van hiizva a fali

aljzatbol.

1. Tavolitsa el a fedelet, a kezeldpanelt, a sutékosarat, a szennyez6déssz(irét és a vodrot.

2. Ontse az olajat a vodorbdl egy tolcséren elhelyezett muszlin vagy nedvszivé papiron
keresztul egy megfeleld edénybe.

3. Tisztitsa meg kézzel a fedelet, a szennyez6déssz(ir6t, a sitékosarat és a vodrot forro,
szappanos vizzel. A vodrot mosogatégépben is elmoshatja. A lehet6 leghamarabb vegye
ki @ mosogatégépbdl, és szaritsa meg teljesen.

4, Tisztitsa meg a vezérlépanelt nedves ruhaval és/vagy konyhai papirral.

Figyelmeztetés
- Ne meritse vizbe a vezérlépanelt.

CLEANFRY 15 L | 65



MAGYAR

- Ugyeljen arra, hogy a slitd tisztitdsa kozben ne sértse meg a f(itéelemhez csatlakoztatott
vezetékeket.

5. Gy6z6djon meg arroél, hogy a stité minden része teljesen szaraz, és helyezze a vodrot,
a kezel6panelt, a sutékosarat és a fedelet a megfeleld helyére. A vodor elhelyezésekor
Ugyeljen arra, hogy a megfelelé helyzetben legyen, a maximalis és minimalis kapacitas
jelzése a jobb oldalon legyen.

6. Azolajat az olajsutében tarolhatja, ha tgyel arra, hogy a fedél megfeleléen le legyen
zarva.

Rendszeres olajtisztitas az OilCleaner szennyezédéssziirével

OilCleaner szUré elényeit , hogy megkonnyitse az olaj és a sitd tisztitasat. A stitési maradék

és a szennyez@dések lelilepednek az olaj aljara, amikor az olaj lehil. A sz(ir6 eltavolitasaval

ezeket a maradékokat 6sszegydijtik, és az olajat hosszabb ideig tisztan tartjak, igy

minimalisra csokkentik az izek keveredését.

Jegyzet
A folyamat végrehajtasa eldtt varja meg, amig az olaj és a fitéelem lehdl.

Kihtzott olajsuté mellett vegye le a fedelet és a kosarat, és kiilon mossa ki.
Tavolitsa el az ellendllast felfelé csisztatva, Ugyelve a tulcsordulds elkertilésére.
El6re csusztatva tavolitsa el az OilCleaner sz(ir6t az ellenallasrél. 4. dbra

Mossa ki a sz(rét forrd szappanos vizzel és szaritsa meg.

voewoN e

Cserélje ki az QilCleaner szlrét az ellenallason, és mozgassa az ellenkezd irdnyba, mint
ahogyan eltavolitotta.
6. OilCleaner szlirével a stitébe. Most hasznalatra kész.

5.SZERzO1J0G

Ajelen kézikonyvben szereplé szovegekre vonatkozo szellemi tulajdonjogok a CECOTEC
INNOVACIONES, SL-t illetik. Minden jog fenntartva. A CECOTEC INNOVACIONES, SL elézetes
engedélye nélkll e kiadvany tartalmat részben vagy egészben tilos reprodukalni,
visszakeresé rendszerben tarolni, tovabbitani vagy terjeszteni semmilyen médon
(elektronikus, mechanikus, fénymasolés, felvétel vagy hasonld).
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6. EGYSZERUSITETT EU MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT

A Cecotec Innovaciones ezennel kijelenti, hogy ez a termék megfelel az alapvet6

kovetelményeknek és az Eurdpai Unidban érvényes szabalyozas egyéb vonatkozé

rendelkezéseinek. Ezt a terméket gy tervezték, gyartottak és tesztelték, hogy
megfeleljen az eldirt biztonsagi és minéségi szabvanyoknak. Az EU Megfeleldségi Nyilatkozat
teljes szovege a kovetkezd webcimen talalhato: https://cecotec.es/es/information/
declaration-of-conformity
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1. PECES | COMPONENTS
Fig.1

1. Tapa

2. Manec

3. Panellde control

4. Cistell

5. Ganxo

6. Resistencia amb termostat
7. Cubeta esmaltada

8. Cos principal

9. Nansa

10. On /0Off (Roja)

1. Llum de temperatura (Verd)
12. Selector de temperatura

13. Botd de seguretat

14. Emmagatzematge per al cable
15. Filtre d'impureses QilCleaner
NOTA:

Els grafics d'aquest manual sén representacions esquematiques i potser no coincideixen
exactament amb els del producte.

