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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

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

Cuando se utilizan aparatos eléctricos, siempre se deben
tomar precauciones basicas para reducir el riesgo de
incendios, descargas eléctricas y lesiones.

Aseglrese de que el voltaje de red corresponda con el
indicado en la etiqueta de caracteristicas del producto (220-
240V).

La habitacion en la que vaya a utilizar la freidora debe contar
con un detector de humao.

Use la freidora Unicamente para los usos descritos en
este manual de instrucciones. Cualquier otro uso no esta
recomendado por el fabricante y podria tener efectos
perjudiciales en la vida util del producto y/o la seguridad del
usuario.

Desenchufe el aparato de la corriente antes de moverlo,
limpiarlo o cuando no vaya a utilizarlo.

No lo utilice en el exterior.

No sitle el cable de alimentacién bajo alfombras u objetos
similares.

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

No retuerza, doble, estire o darie el cable de alimentacion.
Protéjalo de bordes afilados y fuentes de calor. No permita
que el cable toque superficies calientes. No deje que el cable
asome sobre el borde de la superficie de trabajo o

la encimera. A
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No utilice alargadores, a no ser que se lo recomiende un
electricista cualificado.

No utilice el producto si el cable, el enchufe o la estructura
presenta danos o si no funciona correctamente, ha sufrido
alguna caida o ha sido danado.

No use el producto en lugares potencialmente peligrosos,
como ambientes inflamables, explosivos, con presencia de
quimicos o humedos.

Sitle la freidora en una superficie plana vy resistente al calor.
No sitle el dispositivo cerca de fuentes de calor, lugares con
niveles altos de humedad o cerca de materiales inflamables.
No hay piezas utiles en el interior de la freidora. No intente
desmontar el producto.

Este dispositivo no esta disenado para funcionar a travées de
temporizadores o sistemas de control remoto externos.

No introduzca ni permita que sus dedos u otros objetos
entren en las aberturas de ventilacion o escape, ya que
podrian causar descargas eléctricas o incendios.

No encienda la freidora si no hay aceite en la cubeta.

Se recomienda no mezclar diferentes tipos de aceite o
aceites con diferentes calidades.

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

No intente mover la freidora antes de que se haya enfriado
por completo. Podria tardar hasta 3 horas en enfriarse. Use
las asas a ambos lados de la freidora.

No sumerja el cable, enchufe o cualquier otra parte no
desmontable de la freidora en agua o cualquier otro liquido.
No exponga las conexiones eléctrica a agua.

Aseglrese de que tiene las manos completamente secas
antes de tocar el enchufe o encender el producto.

CLEANFRY3L/3LBLACK | 5



Desconecte el aparato de la corriente antes de limpiarlo o
cuandonovayaautilizarlo. Deje queseenfriecompletamente
antes de montar o retirar cualquier pieza y/o proceder con
su limpieza.

No deje la freidora enchufada a la red eléctrica sin
supervision.

No se apoye en la freidora mientras esté en funcionamiento.
No toque la superficie de la freidora mientras esté en
funcionamiento, ya que podria estar caliente.

Para asegurar el correcto funcionamiento del dispositivo, la
limpieza y el mantenimiento del producto ha de realizarse
de acuerdo con este manual de instrucciones. Apague vy
desenchufe el producto antes de moverlo o limpiarlo. Deje
que se enfrie completamente antes de limpiarlo o guardarlo.
Este producto no puede ser utilizado por nifios ni personas
con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas,
o con falta de experiencia y conocimiento sin estar
supervisados o sin haber recibido instrucciéon concerniente
al uso del aparato de una forma segura y entienden los
riesgos que este implica.

Elaparato no debe serusado por nifos desde 0 hasta 8 anios.
Este electrodomeéstico puede ser usado por nifios a partir de
8 anos si estan continuamente supervisados.

Mantenga el aparato fuera del alcance de los nifios de edad
inferior a 8 anos.

La limpiezay el mantenimiento del aparato no debe llevarse
a cabo por nifos.

Supervise a los niNos para asegurarse de que no jueguen
con el producto.
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SAFETY INSTRUCTIONS

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

When using electrical appliances, basic precautions must
always be followed to reduce the risk of fire, electrical shock,
and injury.

Make sure the voltage of your mains supply matches the
voltage requirements specified in the rating label of the
appliance (220 - 240 V).

The room where you intend to use the appliance must be
equipped with a working smoke detector.

Use the deep fryer only for the purposes described in this
instruction manual. Any other use is not recommended by
the manufacturer and could have a detrimental effect on
the lifespan of the appliance and/or the safety of the user.
Unplug the appliance from the mains supply before moving
it, carrying out any cleaning or maintenance task, or when
not in use.

Do not operate outdoors.

Do not lay the power cord under carpets or similar materials.
Check the power cord regularly for visible damage. If the
cord is damaged, it must be replaced by the official Technical
Support Service of Cecotec in order to avoid any type of
danger.

Do not twist, bend, strain, or damage the power cord in any
way. Protect it from sharp edges and heat sources. Do not
let it touch hot surfaces. Do not let the cord hang over the
edge of the working surface or countertop.

Do not use extension cords, unless advised by a qualified
electrician.

Do not use the appliance ifits cord, plug, or housing
is damaged, nor after it malfunctions or has been
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dropped or damaged in any way.

The appliance must not be used in potentially dangerous
locations, such as flammable, explosive, chemical-laden, or
wet atmospheres, nor near flammable materials.

Place the fryer on an even, heat-resistant surface. Do not
place the device near heat sources, places with high humidity
levels, or combustible materials.

There are no internal serviceable parts. Do not attempt to
disassemble the appliance.

This applianceis notintended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.

Do not insert or allow fingers or foreign objects to enter
any ventilation or exhaust openings, as it could cause an
electrical shock or fire.

Do not turn the fryer on if there is no oil in the tank.

It is not advisable to mix different oil types or oils with
different qualities.

The fryer has a safety thermostat that turns the fryer off in
case of overheating. This may happen if there is not enough
oilin the tank.

Do not attempt to move the fryer until it has completely
cooled down. This can take up to 3 hours. Use the handles
at both sides.

Do not immerse the cord, plug, or any non-removable part
of the fryer in water or any other liquid. Do not expose the
electrical connections to water.

Make sure your hands are dry before handling the plug or
switching on the appliance.

Unplug the appliance from the mains supply before cleaning
or maintenance task, or when not in use. Allow it to cool
down completely before attaching or removing parts, and
before cleaning the appliance.
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Do not leave the fryer unattended while connected to the
mains supply.

Do not lean over the fryer while in use.

Be careful not to touch the surfaces of the fryer as they will
become hot when in use.

Cleaning and maintenance must be carried out according to
this instruction manualto make sure the appliance functions
properly. Turn off and unplug the appliance before moving
and cleaning it. Allow it to completely cool down before
cleaning or storing it.

This appliance is not intended to be used by children
or persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge, unless
they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved.

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

Keep this appliance and its power cord out of reach of
children under the age of 8.

The cleaning and maintenance of the appliance should not
be carried out by children without supervision.

Supervise young children to make sure that they do not play
with the appliance.
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INSTRUCTIONS DE SECURITE

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

10

Lors de l'utilisation d'appareils électriques, il faut toujours
prendre des précautions afin de réduire le risque d'incendies,
de décharges électriques ou de lésions.

Assurez-vous que le voltage du réseau coincide avec celui
spécifié sur l'étiquette de classification du produit (220-240
V).

La piece dans laquelle vous allez utiliser la friteuse doit
posséder un détecteur de fumée.

Utilisez la friteuse que pour les actions décrites dans ce
manuel. Toute autre utilisation n'est pas recommandée par
le fabricant et pourrait avoir des effets néfastes sur la durée
de vie du produit et/ou la sécurité de l'utilisateur.
Débranchez 'appareil de la prise de courant avant de le
transporter, nettoyer ou si vous n'allez pas l'utiliser.

Ne ['utilisez pas en extérieur.

Ne placez pas le cable d'alimentation sous des tapis ou
d'objets similaires.

Inspectez le cable d'alimentation régulierement pour
rechercher des dommages visibles. S'il présente des
dommages, il doit étre réparé par le Service Apres-Vente
Officiel de Cecotec pour éviter tout type de danger.

Ne tordez pas, ne pliez pas, n'étirez pas et n'abimez pas le
cable d'alimentation. Protégez-le des bords pointus et des
sources de chaleur. Ne laissez pas le cable toucher des
surfaces chaudes. Ne laissez pas le cable dépasser de la
surface de travail ou du plan de travail.

N'utilisez pas derallonges,a moins qu'un électricien
qualifiée le recommande.
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N'utilisez pas l'appareil si le cable, la prise ou la structure en
général ne fonctionnent pas correctement, ont souffert une
chute ou ont été abimeés.

N'utilisez pas l'appareil dans des endroits potentiellement
dangereux,comme pres des zones inflammables, d'explosifs
ou de produits chimiques ou dans des zones humides.
Placez la friteuse sur une surface plate et résistante a la
chaleur. Ne placez l'appareil ni pres de sources de chaleur,
ni dans des endroits avec des niveaux d'humidité élevés, ni
pres de matériaux inflammables.

Lintérieur de l'appareil ne possede pas de pieces utiles.
N'essayez pas de démonter l'appareil.

Cet appareiln'a pas été concu pour fonctionner a travers des
minuteries ou systemes de contrdle a distance externes.
N'introduisez pas vos doigts ni aucun autre objets dans les
ouvertures de ventilation ou de sortie de la chaleur. Cela
pourrait provoquerdes décharges électriques oud'incendies.
N'allumez pas la friteuse s'il n'y a pas d'huile dans la cuve.

Il est recommandé de ne pas melanger différents types
d'huile ou des huiles de différentes qualités.

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 bougez pas la friteuse si elle n'a pas completement
refroidie. La friteuse pourrait prendre jusqu'a 3 heures pour
se refroidir. Utilisez les poignées des cotés de la friteuse.
Ne submergez ni le cable, ni la prise ni aucune autre partie
fixe du produit dans l'eau ni dans aucun autre liquide.
N'exposez pas les connexions électriques a l'eau.
Assurez-vous d'avoir les mains completement seches avant
de toucher la prise ou d'allumer l'appareil.

Débranchez l'appareil de la prise de courant avant de le
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nettoyer ou si vous n'allez pas l'utiliser. Laissez refroidir le
produit avant d'assembler ou enlever une piece quelconque,
et/ou avant de le nettoyer.

Ne laissez la friteuse sans surveillance si elle est branchée
sur la prise de courant.

Ne vous appuyez pas sur la friteuse si elle est en
fonctionnement.

Ne touchez pas lafriteuse lorsqu'elle est en fonctionnement.
La surface pourrait étre chaude.

Pour assurer le correct fonctionnement de lappareil, le
nettoyage et l'entretien doivent étre réalisés en accord avec
ce manuel d'instructions. Eteignez et débranchez l'appareil
avant de le déplacer ou de le nettoyer. Laissez-le refroidir
completement avant de le nettoyer ou de le ranger.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé par des enfants ni des
personnesauxcapacitésphysiques,mentalesousensorielles
réduites, ou sans expérience ni connaissances s'ils ne
sont pas surveillés et/ou n'ont pas recu les informations
nécessaires a l'utilisation correcte de l'appareil, comprenant
bien les risques qu'il impligue.

L'appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants de 0 a 8
ans. Il peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus s'ils
sont surveillés constamment.

Maintenez l'appareil et son cable hors de portée des enfants
de moins de 8 ans.

Le nettoyage et l'entretien du produit ne peut pas étre mené
a terme par les enfants.

Surveillez les enfants pour vous assurer gu'ils ne jouent pas
avec le produit.
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SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie die folgenden Hinweise aufmerksam durch, bevor Sie
das Produkt verwenden. Heben Sie die Bedienungsanleitung
fur zum Nachschlagen oder fur weitere Benutzer gut auf.

Bei der Verwendung von Elektrogeraten sollten stets
grundlegende Vorsichtsmafdnahmen getroffen werden, um
das Risiko von Branden, Stromschlagen und Verletzungen
Zu verringern.

Stellen Sie sicher, dass die Netzspannung mit der auf
dem Typenschild des Produkts angegebenen Spannung
Ubereinstimmt (220-240 V).

Der Raum, in dem Sie die Fritteuse verwenden werden, muss
uber einen Rauchmelder verfligen.

Verwenden Sie die Fritteuse nur flur die in dieser
BetriebsanleitungbeschriebenenVerwendungszwecke. Jede
andere Verwendung wird vom Hersteller nicht empfohlen
und kann nachteilige Auswirkungen auf die Lebensdauer
des Produkts und/oder die Sicherheit des Benutzers haben.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, bevor Sie das
Gerat bewegen, reinigen oder Sie es nicht benutzen.
Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

Verlegen Sie das Netzkabel nicht unter Teppichen oder
ahnlichen Gegenstanden.

Uberpriifen Sie das Netzkabel regelméaRig auf sichtbare
Schaden. Wenn das Kabel beschadigt ist, muss es durch den
offiziellen Technischen Kundendienst von Cecotec ersetzt
werden, um Sach- und Personenschaden zu vermeiden.
Das Netzkabel darf nicht verdreht, verbogen oder zu stark
gezogenbzw.belastetoderbeschadigtwerden. Schutzen Sie
es von scharfen Kanten und Warmequellen. Lassen

Sie niemals den Kabel mit warmen Oberflachen in A
Kontakt kommen. Lassen Sie das Kabel niemals auf

der Arbeitsflache.
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Verwenden Sie keine Verlangerungskabel, es sei denn, dies
wird von einem qualifizierten Elektriker empfohlen.
Verwenden Sie das Produkt nicht, wenn das Kabel, der
Stecker oder das Gehause sichtbare Schaden aufweisen,
nicht korrekt funktionieren oder heruntergefallen sind.
Verwenden Sie das Produkt nicht in gefahrlichen Bereichen,
wie z.B. in leicht entflammbaren, explosiven, chemischen
oder feuchten Umgebungen.

Stellen Sie die Friteuse auf eine flache, hitzebestandige
Oberflache. Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von
Warmequellen, Orten mit hoher Luftfeuchtigkeit oder
brennbaren Materialien.

Es gibt keine nutzlichen Teile im Inneren der Fritteuse.
Versuchen Sie nicht, das Produkt zu zerlegen.

Dieses Gerat funktioniert nicht Uber Timer oder externe
Fernbedienungssysteme.

Stecken Sie nicht |hre Finger oder andere Gegenstande
in die Belluftungs- oder Abluftéffnungen ein, da dies zu
Stromschlagen oder Branden fuhren kénnte.

Schalten Sie die Fritteuse nicht ein, wenn sich im inneren
kein Ol befindet.

Es wird empfohlen, verschiedene Olsorten mit
unterschiedlichen Qualitaten nicht zu mischen.

Die Fritteuse ist mit einem Sicherheitsthermostat
ausgestattet, der sie im Falle einer Uberhitzung abschaltet.
Dies kann passieren, wenn sich nicht geniigend Ol im
Behalter befindet.

Versuchen Sie nicht, die Fritteuse zu bewegen, bevor sie
vollstandig abgekuhlt ist. Es kann bis zu 3 Stunden dauern,
bis es abgeklhlt ist. Verwenden Sie die Griffe an beiden
Seiten der Fritteuse.

TauchenSieniemalsdasKabel, Netzsteckeroderanderenicht
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abnehmbare Teile der Fritteuse ins \Wasser oder anderen
Flussigkeiten. Tauchen Sie elektrische Verbindungen nicht in
Wasser.

