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Specifications
AL 220 -240V,
Power SUpPlY | onenir;
Rated Power [700W
BSL/5EBGt
Capacity [serves -5 people]
Temperature 75°-205°C/
Range [70°-400°F
Time Range 1|-40min
LA 2F9 il iom/
DIMAIEIBNG |10 o1 BRi2 e
Weight Sdkg/H510
Skewer Rack c20x20x9icm/
Dimensions 79x79x36in
Skewer

Dimensions

dlom/83%iIn

DEUTSCH
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1 Rezeptheit
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5 Splele

Technische Daten

SUOMVErsOrgung. | oy cn i
Leistung 1700W
Fassungsvermogen 581380
g3 [Itir 5~ 5 Persanen)
. T9-205°C/
Temperaturbereich 176 - 400 E
Zeitspanne  1-60 Minuten
364 %2059 x 32 1cm
Abmessungen | |45 118 x 12,6 Zol
Gewicht S4bkg/11491p
Abmessungendes 20x<20x%91cm/
SpieBgestells 7H9x 79«54 Zol
A e | 2Lcm/83Zal

AC BEO-240V,
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1 fravease zans hulle Premium 55 L1
1 livre de receties

1 guiide de rétdrence rapide

1 notlee dutilization

1 pore-bracheties

5 brochetres

Caracteristiques techniques

Alimentation | 22038240V oa,
dlectrique | 504 60 Hz
Puissance

700 W
nominate =" "

Cavacits | 35158t

Plagede | 75° 5 205°C
température | (170" a 400 °T)

Plage de durée . :
db- culkian 13 60 mimates
T
Di io 564 x 25,9 x 32 1-om

Poids | 54 kg {11910

D 3 20 x20x 9l em
du porte- (7.9 %79 %56 po)
brochettes 77 TR
Dimensions des | | F
i
brochettes 2l cm (8.5 pal

|peur 33 5 personnes)

143 2 108 x 12,6 po)

ESPANOL
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5 brochetas

Especificaciones

Fuente de | CA 220-240 Y
alimentacidn = S0/60 Hz

Potencia .
viceinal 1700 W
Capacidad | 35 Li5Bat

13=5 raciones)

Rangode 75205 "C
temperaturas | (170-400 °F)

Rango de s
t o 1-60 min
Dimensiones oA 25332 Lem

14,3 %118 % 126 inl

Peso | 5.4 kg (112 10)

Ditnenslones | .., o501 e
de la parrilla de 79X 75 K56 il
brochetas o
Dimensiones de

1az brac] alorm (8,3 i)
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friggitrice ad aria prerodem da 5,5 i
libre di riceite

guida di rapida consultazicne
mariuale dlistruzionl

rach per spiedini

cpiedint

TR

Specifiche

Alimentazione ca Z220-240%
elettrica | SO/60 Hz

Potenza

57| T
nominale e

5.5 Li58 quarni}
Capacita | (porzioni per 53-5
persone)

Gammadi | 75°-205°C
temperature (1707 -A00"F)

Intervalle di |,
1-60 min
tempo
Di siond 36,4 x 295 x 321 cmn

14,3 % 118 x 12 6 poliici)

Peso | 54 kg (119 libbre)

D““;g‘:;‘;:‘: 20 % 20% 91 enit
spiedi (7.9 x 7.5 x 3,6 polict)
Dimensioni

‘spiedi 21em [83 pallicil

"4 NEDERLANDS
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Inhoud van de verpakking
Specificaties
Belangnjke veligheideopmeringsn
« Belangrijlsie velllgheidspunten
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« Tijdens het gebrull van de airdryer
= Stekler e snoer
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i2%
i2%
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Inhoud van de verpakking

1 x Prerndure 55-liter alvinyer
1 x Recpptenbock
1 x MNaslagoids
1 x Sebraikershandleiding
1 x Spiezenrek
5 x Splezen
Specificaties
A0 2402400,
Voading | wnjemy
MNominaal ;
RS 1700w
e R SR
Capaditeit heocr 5-5 personen)
- 75520590
Temperatuurberetlc | (o0 . o =
Tijdbereik 1-o0 min
364 2299 x5 em)
Afmetingen | 1/ 118 %126 inch
Gewicht 54 k11910
Atmetingen 20 x 209 1cm/
splezenrek | 79579 x 36 inch
Afmetingen spies 21 cn/'8,3 inch
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(We hope you love your new air {ryer as much as we do.)

Follow basic safety precautions when using your air fryer. Read all instructions.