2. ABANS DE FER SERVIR

- Aquest aparell presenta un embalatge dissenyat per protegir-lo durant el transport.
Traieu l'aparell de la caixa i traieu tot el material d'embalatge. Podeu desar la caixa
originali altres elements de l'embalatge en un lloc segur per prevenir danys a l'aparell
si necessiteu transportar-lo en el futur. Si voleu desfer-vos de l'embalatge original,
assegureu-vos de reciclar tots els elements correctament.

- Assegureu-vos que totes les peces i els components estan inclosos i en bon estat. Si en
faltés algun o no estigués en bon estat, contacteu de forma immediata amb el Servei
d'Atencié Tecnica oficial de Cecotec.

Contingut de la caixa
- Fregidora d'oli

- Cubeta

- (Cistell de fregir
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Filtre OilCleaner
Tapa
Aquest manual d'instruccions

No traieu el nimero de série del producte, per poder mantenir una correcta tracabilitat
del vostre equip en cas de sollicitar assistencia.

Poseu el manec del cistell de fregir al seu lloc. El manec pot doblegar-se cap a dins per
emmagatzemar-lo.

Netegeu la tapa, la cistella, el filtre d'impureses i la cubeta a ma amb aigua calenta i sabé.
Netegeu el tauler de control amb un drap humit i/o paper de cuina.

Important: no submergiu el tauler de control en aigua.

Assequeu totes les parts de la fregidora per complet i poseu la cubeta, el filtre
d'impureses, el tauler de control, la cistella i la tapa en les seves respectives posicions.

3. FUNCIONAMENT
Fig. 2

1

2.

Traieu la tapa i traieu la cistella de fregir.
Aboqui oli a la cubeta fins assolir el senyal de capacitat maxima.

Nota

Us recomanem utilitzar oli d'oliva, oli de blat de moro, oli de cacauet o oli vegetal. No
utilitzeu margarina o mantega.

No endolleu el producte a la xarxa eléectrica si no conté oli a la cubeta.

Es important no collocar la tapa mentre la fregidora estigui en funcionament.

Connecteu la fregidora a una font d'alimentacié. Gireu el selector de temperatura fins a la
posicié desitjada.

Quan l'oli arribi a la temperatura seleccionada, la llum verda s'apagara (no afegiu menjar
fins que l'oli arribi a la temperatura seleccionada). La llum verda tornara a engegar-

se quan introduiu menjar a l'oli i s'apagara de nou quan l'oli arribi a la temperatura
seleccionada.

Pengeu la cistella a la vora de la cubeta (assegureu-vos que el manec estigui
correctament collocat i sec).

Poseu menjar a la cistella (els aliments han d'estar tan secs com sigui possible).
Submergiu amb cura la cistella en L'oli calent (U'oli podria crepitar quan freda els
aliments).
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8. Quan els aliments estiguin llestos, traieu el cistell i pengeu-lo a la vora de la cubeta.

Deixeu que els aliments escorren l'excés d'oli. Fig. 3

9. Apagueu el selector de temperatura i desconnecteu la fregidora. Deixeu que es refredi

durant almenys 2-3 hores abans de moure-la o netejar-la.

10. Poseu els aliments fregits en un plat cobert amb paper de cuina per eliminar l'excés d'oli.

Els temps i temperatures a la taula seglient serveixen com a guia i haurien de ser ajustats

segons les quantitats o gruix dels aliments i la seva preferéncia.

Menjar Pes Temperatura | Temps
Patates fregides fresques 800g 190 °C 10-12 min
Patates fregides congelades 800g 190 °C 10 min
Gambes arrebossades congelades Per cobrir la cistella 170 °C 3-5min
Peix fresc arrebossat 150g 190 °oC 5-10 min
Peix congelat arrebossat 150g 170 °oC 10-15 min
Porcions petites de pollastre arrebossat | 150 g 170 °C 15-20 min
Porcions grans de pollastre arrebossat | 150 g 190 °oC 20-30 min
Muslitos de pollastre frescos 203 170 °C 15 min
arrebossats

Hamburgueses de vedelles fresques 250 g 170 oC 2-3 min

Les hamburgueses de pollastre o vedella podrien tacar l'oli i deixar un sabor que podria no

desitjar quan freda altres aliments.