Sorgen Sie dafur, dass lhre Hande vollig trocken sind, bevor
Sie die Steckdose beruhren oder das Gerat einschalten.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, bevor Sie das
Gerat reinigen oder Sie es nicht benutzen. Lassen Sie das
Gerat vollstandig abkuhlen, bevor Sie Teile zusammenbauen
oder entfernen und/oder mit der Reinigung fortfahren.
Lassen Sie die Fritteuse nicht unbeaufsichtigt an das
Stromnetz angeschlossen.

Stltzen Sie sich nicht auf die Fritteuse, wahrend diese in
Betrieb ist.

Berlihren Sie nicht die Friteuse, wahrend sie lauft, da sie
sehr heifs sein kann.

Die Reinigung und die Wartung sollten gemafd dieses
Bedienungsanleitung durchgefihrt werden, um einen
ordnungsgemaiien Betrieb des Gerates zu gewahrleisten.
Schalten Sie das Gerat aus, bevor Sie es reinigen oder
bewegen. Vor der Reinigung oder Lagerung vollstandig
abkuhlen lassen.

Dieses Produkt darf nicht von Kindern oder Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Kenntnissen
ohne Aufsicht oder Anweisung zur sicheren Verwendung
des Gerats und zum Verstandnis der damit verbundenen
Risiken verwendet werden.

Das Gerat darf von Kindern von 0 bis 8 Jahren nicht benutzt
werden. Dieses Gerat kann von Kindern erst ab 8 Jahren
benutzt werden, aber nur wenn die sie beaufsichtigt werden.
Bewahren Sie das Gerat aufderhalb der Reichweite von
Kinder unter 8 Jahre auf.

Die Reinigung und Wartung des Gerates sollte nicht von
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Kindern durchgefthrt werden.
- Kinder sollten beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.
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ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Leggere leistruzionid'uso e sicurezza primadi usare il prodotto.
Conservare questo manuale per consultazioni future o nuovi
utenti.

Quando si usano apparecchi elettronici, occorre rispettare
alcune precauzioni di sicurezza base per ridurre il rischio di
incendio, scariche elettriche e lesioni.

Verificare che la tensione di rete coincida con quella
specificata nell'etichetta di classificazione del prodotto
(220-240V).

La stanza in cui si utilizzera il prodotto sia dotata di un
estrattore d'aria.

Utilizzare questo apparato solamente ai fini descritti in
questo manuale di istruzioni. Qualsiasi altro tipo di impiego
non e raccomandato dal produttore e potrebbe ripercuotere
sulla vita utile dell'apparato stesso e/o la vita dell'utente.
Scollegare il dispositivo dalla corrente prima di muoverlo,
pulirlo o quando non si usa.

Non utilizzare il prodotto in esterni.

Non posizionare il cavo di alimentazione sotto tappeti o
oggetti simili.

Ispezionare regolarmente il cavo di alimentazione in cerca di
dannivisibili. Seil cavo presenta danni, dovra essere riparato
contattare con il servizio di Assistenza Tecnica di Cecotec.
Non torcere, piegare, tendere o danneggiare il cavo di
alimentazione. Proteggere da bordi affilati e fonti di calore.
Evitare il contatto del cavo con superfici calde. Non lasciare
che il cavo fuoriesca dal bordo della superficie o piano da
cucina.

Non utilizzare prolunghe, a meno che non lo

raccomandi un elettricista qualificato.
Non utilizzare il prodotto se il cavo, la spina o la
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struttura presenta danni o se non funziona correttamente,
ha patito una caduta o e stato danneggiato.

Non usare il prodotto in luoghi potenzialmente pericolosi
come ambienti infiammabili, esplosivi, con presenza di
sostanze chimiche o umide.

Collocare la friggitrice su di una superficie piana e resistente
al calore. Non collocare il prodotto vicino a fonti di calore,
in luoghi dall'eccessivo livello di umidita o vicino a materiali
inflammabili.

Non cisono parti utili all'interno della friggitrice. Non tentare
di smontare il prodotto.

Questo dispositivo non e stato progettato per funzionare
mediante timer o telecomandi esterni.

Non inserire le dita né lasciare che altri oggetti entrino nelle
aperture di ventilazione o di scarico, in quanto cio potrebbe
causare scariche elettriche o incendi.

Non accendere la friggitrice se non e presente olio nella
vaschetta

Si consiglia di non mescolare differenti tipi d'olio.

La friggitrice e dotata di un termostato di sicurezza che
la spegne in caso di surriscaldamento. Questo potrebbe
accadere qualora non vi fosse sufficiente acqua nella
vaschetta.

Non tentare di spostare la friggitrice prima che si sia
completamente raffreddata. Potrebbero essere necessarie
fino a 3 ore per raffreddarsi. Utilizzare i manici su entrambi i
lati della friggitrice.

Non sommergereilcavo, la presa o qualsiasialtra parte fissa
del prodotto in acqua o qualsiasi altro liquido. Non esporre
le parti elettriche all'acqua.

Verificare di avere le mani completamente asciutte prima di
toccare la presa o accendere il prodotto.

Scollegare il dispositivo dalla corrente prima di pulirlo o
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quando non si usa. Lasciare raffreddare completamente
prima di montare o ritirare qualsiasi parte e/o procedere
con la pulizia.

- Non lasciare la friggitrice collegata alla rete elettrica senza
sorveglianza.

- Non appoggiarsi sulla friggitrice mentre e in funzione.

- Non toccare la superficie della friggitrice mentre e in
funzione, poiché potrebbe essere calda.

- Per garantire il corretto funzionamento del dispositivo,
la pulizia e manutenzione del prodotto devono essere
effettuateinlineaconquesto manualediistruzioni.Spegnere
e scollegare il prodotto prima di muoverlo o pulirlo. Lasciare
raffreddare completamente prima di pulirlo o conservarlo.

- Questo prodotto pud essere usato da persone con capacita
fisiche, sensoriali o mentali limitate, o con mancanza di
esperienza e conoscenza solo sotto sorveglianza o avendo
ricevuto istruzioni riguardanti luso dell'apparato in modo
sicuro e comprendono i rischi che lo stesso implica.

- L'apparato non deve essere usato da bambini da 0 a 8 anni.
Questo elettrodomestico puo essere usato da bambini a
partire dagli 8 anni di eta sotto la sorveglianza continua di
un adulto.

- Mantenere 'apparato e il suo cavo fuori dalla portata dei
bambini con eta inferiore a 8 anni.

- La pulizia e manutenzione non devono essere effettuate da
bambini.

Sorvegliare i bambini per accertarsi che non giochino con il

prodotto.
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INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia as seguintes instructes atentamente antes de usar o
produto. Guarde este manual para referéncias futuras ou
novos utilizadores.

20

Ao utilizar aparelhos elétricos, devem ser sempre tomadas
precaucdes basicas para reduzir o risco de incéndio,
descarga elétrica e lesoes.

Certifique-se de que a tensao de rede coincide com a tensao
especificada na etiqueta do produto (220-240 V).

O espaco onde vai utilizar a fritadeira deve ter um detetor de
fumo.

Utilize a fritadeira apenas para os usos descritos neste
manual de instrucdes. Qualquer outra utilizacao nao é
recomendada pelo fabricante e pode ter efeitos prejudiciais
sobre a vida util do produto e/ou a seguranca do utilizador.
Desconecte o aparelho da corrente antes de o mover, limpar
ou quando nao o utilizar.

Nao o utilize em exteriores.

Nao cologue o cabo de alimentacao debaixo de tapetes ou
objetos semelhantes.

Inspecione o cabo de alimentacao regularmente em busca
de danos visiveis. Se o cabo apresentar danos, deve ser
reparado pelo Servico de Assisténcia Tecnica Oficial de
Cecotec para evitar qualquer tipo de perigo.
Naotorca, dobre, estique ou danifique o cabo de alimentacao.
Proteja-o de bordas afiadas e fontes de calor. Nao permita
que o cabo toque superficies quentes. Nao deixar o cabo
sobressair sobre a borda da superficie de trabalho ou
bancada.

Nao utilize extensores, a nao ser que esteja

recomendado por um eletricista qualificado.
Nao utilize o produto se o cabo, a tomada
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ou a estrutura apresentam danos ou se nao funciona
corretamente, sofreu alguma queda ou foi danificado.

Nao utilizar o produto em lugares potencialmente perigosos,
tais como ambientes inflamaveis, explosivos, humidos ou
com produtos quimicos.

Situe o produto numa superficie plana e resistente ao
calor. Nao utilize o dispositivo perto de fontes de calor, em
lugares com niveis altos de humidade ou perto de materiais
inflamaveis.

Nao existem pecas Uteis no interior da fritadeira. Nao tente
desmontar o produto.

Este produto nao esta desenhado para funcionar através de
temporizadores ou sistemas de controlo remoto externos.
Nao insira ou permita que os seus dedos ou outros objetos
entrem nas aberturas de ventilacao ou de exaustao, pois
isso pode causar descargas elétricas ou incéndios.

Nao ligue a fritadeira se nao tiver 6leo na tigela.

E recomendado ndo misturar diferentes tipos de 6leo ou
oleos com diferentes qualidades.

Afritadeira esta equipada com um termdéstato de seguranca
que o desliga em caso de aquecimento excessivo. Isto
poderia acontecer se nao houvesse 6leo suficiente na tigela.
Nao tente mover a fritadeira antes de esta ter arrefecido
completamente. Pode demorar até 3 horas a arrefecer.
Utilize as pegas de ambos os lados da fritadeira.

Nao submerja o cabo, a ficha ou qualquer outra parte nao
desmontavel do produto na agua ou qualquer outro liquido.
Nao exponha as conexoes elétricas a agua.

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

Desconecte o aparelho da corrente antes de o mover, limpar
ou guando nao o utilizar. Deixe que arrefeca por completo
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antes de montar ou retirar qualquer peca e/ou proceder
com a limpeza do produto.

Nao deixe a fritadeira conectada a rede elétrica sem
supervisao.

Naoseinclinesobre afritadeira enquanto estiverafuncionar.
Nao tocar na superficie da fritadeira enquanto estiver em
funcionamento, ja que pode estar quente.

Para garantir o correto funcionamento do dispositivo, as
tarefas de limpeza e manutencao devem ser feitas de acordo
com este manual. Desligue e desconecte o produto antes de
o mover ou limpar. Deixe que arrefeca completamente antes
de o limpar ou guardar.

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

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

Mantenha o aparelho longe do alcance de criancas com
idade inferior a 8 anos.

A limpeza e manutencao do dispositivo nao devem ser
efetuadas por criancas.

Supervisione as criancas para se certificar de que nao brinquem
com o produto.

22
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VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

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

Bij het gebruik van elektrische apparaten moet u bepaalde
basisvoorzorgsmaatregelen in acht nemen om het risico op
brand, elektrische schokken en verwondingen te beperken.
Zorg ervoor dat de netspanning overeenkomt met de
spanning die op het typeplaatje van het product staat (220-
240V).

De kamer waar u de friteuse gaat gebruiken moet een
rookmelder hebben.

Gebruik de friteuse alleen voor de in deze handleiding
beschreven toepassingen. Elk ander gebruik wordt niet
aanbevolen door de fabrikant en kan nadelige gevolgen
hebben op de levensduurvan het product en/of de veiligheid
van de gebruiker.

Trek de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat
verplaatst, schoonmaakt of wanneer u het niet gebruikt.
Gebruik het niet buiten.

Leg het netsnoer niet onder tapijten of soortgelijke
voorwerpen.

Controleer de kabel regelmatig op zichtbare schade. Als
de kabel beschadigd is, moet hij worden hersteld door de
technische dienst van Cecotec om elk gevaar te vermijden.
De voedingskabel mag niet verwrongen, dubbelgevouwen,
uitgerekt of beschadigd worden. Bescherm het tegen
scherpe randen en warmtebronnen. Zorg ervoor dat de
kabel geen hete oppervlakken aanraakt. Laat de kabel niet
over de rand van het werkoppervlak of het aanrecht

uitsteken. @
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No utilice alargadores, a no ser que se lo recomiende un
electricista cualificado.

Gebruik het toestel niet als de kabel, de stekker of de
behuizing beschadigd zijn of niet correct werken of als ze
gevallen zijn.

Gebruik het product niet in een potentieel gevaarlijke
omgeving, zoals een brandbare, explosieve, chemische of
natte omgeving.

Plaats het product op een vlak en hittebestendig oppervlak.
Plaats het toestel niet nabij warmtebronnen, op plekken met
een hoge vochtigheidsgraad of in de buurt van brandbare
materialen.

Er zijn geen bruikbare onderdelen in de friteuse. Probeer het
product niet te demonteren.

Dit toestel is niet ontworpen om gebruikt te worden met een
externe timer of afstandsbediening.

Steek uw vingers of andere vreemde voorwerpen niet in de
ventilatie- of afvoeropeningen, want die kunnen elektrische
schokken of brand veroorzaken.

Zet de friteuse niet aan als er geen olie in de frituurmand zit.
Het wordt aanbevolen om geen verschillende soorten olie of
olien met verschillende kwaliteiten te mengen.

De friteuse is uitgerust met een veiligheidsthermostaat die
hem uitschakeltin gevalvan oververhitting. Dit kan gebeuren
als er niet genoeg olie in het mandje zit.

Probeer de friteuse niet te verplaatsen voordat deze volledig
is afgekoeld. Het kan tot 3 uur duren tot het volledig is
afgekoeld. Gebruik de handgrepen aan beide zijden van de
friteuse.

Dompel het snoer, de stekker of een ander niet-afneembaar
deel van de friteuse niet onder in water of een andere
vloeistof. Stel de elektrische verbindingen niet bloot aan
water.
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Zorg dat uw handen volledig droog zijn voordat u de stekker
aanraakt of het toestel inschakelt.

Trek de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat
schoonmaaktofwanneeruhetnietgebruikt. Laathetvolledig
afkoelen voordat u onderdelen monteert of verwijdert en/of
verder gaat met de reiniging.

Laat de friteuse niet zonder toezicht op het elektriciteitsnet
aangesloten.

Leun niet op de frituurpan terwijl deze in werking is.

Raak het oppervlak van de frituurpan niet aan terwijl deze in
werking is, want deze kan heet zijn.

De schoonmaak en het onderhoud van het toestel moeten
uitgevoerd worden zoals beschreven in deze handleiding om
de correcte werking van het toestel te verzekeren. Schakel
het toestel uit en trek de stekker uit het stopcontact voordat
u het verplaatst of schoonmaakt. Laat het toestel volledig
afkoelen voordat u het schoonmaakt of opbergt.

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

Het toestel mag niet gebruikt worden door kinderen van O
tot 8 jaar. Dit toestel kan gebruikt worden door kinderen
vanaf 8 jaar indien ze onder voortdurend toezicht staan.
Houd het toestel buiten het bereik van kinderen jonger dan
8 jaar.

De reiniging en het onderhoud van het apparaat mogen niet
door kinderen worden uitgevoerd.

Houd toezicht op kinderen om ervoor te zorgen dat ze niet
met het product spelen.
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INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem produktu nalezy uwaznie przeczytac ponizsze
instrukcje. Zachowaj te instrukcje do przysztego uzytku lub
nowych uzytkownikéw.

26

Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych nalezy
zawsze podejmowac podstawowe srodki ostroznosci, aby
zmniejszy¢ ryzyko pozaru, porazenia prgdem elektrycznym
i obrazen.

Upewnij sie, ze napiecie sieciowe odpowiada napieciu
podanemu na tabliczce znamionowej produktu (220-240 V).
La habitacion en la que vaya a utilizar la freidora debe contar
con un detector de humo.