X Thmr,k ngf f IMPORTANT SAFEGUARDS
your /

Key Safety Points

the Cosori Cooks Community on Facebook

J’ﬁ i facebook.com/CosoriUK

De not touch hot zurfaces
Ise handie

gur recipe gallery
5 www.cosori com/recipes

weekly, featured recipes

E’W made exclusively by ourin-houzse chefs

Cmly press the basket release button
with the baskets resting flatona
counter or ary level, heat-resiztant
surface

bazket, not the cuter basket When you
press the basket release button, the
outer bazket will drop.

CONTACT OUR CHEFS N ’ The handle iz attached 1o the inner

Cur helpful, in-house chefs are ready to assist
you with any questions you might have!

ﬂbj
Email: recipes@cosoricom

Do not block any ventilation
: operungs. Hot steam is released

5 . i thro X s K S 5
On behalf of all of us at Cosori, — through openings. Keep your hands

H I and tace clear of openings.
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General Safety

+  Donot immeese fhe air frver howsing o plug in
wiater o1 hquid.

+  Clogedy supervise childssr near wolir abr fneer
Unplug when not in use, and before cleaning
Allow to cool Betore putting on or taking off
pars

= Do not uze your air fryer if it 1s damaged, not
wotking, or if the cord oy phag {8 daraged
Cortec! Customer Sapport (see page 27

+  Domnot use thisd -party replacement parts or
accenoties, kg s ey Candss in urles

+ ‘Domnet use gutdoors

«  Daonot place the alr foyer orany of ita parns o
alave, fenl gas o eleetie burmers, of L a heated
OWET

+  Besxtremaly cautious when mmoving your air
fryer lor emaving the baskets! i cantains hot
oif or other hot Hquids

+ Domnet clean with metal scouring pads Metal
tragmentys can breal off the pad and touch
electrical parts, creating a rizk of electric shock.

s Denat piace amylhing an top af your air vy
Do net store anything mmmde your air foyer

»  Omby uge your am fryer as diracted in this
rnanual

= HNottor commercial use. Household use onky

While Air Frying

= Analr fryet works with hot air anly Mever [l fhe
biaskets with oif or fat

= Hever use youral frver without the basiets in
placa

= Do not place oversized [oods oo metal utanzils
ARG Yo a1

= Donotplace paper cardboatd, non -higat-
restatant plastic, ar sxmitar maternals it yolar air
Iryer. Yo may (ke pandnemient paper or o8,

=  Hewer put baking or parchment paper fro the
alr tryer withiout focd o tags. Al elreulatian can
cause paper ot and touch heating cofis

= Ahways usze heat-mafe containess: Be extemely
CATHE I wEng containess that aren't roetal o
glazs

»  Heep your air foper away fram dammakie
revterials eiiralng, Wblecloths wio), Ui o flat

gtable, hiest-rezistant surface away from heat
soainces ar Hguids

= Dmrmediately tirnoff and unpluag your el ever o
vora 2ee dark sroke coming outr White smicke =
rerroal - canused by hieating fat ar foed splashing,
bt dark srmalee roeans that feod 15 burmiing or
there iz & oot profblem. Wait for smoioke (o clear
before pullireg the baskets a1 the cause wag not
tarnt food, contact Customer Support (page 271,

=  Domotleave youor ar fryer unatended while in
Lizer

Plug and Cord

« Domnot et the power cond or ary extersion
cardl hang ower the edge of a table or counter
ar wich hotsufaces

Hote: This air fryer uges & short powar-supplecasd
to reduce the rsk of entargling or rippdng. Uee
axtansion cords with care. The marksd electrical
rating e the sctemsion cord st b 35 great 35 the
ratingof tho air fryer (see page 2

Electromagnetic Fields (EMF)

The Cozarl Alr Fryer cornplies with all standards
regatding electromagnetic teids (EMF] T handled
propery and according 1o the mstuctians in this
user manual, the appliancs 1y safe to usge bazed on
fislentitte eundernce currertheavallatbe

SAVE THESE INSTRUCTIONS
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GETTING TO KNOW YOUR AIR FRYER DISPLAY DIAGRAM

Air Fryer D iaglraimn

Dracoate
rreseis

g x % HNote: . Chlcker Frozer Fosd:

Control Panel

COSORI

O® ®

® | ©®

.,
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DISPLAY DIAGRAM (CONT.)