Menjar arrebossat casolana

Tingueu en compte que, si collogueu la massa per arrebossar humida a la cistella abans de

submergir-la en l'oli, el menjar podria enganxar-se al metall.

Consells:

- Amb l'ajuda de pinces, introduiu els aliments arrebossats lentament a L'oli.

- Loli podria crepitar quan els aliments freda. Quan estiguin llestos, extraieu els aliments

usant la cistella.

- Lafregidora compta amb un termostat de seguretat que apaga la fregidora en cas de

sobreescalfament. Aixd podria passar si no hi ha prou oli a la cubeta.
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No ompliu la cistella en excés, ja que podria causar una caiguda en la temperatura de l'oli
que podria deixar els aliments greixosos o parcialment crus.

La fregidora estara sempre a punt per ser usada si la guarda en un lloc fred, amb oli filtrat
al seu interior i amb la tapa al seu lloc.

Quan guardeu la fregidora amb oli al seu interior, traieu el manec del cistell i deseu-lo per
separat.

Cuini els aliments per complet. Recordeu que el menjar podria daurar-se per fora abans
d'estar completament cuinat.

Seleccioneu els utensilis de cuina amb cura. No utilitzeu utensilis que es podrien fondre.
Els utensilis de metall sén conductors de la calor i haurien de tenir manecs aillants.
Quan utilitzeu utensilis de metall, aneu amb compte de no danyar les resistencies.

La seva fregidora té una capacitat maxima per menjar de 800 g. Aquesta quantitat
dependra del tipus de menjar (veure la taula més amunt). No ompliu la cistella més enlla
de la meitat.

Eviteu escorrer els aliments durant molt de temps a la cistella, ja que podrien fer-se tous
i perdre la textura cruixent.

Canvieu l'oli quan es torni marré o lletés.

Si hi ha gotes daigua a la base de la cubeta, ha de canviar loli. - Canvieu l'oli cada 15 usos
aproximadament.

Tots els aliments, especialment els congelats i les patates, contenen humitat. Quan els
submergeixi a 'oli calent, l'aigua dels aliments esmentats s'evaporara.

Tingueu en compte el menjar que heu de cuinar abans de seleccionar la temperatura de
l'oli. Com a norma general, el menjar precuinat necessita temperatures més altes que el

menjar cru.

4. NETEJAI MANTENIMENT

Assegureu-vos que la fregidora esta freda i desconnectada de la presa de corrent abans de

netejar.

1. Traieu la tapa, el tauler de control, el cistell de fregir, el filtre d'impureses i la cubeta.

2. Aboquil'oli de la cubeta a través de mussolina o paper absorbent collocat sobre un
embut en un recipient adequat.

3. Netegeu la tapa, el filtre d'impureses, el cistell de fregir i la cubeta a ma amb aigua
calenta i sabd. Podeu rentar la cubeta al rentaplats. Tregui-la del rentavaixelles tan aviat
com li sigui possible i eixugui-la del tot.

4. Netegeu el tauler de control amb un drap humit i/o paper de cuina.

Adverténcia

No submergiu el tauler de control en aigua.
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- Assegureu-vos de no fer malbé els cables connectats a la resistéencia mentre neteja la
fregidora.

5. Assegureu-vos que totes les peces de la seva fregidora estiguin completament seques
i colloqueu la cubeta, el tauler de control, el cistell de fregir i la tapa en les seves
respectives posicions. Quan poseu la cubeta, assegureu-vos que esta en la posicid
correcta, amb les marques de capacitat maxima i minima a la dreta.

6. Podeu guardar l'oli a la fregidora si s'assegura que la tapa estigui tancada correctament.

Neteja periodica de l'oli amb el filtre d'impureses OilCleaner

Aprofiteu el filtre OilCleaner per facilitar la neteja de l'oli i de la fregidora. Les restes de fregit
i les impureses es dipositen a la part inferior quan Loli es refreda. Extraient aquest filtre, es
recullen aquestes restes i es manté l'oli net durant més temps, minimitzant aixi la barreja de
sabors.