Pomieszczenie, w ktérym bedzie uzywana frytownica, musi
posiadac¢ czujnik dymu. Jakiekolwiek inne uzycie nie jest
zalecane przez producenta i moze mie¢ szkodliwy wptyw na
zywotnos¢ produktu i / lub bezpieczenstwo uzytkownika.
Odtgczurzadzenieodsiecielektrycznejprzedprzenoszeniem,
czyszczeniem lub gdy nie jest uzywane.

Nie uzywaj go na zewnatrz.

Nie umieszczaj przewodu zasilajgcego pod dywanami lub
podobnymi przedmiotami.

Regularnie sprawdzaj przewdd zasilajacy pod katem
widocznych uszkodzen. Jesli kabel jest uszkodzony,
musi zosta¢ naprawiony przez oficjalny serwis pomocy
technicznej Cecotec, aby unikng¢ wszelkiego rodzaju
zagrozen.

Nie zginaj, nie zginaj, nie rozciggaj ani nie uszkadzaj
przewodu zasilajgcego. Chron go przed ostrymikrawedziami
i zrédtami ciepta. Nie pozwal, aby przewaéd dotykat gorgcych
powierzchni. Nie pozwodl, aby przewdéd zwisat z
krawedzi blatu lub blatu. @

| CLEANFRY 3L/ 3LBLACK



Nieuzywajprzedtuzaczy,chybaze zalecitowykwalifikowany
elektryk.

Nie uzywaj produktu, jesli kabel, wtyczka lub rama sag
uszkodzone lub dziatajg nieprawidtowo, upuszczone lub
uszkodzone.

Nie uzywaj produktu w potencjalnie niebezpiecznych
miejscach, takich jak srodowiska tatwopalne, wybuchowe,
chemiczne lub wilgotne.

Postaw frytownice na ptaskiej, zaroodpornej powierzchni.
Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu Zrédet ciepta, miejsc o
duzej wilgotnosci lub w poblizu materiatow tatwopalnych.
Wewnatrz frytownicy nie ma zadnych przydatnych czesci.
Nie probuj rozmontowywac produktu.

To urzadzenie nie jest przeznaczone do dziatania za
posrednictwem timeréw ani zewnetrznych systemow
zdalnego sterowania.

Nie wktadaj ani nie pozwalaj palcom lub innym przedmiotom
dostac sie do otwordéw wentylacyjnych lub wydechowych,
poniewaz moze to spowodowal porazenie pradem
elektrycznym lub pozar.

Nie uruchamiaj frytownicy, jesli w wiadrze nie ma oleju.
Zaleca sie, aby nie mieszac réznych rodzajow olejow lub
olejow o réznych wtasciwosciach.

Frytownica wyposazona jest w termostat bezpieczenstwa,
ktory wytacza jg w przypadku przegrzania. Moze sie to
zdarzyg, jesli w wiadrze nie ma wystarczajgcej ilosci oleju.
Nie prébujprzesuwac frytownicy, zanim catkowicie ostygnie.
Ostygniecie moze zajac do 3 godzin. Uzyj uchwytéw po obu
stronach frytownicy.
Niezanurzajprzewodu,wtyczkianizadnejinnejnieusuwalnej
czescifrytownicy w wodzie ani innym ptynie. Nie wystawiac
potgczen elektrycznych na dziatanie wody.
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Przed dotknieciem wtyczki lub wtgczeniem produktu
upewnij sie, ze twoje rece sg catkowicie suche.

Odtacz urzadzenie od sieci przed czyszczeniem lub gdy
nie jest uzywane. Przed zamontowaniem lub usunieciem
jakiejkolwiek czesci i / lub czyszczeniem pozwdl mu
catkowicie ostygnac.

Nie pozostawiaj frytkownicy podtgczonej do zasilania bez
nadzoru.

Nie nachylaj sie nad frytkownicg podczas jej pracy.

Nie dotykaj powierzchni frytownicy podczas jej dziatania,
poniewaz moze by¢ gorgca.

Czyszczenie i konserwacje produktu nalezy przeprowadzac
zgodnie z niniejszg instrukcjg obstugi, aby zapewnic
prawidtowe dziatanie. Wytgcz i odtgcz produkt przed
przenoszeniem lub czyszczeniem. Przed czyszczeniem lub
przechowywaniem pozwoél mu catkowicie ostygnac.

Ten produkt nie moze by¢ uzywany przez dzieci lub osoby o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych lub bez doswiadczenia i wiedzy bez nadzoru
lub bez otrzymania instrukcji dotyczgcych korzystania z
urzadzenia w bezpieczny sposéb i rozumiejg one zwigzane
z tym ryzyko.

Z urzadzenia nie powinny korzystac dzieci w wieku od 0 do
8 lat. Z tego urzgdzenia moga korzystac dzieci w wieku od 8
lat, jezeli sg pod statym nadzorem.

Przechowuj urzgdzenie i jego przewdd poza zasiegiem
dzieci ponizej 8 roku zycia.

Czyszczenie i konserwacja urzadzenia nie mogg byc
wykonywane przez dzieci.

Nadzorujdzieci, aby upewnic sie, ze nie bawig sie produktem.
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BEZPECNOSTNI POKYNY

Pred pouzitim pristroje si pozorné prectete nasledujici
bezpecnostni pokyny. Uchovejte tento manual pro pozdéjsi
pouziti nebo pro nové uzivatele.

Pri pouzivani elektrickych spotrebicl je vzdy tfeba dodrzovat
zakladni opatreni, aby se snizilo riziko pozaru, Urazu
elektrickym proudem a zraneéni.

Ujistéte se, ze sitové napéti odpovida napéti uvedenému na
typovém Stitku produktu (220-240 V).

Mistnost, ve které chcete fritézu pouzivat, musi mit detektor
koure.

Pouzivejte fritézu pouze pro pouziti popsana v této prirucce.
Jakékoli jiné pouziti neni doporuceno vyrobcem a mohlo by
mit skodlivé UcCinky na zivotnostvyrobku a / nebobezpecnost
uzivatele.

Pred premisténim, cisténim nebo nepouzivanim spotrebic
odpojte od site.

Nepouzivejte venku.

Nepokladejte napajeci kabel pod koberce nebo podobné
predmety.

Pravidelné kontrolujte pfivodovy kabel, abyste zjistili
viditelnd posSkozeni. Pokud je kabel poSkozen, musi byt
opraven u oficialniho technického servisu Cecotec, aby se
tak predeslo jakymkoli nebezpecim.

Neotacejte, neohybejte, nenatahujte ani jinak neposkozujte
napajeci kabel. Chrante ho pred ostrymi hranami a zdroji
tepla. Nedovolte, aby se kabel dotykal horkych povrchd.
Nedovolte, aby kabel visel pres okraj pracovni desky.
Nepouzivejte prodluzovaci kabely, pokud to nedoporucuje

kvalifikovany elektrikar.
Pristroj nepouzivejte, pokud kabel, zasuvka nebo A
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samotny pristroj je poskozeny, nefunguje spravne, spadl
nebo byl poskozen.

Nepouzivejte produkt na potencialnénebezpecnych mistech,
jako jsou horlava, vybusna, chemicka nebo mokra prostredi.
Umistéte pristroj vzdy na povrchy rovné a odolné proti teplu.
Neumistujte zarizeni do blizkosti zdrojt tepla, mist s vysokou
vlhkosti nebo do blizkosti hoflavych materiall.

Uvnitr fritézy nejsou Zadné uzitecné casti. Nepokousejte se
demontovat pristroj.

Tento pristroj neni navrzen, aby fungoval prostrednictvim
casovace nebo dalkovych ovladacd.

Nezasunujte a nedovolte, aby vaSe prsty nebo jiné predmety
vstoupily do ventilacnich nebo vyfukovych otvor(, protoze
by to mohlo zpdsobit Uraz elektrickym proudem nebo pozar.
Nezapinejte fritézu, pokud v nadobé neni zadny olej.
Doporucuje se nemichat rfzné typy olejd nebo olejd s
rdznymi vlastnostmi.

Fritéza je vybavena bezpecnostnim termostatem, ktery ji v
pripade prehrati vypne. K tomu by mohlo dojit, pokud neni v
nadobé dostatek oleje.

Nepokousejte se fritézu posunout, dokud zcela nevychladne.
Vychladnuti mdze trvat az 3 hodiny. Pouzijte drzadla na obou
stranach fritézy.

Neponorujte Sndru, zastréku ani jiné nevyjimatelné casti
fritézy do vody ani jiné kapaliny. Nevystavujte elektricke
spoje vode.

Ujistéte se, Ze mate naprosto suché ruce, nez se dotknete
zasuvky nebo zapnete pristroj.

Pred cistenim nebo nepouzivanim odpojte spotrebic¢ od
elektrické sité. Pfed montazi nebo odstranénim jakychkoli
Castia / nebo cistenim jej nechte Uplné vychladnout.
Nenechavejte pristroj behem zapnuti v elektrické siti bez
dozoru.
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Béhem smazeni se neopirejte o fritézu.

Béhem provozu se nedotykejte povrchu fritézy, protoze
muze byt horka.

Abyste zajistili spravné fungovani pristroje, cistéte a
udrzujte pristroj v souladu s timto navodem na pouziti.
Vypnéte a vypojte pristroj ze sité pred premisténim a nebo
pred cistenim. Nechejte pristroj Uplné vychladnout nez ho
zacCnete Cistit a nez ho schovate.

Tento produkt nemdze byt pouzivan détmi ani osobami s
mentalnim, fyzickym nebo senzorickym omezenim, nebo
osobami, kterym chybi zkuSenost nebo znalost, ani pokud
jsou pod dohledem nebo jim bylo vysvétleno bezpecné
fungovani pristroje a rozumi nebezpecim, které z tohoto
pouzivani plynou.

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

Udrzujte pristroj a jeho kabel z dosahu déti mladsich 8mi let.
Cisténi a Gdrzbu by nemély délat déti.

DohliZzejte na déti, abyste se ujistili, ze si s pristrojem nehraji.
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ESPANOL

1. PIEZAS Y COMPONENTES

Fig. 1

Panel de control

Cesto de freir

Gancho

Resistencia con termostato
Cubeta esmaltada

Cuerpo principal

Asas

10. Luz On/Off (roja)

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

13. Botdn de seguridad

14. Almacenaje del cable

15. Filtro de impurezas OilCleaner

WoONOU W

2. ANTES DE USAR

- Saque el producto de su caja con cuidado y retire todos los materiales del embalaje.

- Compruebe el contenido para asegurarse de que todas las piezas y accesorios estan
presentesy en buenas condiciones.

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

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

- Limpie el panel de control con un trapo himedo o con papel de cocina.

- Importante: no sumerja el panel de control en agua.

- Sequetodas las partes de la freidora por completoy ponga la cubeta, el filtro de impurezas,
el panel de control, el cestillo y 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

1. Retire la tapay extraiga el cestillo de freir.
Vierta aceite en la cubeta hasta alcanzar la sefial de capacidad maxima.

[
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- Tipos de aceite recomendados: aceite de oliva, aceite de maiz, aceite de cacahuete o aceite
vegetal. No use margarina o mantequilla.

Nota
No enchufe el producto a la red eléctrica si no contiene aceite en la cubeta.
No cierre la tapa mientras la freidora esté en funcionamiento.

Fig. 2

1. Retire la tapa y enchufe la freidora a la fuente de alimentacién. Gire el selector de
temperatura hasta la posicién deseada.

2. 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.

3.  Cuelgueelcestilloenelborde delacubeta(aseglirese de que elmango esté correctamente
colocado y seco).

4. Ponga comida en el cestillo (los alimentos deben estar tan secos como sea posible).

Fig. 3

1. Sumerja con cuidado el cestillo en el aceite caliente (el aceite podria crepitar cuando fria
los alimentos).

2. Cuando los alimentos estén listos, extraiga el cestilloy cuélguelo en el borde de la cubeta.

Deje que los alimentos escurran el exceso de aceite.

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

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

w

Nota
Es importante no cerrar la tapa mientras la freidora esté en funcionamiento.

Los tiempos y tlas temperaturas que se muestran en la siguiente tabla sirven como guia y
deberian ser ajustados segln las cantidades o grosor de los alimentos y su preferencia.

ALIMENTO PESO TEMPERATURA TIEMPO
Patatas fritas 800g 190 oC 10-12 min
naturales

Patatas fritas 800g 190 °C 10 min
Gambas congeladas | Para cubrir el cestillo | 170 °oC 3-5min
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Pescado fresco 150g 190 °C 5-20 min
rebozado

Pescado congelado 150g 170 °C 10-15 min
rebozado

Piezas pequefiasde | 150 g 170 °C 15-20 min
pollo rebozado

Piezas grandes de 150 g 190 °oC 20-30 min
pollo rebozado

Muslitos de pollo 203 170 oC 15 min
rebozados

Hamburguesas de 250 g 170 °C 2-3 min
ternera frescas

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 himeda en el cestillo antes de
sumergirlo en el aceite, la comida podria pegarse al metal.
Este método requiere especial atenciéon:
Retire la tapa y enchufe la freidora a la fuente de alimentacion. Gire el selector de
temperatura hasta la posiciéon 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 volverd a encenderse cuando introduzca comida en el aceite y se apagara de
nuevo cuando el aceite alcance la temperatura seleccionada.
Reboce los alimentos con la masa himeda y agitelos suavemente para retirar el exceso
de rebozado.
Sumerja con cuidado el cestillo en el aceite caliente.
Con la ayuda de unas pinzas, introduzca los alimentos rebozados lentamente en el aceite.

Advertencia

34

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 ocurrir 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 estard 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.
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- 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 calor y 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 més arriba).

- No llene el cestillo méas de la 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.

- Sihay 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

- Retire la tapa (1), el panel de control (3), el cestillo de freir (4), el filtro de impurezas (15) y
la cubeta (7).

- 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 cestillo, el filtro de impurezas y la cubeta a mano con agua caliente y
jabon.

- Puede lavar la cubeta en el lavavajillas. Saquela del lavavajillas tan pronto como le sea
posible y séquela por completo.

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

- No sumerja el panel de control en agua.

- Aseglrese de no danar los cables conectados a la resistencia mientras limpia la freidora.

- Seque todas las piezas de su freidora por completo y ponga la cubeta, el panel de control,
el cestillo de freir y la tapa en sus respectivas posiciones. Cuando coloque la cubeta,
aseglrese de que estad en la posicion correcta, con las marcas de capacidad maxima y
minima a la derecha.

- Puede guardar el aceite en la freidora si se asegura de que la tapa esté correctamente
cerrada.
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Limpieza periddica del aceite con el filtro de impurezas QOilCleaner.

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, recogemos estos restos y mantenemos el aceite limpio por mas
tiempo, minimizando asi la mezcla de sabores.

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

Con la freidora desenchufada, retire la tapay el cestillo y ldvelos aparte.

Extraiga la resistencia desplazandola hacia arriba con cuidado de evitar desbordamientos.
Extraiga el filtro QilCleaner de la resistencia desplazandolo en el sentido de la misma hacia
delante.

Lave el filtro con agua calientey jabdny séquelo.

Vuelva a colocar el filtro OilCleaner en la resistencia, desplazandolo en el sentido contrario
al que uso para retirarlo.

Introduzca la resistencia con el filtro OilCleaner en la freidora.

Fig 4.

5. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Modelo: CleanFry 3L/CleanFry 3L Black
Referencia: 03032/03033

Potencia: 2000 W

Tensién y frecuencia: 220-240V ~, 50/60 Hz
Fabricado en China | Disefiado en Espafia

6. RECICLAJE DE ELECTRODOMESTICOS

La directiva europea 2012/19/UE sobre Residuos de Aparatos Eléctricos y

Electrénicos (RAEE) especifica que los electrodomésticos no deben ser

reciclados con el resto de los desperdicios municipales. Dichos

electrodomésticos han de ser desechados de forma separada, para optimizar
I larecuperaciény reciclaje de materialesy, de esta manera, reducir elimpacto

que puedan tener en la salud humana y el medioambiente.