Display

Tempematire display

888 Bh..

READY (1 SHAKE))

Cocking pragram has ended

Rerminder to shake ar fap Jood

At It 15 préneated anad ready 1o start cooking

BEFORE FIRST USE

Setting Up

L Remave all packaging

n v IEMMPOTary suCEars

L thae atr fryper,

hiding ar

| - PR I - s ab=tism Tasms] e
2. Place the air fryar on a stable, level, heat-

Ti T darma
or CUpboars

ta i

Mate: | cave 15

8. Wash both baskets thaomughly, using
a dizhvarashey or a rion -abrasive

3pONge

8. Wipa the inside ang outside af

it ol

e itk
Ly WL & Sl

aton

7. Putthe baskets back imnside the air frver

Test Run

B test T

it

YOUT air Iryer, Imasa sure 1

ctly, ang

an it of pe

the process

2. Prass Preheat The display will show

‘205*C" and "5 MIN

33 Ml 1o begin preheating

M el
edling 15 oo

& rournites. T place

back in the alr fryer

5. FPress B tozelsct the Stealk prase
The dispiay will show "205*C" and "6
MIN’

T irme Daice

= display. Pressil

onoato changes the time to 5 mirates

7. Press Pl 1o begin When findshed, the an

fryer will beep

B. Pull out the basketz, This time, |2t the

y lor 10-30

bazkets cool completely
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Basket Tips

Only separabe the baskets 1o clean or after

coaking

The tutton guard protects the release
button from being pressed accidentaly
Slide the buttin guard {orward 10 preas

the yeleaze butsn, [Figure 2 2]

Newver press the releasze button wiile
carrying the baskets.

Only press the basket release button with
ithe baskels resting on & counter, ar any
leval, koat-resistant furface.

The handie 15 attached to the Inner basker,
niot the outer basket |Figure 2 3] When
you press the mlease button, the Suler
baszket will drop

Note:

s Do not unscrey tne basest handie from the
baskoty

« Tocrder accessories, please confact Customer
Support Soe page 25

USING YOUR AIR FRYER

Preheating

We recorromend preheating before placing food into the air fryver, anbess your alr fryer 13 already
ot Food will not cook thoroughly without preheating

L Plugin Press -.’_l_} 1o burn on the alr fryer

2. Press Preheat The display will show "205°C” and "3 MIN"

3. Cpticnally, press the + or — buttons to change the termperature. The time will adjast
autcrmatically

[emperature Time
208°C 5 minutes
200°C 5 minutes
18954C 8 minutes
190°C 4 minutes
185°C 4 minutes
180G 4 minutes
1707C 4 minutes

165°C and below I3 minutes

4, Press kil tobedqin preheating

5. When preheating is done, the alr fryer will beep 3 times: The display will show:

Woke: [t no butfans are preased for Trmintetes, the i fiper will Zlear @l settngs and go intsstandby,
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Air Frying

Note:

= Do neof place arything on top of your air frper; This will

disnipt aimflow and cause paor alr g resils, [Frnee 53]

An air fryer 15 not a deep frper Do not 11l the baskots weth
e,

wl, fRng 1al orany i

Ll 2F [0S air frprar he carefil of

When TREIUT (e 0aseels

hiot stearn, and da et oreds the bazked meicasze buthon

« You can custordse time (1-60 rminutes) and lermperatare [75°-205%C /170° - 400°F),

unlass noted

+ Results may vary. Check out our Reference Gunde and REecipe Bool: for a quide tocustomising

tregulis

prezets for perfe

Prozet Symbol Default Temperature Default Time Shake Reminderi*
Steak = 205°C £ minutes
Chicken » 195°C 25 minutes .
Seafood L i75°C B minutes .
Shrimp b ] 130°C 6 minutes {ISHAKE]
Bacon 4 160°C B minutes
Frozen Foods 3 175°C 10 minutes {{SHAKE))
French Fries®" # 195°C 25 minutes {{SHAHE])
Vegetables . 150°C 10 minutes {{SHAKE])
Root Vegetables rd 208°C 12 minutes {ISHAKE)
Bread 1 | 160°C B minutes
Desserts =] 150°C 30 minutes
Preheat O 205°C 5 minutes
Heep Warm IE_.:} 75+C 5 minutes

* See Bhaking Food (page 21
#* See Cooking Guide [page 22) far tips on alr fnaing lrernch fres

Preset Air Frying Programs

Using a preset iz the easiest way to air fry. Presets are prograrmmed with an ideal time and

termparature for cooking certain foods

1. Preheat vour afr fryer [coo page 17)

2. When vour air [rver displavs "READY,
add food o the baskets

3. Select a preset conking program
{3ee page 181

4.  Cptionally, customise the temperature
and tirme. You can de this anytirne
during cocking

8. Press Temp/Time once, The
termparature will Blink on the
dizplay. Pressthe + ot — buttons tc
change the termperature
{PE* - 2065%C /170" -AD0F},

b. - Fress Temp/Time a second time
The time will blink on the display
Prass the 4 or = buttans to change
the time {1-60 mimates),