Nota
Espereu que l'oli i la resistencia es refredin abans de fer aquest procés.

1. Amb la fregidora desendollada, traieu la tapa i el cistelli renti'ls a part.
Traieu la resisténcia desplacant-la cap amunt amb cura d'evitar desbordaments.

3. Traieu elfiltre OilCleaner de la resistencia desplacant-lo en el sentit d'aquesta cap
endavant. Fig. 4
Renti el filtre amb aigua calenta i sabd i assequi'l.

5. Torneu a collocar el filtre OilCleaner a la resistencia, desplacant-lo en el sentit contrari al
que va fer servir per retirar-lo.

6. Introduiu la resistencia amb el filtre OilCleaner a la fregidora. Ja esta llesta per utilitzar-
se.

5. COPYRIGHT

Els drets de propietat intellectual sobre els textos del manual pertanyen a CECOTEC
INNOVACIONES, SL Queden reservats tots els drets. El contingut d'aquesta publicacié
no podra, ni en part ni integrament, reproduir-se, emmagatzemar-se en un sistema de
recuperacio, transmetre's o distribuir-se per cap mitja (electronic, mecanic, fotocopia,
enregistrament o similar) sense la prévia autoritzacié de CECOTEC INNOVACIONES, SL
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6. DECLARACIO UE DE CONFORMITAT SIMPLIFICADA

Per la present, Cecotec Innovaciones declara que aquest producte compleix els
c € requisits essencials i altres disposicions rellevants de les normatives aplicables a la
Unié Europea. Aquest producte ha estat dissenyat, fabricat i provat amb el
compliment dels estandards de seguretat i qualitat requerits. El text complet de la Declaracié
de Conformitat de la UE es pot trobar a la seglient adreca web: https://cecotec.es/es/
information/declaration-of-conformity
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1. MEPH KAl EEAPTHMATA

Eik. 1

. KédAuppua

. Mavyko

. Mivakag EAéyxou

. KaAda6i

. AykioTpo

. AvtioTaon pe BeppooTdrn

. K&dog epayié

. Kupio cwpa

. A\apn

10. dwg On /Off (KOkkIvo)

11. dwg Bepuokpaaoiag (Mpdaoivo)
12. EmAoyéag Bepuokpaaiag

13. KoupTri aog@aAeiag

14. ATroBrikeuon KaAwdiwv

15. ®iATpo akabapoiwv OilCleaner

O©CoOoNOOOTPhAWN-=-

ZHMEIQMA:

Ta ypa@Ika o€ auTd TO €yXEIPIBIO Eival OXNUATIKES
QVOTTAPOOCTACEIG KAl EVOEXETAI VA NV TAIPIAJOUV OKPIBWGS UE
EKEIVA TOU TTPOIGVTOG.

2. MPIN ANO TH XPHZH

- AuTtil n ouokeun diaTiBeTal o€ cuoKeuaaia oxediaouévn va
TNV TTPOCTATEVUEI KATA TN METAPOPA. AQAIPEDTE TN CUCKEUN
aTTO TO KOUTI TNG KAl a@aIpEoTE OAO TO UAIKO CUOKEUOTIAG.
MrTropeiTe va QUAAEETE TO apXIkd KouTi Kal GAAQ €idn
OUOKEUOOIag o€ ao@AAEG JEPOG YIA VA ATTOQUYETE CnUIG OTN
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OUOKEUN €AV XPEIAOTEI va Tn HETAPEPETE OTO MEAAOV. Edv
BENETE VO ATTOPPIYPETE TNV APXIKA CUCKEUATIa, PPOVTIOTE va
QVOKUKAWOETE OAA TO QVTIKEIMEVA CWOTA.

BeBaiwBeite 611 6Aa T £CAPTAPATA KA T EEAPTAMOTA
mepIAapBdvovTal Kal o€ KaA katdoTtaon. Edv kaTroio atro
auTda Acitrel ) dev gival o€ KaAr KATAOTAOT), ETTIKOIVWVAOTE
QUECWG UE TNV ETTIONMUN UTTNPETIQ TEXVIKAG UTTOOTAPIENS TNG
Cecotec .