El simbolo del contenedor tachado le recuerda su obligacién de desechar

este producto de forma correcta.

Para obtener informacién detallada acerca de la forma mas adecuada de desechar sus
electrodomésticos y/o las correspondientes baterias, el consumidor debera contactar con las
autoridades locales.

36
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7. GARANTIAY SAT

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

La garantia no cubrira:

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

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

- Silaincidencia ha sido originada por el desgaste normal de las piezas debido al uso.

El servicio de garantia cubre todos los defectos de fabricacién durante 2 afios en base a la

legislacion vigente, excepto piezas consumibles. En caso de mal uso por parte del usuario el

servicio de garantia no se hara responsable de la reparacion.

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

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

n
o
.

Lid
Handle
Control panel
Frying basket
Hook
Heating element with thermostat
Lacquered inner pot
Main body
Handles
. On/0ff light (Red)
. Temperature light (Green)
. Temperature knob
. Safety control button
. Cord storage
. QilCleaner filter for impurities
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2. BEFORE USE

- Carefully unpack the appliance and remove all packaging materials.

- Checkthe contents to make sure that all the parts and accessories are present and in good
condition.

- Attach the handle of the basket in its place. Note that the handle folds back and locks for
storage.

- Wash the lid, basket, filter, and tank by hand with hot soapy water.

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

- Important: Do not immerse the control panelin water.

- Dryallparts of the fryer thoroughly and place the tank, filter, control panel, basket, and lid
back in place. Make sure the tank is in its correct position and aligned correctly, the max/
min marks should be placed to the right.

3. OPERATION

=

Remove the lid and take out the frying basket.

2. Pouroilinto the tank up to the maximum mark.

- Recommended types of oil: Olive, corn, groundnut, or vegetable oil. Do not use margarine
or butter.
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Note
Do not plug the appliance into the mains supply without oil in the tank.
The lid must not be closed while the fryer is being used.

Fig. 2

1.  Remove the lid and plug the fryer into the mains supply. Turn the temperature knob to the

desired heat setting.

2. When the oil reaches the desired temperature, the green light will turn off (do not add
food until the selected temperature has been reached). The green light will light up
again when food is placed in the oil, but will turn off when the oil reaches the selected

temperature again.

3. Hang the basket on the side of the tank (make sure the handle is locked into place and

dry).
4.  Place food in the frying basket (food should be as dry as possible).

Fig. 3

1. Carefully lower the frying basket into the hot oil (the oil may spit as it fries the foodstuffs).
2. When the foodstuffs are ready, raise and place the basket in its resting position on the

side of the tank.
3. Letitdrain the foodstuffs.

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

hours before moving or cleaning it.
5. Place the foodstuffs in a dish covered with kitchen paper to remove any excess oil.

Note
Itis important not to close the lid while the fryer is being used.

The following frying times and temperatures are intended as a guide and should be adjusted

to suit different quantities or thickness after your own taste.

FOOD WEIGHT TEMPERATURE TIME
Fresh chips 800 g 190 °oC 10-12 min
Frozen chips 800 g 190 °oC 10 min
Frozen scampi To cover the basket 170 °C 3-5min
Fresh battered fish 150 g 190 °oC 5-20 min
Frozen battered fish | 150 g 170 °C 10-15 min
Small portions of 150 g 170 °C 15-20 min
battered chicken
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Large portions of 150 g 190 °C 20-30 min
battered chicken

Battered chicken 2or3 170 °oC 15 min
drumsticks

Beef burgers (100 % | 250 g 170 °oC 2-3min
meat)

Chicken and beef burgers can taint the oil, leaving some taste that you may not want when
frying other foodstuffs.

Home battered food

Take into account that if wet batter is placed in the basket prior to cooking, the food may
stick to the metal.
This method requires extreme care:

1.  Remove the lid and plug the fryer into the mains supply. Turn the temperature knob to the
desired heat setting.
2. When the oil reaches the desired temperature, the green light will turn off (do not add
food until the selected temperature has been reached).
3. Thegreen light will light up again when food is placed in the oil, but will turn off when the
oil reaches the selected temperature again.
4. Coatthe food in wet batter and shake it slightly to remove the excess of batter.
5. Carefully lower the frying basket into the hot oil.
6. Usingtongs, lower the battered foodstuffs slowly into the oil.
Warning
- Theoilmay spit as food is added into it. Once ready, take the foodstuffs out using the frying
basket.
- Thefryer has a safety thermostat that switches the fryer off in case of overheating. This
may happen if there is not enough oil in the tank.
- 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.
- When storing your fryer with oil inside, remove the handle and store it separately.
- Cook your food thoroughly. Remember that food may start to turn golden brown before it
has been completely cooked.
- Select your cooking utensils with care. 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).
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Do not fill more than half of the frying basket.

Avoid draining food too long in the basket, as it may become soft and loose its crispness.
Change the oil when it becomes brown or milky.

If there are water droplets on the base of the tank, the oil should be changed.

Change the oilin your appliance after approximately 15 uses.

All food 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

Remove the lid (1), control panel (3), frying basket (&), filter (15) and tank (7).

Pour out the oil in the tank through fine muslin or absorbent paper placed over a funnel
into a suitable container.

Wash the lid, basket, filter, and tank by hand with hot soapy water.

The tank is dishwasher safe. Take it out of the dishwasher as soon as possible and dry it
thoroughly.

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

Do not immerse the control panel in water.

Make sure the wires connected to the heating element are not damaged while cleaning.
Dry all parts of your fryer thoroughly and place the tank, control panel, frying basket, and
lid back in place. When placing the tank, make sure it is placed correctly, with the max/min
marks to the right.

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

Regular cleaning of the oil with the QilCleaner filter.

Use the QilCleaner filter to clean the oil and the fryer easily. The remainders from the
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.

Wait untilthe oiland the heating element are completely cold before proceeding as follows:
Unplug the fryer, remove the lid and the frying basket, and clean them separately.
Remove the heating element raising it carefully to prevent the oil from overflowing.
Separate the OilCleaner filter from the heating element.

Clean filter with hot water and soap and dry it.

Attach the OilCleaner filter to the heating element, sliding it in the opposite direction.

Put the heating element with the OilCleaner filter in the fryer.

Fig 4.
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5. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model: CleanFry 3L/Cleanfry 3L Black
Product reference: 03032/03033

Power: 2000 W

Voltage and frequency: 220-240V ~, 50/60 Hz
Made in China | Designed in Spain

6. DISPOSAL OF OLD ELECTRICAL APPLIANCES

The European directive 2012/19/EU on Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE), specifies that old household electrical appliances must
not be disposed of with the normal unsorted municipal waste. Old appliances
must be collected separately, in order to optimise the recovery and recycling
of the materials they contain and reduce the impact on human health and
the environment.

The crossed out "wheeled bin" symbol on the product reminds you of your
obligation to dispose of the appliance correctly.

Consumers must contact their local authorities or retailer for information concerning the
correct disposal of old appliances and/or their batteries.

7. TECHNICAL SUPPORT AND WARRANTY

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

The warranty will not cover the following situations:

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

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

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

The warranty service covers every manufacturing defects of your appliance for 2 years, based

on current legislation, except consumable parts. In the event of misuse, the warranty will not

apply.

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

Img. 1
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Couvercle

Anse

Panneau de contréle

Panier de friture

Crochet

Résistance avec thermostat
Cuve émaillée

Unité principale

Poignées

. Témoin On/Off (rouge)

. Témoin de température (vert)

. Sélecteur de température

. Bouton de sécurité

. Stockage du cable

. Filtre antiimpuretés OilCleaner

2. AVANT UTILISATION

Sortez l'appareil de sa boite et retirez tout le matériel qui compose 'emballage.

Vérifiez le contenu de la boite pour vous assurer que toutes les pieces et tous les
accessoires sont présents et en bon état.

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

Nettoyez le panneau de controle 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 antiimpuretés, 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

Ouvrez le couvercle et extrayez le panier de friture ;

versez de 'huile dans la cuve jusqu'a atteindre la marque de capacité maximale.

Il est recommandé d'utiliser les huiles suivantes : huile d'olive, huile de mais, huile
d'arachide ou huile végétale. N'utilisez ni de la margarine ni de beurre.

CLEANFRY3L/3LBLACK | 43



FRANCAIS

Note
Ne branchez pas le produit sur la prise de courant s'iLn'y a pas d'huile dans la cuve.
Ne fermez pas le couvercle lorsque la friteuse est en fonctionnement.

Img. 2

1. Ouvrez le couvercle et branchez la friteuse sur une prise de courant. Tournez le sélecteur
de température jusqu'a la position souhaitée ;

2. lorsque l'huile atteint la température sélectionnée, le témoin vert s'éteint (n'ajoutez pas
d'aliments avant que l'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
l'huile atteint la température sélectionnée ;

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

4. ajoutez de la nourriture au panier (la nourriture doit étre aussi seche que possible) ;

Img. 3

1. Trempez doucement le panier dans l'huile chaude ('huile pourrait éclabousser lors du
processus de friture) ;

2. Unefois les aliments frits, sortez la panier et accrochez-le sur le bord de la cuve.

Laissez les aliments écouler l'excédent d'huile ;

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 ;

5. Placez les aliments frits sur une assiette couverte avec du papier essuie-tout, comme cela,
le papier absorbe l'exces d'huile.

»ow

Note
Veuillez ne pas fermer le couvercle lorsque la friteuse est en fonctionnement.

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.

ALIMENT POIDS TEMPERATURE TEMPS
Frites nature 800g 190 oC 10-12 min
Frites 800g 190 oC 10 min
Crevettes congelées | Jusqu'a remplir tout | 170 oC 3-5min
le panier
Poisson frais pané 150g 190 oC 5-20 min.
Poisson pané [ 150 g 170 °C 10-15 min
congelé
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Petites pieces de |150g 170 °C 15-20 min
poulet pané

Grandes pieces de |150¢g 190 °oC 20-30 min
poulet pané

Cuisses de poulet |20u3 170 °C 15 min
panées

Hamburger frais au | 250 g 170 °C 2-3 min
boeuf

Les hamburgers au poulet ou au beeuf peuvent tacher Uhuile et laisser un goQt qui n'est pas
forcément souhaité lors de la friture d'autres aliments.

Panure faite maison

Veuillez noter que sivous placez la pate a paner humide dans le panier avant de la tremper
dans Uhuile, les aliments pourraient coller au métal.

Cette méthode exige d'une attention particuliére :

Ouvrez le couvercle et branchez la friteuse sur une prise de courant. Tournez le sélecteur
de température jusqu'a la position souhaitée ;

lorsque lhuile atteint la température sélectionnée, le témoin vert s'éteint (n'ajoutez pas
d'aliments avant que l'huile n'ait atteint la température sélectionnée) ;

le témoin vert s'allume lorsque vous mettez de la nourriture dans lhuile et s'éteint a
nouveau lorsque l'huile atteint la température sélectionnée ;

panez les aliments avec la pate humide et secouez-les doucement afin de retirer l'exces
de panure ;

trempez doucement le panier dans lhuile ;

a l'aide des pinces, mettez les aliments panés tout lentement dans Lhuile.

Avertissement

L'huile pourrait éclabousser lors du processus de friture. Une fois frits, extrayez-les en
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 l'huile qui pourrait laisser les aliments gras ou partiellement crus.

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

Lorsque vous rangez la friteuse avec de l'huile a l'intérieur, 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 completement cuits.
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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 d'égoutter les aliments pendant une longue période dans le panier, car ils pourraient
devenir mous et perdre leur texture croustillante.

Changez l'huile lorsqu'elle devient brune ou laiteuse.

S'ily a des gouttes d'eau a la base de la cuve, 'huile doit étre changée.

Changez l'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 l'huile.

Normalement, les aliments précuits nécessitent des températures plus élevées que les
aliments crus.

4. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

46

Ouvrez le couvercle (1), le panneau de contrdle (3), le panier de frite (4), le filtre
antiimpuretés (15) et la cuve (7).

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 antiimpuretés et la cuve a main et avec de l'eau
chaude et du savon.

La cuve convient au lave-vaisselle. Retirez-la du lave-vaisselle des que possible et
séchez-la compléetement.

Nettoyez le panneau de contréle avec un chiffon humide et/ou du papier essuie-tout.

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.

Sortez toutes les pieces de la friteuse puis placez la cuve, le filtre antiimpuretés, 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.

Vous pouvez conserver l'huile dans la friteuse si vous vous assurez que le couvercle est
bien fermé.
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Nettoyage périodique de 'huile avec le filtre antiimpuretés QilCleaner.

Utilisez Le filtre OilCleaner pour nettoyer U'huile et la friteuse. Les résidus de friture et les
impuretés se déposent au fond lorsque 'huile refroidit.

En retirant ce filtre, nous recueillons ces restes et gardons 'huile propre plus longtemps,
ce qui minimise le mélange des saveurs.

Attendez a ce que l'huile et la résistance refroidissent avant d'effectuer ce processus.
Etant la friteuse débranchée, 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 OilCleaner de l'élément chauffant en le déplacant vers l'avant dans la
direction de 'élément chauffant.

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

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

Introduisez la résistance avec le filtre QilCleaner installé dans la friteuse.

Img. 4

5. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Modeéle : CleanFry 3L/Cleanfry 3L Black
Référence: 03032/03033

Puissance : 2000 W

Voltage et fréquence : 220-240V ~, 50/60 Hz
Made in China | Concu en Espagne

6. RECYCLAGE DES ELECTROMENAGERS

La directive européenne 2012/19/UE relative aux Déchets d'Equipements

Electriques et Electroniques (DEEE) spécifie que les électroménagers

ne doivent pas étre recyclés avec le reste des déchets municipaux. Ces

électroménagers doivent étre jetés séparément, afin d'optimiser la
I récupération et le recyclage des matériaux et, de cette maniere, réduire

limpact qu'ils peuvent avoir sur la santé et sur l'environnement.

Le symbole de la poubelle rayée vous rappelle l'obligation de vous défaire de

ce produit correctement.

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

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

La garantie ne couvre pas:

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

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

- lorsque le probleme a été provoqué par l'usure normale des composants dd a l'utilisation.

Le service de garantie couvre tous les défauts de fabrication pendant 2 ans selon la législation

en vigueur, a l'exception des piéces consommables. Dans le cas d'une mauvaise utilisation de

la part de l'utilisateur, le service de garantie ne se fera pas responsable de la réparation.

Si vous détectez un incident ou un probléeme avec le produit, ou vous avez des doutes

concernant le produit, veuillez contacter le Service Apres-Vente Officiel de Cecotec au +34 9
632107 28.
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1. TEILE UND KOMPONENTEN

Abb. 1
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Abdeckung

Handgriff

Bedienfeld

Frittierkorb

Haken

Widerstand mit Thermostat
Glasierter Innentopf
Hauptgerat

Griffe

. Ein/Aus-Licht (rot)

. Temperaturleuchte (grin)

. Temperaturregler

. Sicherheitstaste

. Kabelloch

. QilCleaner Verunreinigungsfilter

2.VOR DEM GEBRAUCH

Nehmen Sie das Produkt vorsichtig aus seinem Karton und entfernen Sie alle Materialien
aus der Verpackung.

Uberpriifen Sie den Inhalt, um sicherzustellen, dass alle Teile und Zubehérteile vorhanden
und in gutem Zustand sind.

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 Klvette in der richtigen Position steht; die Markierungen flr die minimale
und maximale Kapazitat sollten sich auf der rechten Seite befinden.