Mete: To rapidiy increase or decresse Hme or
temperatee, pres and hold the + or - huttan

8. Press kil to beqgin alr frying

6. When using certain presets, the Shake
eminder will appear hatbway through
coaking trme. The atr ryer will beep 5
firmes, and “(SHAKEN" will olink on the
display

a, Takethe baziets out of the ait
fryer, being caretul of hot steam
The air fryer will pause cooking
autormatically, and the digplay
will tuim off untll the baskets are
replaced

b Shake or fitp the focd. Be caneful ried
to press the baskst release buton

€. Putthe baskets back into the air

fopar

Hate: Sce Shaking Faed (paoe 21

7. Thear Iryver will beep 3 tirnes when
finished. The display will show:

B. Cptionally, press Keep Warm, Fress the
+ or = butions to change the time [1-50
rrinutes]

9. Take the baskets owt of the alr frver,
being careful of hot stearm

10, Eerneove the rer bazket from the outer
basket to serve food. When separating
baskets
a. Make sure the baskets are resting an
a flat surface

b, ‘Watch for hototl or fat collected 1n
the ouiter basket. To avald splashing,
drain o before replacing rmner

basket |Figure 3.2]

11 Allow to'cool belowe cleaning
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Manual Air Frying

1. Preheat your air fryer (see page 17}

2. When your air Inger digptays "READY"
add food to the Daskels.

3. Setthe termnperature and time You can
change thisany thme during cooking

A, Press Temp/Time cnce The
ternperature will blink on the
display. Prass the + ar = butlsns 16
change the termperature
[75°-2057C / 170" = 400°F)

b. Press Temp/Time a secand e
Thee tiree wilt Blink on the display
Press the + ar — buttons to change
the tirme (1=60 minuaes).

Hate: Ta rapidl Increise ar decfeass time &
[enEaerariire, Chesy i odd the + or = Bultors.

4. Press wil o begin air frving

Note:

= When manusliy air frving, there will be no
Ehake Reminder, ¥You should atill shake or flip
Appraprate foans

= [fvou want the Shake Reminder, zelect & presat
Dragram with the rerrunder see page 1) and
change the &

ree and ternperatuee a5 desied

5. The air fryer will beep % tmes when
firdshed The display will show

6. Optiomally. press Keep Warm. Press the
+ or = buttons o change the tme [1-60
IminLtes)

7. Take the baskets out of the ar tryver,
belng careful &f hat stearn

8. Rernove the INnet basket from the outer
basket to serve food When separating
baskets

a. Make sure the baskets are restimig on
a flat surface

b. Watch for hot ol or {31 coliected in
the cuter basket, To avoid splazhing,
drain il before réplacing inner
hagket. [Figure 23]

9. Allow tocool betore cleaning

Shaking Food

How to Shake

« Dunng cocking, take the baskets out of
the awr fryer and shales, max, or flip the
food

A Tashake foed

1. Hold the baskets just abowve a
heat-resistart surface [Gr safety
purposes. Do not press the basket
release puthon

2. Shake the baskets

B. If the baskets are too heavy to shake:

1. Flace the baskels ona heat-
resistant holder or surlace

2. Separate the baskets Makesune no
liguids are dripping from the iriner
baslet

3. Carefully shake the inner basket

Mote: Do et e this meathod if there 15 a msk af hot

liguids aplashing

iC. IE the baskets are too heavy toshake
and thereare hot Uguids presernt

1. Place the basketz ona heat-
resistant-holder or surface

2. Usze tongs to mix or flip the food

«  When you take thie baskets out, the-air
fryver will pause coolang automatically. As
a safety feature, the display will turn aff
uritil the baskets are replaced

« When you replace the baskets, cocking
will avtdmatically restme

« Avoidshaking longer than 36 seconds, as
the air fryer rmay start to cool down

What to Shake

« Srall foods that are staclked will usuaily
rieed shaking, such as iries or nuggets

« Without shaling, foods may not be crispy
oravenly coaked.