Mepiexépeva KouTiou

OpitéCa Aadiou

Aiokog

KaAdB1 Tnyaviouartog
®iAtpo QilCleaner
KaAuppua

AuTO TO £yXEIpidIO 0dNYILV

Mnv a@aipeite Tov oeipiakd apiBud aTrd 10 TTPOoIdV, WOTE
0 €EOTTAIONOG 0OG va PTTOPEI va EVTOTTIOTEI CWOTA O€
TTEPITITWON TTOU XpElaleoTe BorBeia.

EmravarommoBetrioTe Tn AaBr Tou KaAaBIoU TnyaviouaTog
oTtn B€on Tou. H AaBr} ytropei va dITAwBEi TTpog Ta yé€oa yia
aTroBnKeuon.

KabBapioTe T0 KATTAKI, TO KAAGBI, TO QIATPO akabapaiwy Kai
TOV KOUBA JE TO XEpPI e 0T, OATTOUVOVEPO.

KabBapioTe TOV TTivaKa eAEyXOU YE €va uypo TTavi r)/Kal xapTi
Koudivag.

2nMavTikd: Mnv BuBideTe Tov TTivaka eAEyxou o€ vePO.
2TEYVWOTE EVTEAWG OAa Ta PEPN TNG QPITECOG Kal
ETTAVAPEPETE TOV KAGO, TO PIATPO akaBapaiwy, Tov TTivaka
eAEyxou, TO KOAAO! Kal TO KOTTAKI OTIC AVTIOTOIXEG BETEIG
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TouG. BeBaiwBeite 611 0 KAdOG gival 0Tn cwoTh Béon. Ta

onpadia eAGXIOTNG Kal HEYIOTNG XWPENTIKOTNTAG TTPETTEI VO
BpiokovTal oTa de€Id.

AEITOYPIIA

Eik. 2

1.
2.

AQQIPECTE TO KATTAKI KAl aQAIPECTE TO KAAGOI TRyaviouaTog.
Pig¢Te AGdI oTOV KABO PEXPI VO GTACETE OTO ONUAdI PEYIOTNG
XwpNTIKOTNTAG.

2nueEiwua

3.

4.

76

2UVIOTOUUE VO XPNOIYOTIOoIEITE EAAIOAQDO, apaBoaiTéAdlo,
QUOTIKEAQIO i} UTIKO AGdI. Mnv XpnOIPOTTOIEITE Hapyapivn N
BouTtupo.

Mnv ouvdéeTe TO TTPOIGV OoTNV TTPIla €dv dev TTEPIEXEI AGDI
oTn OegauEVN.

Eival onuavtikd va pnv TOTTOBETEITE TO KATTAKI EVW N QPITECD
gival og Asitoupyia.

2UvOEOTE TN QPITECD O€ JIa TTYN PEUMATOGC. [NupioTe Tov
emAoyéa Beppokpaciag otnv emluunTr B€on.

Otav 10 AGdI @TdOoEl OTNV €TIAEYUEVN BEPpUOKPOTIia, N
TTPAcIvn Auxvia 8a oBAoEl (UNV TTPOCOETETE PayNTO PEXP! VA
@Tacel To AAdI oTnVv emmAeyuévn Bepuokpacia). H Tpdoivn
Auyvia Ba avayel Eava étav BAAETE @aynTd oTo AAdI Kal

Ba oBroel cava otav 1o AddI @Téoel oTnV TTIAEYUEVN
Bepuokpaaia.

. KpepdoTe 10 KOAGBI 0TnV dkpn Tou K&dou (BePaiwBeiTe OTI N

AaBn eival cwoTd oTEPEWPEVN Kl OTEYVR).
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6. BaATe 10 @ayntd oto KAAGBI (To paynTd TTPETTEl va gival 600
TO duVATOV TTIO OTEYVO).

7. XapnAwaoTe TTPOOEKTIKA TO KAAAOI oTo KauTd AddI (To AGdI
MTTOPEI va TOITOIpIoEl OTAV TNYAVICETE TO TPOPIUAQ).

8. Otav 10 QaynTo €ival £€TOINO, APaIPETTE TO KAAAOI Kai
KPEMAOTE TO OTNV AKPN Tou KAdou. AProTe To paynTo va
oTpayyioel atro 1o TePITTO AAdI. EIK. 3

9. AtrevepyoTroINOTE TOV ETTIAOYEQ BEPUOKPATIAg Kal
aTToouVOEDTE TN PPITECA. AQOTE TO VO KPUWOEI yia
TOUAGXIOTOV 2-3 WPEG TIPIV TO METAKIVAOETE 1 TO KOBAPIOETE.