3. BEDIENUNG

Noe

Nehmen Sie den Deckel ab und entfernen Sie den Frittierkorb.
Fiillen Sie Olin den Tank, bis das Signal fiir die maximale Kapazitat erreicht ist.
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Empfohlene Olsorten: Olivendl, Maisol, Erdnussol oder Pflanzendl Verwenden Sie keine
Margarine oder Butter.

Hinweis
Schlief3en Sie das Produkt nicht an das Stromnetz an, wenn sich kein Olin der Behalter befindet.
Schliefden Sie den Deckel nicht, wahrend die Fritteuse in Betrieb ist.

Abb. 2

1.

Entfernen Sie die Abdeckung und schliefden Sie die Fritteuse an die Stromversorgung an.
Drehen Sie den Temperaturwahler in die gewiinschte Stellung.

2. Wenn das Ol die gewahlte Temperatur erreicht hat, erlischt das griine Licht (geben Sie
keine Lebensmittel hinzu, bis das Ol die gewahlte 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.

3. Hangen Sie den Gareinsatz an den Rand des Eimers (achten Sie darauf, dass der CGriff
richtig positioniert und trocken ist).

4. Legen Sie Futter in den Korb (das Futter sollte moglichst trocken sein).

Abb. 3

1. Tauchen Sie den Korb vorsichtig in das heifRe Ol ein (das Ol kann beim Frittieren der Speisen
knistern).

2. Wenndas Essen fertigist, nehmen Sie den Korb ab und héangen ihn an den Rand des Eimers.

3. Lassen Sie die Speisen das (iberschiissige Ol abtropfen.

4. 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.

5. LegenSiedas Frittiergut auf einen mitKlichenpapier ausgelegten Teller, um Uberschiissiges
Ol zu entfernen.

Hinweis

Es ist wichtig, dass Sie den Deckel nicht schliefien, wahrend die Fritteuse lauft.

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
Naturliche Pommes | 800 g 190 °oC 10-12 min
Pommes Frites 800 g 190 °oC 10 min
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Gefrorene Garnelen Bis der Korb 170 °C 3-5minn
Gareinsatz ist

Frisch panierter 150g 190 °oC 5-20 min.

Fisch

Gefrorener panierter | 150 g 170 °C 10-15 min

Fisch

Kleine panierte 150 g 170 °C 15-20 min

Hahnchenstlicke

Grofde panierte 150 g 190 °C 20-30 min.

Hahnchenstlicke

Panierte 2 oder 3 170 °oC 15 min

Hahnchenkeulen

Frische Hamburger 250g 170 °C 2-3 min

aus Kalbfleisch

Hahnchen- oder Rindfleisch-Burger kénnen das Ol verfarben und einen Geschmack
hinterlassen, der beim Frittieren anderer Lebensmittel méglicherweise nicht erwiinscht ist.

Hausgemachte Semmelbrosel

Beachten Sie, dass, wenn Sie den nassen Teig in den Korb geben, bevor Sie ihn in das Ol
tauchen, das Essen am Metall haften bleiben kénnte.
Diese Methode erfordert besondere Aufmerksamkeit:

1. Entfernen Sie die Abdeckung und schlief3en Sie die Fritteuse an die Stromversorgung an.
Drehen Sie den Temperaturwahler in die gewlinschte Stellung.

2. Wenn das Ol die gewahlte Temperatur erreicht hat, erlischt das griine Licht (geben Sie
keine Lebensmittel hinzu, bis das Ol die gewéahlte Temperatur erreicht hat).

3. Das griine Licht leuchtet wieder auf, wenn Sie Lebensmittel in das Ol geben, und schaltet
sich wieder aus, wenn das Ol die gewéhlte Temperatur erreicht hat.

4. Bestreichen Sie die Lebensmittel mit dem feuchten Teig und schutteln Sie sie vorsichtig,
um Uberschuiissigen Teig zu entfernen.

5. Tauchen Sie den Korb vorsichtig in das heifze Ol ein.

6. Fihren Sie das panierte Lebensmittel mit Hilfe einer Pinzette langsam in das Ol ein.

Hinweis:

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.
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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 kdnnen, 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 Fassungsvermoégen von 800 g. Dieser Betrag ist
abhangig von der Art des Lebensmittels (siehe Tabelle oben).

Fullen Sie den Gareinsatz 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 O, 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 Tiefkihlkost und Kartoffeln, enthalten Feuchtigkeit.
Wenn sie in das heif2e Ol getaucht werden, verdampft das Wasser in diesen Lebensmitteln.
Berlicksichtigen Sie die Lebensmittel, die Sie zubereiten mdchten, bevor Sie die Temperatur
des Ols wahlen.

Generell gilt, dass vorgekochte Lebensmittel hohere Temperaturen benétigen als rohe
Lebensmittel.

. REINIGUNG UND WARTUNG

Entfernen Sie die Abdeckung (1), das Bedienfeld (3), den Frittierkorb (4), den Schmutzfilter
(15) und die Pfanne (7).

Gief3en Sie das Ol aus der Schale durch Musselin oder Papiertiicher, die tiber einen Trichter
gelegt wurden, in ein geeignetes Gefafs.

Reinigen Sie Deckel, Korb, Schmutzsieb und Eimer von Hand mit heif3er Seifenlauge.

Sie konnen den Behalter in der Spilmaschine waschen. Nehmen Sie es so schnell wie
maglich aus der Spllmaschine und trocknen Sie es vollstandig ab.

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

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.

Trocknen Sie alle Teile lhrer Fritteuse vollstandig ab und legen Sie die Pfanne, das
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Bedienfeld, den Frittierkorb und den Deckel in ihre jeweiligen Positionen. Achten Sie beim
Aufsetzen der Kivette auf die richtige Position, mit der Markierung fiir die maximale und
minimale Kapazitat auf der rechten Seite.

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

- Regelmafige Reinigung des Ols mit dem Verunreinigungsfilter QilCleaner.

- Nutzen Sie den QilCleaner-Filter, um die Reinigung des Ols und der Fritteuse zu erleichtern.
Frittierriickstdnde 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: Warten Sie, bis das Ol und der Widerstand abgekiihlt sind, bevor Sie diesen
Vorgang durchfihren.

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

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

- Entfernen Sie den QilCleaner-Filter vom Heizelement, indem Sie ihn nach vorne in Richtung
Heizelement schieben.

- Waschen Sie den Filter mit heifdem Wasser und Seife und trocknen Sie ihn.

- SetzenSieden OilCleanerwiederaufdasHeizelement,indem Sieihnin die entgegengesetzte
Richtung bewegen, als Sie ihn abgenommen haben.

- Setzen Sie das Heizelement mit dem QOilCleaner-Filter in die Fritteuse ein.

Abb.4.

5. TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

Modell: CleanfFry 3L/Cleanfry 3L Black
Produktreferenz: 03032/03033

Leistung: 2000 W

Spannung und Frequenz: 220-240V ~, 50/60 Hz
Made in China | Entworfen in Spanien

6. ENTSORGUNG VON ALTEN ELEKTROGERATEN

Die EuropaischeRichtlinie 2012/19/EU tber Elektro- und Elektronik-Altgerate
(WEEE) legt fest, dass alte Haushaltsgerate nicht mit dem normalen
unsortierten Siedlungsabfall entsorgt werden dirfen. Alte Gerate missen
I gesondert gesammelt werden, um die Verwertung und das Recycling der
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enthaltenen Materialien zu optimieren und die Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit
und die Umwelt zu reduzieren.

Das durchgestrichene Symbol "durchgestrichene Abfalltonne" auf dem Produkt erinnert Sie an
Ihre Verpflichtung, das Gerat korrekt zu entsorgen.

Die Verbraucher missen sich mit lhren ¢rtlichen Behdrden oder Einzelhandlern in Verbindung
setzen, um Informationen Uber die ordnungsgemafie Entsorgung ihrer Altgerate und/ oder
ihrer Batterien zu erhalten.

7. GARANTIE UND KUNDENDIENST

Dieses Produkt hat eine Garantie von 2 Jahren ab Kaufdatum. Solange die Kaufrechnung
aufbewahrt und versandt wird, befindet sich das Produkt in einwandfreiem Zustand und wird
ordnungsgemafd verwendet, wie in dieser Bedienungsanleitung angegeben.

Die Garantie deckt keine Schaden wenn:

- Wenn das Produkt Uber seine Kapazitat oder Brauchbarkeit hinaus benutzt, falsch
behandelt, geschlagen, Feuchtigkeit ausgesetzt, in eine Flissigkeit oder korrosive Mittel
getaucht wurde, sowie bei jedem anderen Fehler, der dem Verbraucher zuzuschreiben ist.

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

- Der Grund hierflir durch die normale Abnutzung und Verschleif der Teile und des Zubehdrs
entstanden ist.

Die Garantieleistung deckt alle Herstellungsbedingten Schaden und Fehler lhres Produktes

fur die Dauer von 2 Jahren, nach geltendem Recht. Im Falle einer falsche Benutzung ist der

Garantieservice nicht fur die Reparatur verantwortlich.

Sollte unerwartet eine Storung auftreten oder haben Sie Fragen Uber lhrem Produkt, kdnnen
Sie sich mit dem Kundendienst in Verbindung setzen Uber die Telefonnummer: +34 963210728
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1. PARTI E COMPONENTI

Fig. 1

1. Coperchio

2. Manico

3. Pannello di controllo

4. Cestello perfriggere

5. Gancio

6. Resistenza con termostato
7. Vaschetta smaltata

8. Corpo principale

9. Manici
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. Luce On/0Off (Rossa)

. Luce della temperatura (Verde)
. Selettore della temperatura

. Tasto di sicurezza

. Conservazione del cavo

. Filtro QilCleaner

2. PRIMA DELLUSO

Ritirare il prodotto dalla scatola e tutto il materiale presente nell'imballaggio.

Verificare che tutte le parti e accessori siano presenti e in buone condizioni.

Collocare il manico del cestello per friggere al suo posto. Il manico potrebbe piegarsiverso
linterno per la sua conservazione.

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

Pulire il 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 ciotola, il filtro, il
pannello di controllo, il cestello e il coperchio nelle rispettive posizioni. Assicurarsi che la
vaschetta sia in posizione corretta; i segni di capacita minima e massima devono essere
a destra.

3. FUNZIONAMENTO

Ritirare il coperchio ed estrarre il cestello per friggere.

Versare l'olio nel serbatoio fino a raggiungere il segnale di massima capacita.

Tipi di olio raccomandati: olio d'oliva, olio di mais, olio di arachidi o olio vegetale. Non
utilizzare margarina o burro.
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Nota
Non collegare il prodotto alla rete elettrica se non c'e olio nella vaschetta.
Non chiudere il coperchio mentre la friggitrice & in funzione.

Fig
1.

.2

Togliere il coperchio e collegare la friggitrice all'alimentazione. Girare il selettore della
temperatura fino alla posizione desiderata.

2. Quando lolio raggiunge la temperatura selezionata, la spia verde si spegne (non
aggiungere cibo fino a quando l'olio non raggiunge la temperatura selezionata). La luce
verde si riaccendera quando si mette del cibo nell'olio e si spegnera di nuovo quando l'olio
raggiunge la temperatura selezionata.

3. Appendere il cestino sul bordo del secchio (accertarsi che il manico sia posizionato
correttamente e asciutto).

4. Collocareil cibo nel cestello (gli alimenti devono essere il pili asciutti possibile).

Fig. 3

1. Immergere con cura il cestello nell'olio caldo (l'olio pud crepitare quando si frigge il cibo).

2. Quando glialimenti sono pronti, estrarre il cestello e appenderlo sul bordo della vaschetta.

3. Lasciare che gli alimenti scolare tutto l'olio.

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

5. Collocare gli alimenti fritti su un piatto coperto con carta da cucina per eliminare l'olio in
eccesso.

Nota

£ importante non chiudere il coperchio mentre la friggitrice & in funzione.

| 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.

ALIMENTO PESO TEMPERATURA TEMPO
Patate fritte naturali | 800 g 190 oC 10-12 min
Patate fritte 800g 190 oC 10 min
Gamberi congelati Per coprire il cestello | 170 °C 3-5min
Pesce fresco 150 g 190 oC 5-20 min.
impanato
Pesce congelato 150 g 170 oC 10-15 min
impanato
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Piccole porzioni di 150g 170 °C 15-20 min
pollo impanato

Grandi porzioni di 150g 190 °oC 20-30 min.
pollo impanato

Coscette di pollo 203 170 °C 15 min
impanato

Hamburger divitello | 250 g 170 °C 2-3 min
freschi

Gli hamburger di pollo o di manzo possono macchiare l'olio 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.
Questo metodo richiede un'attenzione particolare:

1. Togliere il coperchio e collegare la friggitrice all'alimentazione. Girare il selettore della
temperatura fino alla posizione desiderata.

2. Quando l'olio raggiunge latemperatura selezionata, la spia verde si spegne (non aggiungere
cibo fino a quando l'olio non raggiunge la temperatura selezionata).

3. La luce verde si riaccendera quando si mette del cibo nell'olio e si spegnera di nuovo
quando l'olio raggiunge la temperatura selezionata.

4. Rivestire il cibo con la pastella umida e scuotere delicatamente per rimuovere la pastella
in eccesso.

5. Immergere con cura il cestino nell'olio caldo.

6. Con l'aiuto di pinze, introdurre gli alimenti impanati lentamente nell'olio.

Avvertenza

Avvertenza: l'olio puo schizzare durante la frittura. Quando sono pronti, rimuovere il cibo
con il cestello.

La friggitrice & dotata di un termostato di sicurezza che spegne la friggitrice in caso di
surriscaldamento. Questo potrebbe accadere qualora non vi fosse sufficiente acqua nella
vaschetta.

Non riempire eccessivamente il cestino, in quanto cid potrebbe causare un abbassamento
della temperatura dell'olio che potrebbe lasciare il cibo unto o parzialmente crudo.

La friggitrice sara sempre pronta per l'uso se la si conserva in un luogo freddo, con l'olio
filtrato all'interno e il coperchio in posizione.

Quando si conserva la friggitrice con l'olio all'interno, togliere il manico dal cestello e
conservarlo separatamente.

Cucina gli alimenti completamente. Ricordare che il cibo pud rosolare all'esterno prima di
essere completamente cotto.
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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 meta.

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

Cambiare l'olio quando diventa marrone o lattiginoso.

Se ci sono gocce d'acqua alla base del secchio, l'olio deve essere cambiato.

Cambiare l'olio circa ogni 15 utilizzi.

Tutti gli alimenti, soprattutto quelli surgelati e le patate, contengono umidita.

Quando siimmerge nell'olio caldo, l'acqua di questi alimenti evapora.

Considerare il cibo da cucinare prima di scegliere la temperatura dell'olio.

Come regola generale, i cibi precotti hanno bisogno ditemperature pit elevate rispetto agli
alimenti crudi.

4. PULIZIA E MANUTENZIONE

58

Rimuovere il coperchio (1), il pannello di controllo (3), il cestello per friggere (4), il filtro
antisporco (15) e la vaschetta (7).

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

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

La vaschetta e lavabile in lavastoviglie. Toglierlo dalla lavastoviglie il prima possibile e
asciugarlo completamente.

Pulire il pannello di controllo con un panno umido e/o carta da cucina.

Non sommergere il pannello di controllo in acqua.

Assicurarsi di non danneggiare i fili collegati all'elemento riscaldante durante la pulizia
della friggitrice.

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.

£ possibile conservare L'olio nella friggitrice se il coperchio & ben chiuso.

Pulizia periodica dell'olio con il filtro per le impurita OilCleaner.