= You can flip other foods, such as steak, to
ENELIME 8¥en hr".n.'.-'r.unq

When to Shake

« Shake or flip food cnce halfway through
coaking, or more if desired

«  Ceortainpresets use a Shake Rerminder (oo
Preset Settings, paoe 148;

Shake Reminder

« The Shalke Rerminder wiil alert yau witn 5
beeps, and "SHAKE)) will blink on the
dizplay

+  If vou donot remave the baskets the
Shake Baminder will beep again aftar 1
runute and the display will show a solid
"[ISHAKE))

=  The Shake Bervdnder will go awasy once
you take out the baskets

21
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Cooking Guide

Overfilling

+ i the basket s overfilled, food will coolk
urnevanty

« Food should not be filled owar the "MAX"
line of the nrey basket [Fioune 53]
Donot pack i focd

H
i

Figrure F.3

Using 0il

« Adding a semall arneunt of ofl toyour fead
will make it erizpier Use no more than
I0mL {2 US thepof oil

+ Uil sprays are excellent for apphying small
arrecunts of <il evenly woall feod iterms

Food Tips

Yool can alr fry any ozen (oods or goods
that can be baked inan oven

+  Tomake cakegs; hand pies, or any food
with: filling or batter, place food ina
heat-safe container before placing in the
baskets

« A frving high-fat focds will cause fat
to drip to the bottorn of the taskets To
avoid excess smaoks while cooking, pour
ot at drippirgs aller. coaXing

«  Liguid-marnated foods create splatter
and excess sTnake, Pat these foods dry
betore air frying.

French Fries

+«  Add B-15 mlL / ¥-1 105 ths pail for
CrSpANAsE.

«  When making {ries from raw potatces,
soak uncooked fnes in waber for 15
Frirites to remeve starch prior to faving.
Pat drywith a towel before adding oil.

=  Lutuncoaked fries smaller for crispler
regults, Try cutting fries into
0.6-by 7 6-cm [ %- by 3-inch stnps

Note: For more from: the Gosord Kitchen, check aut our Redipe Book Fnd Tips frm the Chef

22

More Functions

Pausing

« Press #il 0 pause cooking. Thealr iryer
will stop heating, and # will blink wntil
you press kil to resume cooking.

s Adter 30 reinutes of Dnactivity, theealr frver
will turn off

= This tunction allews you to pause the
conking prograrm without remaoving the
basketsfrorn the air fneer.

Automatically Resume Cooking

o [f you pull out the baskets, the am fryey
will pause cooking automatically: The
display will tum off tempoaranly as a safety
feature.

+ When you refurm the baskets, the air fryer
Wil sitamatically resurne cooling basad
ory your previous settings.

Automatic Shutofi

« [Hthe alr fryer has no active coaking
progrars, he air fryer will chear all
seitings and turm off after 3 rinmuates of
imactvity

Overheat Protection

= If the air fryer everheats, it will
autornatically shut down as a safety
feature

= Letthe air frver cool down completely
before using it agam.

EN
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CARE AND MAINTENANCE

Mote:
« Always cican the air fryer basketz and intenar
AfEr BVery use
= Lining the cuhe basket with foll may- make
cleanip eastar

L Turmn off and unphag the air fryer. Allows 1t
to cool completely before cleaning Pull
ot the baskets for faster cooling

2. Wipe the cuteide of the air fryer withoa
rroist clath, If necessary

3. The baskets are dishwasher safe You can
alsey wash the baskets with hot, soapy
water and 4 non-abrasive sponge. Scak
il necessary

Maote: The haskads Have o naksticol coatig
Avoid using rmetal utenigils and abrasne clearmg

g tarials.

4. Forstubbom grease

a. [nasmal bowl mix 30 L/ 2 US
thsp of baking soda and 15mL A1 LS
thsp of water to-form a spreadable
paste

b. Useasponge to spread the paste
ar e baskets and serob Let the
baskets sit for 15 minutes before
rnsing

e, Wazh baskets with soap and watey
befors using

8. Clean the inside of the air fryer with'a
shightly roist, non-abrasive sponge ot
cloth. Do not Drrmerse I watsr.
|Figure 41| M needed, clean the heating
eall to rernave (oad debris,

8. Dy before using

Note: Make surs the heating coil is compietely dry
before nemmg on the alr fryer

Figure .1

TROUBLESHOOTING

Froblem

The alr fryer will not turn on.

Foods are not completely
cooked.

Foods are cooked unevenly.

Foods are not crispy after air
frying.

French fries are not cooked
correctly,

Baskets will not slide into the
air fryer securely.

White smoke is coming out of
the air fryer.

Dark smoke is coming out of
the air fryer.

Poasible Solution
Make sure the air fryer 1z plugged 1.
Push the bashkets securaly into the alr fryver

Flace srmalier batches of taod lerms into the Lniner
basket. If the basket is overstutied, then focds will be
undercooked

Inerease cooking lemperature of Hime,

Foadsthat are stacked on topof each other ar close 1o
each other need 10 be shaken or fhpped dunng ceoking
izee Shaking Food, page 210

Spraying or brushimg a smmall amount of o1l on foods gan
increage crispiness (see Cooking Guide. page 23

Zee French Fries, page 22

Make sura the inner tasket ic not cverfilled with focd.