10.  TotroBeToUUE Ta TNYavVNTA O€ £€va TTIATO KOAUMMEVO JE
XOpPTi Koudivag yia va QUyel TO TTEPITTO AGDI.

O1 xpdvol Kal ol BEpPOKPATiEG OTOV TTAPAKATW TTiVAKA
XPNOIMEUOUV WG 00NYOGS Kal TTPETTEI VA TTPOCapUOlovTal
avaAoya Pe TNV TToodTNTA i TO TTAX0G TOU PaynToU KAl TIG
TTPOTINNOEIG OAG.

evpa Bapog O¢puokpacia | Popd
Ppéoka TTATATAKIO 800 yp 190 °C 10-12
AETTTG
Maywpéveg TNyaviTég 800 yp 190 °C 10
TTATATEG AETTTA
KaTtewuypéveg Na kaAuyer | 170 °C 3-5
TTAVAPIOUEVEG YAPIOES TO KOAGO! AETTTA
dpéoko Wapl TTave 150 yp 190 °C 5-10
AeTTTA
Katewuypéva xtuttnuéva | 150 yp 170 °C 10-15
wapla AeTTTd
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Mikpég pepideg 150 yp 170 °C 15-20
KOTOTTOUAO TTaVE AETTTA
MeyaAeg uepideg 150 yp 190 °C 20-30
KOTOTTOUAO TTaVE AETTTG
Ppéoka TTavapiopéEva 2173 170 °C 15

MTTOUTIO KOTOTTOUAOU AETTTG
Qpéoka PTTIPTEKIQ 250 yp 170 °C 2-3

Bodivou AETTTA

Ta uTIQTEKIA KOTOTTOUAOU 1) BOgiou KpEATOG UTTOPEI VO
Aepwaoouv To AddI Kal va a@rjoouV pia yeuon TToU PTTOPED va
MNV B€AETE OTAV Tnyavifete GAAQ @aynTd.

2TTITIKG TTaVAPIOUEVO PaynTO

NGBeTE UTTOWN OTI €AV TOTTOBETACETE TO PPEYMEVO KOUPKOUTI
OoTO KOAGB! TTpIv To BuBiceTe oTo AGDI, TO PAYNTO UTTOPEI VO
KOAACE€l oTO HETAAAO.

ZUpBou)\ag

78

Xpnoluotrolwvtag Aapideg kateBdloupe oy oiyd 1o
TTAVOPIOHEVO GaynTo oTO AGDI.

To AGdI utropei va Tpidel 6Tav Tnyavidete 10 @aynto. Otav
gival €ToIMO, APAIPECTE TO AYNTO XPNOIUOTTOIWVTAG TO
KOAGO!.

H @pitéla d1abéTel BepuooTaTn ao@AAEiag TTou KAEivEl TN
QPITECD O€ TTEPITITWON UTTEPBEPPavVONG. AuTO UTTOPEI va
Ouppei edv dev uTTApXEl APKETO AAdI oTOV KADO.

Mnv yepiCeTe uTTEPBOAIKA TO KOAGBI, KOBWGS auTd Ba
MTTOPOUCE VO TTPOKAAECEI TITWON TNG BEPPOKPATIag Tou
Aadiou, agrivovtag 1o @aynTto AITTapo i KaAd ynuévo.

H @pitéla Ba eival TTavta £T01UN yia XpAon €av Tnv
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aTToBNKeUOETE O OPOTEPDO PEPOG, HE QIATPAPIOUEVO AGDI
MEoa Kal TO KATTAKI 0Tn B€0n TNG.

OT1av amodnkeveTe TN QPITECQ YE AGDI HEOA, AQAIPEDTE TN
AaBr a1rd TO0 KAAGB! Kal aTToBNKEUOTE TN XWPIOTA.
Mayeipéywte KaAd To @ayntd. Na BuudoTe 611 TO aynTo
MTTOPEI va podioel ECWTEPIKA TTPIV WNOET TTANPWG.

ETAEETE TTPOOEKTIKA TA PAYEIPIKG 0Ag OKeUn. Mn
XPNOIUOTTOIEITE OKEUN TTOU UTTOPEl va Alwoouv. Ta JETAAAIKG
OKeUn gival aywyoi BepudTnTaG Kal TTPETTEI VA £XOUV
Movwuéveg AaBEg.