Con il filtro OilCleaner per rendere facile la pulizia dell'olio e della friggitrice. | residui di
frittura e le impurita si depositano sul fondo quando l'olio si raffredda.

Togliendo questo filtro, raccogliamo questi resti e manteniamo l'olio pulito piu a lungo,
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riducendo cosi al minimo la miscelazione dei sapori.

- Attendere che l'olio e la resistenza si raffreddino prima di eseguire questo processo.

- Conlafriggitrice scollegata, togliere il coperchio e il cestello e lavarli separatamente.

- Rimuovere la resistenza spostandola verso l'alto, facendo attenzione a non traboccare.

- Rimuovere il filtro OilCleaner dall'elemento riscaldante spostandolo in avanti in direzione
dell'elemento riscaldante.

- Lavareilfiltro con acqua calda e sapone e asciugarlo.

- Collocare nuovamente il filtro OilCleaner sulla resistenza, spostandolo in senso antiorario
a quella usata per rimuoverlo.

- Inserire l'elemento riscaldante con il filtro OilCleaner nella friggitrice.

Fig 4.

5. SPECIFICHE TECNICHE

Modello: CleanFry 3L/CleanFry 3L Black
Riferimento: 03032/03033

Potenza: 2000 W

Tensione e frequenza: 220-240V ~ 50/60Hz
Made in China | Progettato in Spagna

6. RICICLAGGIO DI ELETTRODOMESTICI

La direttiva europea 2012/19/UE in riferimento ai Rifiuti di Apparati Elettrici
ed Elettronici (RAEE) specifica che gli elettrodomestici non devono essere
riciclati con il resto dei rifiuti municipali. Tali elettrodomestici devono essere
gettati separatamente, al fine di ottimizzare il recupero e il riciclaggio di
| materiali e, in questo modo, ridurre limpatto sulla salute umana e
sull'ambiente.
Il simbolo del cassonetto dei rifiuti barrato le ricorda l'obbligo di gettare
correttamente questo prodotto.
Per ottenere informazioni dettagliate sulla forma pit adeguata per gettare gli elettrodomestici
e/o le corrispondenti batterie, il consumatore dovra contattare le autorita locali.

7. GARANZIA E SAT

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

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

- Seil prodotto e stato smontato, modificato o riparato da persone non autorizzate dal SAT
ufficiale di Cecotec.

- Seilproblema e stato generato da un'usura normale dei pezzi dovuta all'uso.

Il servizio di garanzia copre tutti i difetti di fabbricazione per 2 anni secondo la legislazione

in vigore, ad eccezione dei pezzi consumabili. Nel caso di cattivo uso da parte dell'utente, il

servizio di garanzia non si fara responsabile della riparazione.

Non tentare di riparare il dispositivo per conto proprio, bensi contattare con il Servizio di
Assistenza Tecnica di Cecotec attraverso il numero di telefono +34 96 32107 28.
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1. PECAS E COMPONENTES

Fig. 1

1. Tampa

2. Asa

3. Painel de controlo

4, Cesto de fritar

5. Gancho

6. Resisténcia com termostato
7. Tigela esmaltada

8. Corpo principal

9. Asas

10. Luz On/Off (vermelha)

11. Luz de temperatura (verde)
12. Seletor de temperatura

13. Botao de seguranca

14. Armazenagem do cabo

[any
w

. Filtro de impurezas QilCleaner

2. ANTES DE USAR

PORTUGUES

Tire o produto da caixa e retire todo o material de embalagem.
Verifique o contelido para garantir que todas as pecas e acessdérios estdo presentes e em

bom estado.

Coloque a pega do cesto de fritar no seu lugar. A pega pode ser dobrada para dentro para

0 seu armazenamento.

Limpe a tampa, o cesto, o filtro de impurezas e a tigela a mao com dgua quente e sabao.
Limpe o painel de controlo com um pano hdmido 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 posicoes. Certifique-se de que a tigela
esta na posicao correta; as marcas de capacidade minima e maxima devem estar a direita.

3. FUNCIONAMENTO

Noe

Retire a tampa e extraia o cesto de fritura.

Verta 6leo na tigela até ser atingido o sinal de capacidade maxima.
Tipos de 6leo recomendados: azeite de oliva, éleo de milho, éleo de amendoim ou éleo

vegetal. Nao utilize margarina ou manteiga.
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Nota

PORTUGUES

Nao ligue o produto a rede se ndo houver éleo na tigela.
N&o feche a tampa enquanto a fritadeira estiver em funcionamento.

Fig. 2

1. Retire a tampa e conecte a fritadeira a corrente elétrica. Gire o seletor de temperatura a
posicao desejada.

2. Quando o éleo atingir a temperatura selecionada, a luz verde apagara (ndo adicione
alimentos até que o dleo atinja a temperatura selecionada). A luz verde voltara a
acender-se quando colocar comida no 6leo e desligard novamente quando o 6leo atingir
a temperatura selecionada.

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

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

Fig. 3

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

2. Quando a comida estiver pronta, retire o cesto e pendure-o na borda da tigela.

3.  Permita que os alimentos drenem o 6leo em excesso.

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

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

Nota

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

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.

ALIMENTO PESO TEMPERATURA TEMPO

Batatas fritas 800 g 190 °C 10-12 min

naturais

Batatas fritas 800 g 190 °C 10 min

Gambas congeladas | Até o cesto estar 170 °C 3-5min
coberto
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Filetes de pescada 150g 190 °C 5-20 min.
frescos panados

Filetes de pescada 150g 170 °C 10-15 min
em polme

congelados

Pecas pequenas de 150 g 170 °C 15-20 min
frango panado

Pecas grandes de 150 g 190 °C 20-30 min.
frango panado

Pernas de frango 20u3 170 °C 15 min
panadas

Hamburguer fresco 250g 170 °C 2-3 min
de vitela

Os hamburgueres 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.
Este método requer uma atencao especial:
Retire a tampa e conecte a fritadeira a corrente elétrica. Gire o seletor de temperatura a
posicao desejada.
Quando o 6leo atingir a temperatura selecionada, a luz verde apagaréd (ndo adicione
alimentos até que o 6leo atinja a temperatura selecionada).
A luz verde voltara a acender-se quando colocar comida no éleo e desligard novamente
quando o éleo atingir a temperatura selecionada.
Passe os alimentos na massa humida e agite-os suavemente para retirar o excesso de
polme.
Submerja com cuidado o cesto no ar quente.
Com a ajuda de uma pinca, introduzir lentamente os alimentos no 6leo.

Adverténcia

0 éleo pode crepitar quando se fritam os alimentos. Quando estiverem prontos, retire os
alimentos utilizando o cesto.

A fritadeira estéd equipada com um termdstato de seguranca que o desliga em caso de
aquecimento excessivo. Isto poderia acontecer se nao houvesse 6leo suficiente na tigela.
Ndo encha demasiado o cesto, pois isto poderia provocar uma queda na temperatura do
6leo que poderia deixar os alimentos gordurosos ou parcialmente crus.

A fritadeira estard sempre pronta a ser utilizada se a guardar num local frio, com 6éleo
filtrado no interior e a tampa no lugar.
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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. Nao utilize utensilios que possam
derreter.

Os utensilios metalicos sao condutores de calor e devem ter pegas isolantes.

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

Asua fritadeira tem uma capacidade méxima de 800 g. Esta quantidade dependera do tipo
de alimento (ver a tabela acima).

N&o 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.

Troque o 6leo quando este se tornar castanho ou leitoso.

Se houver gotas de dgua na base da tigela, o 6leo deve ser mudado.

Troque o 6leo aproximadamente a cada 15 utilizacoes.

Todos os alimentos, especialmente alimentos congelados e batatas, contém humidade.
Quando imersos em 6leo quente, a dgua destes alimentos evaporara.

Considere os alimentos que vai cozinhar antes de selecionar a temperatura do 6leo.
Como regra geral, os alimentos pré-cozinhados necessitam de temperaturas mais
elevadas do que os alimentos crus.

4. LIMPEZA E MANUTENCAO
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Retire a tampa (1), o painel de controlo (3), o cesto de fritura (4), o filtro de sujidade (15) e
a frigideira (7).

Verta o 6leo da tigela através de musselina ou toalhas de papel colocadas sobre um funil
num recipiente adequado.

Limpe a tampa, o cesto, o filtro de impurezas e a tigela a mdo com dgua quente e sabao.
Pode lavar a tigela na maquina da louca. Tire-a da maquina da louca o mais depressa
possivel e seque-a completamente.

Limpe o painel de controlo com um pano hdmido e/ou papel de cozinha.

N&o mergulhe o painel de controlo na &gua.

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

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. Ao colocar a tigela, certifique-se
de que estd na posicao correta; as marcas de capacidade minima e maxima devem estar
a direita.

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

Limpeza periédica do éleo com o filtro de impurezas OilCleaner.

Utilize o filtro OilCleaner para facilitar a limpeza do éleo e da fritadeira. Os residuos de
fritura e impurezas sao depositados no fundo quando o éleo arrefece.

Ao remover este filtro, recolhemos estes restos e mantemos o 6leo limpo durante mais
tempo, minimizando assim a mistura de sabores.

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

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

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

Remova o filtro OilCleaner da resisténcia movendo-o para a frente na direcdo da mesma.
Lave o filtro com dgua quente e sabdo e seque-o.

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

Introduza a resisténcia com o filtro OilCleaner na fritadeira.

Fig. 4

5. ESPECIFICACOES TECNICAS

Modelo: CleanFry 3L/Cleanfry 3L Black
Referéncia: 03032/03033

Poténcia: 2000 W

Tensao e frequéncia: 220-240V ~ 50/60 Hz
Fabricado em China | Desenhado em Espanha

6. RECICLAGEM DE ELETRODOMESTICOS

A diretiva europeia 2012/19/UE sobre Residuos de Aparelhos Elétricos
e Eletrénicos (RAEE) especifica que os eletrodomésticos ndo devem ser
reciclados com o resto dos residuos municipais. Ditos eletrodomésticos
terao de ser eliminados de forma separada, para otimizar a recuperacao e
reciclagem de materiais e, desta maneira, reduzir o impacto que possam ter
na salide humana e no meio ambiente.

0 simbolo do contentor riscado recorda a sua obrigacdo de eliminar este

produto de forma correta.

Para obter informacao detalhada acerca da forma mais adequada de eliminar os seus
eletrodomeésticos e/ou as correspondentes baterias, o consumidor devera contactar com as
autoridades locais.
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7. GARANTIA E SAT

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

A garantia ndo cobriré:

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

- Se o produto foi desmontado, modificado ou reparado por pessoas ndo autorizadas pelo
SAT oficial da Cecotec.

- Seaocorréncia foi originada pelo desgaste normal das pecas devido ao uso.

0 servico de garantia cobre todos os defeitos de fabricacdo durante 2 anos com base a

legislacao vigente, exceto pecas consumiveis. Em caso de mal uso por parte do usuario, o

servico de garantia ndo se fara responsavel pela reparacao.

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

em contacto com o Servico de Assisténcia Técnica oficial da Cecotec através do ndmero de
telefone +34 96 321 07 28.
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1. ONDERDELEN EN COMPONENTEN

Lo NOO A WNET
Ce
=
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Deksel

Handgreep

Controlepaneel

Frituurmand

Haak

Verwarmingselement met thermostaat
Geémailleerde frituurpan
Hoofdgedeelte

Handgrepen

. Aan/uit licht (rood)

. Temperatuur licht (groen)

. Temperatuurregeling

. Veiligheidsknop

. Opbergruimte voor de kabel

. QilCleaner onzuiverheidsfilter

2.VOOR HET GEBRUIK

Haal het toestel voorzichtig uit de doos en verwijder al het verpakkingsmateriaal.
Controleer de inhoud om er zeker van te zijn dat alle onderdelen en accessoires aanwezig
zijn en in goede staat verkeren.

Zet het handvat van de frituurmand op zijn plaats. Het handvat kan naar binnen worden
geklapt om het op te bergen.

Maak het deksel, de frituurmand, het onzuiverheidsfilter en de frituurpan met de hand
schoon met warm water en zeep.

Reinig het bedieningspaneel met een vochtige doek en/of keukenpapier.

Belangrijk: dompel het bedieningspaneel niet onder in water.
Droogalleonderdelenvandefriteusevolledigafenzetdefrituurpan, hetonzuiverheidsfilter,
het bedieningspaneel, de frituurmand en het deksel in hun respectievelijke posities.
Zorg ervoor dat de frituurpan in de juiste positie staat; de minimale en maximale
capaciteitsmarkeringen moeten aan de rechterkant staan.

3. WERKING

Noe

Verwijder het deksel en verwijder de frituurmand.
Giet olie in de frituurpan totdat het maximale capaciteitssignaal is bereikt.
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Aanbevolen soorten olie: olijfolie, maisolie, pindaolie of plantaardige olie Gebruik geen
margarine of boter.

Opmerking

Sluit het product niet aan op het elektriciteitsnet als er geen olie in de frituurpan zit.
Sluit het deksel niet als de frituurpan in werking is.

Fig.

1.

2
Verwijder het deksel en sluit de friteuse aan op de stroomvoorziening. Draai de
temperatuurknop naar de gewenste stand.

2. Wanneer de olie de gekozen temperatuur bereikt, gaat het groene lampje uit (voeg geen
voedsel toe totdat de olie de gekozen temperatuur bereikt). Het groene lampje gaat weer
branden wanneer u voedsel in de olie doet en gaat weer uit wanneer de olie de gekozen
temperatuur bereikt.

3. Hang de frituurmand aan de rand van de frituurpan (zorg ervoor dat de handgreep goed is
geplaatst en droog is).

4. Plaats het voedsel in de frituurmand (het voedsel moet zo droog mogelijk zijn).

Fig. 3

1. Dompel het mandje voorzichtig onder in de hete olie (de olie kan knisperen als u het eten
bakt).

2. Als hetetenklaaris, verwijdert u het mandje en hangt u deze aan de rand van de frituurpan.

3. Laatde overtollige olie uit het voedsel druppen.

4. Schakeldetemperatuurselector uit en haal de stekkervan de frituurpan uit het stopcontact.
Laat het minstens 2-3 uur afkoelen alvorens te verplaatsen of te reinigen.

5. Leg het gebakken voedsel op een met keukenpapier bedekt bord om overtollige olie te
verwijderen.

Opmerking

Het is erg belangrijk dat u het deksel niet sluit als de friteuse in werking is.

De tijden en temperaturen in de volgende tabel dienen als richtliin en moeten worden
aangepast aan de hoeveelheden of de dikte van het voedsel en uw voorkeur.

ETENSWAAR Gewicht TEMPERATUUR TID

Patat 800g 190 °C 10-12 min

Frietjes 800 g 190 °oC 10 min

Bevroren garnalen Tot de frituurmand 170 °C 3-5min
bedekt is
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Verse vis 150g 190 °C 5-20 min
Bevroren vis 150g 170 °C 10-15 min
Kipnuggets 150g 170 °C 15-20 min
Grote gepaneerde 150 g 190 oC 20-30 min
stukken kip

Gepaneerde 20f3 170 oC 15 min
kippenbillen

Verse 250g 170 °C 2-3 min
runderhamburgers

Kip- of runderburgers kunnen de olie bevlekken en een smaak achterlaten die niet gewenst is
bij het bakken van andere voedingsmiddelen.

Zelfgemaakte gefrituurde gerechten

- Als u het natte beslag in het mandje legt voordat u het in de olie dompelt, kan het voedsel
aan het metaal blijven plakken.

- Deze methode vereist speciale aandacht:

1. Verwijder het deksel en sluit de friteuse aan op de stroomvoorziening. Draai de
temperatuurknop naar de gewenste stand.