Make sure the inner basket 15 securely inside the outer
baskat

The air fryer may produce sorme white smoke when you
use [t fer the first tiree. THiS 18 fuorrmal

Make sure the haskets and the inside of the air fryer are
Cleaned properly and not greasy

Coaking greasy foads wil cause ol toleak into the ouler
bazket, This oil will produce white smoks, and the bashkets
rray be hiotter than usial. This is normal, and should vt
affect cooking. Handle baskets with care

Imrnediately unplug your atr irver Dark smoke means

that foed ts burning or there is a clrount problem, Wait for
smaoke 10 clear before puiling the bagketz out If the cause
was not bumt food, contact Customer Support {page 27]

25
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TROUBLESHOOTING (CONT.)

Prabloim

The air fryer has a plastic
smell,

Display shows Error Code "E1",

Display shows Error Code "E2°,

Passible Solution

Ay air fryer may have a plastic el from the
rmanufacturing process. Thisis norrnal, Follow the
instraciions for a Test Run (page 15} 1o get nd of the
plastic smel]l If a plastic smell iz still present, please
contact Customer Support [see page 27)

Thete is-an cpen cirduit in the temperatire nonito
Comtact Customer Support (see page 27)

There 15 a shon ciroumt in the ternperanire monor.
Contact Customer Support (zee page 270

If your problem is not listed, please contact Customer Support (see page 7]

WARRANTY INFORMATION

Arovvast Corporation warrants all products to beaf the highest quality-in material. craftsmanship,
and serica for £ vears, eflectve from the date of purchasa to the end of the warranty penad:
Warranty lengthe may vary hetween product categories

If yo hawve any guesticons or concarms about your new product, please contact cur helpfu
Custorrey Support Tear

CUSTOMER SUPPORT

Arovast Corporation
1202 M. Miller 51, Suite A
Anaheirn, CA 92805
LEA

Email: support eu@cosoncom

*Please have your arderirvoice and crder [ ready-before contacting Customer Support



SHOW US WHAT YOU'RE MAKING

NOTES

We hope thus has beeri helpiul to you, We can’t wait to see vour beautiiul
results, and we think you'll want to snare glam shots! Our community awalts
youl uploads—just pick yvour platfonm of choice below,

Snap, tag, and hashiag away, Cosod chef!

#iCookCosori

0000

{@cosoricooks

Q

Cosori Appliances

Considering what to coak? Many recipe ideas are availatle,
toth from us and the Cosom community

MORE COSORI PRODUCTS

[f you're hapyy with this air frver, the ling doesn't stop here
Check oul wiwwkeasord corm lora Wne of all eur beauttiul and thoughtbully
designed coolkwars. They might te right at horne 1 vour Kitcher, toal



4 \feeler. Dank fiu
[hren Kaufl

[Wir holfen, dass Thnen [hre neue HeiBlualtiritteuse genanso viel Frevde bersitet wie uns)

- der Caserl Cookls Cammupnlly aul Faceboak
. kﬂ‘mﬂzﬂl 518 facebook.com/CosariGermany

Un=ere ]"'-!'.Z'.Ep'n-.'--l!l_'.'J'_
www.cosorl.oom/ recipes

] L wochentlich neue Reveple, sxkiusiy orbelaite
£ A e ungeren haussigenen Kiehenchals

KONTAKTIEREN SIE UNSERE KOCHE

Unsere hillsbereiten hauselgenen Koche sind
gerre bersit alle Ihre Fragen 2u béantworten

-ﬂt:rj
E-Mall: recipesfoosor] com

Im Namen aller Mitarbeiter von Cosori

Frohliches Kochen!

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Befolgen Sie beim Gebrauch der Heiffluftfritteuse stets unsere Sicherheitshinweise.
Lesen Sie simtliche Anweisungen.

Wesentliche Sicherheitshinweise

_,_.,::-c-ﬂ"‘_"*-.*=__

Heilke Obherflachen nicht berdhren!
Benutzen Ste den Griff

Dmicken Sie die fuaswurttaste nur,
wenn die orbe auf einer Arbeitsplatte
oder einer anderen ebenen,
hitzebestandigen Flache stehien

Die Griffe befinden sich nicht am
Aullenkorh, sondern am [nnenkorb
Wenn Sie die Auswnarttaste dricken,
senkt zich der Aulienkorb.