OT1av xpnoiuoTroleiTe JETAAAIKA OKEUN, TTIPOCEETE va Unv
KOTAOTPEWETE TIG AVTIOTACEIG.

H @pitéla oag €xel uEyIoTn XwpenTikOTNTA Tpo@iuwy 800

yp. Autr) n TTooéTtnTa Ba £¢apTNBEi ATTd TOV TUTTO TOU
@aynTou (BA. trivaka TTapatrdvw). Mnv yepiZeTe TO KOAGO!
TTEPICOOTEPO ATTO TO MICO YEUATO.

ATTOQUYETE va OTPAYYICETE TA TPOPIPA YIA HEYAAEG XPOVIKEG
TEPIGOOUG OTO KAAGBI, KOBWGS auTd PTTOPEI va TO KAVEI Va
MOAQKWOEI KAl va XAOoEl TNV Tpayavi uen Tou.

AMNNGETE TO AGdI OTAV YivEl KOQE 1] YOAAKTWOEG.

Edv uttdpyouv oTayoveg vepOoU OTO KATW PEPOG TOU KAdOU,
TTPETTEl va aANGEETE TO AGDI. » ANNGCeTe TO AAdI TTEPITTOU KABE
15 xpAoeig.

OAa 1a TpO@IUQA, €IDIKA TA KATEWUYUEVA KAl Of TTOTATEG,
TepIEXouV vypaaoia. Otav Ta Bubioete oe KauTd AAdI, TO vePd
o€ TéTola QaynTa Ba €CATHIOTEI.

NGBeTE UTTOWN TO PAYNTO TTOU PAYEIPEUETE TTPIV

eMAEEETE TN Beppokpaacia Aadiou. Katd yeviko kavova,

TA TTPOHAYEIPEUEVA TPOPIUA ATTAITOUV UYNAOTEPES
Bepuokpacieg atmd Ta WPA TPOPIUA.
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4. KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

BeBaiwBeite 611 N @pITéCa cival dpooepr| Kal €XEl ATTOOUVOEDEI

aTré TNV TTPICa TTPIV TTPOXWPNOETE OTOV KABApPIouo.

1. AQaip£oTe TO KATTAKI, TOV TTiVaKa EAEYXOU, TO KOAGOI
TNYQVIOUATOG, TO PIATPO AKABAPCIWY Kal TOV KADO.

2. Pi¢te 10 AGd1 atrd 1oV KAdo péoa atrd pouoeAiva i
ATTOPPOPNTIKO XaPTi TOTTOBETNPEVO TTAVW aTTO £va XwVi o€
éva KataAAnAo doxeio.

3. KabapioTe 10 KATTAKI, TO QIATPO BPWwHIAS, TO KAAAO!
TNYQAVioOPATOG Kal TOV KOURA JE TO XEPI PE CeOTO,
oaTtTouvovepo. MTTopeiTe va TTAUVETE TOV KGO OTO
TTAUVTAPIO TTIATWV. AQAIPECTE TO OTTO TO TTAUVTAPIO TTIATWY
TO OUVTOUOTEPO dUVATO KAl OTEYVWOTE TO EVTEAWG.

4. KaBapioTe Tov TTivaka eAEyXou Pe Eva uypo Travi f/kal xapTi
Koudivag.

MpoegidoTtroinon

- Mnv BuBileTe TOV TTiVaKQ EAEYXOU O€ vEPD.

- [pooéfTte va punv KaTaoTpEWETE Ta KAAWDIA TTOU €ival
ouvoedEUEVA OTO BEPUAVTIKO OTOIXEIO KATG TOV KOBapPIoHO

NG QPITECQG.

5. BeBaiwBeite 611 OAa Ta €PN TG QPITECOS OAG €ival EVTEAWG
oTeyVvA Kal TOTTOBETAOTE TOV KADO, TOV TTivaKa EAEYXOU, TO
KaAGBI TNyaviopaTog Kal To KATTAKI OTIG AVTIOTOIXES BE0EIG
Toug. OTav TotroBeTeiTe TOV K&AdO, BERAIWOEITE OTI €ival
oTn owoTh Béon, hE Ta onNuAdia PEYIOTNG KAl EAAXIOTNG
XwpnTiKOTNTOG O0Ta BEEIA.