2. Wanneer de olie de gekozen temperatuur bereikt, gaat het groene lampje uit (voeg geen
voedsel toe totdat de olie de gekozen temperatuur bereikt).

3. Het groene lampje gaat weer branden wanneer u voedsel in de olie doet en gaat weer uit
wanneer de olie de gekozen temperatuur bereikt.

4. Bestrijk het voedsel met het natte beslag en schud het voorzichtig om het overtollige
beslag te verwijderen.

5. Dompelde frituurmand voorzichtig onder in de hete olie.

6. Breng met behulp van een tang het voedsel langzaam in de olie.

Waarschuwing

- De olie kan knisperen als u het eten bakt. Als ze klaar zijn, verwijder dan het voedsel met
behulp van de frituurmand.

- De friteuse is uitgerust met een veiligheidsthermostaat die hem uitschakelt in geval van
oververhitting. Dit kan gebeuren als er niet genoeg olie in het mandje zit.

- Vul het mandje niet te vol, want dat kan leiden tot een daling van de olietemperatuur,
waardoor het voedsel vettig kan worden of gedeeltelijk rauw kan blijven.

- De friteuse is altijd klaar voor gebruik als u hem op een koude plaats bewaart, met
gefilterde olie erin en het deksel op zijn plaats.

- Wanneer u de friteuse met olie binnenin opbergt, verwijder dan de handgreep van de
frituurmand en bewaar deze apart.

- Kook het eten volledig. Vergeet niet dat voedsel aan de buitenkant bruin kan worden
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voordat het helemaal gaar is.

Kies het keukengerei zorgvuldig uit. Gebruik geen keukengerei dat zou kunnen smelten.
Metalen gebruiksvoorwerpen zijn geleidend voor de warmte en moeten voorzien zijn van
isolerende handgrepen.

Bijhet gebruikvan metalen gereedschap moetuerop letten datudeverwarmingselementen
niet beschadigt.

De friteuse heeft een maximale voedingscapaciteit van 800 g. Deze hoeveelheid is
afhankelijk van het soort voedsel (zie bovenstaande tabel).

Vul de frituurmand niet verder dan de helft.

Voorkom dat het voedsel lang in het mandje blijft liggen, omdat het dan zacht kan worden
en zijn knapperige textuur kan verliezen.

Vervang de olie als deze bruin of melkachtig wordt.

Als er druppels water op de basis van de frituurpan liggen, moet de olie worden ververst.
Vervang de olie ongeveer elke 15 keer dat deze wordt gebruikt.

Alle voedingsmiddelen, vooral diepvriesproducten en aardappelen, bevatten vocht.
Wanneer het water in deze voedingsmiddelen ondergedompeld wordt in de hete olie, zal
het verdampen.

Houd rekening met het voedsel dat u gaat koken voordat u de temperatuur van de olie
selecteert.

Als algemene regel geldt dat voorgekookt voedsel een hogere temperatuur nodig heeft
dan rauw voedsel.

4, SCHOONMAAK EN ONDERHOUD

70

Verwijderhetdeksel (1), hetbedieningspaneel (3), defrituurmand (4), het onzuiverheidsfilter
(15) en de frituurpan (7).

Giet de olie uit de frituurpan door mousseline of absorberend papier die over een trechter
in een geschikte bak worden gegoten.

Maak het deksel, de frituurmand, het onzuiverheidsfilter en de frituurpan met de hand
schoon met warm water en zeep.

U kunt de pan verwijderen en in de vaatwasser plaatsen. Haal hem zo snel mogelijk uit de
vaatwasser en droog hem volledig af.

Reinig het bedieningspaneel met een vochtige doek en/of keukenpapier.

Dompel het bedieningspaneel niet onder in water.

Zorg ervoor dat u de draden die zijn aangesloten op het verwarmingselement niet
beschadigt tijdens het schoonmaken van de friteuse.

Droogalle onderdelenvan de friteuse volledig af en zet de frituurpan, het bedieningspaneel,
de frituurmand en het deksel in hun respectievelijke posities. Let er bij het plaatsen
van de frituurpan op dat deze in de juiste positie staat, met de maximale en minimale
capaciteitsmarkeringen aan de rechterkant.
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U kunt de olie in de friteuse bewaren als u ervoor zorgt dat het deksel goed gesloten is.
Periodieke reiniging van de olie met het QilCleaner onzuiverheidsfilter.

Maak gebruik van het OilCleaner filter om het reinigen van de olie en de friteuse te
vergemakkelijken. Frituurresten en onzuiverheden worden op de bodem afgezet wanneer
de olie afkoelt.

Door dit filter te verwijderen, verwijderen we deze resten en houden we de olie langer
schoon, waardoor het mengen van smaken tot een minimum wordt beperkt.

Wacht tot de olie en het verwarmingselement zijn afgekoeld voordat u dit proces uitvoert.
Verwijder het deksel en het mandje als de frituurpan losgekoppeld is en was ze apart.
Verwijder het verwarmingselement door deze voorzichtig naar boven te schuiven, waarbij
u erop let dat deze niet overloopt.

Verwijder het OilCleaner-filter van het verwarmingselement door het in de richting van het
verwarmingselement te bewegen.

Reinig het filter met warm water en zeep en droog het af.

Plaats het QilCleaner-filter terug in het verwarmingselement en beweeg het daarbij in de
tegenovergestelde richting als waarin het is verwijderd.

Plaats het verwarmingselement met het OilCleaner filter in de friteuse.

Fig. 4

5. TECHNISCHE SPECIFICATIES

MODEL: Cleanfry 3L/CleanFry 3L Black
Referentie: 03032/03033

Vermogen: 2000 W

Spanning en frequentie: 220-240V ~, 50/60 Hz
Gemaakt in China / Ontworpen in Spanje.

6. RECYCLAGE VAN HUISHOUDTOESTELLEN

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

Het symbool van de doorgekruiste afvalbak herinnert u aan uw verplichting

om dit product op de juiste wijze af te voeren.

Voor gedetailleerde informatie over de aangewezen manier om kleine huishoudelijke
elektrische apparaten en/of hun batterijen moet de consument de plaatselijke overheid
contacteren.
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7. GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEUNING

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

De garantie vervalt:

- Als het product niet gebruikt is waarvoor het bedoeld is, foutief behandeld is, geslagen is,
blootgesteld is aan vochtigheid, ondergedompeld is in water of een bijtende vloeistof of
enig ander defect te wijten aan foutief gebruik door de consument.

- Alshetproduct uit elkaar gehaald, gemodificeerd of gerepareerd is geweest door personen
die niet geautoriseerd zijn door de officiéle Technische Ondersteuningsservice van Cecotec.

- Als hetincident werd veroorzaakt door normale slijtage van de onderdelen door gebruik.

De garantie dekt alle fabricagefouten gedurende 2 jaar op basis van de huidige wetgeving, met

uitzondering op verbruiksartikelen. In het geval van verkeerd gebruik door de gebruiker zal de

garantieservice niet verantwoordelijk zijn voor de reparatie.

Als u ooit een incident met het product ontdekt of vragen hebt, neem dan contact op met de
officiéle Technische Assistentie van Cecotec via het telefoonnummer +34 96 321 07 28.
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1. CZESCI | KOMPONENTY

Rys. 1

LN U A WNR

A e
A WN RO

Przykrywka

Uchwyt

Panel sterowania

Kosz do smazenia

Uchwyt

Element grzejny z termostatem
Misa emaliowana

Korpus gtéwny

Uchwyty

. Swiatto wt. / Wyt. (Czerwony)

. Kontrolka temperatury (zielona)
. Pokretto temperatury

. Przycisk bezpieczenstwa

. Schowek na kabel

. Filtr zanieczyszczen QilCleaner

2. PRZED UZYCIEM

Ostroznie wyjmij produkt z pudetka i usur wszystkie materiaty opakowaniowe.
Sprawdz zawartos¢, aby upewnic sie, ze wszystkie czesci i akcesoria sg obecne i w dobrym

stanie.

Umies¢ uchwyt kosza do smazenia na miejscu. Uchwyt mozna ztozy¢ do Srodka w celu

przechowywania.

POLSKI

Wyczysc recznie pokrywe, kosz, filtr zanieczyszczen i wiadro gorgcg woda z mydtem.

Panel sterowania czysci¢ wilgotng szmatka i / lub recznikiem kuchennym.

Wazne: nie zanurzaj panelu sterowania w wodzie.

Osusz catkowicie wszystkie czesci frytownicy i umies¢é miske, filtr zanieczyszczen, panel
sterowania, kosz i pokrywe w odpowiednich miejscach. Upewnij sie, ze kuweta znajduje
sie we wtasciwej pozycji; oznaczenia minimalnej i maksymalnej pojemnosci powinny

znajdowac sie po prawej stronie.

3. FUNKCJONOWANIE

1.  Zdejmij pokrywke i wyjmij kosz do smazenia.

2. Wlejolej do wiadra, az osiggnie znak maksymalnej pojemnosci.
roslinny. Nie uzywaj margaryny ani masta.

Uwaga

Zalecane rodzaje olejéw: oliwa z oliwek, olej kukurydziany, olej arachidowy lub olej
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Uwaga: nie podtgczaj produktu do sieci, jesli w misce nie ma oleju.

Uwaga: nie zamykaj pokrywy podczas pracy frytownicy.

Rys. 2

1.

Zdejmij pokrywe i podtacz frytownice do Zrédta zasilania. Obrdcic regulator temperatury
do zadanej pozycji.

2. (Gdy olej osiggnie wybrang temperature, zielona lampka zgasnie (nie dodawaj jedzenia,
dopdki olej nie osiggnie wybranej temperatury). Zielone $swiatto zaswieci sie ponownie, gdy
do oleju zostanie wtozona zywnos¢ i wytaczy sie, gdy olej osiggnie wybrang temperature.

3. Zawies koszyk na krawedzi kuwety (upewnij sie, ze uchwyt jest prawidtowo zamocowany
i suchy).

4. Wtozy¢ zywnosc do kosza (zywnos¢ powinna by¢ jak najbardziej sucha).

Rys. 3

1. Delikatnie zanurz koszyk w rozgrzanym oleju (olej moze skwiercze¢ podczas smazenia
potraw).

2. (Gdy jedzenie bedzie gotowe, wyjmij kosz i zawie$ go na krawedzi wiadra.

3. Pozwdl zywnosci spusci¢ nadmiar oleju.

4. Wytaczregulatortemperaturyiodtgcz frytownice. Przed przeniesieniem lub czyszczeniem
pozwo6l mu ostygnac przez co najmniej 2-3 godziny.

5. Potézsmazone potrawy na talerzu przykrytym papierem kuchennym, aby usung¢ nadmiar
oleju.

Uwaga

Wazne jest, aby nie zamykac pokrywy podczas pracy frytownicy.

Czasy i temperatury podane w ponizszej tabeli stuzg jako wskazéwka i nalezy je dostosowac
do ilosci lub grubosci potrawy oraz wtasnych preferenciji.

POZYWIENIE WAGA TEMPERATURA CZAS
Frytki naturalne 800 g 190 °oC 10-12 min
Smazone kartofle 800 g 190 °oC 10 min
Krewetki mrozone Zakry¢ kosz 170 °C 3-5min
Panierowana swieza | 150 g 190 °oC 5-20 min.
ryba
Mrozona ryba w 150 g 170 °C 10-15 min
panierce
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Mate kawatki
panierowanego
kurczaka

150g

170 oC

15-20 min

Duze kawatki
panierowanego
kurczaka

150 g

190 oC

20-30 min.

Podudzia z kurczaka
w ciescie

2lub3

170 oC

15 min

Burgery ze Swiezej
wotowiny

250g

170 °C

2-3 min

Burgery z kurczaka lub wotowiny moga wptynaé na smak oleju, ktérego mozesz nie chcie¢
podczas smazenia innych potraw.

Domowe panierowane jedzenie

uoe

Nalezy pamieta¢, ze jesli wtozysz mokre ciasto do kosza przed zanurzeniem go w oleju,
zywno$¢ moze przyklei¢ sie do metalu.

Ta metoda wymaga szczegolnej uwagi:

Zdejmij pokrywe i podtacz frytownice do zrédta zasilania. Obrdcic¢ regulator temperatury
do zgdanej pozycji.

Gdy olej osiggnie wybrang temperature, zielona lampka zgasnie (nie dodawaj jedzenia,
dopdki olej nie osiggnie wybranej temperatury).

Zielone swiatto zaswieci sie ponownie, gdy do oleju zostanie wtozona zywnos¢ i wytgczy
sie, gdy olej osiggnie wybrang temperature.

Pokryj jedzenie mokrym ciastem i delikatnie potrzagsnij, aby usungc nadmiar ciasta.
Ostroznie zanurz koszyk w rozgrzanym oleju.

Za pomocg szczypiec powoli wprowadzaj ciasto do oleju.

Ostrzezenie

Ostrzezenie: olej moze skwiercze¢ podczas smazenia potraw. Gdy gotowe, wyjmij
zywno$¢ za pomocy kosza.

Frytownica posiada termostat bezpieczenstwa, ktéry wytacza frytownice w przypadku
przegrzania. Moze sie to zdarzy¢, jesli w wiadrze nie ma wystarczajgcej ilosci oleju.

Nie przepetniaj kosza, poniewaz moze to spowodowac spadek temperatury oleju, co moze
spowodowac, ze potrawy beda ttuste lub czeSciowo surowe.

Frytownica jest zawsze gotowa do uzycia, jesli przechowujesz jg w chtodnym miejscu, z
przefiltrowanym olejem w $rodku iz zatozong pokrywa.

Przechowujgc frytownice z olejem w $rodku, wyjmij uchwyt z koszyka i przechowuj go
osobno.

Gotuj catkowicie jedzenie. Pamietaj, ze jedzenie moze zarumienic¢ sie na zewnatrz, zanim
zostanie w petni ugotowane.
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Starannie dobieraj naczynia. Nie uzywaj przyboréw, ktére moga sie stopic.

Naczynia metalowe przewodzg ciepto i powinny miec izolujgce uchwyty.

Wazne: Uzywajgc metalowych przybordéw, uwazaj, aby nie uszkodzi¢ elementéw
grzejnych.

Twoja frytownica ma maksymalng pojemnos¢ 800 g. Kwota ta bedzie zaleze¢ od rodzaju
zywnosci (patrz tabela powyzej).

Nie napetniaj kosza wiecej niz do potowy.

Unikaj dtugiego oprézniania potrawy z kosza, poniewaz moze zmiekngac i stracic¢ kruchos¢.
Wymien olej, gdy stanie sie brgzowy lub mleczny.

Jesli u podstawy wiadra znajdujg sie krople wody, nalezy wymienic ole;j.

Wymieniaj olej mniej wiecej co 15 uzyc.

Wszystkie produkty spozywcze, zwtaszcza mrozonki i ziemniaki, zawierajg wilgoc.

Gdy zanurzysz je w gorgcym oleju, woda w potrawie wyparuje.

Zanim wybierzesz temperature oleju, weZ pod uwage rodzaj gotowanej zywnosci.
Zgodnie z ogélng zasadg zywnos¢ gotowana wstepnie wymaga wyzszych temperatur niz
zywnosc.

4. CZYSZCZENIE | KONSERWACIA
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Zdejmij pokrywe (1), panel sterowania (3), kosz do smazenia (4), filtr zanieczyszczer (15)
i miske (7).

Wolej olej z wiadra przez muslin lub bibutke umieszczong na lejku do odpowiedniego
pojemnika.

Wyczysc recznie pokrywe, kosz, filtr zanieczyszczen i wiadro gorgcg woda z mydtem.
Mozesz umy¢ wiadro w zmywarce. Jak najszybciej wyja¢ go ze zmywarki i catkowicie
wysuszyc.