Blockieren Sie keine der
Lizftungséffnunger. Aus den
Cfrnungen tritt heifier Darnpt aus.
Halten Sie Thre Hande und Thr
Gesicht von den Offmuingen fern,




Allgemeine Sicherheit

= Taugher Sie das Gehduse oder den Siecker der
Heillluftfrntense nicht in 'Wasser oder andere
Flussigkeien

= Lassen Sie Binder in der Nahe der
Heililuftfrtteuse nicht unbeaufsichtigt

« deher e den Stecker vor der Belrilgrung ab
und wenn der Automat recht berrtzt witd
Lazzen 5ie das Gerat ablkdhien, bevar Ste Teile
anbringen ader erfermen

=  Henuizen Sie die Heifluftdneuse nicht, wenn
g1 begchadigt lst, meht fundktioniert oder der
Slecknr schadbatt 151, Wenden Sie sich an
urzeren Hundendienat (siebe Seite 431

= erwenden Sie aussehlieBlUeh Ciginalzibeho

und -ersatziels Zubehor und Ersatzteile von
Dritanbietern honnen zu Verletzungen fahren

+  Henuizen Se das Gerat nécht i Preen

= Stellen Sie weder die HeilSuftinttense noch
einzelne Gerdtetaile aul eine Herdplatte, in die
Hahe vor Gas- eder Eleiimbrennem oder in
emen efhitrten Ofen

«  Cehen Ste baim Bewsgen der Hellbluftiritteise
gy Herayenehroen der Korbel besonders
vorichug vor, wern sie heiftez Of oder anders
Feifte Flisshbeiten enthialt

= Bemigen Siedie Fritteuse ndeht mit
Metallschwammichen Metalliragmente
ksrrren worm Sehvwamm anbmechen wnd poot
elekirtschen Tejlen in Berlhming karmmen,
wodurch Strorschlaggefahr entstehit.

o Legen Sié being Gegenstirds ail e
Heiflufifnteuse Bewabaen swe keine
Gegenstande in [hrer Heltluftfritteuse suf

+  Verwenden Gle Ihre HelBlulritteyse

-ausschlieflich in Ubesinstmmung mit dieser
Bedienungsanleitung

«  HMicht Idrden gewerblichen Gebrauch Nur Iy

den Haushaltzgebraach

32

Beim Frittieren mit Heiflluft

= Hoelluttfritessen arbaten ausschliefilich mil
heiber [t Fillen Sie niemals O cder Fettin die
Bt

= Blutzen 5@ hre Hei@lufdriteuse nar, wenn die
lirbe ordnungegemal singesetzt sind

= Oebern Sle niemals 2o groie Kochgumels ader
Metallgegenstands in Thre Hetlthafdriteuse

= Geper ale weder Papier, Pappe nilciht
hitzebestindige Burnstsieinle noch ahnliche
Mataralier in [hre Heillluftfritteusea St konren
FPergamentpapiet oder Folie bentzen

= Geben Sie Back- oder Pergamentpanet
nigmials chne Kochgut in [hie Heilluftihtesse:
Andernialls kénnte sbeh das Papler durch die
Luftzirkulateen bowagen und mitden Heizspulen
in Berihinmag lammen

= Veraenden Sie stets blizebestaindlge Bebatter
Besonders Worsicht ist bai der Verversdung von
Behdlieim geboten, die nicht sus Metall cdertlas
besteben

» Halten Sie Thre Hetbhuftnitewse yon fammbanen
Materahern Vorkangen, Tischdechkan usw | f=rm
Steliezry Sle die Hebutiyiteise 2urm Betreb auf
ene flache, stabile und hilzebezEndige Fache
und halter S e von Wiarnesgquellen oder
Fliassigheiben berr

= Schalien e [hre Heilfuftfrntteuse amgehend sus
U tremiruee She S Vo der STsmversanging
wenn durikler Bauch avstritt, Weiler Raach wird
durch daz Exhitzen von Fett oder spritzencem
Fechaut verirsecht und 191 neomal, diekler
Fauch deutet Fungegrn aul verbranntos Rochgut
oder ginen Fehler im Streankreiz hin Waren
Sley by sichy de Banch vollstirdig vertichtigt
Fat, bevor 5o die Korbe herausnehmen, Wenn
ar nacht durch werbranmtes Kochgut wenareschi
e, Kentaktieren S den Rundendienst
ISmste 457,

= Lagsen Sie [he Hewluftfritewse wahend des
Bretriets nieht unbeautsichnge

Stecker und Kabel

= Lassen Swe das Kabel loder ein venvendetes
Verlangerurg:zkabell nieht iber die Seite eines
Tischs oder efner Theke kingen odermit
helilen Flidichen in Benthrung kormmen.