6. M1TOopEiTe va atmoBnkeuoeTe TO0 AGdI 0TN QPITECQ €AV
BeBaiwBeiTe OTI TO KATTAKI £XEI KAEIOEI OWOTA.
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MePI0BIKOSG KABAPITPOS Aadiwv e To QiATpo akaBapaoiwyv Oil-
Cleaner

@iATpo OilCleaner yia va dIEUKOAUVETE TOV KABAPICUO TOU
Aadiou kal TNG ePITECAS. Ta UTTOAEIUPATA TOU TNYQVIOPATOG Kal
ol akaBbapaoieg KaTakABovTal OTOV TTATO OTAV KPUWOEl TO AGDI.
AQaipwVvTag auto TO QIATPO, AUTA T UTTOAEIUPATA CUAAEYOVTaI
Kal To Addi diatnpeital KaBapod yia JEYAAUTEPO XPOVIKO
O1doTNUA, EAQXICTOTTOIVTOG £TO1 TNV AVAMEIEN TWV YEUOEWV.

2nueEiwua
MepiuéveTe va KPUWOOUV To AddI Kal TO BEPPAVTIKO OTOIXEIO
TIpIV eKTEAECETE QUTH TN diadikaaia.

1. Me Tn @pITECa aTTOOUVOEDENEVT, APAIPECTE TO KATTAKI KAI TO
KAAAOI Kal TTAUVETE Ta XWPIOTA.
2. Apaip€oTe TNV avTioTaon oUPOVTAG TNV TTPOG Ta TTAvVW,
TIPOCEXOVTAG VO ATTOQUYETE TNV UTTEPXEIAION.
3. @iAtpo OilCleaner atrd TNV avTioTaon cUPOVTAG TO TTPOG TA
ENTTPOC. EIK. 4
. MAUveTE TO QIATPO PE (0TO CATTOUVOVEPO KOl OTEYVWOTE TO.
. AvtikataoTroTe 1o QiATpo OilCleaner oTnv avtioTaon,
METOKIVWVTAG TO TTPOG TNV avTiBeTn KaTeuBuvon atmmo Tov
TPOTTO TTOU TO APAIPETATE.
6. @iATpo OilCleaner otn @pITéda. Twpa gival ETOIPO yia Xpron.

(S0

5. INEYMATIKA AIKAIQMATA

Ta dIKAIWPATA TTVEUUATIKAG I010KTNCIAG ETTI TWV KEIMEVWV
auTtou Tou gyxeipidiou avikouv oty CECOTEC INNOVA-
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CIONES, SL. Mg tnv em@uAagn mavtog dikalwuatog. To
TTEPIEXOPEVO AUTHG TNG dnuoaicuong Oev ETTITPETTETAI, EV OAW

N €v MEPEI, va avaTTapaxBei, va attobnkeuTei o€ ouoTnua
avakTnong, va Petadobei ) va diaveunOei pe omTolodnTToTE
MECO (NAEKTPOVIKO, UNXAVIKO, QWTOTUTTIKO, NXOYPOPNUEVO N
TTapPOuOoI0) Xwpig TNV TTponyoupevn €ykpion tng CECOTEC IN-
NOVACIONES, SL

6. ATIAOMNMOIHMENH AHAQZH ZYMMOP®QZHZ EE

C € H Cecotec Innovaciones dnAwvel dia Tou TTapdVTog OTI
QUTO TO TTPOIOV CUPPOPPWVETAI PE TIC BACIKES ATTAITACEIG
Kol GAAEG OXETIKES BIATAEEIS TWV KAVOVIOUWY TTOU
I0xUouv oTnv EupwTtraiki ‘Evwon. Auto 10 TTpoIdv £XEl
oXeOIAOTEI, KATOOKEUAOTE KAl DOKIMAOTEI yIa va TTANPOI Ta
ATTAITOUHEVA TTPOTUTTA ACQPAAEIAG KAl TTOIOTNTAG. To TTAAPES
Keipevo TNG AnAwong Zuppopewong EE Bpioketal otnv
akOAouBn nAekTpovikr dieuBuvaon: https://cecotec.es/es/infor-
mation/declaration-of-conformity
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