Panel sterowania czysci¢ wilgotng szmatka i / lub recznikiem kuchennym.

\Wazne: nie zanurzaj panelu sterowania w wodzie.

Uwazaj, aby podczas czyszczenia frytownicy nie uszkodzi¢ przewoddw podtgczonych do
grzejnika.

Catkowicie wysusz wszystkie czesci frytkownicy i umies¢é miske, panel sterowania, kosz
do smazenia i pokrywe w odpowiednich miejscach. Podczas umieszczania kuwety nalezy
upewni¢ sie, ze znajduje sie ona we wtasciwej pozycji, z oznaczeniami maksymalnej i
minimalnej pojemnosci po prawej stronie.

Mozesz oszczedzac olej we frytkownicy, upewniajgc sie, ze pokrywa jest prawidtowo
zamknieta.

Okresowe czyszczenie oleju za pomocg filtra zanieczyszczen OilCleaner.

Skorzystaj z filtra QilCleaner, aby utatwic czyszczenie oleju i frytownicy. Resztki smazenia
i zanieczyszczenia osiadajg na dnie, gdy olej ostygnie.

Woyciggajac ten filtr, zbieramy te pozostatosci i dtuzej utrzymujemy olej w czystosci,

| CLEANFRY 3L/ 3LBLACK



POLSKI

minimalizujgc w ten sposdb mieszanke smakdw.
- Uwaga: poczekaj, az olej i opér ostygna, zanim wykonasz ten proces.
- Po odtaczeniu frytownicy zdejmij pokrywe i kosz i umyj je oddzielnie.
- Wyjmij rezystor, przesuwajgc go do gory, uwazajac, aby unikngc przepetnienia.

- Wyjmij filtr Oi

[Cleaner z grzejnika, przesuwajgc go do przodu.

- Umyj filtr w goragcej wodzie z mydtem i wysusz.

- Wymien filtr

wyjmowaniu.
- Wt6z opornik
Rys.4

OilCleaner na grzejniku, wysuwajgc go w przeciwnym kierunku niz przy

z filtrem QilCleaner do frytownicy.

5. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Model: Cleanfry 3L/Cleanfry 3L Black
Referencja: 03032/03033

Moc: 2000 W

Napiecie i czestotliwos¢: 220-240V ~, 50/60 Hz
Made in China | Designed in Spain

6. RECYKLING

SPRZETU AGD

Europejska dyrektywa 2012/19 / UE w sprawie odpadéw z urzadzen
elektrycznych i elektronicznych (WEEE) stanowi, ze urzadzenia
gospodarstwa domowego nie powinny by¢ poddawane recyklingowi wraz z
resztg odpaddéw komunalnych. Urzadzenia te nalezy utylizowac osobno, aby
zoptymalizowac odzysk i recykling materiatéw, a tym samym zmniejszy¢ ich
wptyw na zdrowie ludzi i Srodowisko.

Przekreslony symbol pojemnika przypomina o obowigzku prawidtowej utylizacjitego produktu.
Aby uzyskad szczegétowe informacje na temat najodpowiedniejszego sposobu usuwania
sprzetu gospodarstwa domowego i / lub odpowiednich baterii, konsument powinien

skontaktowac sie

z lokalnymi wtadzami.

7. GWARANCIA | SAT

Produkt jest objety gwarancjg przez 2 lata od daty zakupu, o ile faktura zakupu jest
przechowywana i wysytana, produkt jest w idealnym stanie fizycznym i jest uzywany zgodnie

z instrukcja.

Gwarancja nie obejmuje:
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- Jesli produkt byt uzywany ponad jego pojemnos¢ lub uzytecznosé, naduzywat, bit, byt
narazony na wilgo¢, zanurzony w cieczy lub substancji zrgcej, a takze z jakagkolwiek inna
wada, za ktérg odpowiedzialnos¢ ponosi konsument.

- Jesli produkt zostat zdemontowany, zmodyfikowany lub naprawiony przez osoby
nieupowaznione przez oficjalny SAT firmy Cecotec.

- Jezeli wystepowanie zostato spowodowane normalnym zuzyciem czesci w wyniku
uzytkowania.

Serwis gwarancyjny obejmuje wszystkie wady produkcyjne przez 2 lata, zgodnie z

obowigzujgcymiprzepisami, zwyjatkiem czesci eksploatacyjnych. W przypadku niewtasciwego

uzycia przez uzytkownika serwis gwarancyjny nie bedzie odpowiedzialny za naprawe.

W przypadku wykrycia incydentu z produktem lub w razie jakichkolwiek pytar prosimy o

kontakt z oficjalng pomoca techniczng Cecotec pod numerem telefonu +34 96 32107 28.

OBSAH
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1. CASTI A SLOZENI

Obr. 1

1. Viko

2. Rukojet

3. Kontrolni panel

4. KoSik na smazeni

5. Hacek

6. Odporstermostatem
7. Smaltovana nadoba

8. Zakladnitélo

9.  Rukojet

10. Svétlo On/Off (Cervend)
11. Svétlo teploty (zelena)
12. Selektor teploty

13. Bezpecnostni tlacitko
14. Uschovani kabelu

15. Filtr na necistoty QilCleaner

2. PRED POUZITIM

- Vyjméte pristroj z krabice a odstrante vsechny obaly.

- Ujistéte se, ze jsou obsazeny vSechny ¢asti a dily, a Ze jsou v dobrém stavu.

- Vlozte rukojet koSe na smazeni na misto. Rukojet lze pro skladovani sklopit.

- Viko, kos, filtr na necistoty a nadobu ocistéte ruc¢né horkou mydlovou vodou.

- Vycistéte ovladaci panel vlhkym hadfikem nebo kuchyrnskym papirem.

- Dalezité: Ovladaci panel neponorujte do vody.

- VSechny casti fritézy kompletné osuste a nadobu, filtr na trosky, ovladaci panel, kos a
viko umistéte do pfislusnych pozic. Ujistéte se, Ze nadoba je ve spravné poloze; znacky
minimalni a maximalni kapacity by mély byt vpravo.

3. FUNGOVANI

1. Odstrante viko a vyjméte koSik na smazent.

2. Nalijte olej do kbeliku, dokud neni dosazeno signalu maximalni kapacity.

- Doporucené druhy oleje: olivovy olej, kukufi¢ny olej, arasidovy olej nebo rostlinny olej.
Nepouzivejte margarin ani maslo.

Poznamka
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Nezapojujte vyrobek do elektrické sité, pokud v nddobé neni zadny olej.
Nezavirejte viko, kdyz je fritéza v provozu.

Obr. 2
1. Sejméte viko a fritézu zapojte do zdroje napajeni. Natocte selektor teploty do pozadované
pozice.

2. Jakmile olej dosahne zvolené teploty, zelend kontrolka zhasne (nepfidavejte jidlo, dokud
olej nedosahne zvolené teploty). Zelené svétlo se znovu rozsviti, kdyZ do oleje vlozite
jidlo, a zhasne, jakmile olej dosahne zvolené teploty.

3. Zavéste ko3 na okraj védra (ujistéte se, ze je rukojet spravné umisténa a sucha).

Vlozte jidlo do kose (jidlo by mélo byt co nejsussi).

Obr.3

1.  Opatrné ponofte koS do horkého oleje (pfi smazeni jidla mize olej stfikat)

2. Kdyzjejidlo hotové, vyjméte kos a zavéste jej na okraj nadob.

3. Nechte zjidla odkapat prebytecny olej.

4.  Vypnéte voli¢ teploty a fritézu odpojte. Pfed premisténim nebo ciSténim jej nechte

vychladnout alespon 2-3 hodiny.
5. Na talif pokryty kuchyriskym papirem polozte smazena jidla, aby se odstranil prebytecny
olej.

Poznamka
Béhem smazeni je dilezité nezavirat viko.

Casy a teploty v nasledujici tabulce slouZi jako voditko a mély by byt upraveny podle mnoZstvi
nebo tloustky jidla a vasich preferenci.

Potravina VAHA TEPLOTA CAS
Prirodni hranolky 800g 190 oC 10-12 min
Hranolky 800 g 190 °oC 10 min
Zmrazené krevety Pro prikryti kosiku 170 °C 3-5min
Obalovana Cerstva 150 g 190 oC 5-20 min.
ryba

Obalovana mrazena |150¢g 170 oC 10-15 min
ryba

Malé kousky 150g 170 oC 15-20 min
obalovaného kurete

Velké kousky 150 g 190 oC 20-30 min.
obalovaného kurete
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Obalovana kureci 2 nebo 3 170 °C 15 min
stehna

Cerstvy hovézi 250 g 170 °C 2-3min
hamburger

Hovézi nebo kufeci hamburgery by mohly za3pinit olej a zanechat chut, kterou moZnd nebudete
chtit, kdyz smazite jiné jidlo.

Domaci obalované jidlo

Mégjte na paméti, ze pokud vlozite vlhké tésto do koSe a teprve potom ho ponofite do oleje,
mdze se jidlo ulpivat na kovu.
Tato metoda vyzaduje zvlastni pozornost:

1. Sejméte viko a fritézu zapojte do zdroje napajeni. Natocte selektor teploty do pozadované
pozice.

2. Jakmile olej dosdhne zvolené teploty, zelend kontrolka zhasne (nepfidavejte jidlo, dokud
olej nedosahne zvolené teploty).

3. Zelené svétlo se znovu rozsviti, kdyz do oleje vlozite jidlo, a zhasne, jakmile olej dosahne
zvolené teploty.

4. Potrete jidlo mokrym téstem a jemné protrepte, aby se prebytecné tésto odstranilo.

5. Opatrné ponorte koS do horkého oleje.

6. S pomociklesti pomalu vkladejte obalenijidla do oleje.

Upozornéni

PFi smazenijidla mlze olej stfikat. Az budou hotové, vyjméte jidlo pomoci kose.

Fritéza ma bezpecnostni termostat, ktery vypne fritézu v pfipadé prehrati. K tomu by
mohlo dojit, pokud neni v nddobé dostatek oleje.

Nepreplnujte koS, protoZe by to mohlo zpdsobit pokles teploty oleje, ktery by mohl nechat
jidlo mastné nebo castecné syrové.

Fritéza bude vzdy pfipravena k pouziti, pokud ji skladujete na chladném misté, uvnitf je
filtrovany olej a viko uzavrené.

PFi skladovani uvnitf fritézy s olejem vyjmeéte drzadlo z koSe a uloZte jej samostatné.
Varte jidlo Uplné. Nezapomente, Ze jidlo mize na vnéjsi strané zhnédnout drive, nez bude
Uplné uvarené.

Kuchyriské nacini peclivé vybirejte. Nepouzivejte nadobi, které by se mohlo roztavit.
Kovové nadobi je vodicem tepla a mélo by mit izolacni drzadla.

PFi pouzivani kovovych nadob davejte pozor, abyste neposkodili odpory.

Vase fritéza ma maximalni kapacitu jidla 800 g. Toto mnozstvi bude zaviset na druhu jidla
(viz tabulka vyse).

Naplrite koSik jen do poloviny.

Vyvarujte se dlouhodobému vypousténi potravin z koSe, protoze by mohlo dojit ke
zmeéknuti a ztraté kfehké textury.
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Vyménte olej, kdyz zhnédne nebo mé mlécnou barvu.

Pokud na dné kbeliku jsou kapky vody, méli byste vymeénit olej.

Olej vymente kazdych 15 pouziti priblizné.

VSechna jidla, zejména mrazena jidla a brambory, obsahuiji vlhkost.
Kdyz je ponofite do horkého oleje, voda v téchto potravinach se vypari.
Pred vybérem teploty oleje zvazte jidlo, které chcete vafit.

Obvykle predsmazené potraviny potfebuji vyssi teplotu a méné ¢asu nez syrové jidlo.

4. CISTENI A UDRZBA

Obr.

82

Sejméte viko (1), ovladaci panel (3), fritovaci koS (4), filtr na necistoty (15) a nadobu (7).
Nalijte olej z nddoby pres cednik nebo savy papir umisténym pres nalevku do vhodné
nadoby.

Viko, kos, filtr na necistoty a nadobu ocistéte ru¢né horkou mydlovou vodou.

Nadobu mdzete umyt v mycce. Vyjméte ji co nejdfive z mycky a kompletné ji osuste.
Vycistéte ovladaci panel vihkym hadfikem nebo kuchyriskym papirem.

Ovladaci panel neponorujte do vody.

PFi ¢isteni fritézy dbejte na to, aby nedoslo k poskozeni vodicd pFipojenych k odporu.
VSechny casti fritézy kompletné osuste a nadobu, filtr na trosky, ovladaci panel, koS a
viko umistéte do pfislusnych pozic. Ujistéte se, Ze nadoba je ve spravné poloze; znacky
minimalni a maximalni kapacity by mély byt vpravo.

Olej miiZete nechat ve fritéze, kdyZ se ujistite, Ze je viko spravné zavieno.

Pravidelné cisténi oleje filtrem necistot OilCleaner.

Pro usnadnéni cisténi oleje a fritézy pouzijte filtr OilCleaner. Kdyz se olej ochladi, zbytky
smazeni a necistoty se ukladaji na dno.

Odstranénim tohoto filtru shromazdujeme tyto zbytky a udrzujeme olej delSi dobu v
¢istoté, ¢imz minimalizujeme michani prichuti.

Pred provedenim tohoto procesu pockejte, az olej a odpor vychladnou.

S fritézu odpojenou, sejméte viko a koS a omyjte je zvlast.

Odpor odstrante tak, Ze jej posunete smérem nahoru, abyste zabranili preteceni.

Vyjméte filtr OilCleaner z odporu jeho pohybem smérem vpred.

Omyjte filtr QilCleaner v horké mydlové vodé a osuste.

Nasadte znovu filtr QilCleaner na odpor a uvolnéte jej v opacném sméru, nez jaky jste
pouzili k jeho odstranéni.

Vlozte odpor s filtrem QilCleaner do fritézy.
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5. TECHNICKE SPECIFIKACE
MODEL: CleanFry 3L/Cleanfry 3L Black
Reference: 03032/03033

Vykon: 2000 W

Napéti a frekvence: 220-240V ~, 50/60 Hz
Vyrobeno v Ciné | NavrZzeno ve Spanélsku

6. RECYKLACE ELEKTROSPOTREBICU

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

Symbol preskrtnutého kontejneru pfipomina povinnost zlikvidovat tento
produkt spravné.

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

7. ZARUKA A TECHNICKY SERVIS

Tento produkt ma zaruku 2 roky od data zakoupeni v pfipadé, Ze zéakaznik disponuje fakturou
nebo dokladem o koupi a produkt je v perfektnim stavu a nakldda se s nim adekvatnim
zpUsobem tak, jak je uvedeno s v tomto navodu na pouZiti.

Zaruka nezahrnuje:

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

- Pokudbylproduktrozmontovan, modifikovédnanebo opravovan servisem neautorizovanym
oficialnim servisem Cecotec.

- Pokud byl problém zavinén normalnim pouzivanim a opotrebenim soucastek.

Zarucni servis kryje veskeré defekty zavinéné béhem vyroby po dobu 2 let na zakladé platné

legislativy, s vyjimkou spotfebnich dild. V pripadé Spatného zachazeni ze strany spotfebitele

neni zarucni servis odpovédny za opravu.

Pokud pri jakékoli prileZitosti zjistite nehodu s vyrobkem nebo maéte jakékoli dotazy, obratte

se na oficialni technickou asistencni sluzbu Cecotec prostfednictvim telefonniho ¢isla +34 96
32107 28.
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