Hinwels: Diose HeiGlufinteuse wing mit

ainem kunzen Netzkabal gefieferd, um
Verhedderungs - oder Stolpengefahr 2
rediisteren. Yerkdngeningskabel sind mit Vorsichi
ru verwenden [he angegebens elakirizche
Leistung des Verlangerangskabels muss jenar der
Heidiuftritteuse eptsprechen (sehe Selte 3]

Elektromagnetische Felder (EMF)

Die Cosabi Heithuftinttensze erfillt alle Noomen
hilrsichitich ¢lektramagretischar Feldey (EMF)
Berzachgemaler Handhabung gemal den
Arvweizungen in dieder Bedisrungeanleitung st
dan Gerat auf Griandlage dey derzert vertlgbaren
wissenschaftiichen Erenminisse bediensicher.

DIESE ANLEITUNG
BITTE AUFBEWAHREN

33
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IHRE HEISSLUFTFRITTEUSE

Thire Coscri Helbiufriteyss st die 3607 Rapid-Alr-Heitht-Technologie fir Gariargénge b

Diagramm der Heillluftiritteuse

\ \
; x \ Hirvereis:
iR n S micht de O
[ P e, i
0, s
| v'_\ |

1 rie] PECA - wrd BF frr

RUCKSEITE VORDERSEITE q:‘:_a

A
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DISPLAY-DIAGRAMM

Hirweds: Wenr Sie sine Tadte fir eine FUnkion sder sin Srommam e dricfer

COSORI

Bedienfeld

COSORI

2



DISPLAY-DIAGRAMM (FORTS.)

Display

Bmperallranze:ige

888. Bh..

READY (1 SHAKE))

El TU WENNET

Al
()]

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Einstellung Testlauf

1, t e alle Ver amatenalien Im einemn Testaul kannen Sie sic

e L LWL R

Hinweds: Achten S

nieli Il el

2. Dricken Sieaa Varhelsen Aul dem Dispday
urd 5 MINT arigezsig

urm die Farboe 4

nen Sl das gesatmte

rodie Vorgane Steak
1 dern 208

Tuch ab. Trocknen Ste e mit

[ le
| %
<

= % -]
13cm f \ S

-
Sin | ""—"'"?"' |



Hinweise zu Korben

e Sie die Eorbe aussehlieBlich 2

ung ader nackh denn Gebrauch

Dicken o
den Tastenschutz nachvorn, w

Auzwniritaste ditickan machten LAl

= Dilicken 3ie die Atgwurliasts nbemals,
1d Sie die Korbe wagen

wirftaste nu, wenr die
Edrbe aul miner Arbsltsg

ebernen

«  Dixlichen S die AL

Etanaige

«  Ine Grifte befinden s:ch n LN

sandern am Innenkok, Ak | Wenn
SiE mwurfaste dricken, senkt sich der

Aubensorh

Hirwreis:

= Srhrateben Sl den Korbgritf nicht von den
Karben ab

s [Hiffe weandern Sie ST

Rundendienst

i hesteliern

S, urm Ersatzieile

DER GEBRAUCH
IHRER HEISSLUFTFRITTEUSE

Vorheizen

eizen und erst dann Eochgut in
geheizt wird dag Eochgut nicht wollstandig gegan

illuftiritteise nicht bereilts heifts

use zu geben [4t die | =2 nachit-wo

Sallte I

die Fritte

n, ermplebilen wir, sbe vorzal

f
L Schiiefen Sle das Gerdt an die Stromrverserqung.an, Dricken Sie 0, um dle Heilllluilnisuse

einzusch

2, Dricken S1e aul Vorhelzen Auf demn Display werden 205 °Q° und |5 MIN® angeseiot

5. Gie kdnmen die Taster + oder — dricker, wrn die Termperalul 20 dndern: Bie Tell posst sich aliomatisdh an
Temm periliir Zeil
205°C 5 Minuten
204 *C 5 Minuten
198 °C 8 Minuten
190 *C 4 Minuten
185 "C 4 Minuten
180 °C 4 Minuten
170 +C A4 Minuten

185 "C und niedriger 3 Minuten

& Dicken Sie anl BH urmoemandern Vorbezen: 2 beginnen

5. ‘Wenmn die Fritteuse yollsténdlg vorgeheizt 151, gibt 2ie einen dreifachen Signalton ab. Das Display rai

READY

Verden imnerhalb vorn dees Ming

1d bagibi zich 11 den 5t

Hinwweis:

Ernstally

fen kefne Tasten @

k- Mo

nackt, foscht die HelBiuint

DE
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Frittieren mit Heillluft Vorgegebene Heifluftfrittier-Programme

Mit Vorgabern konnte Fritderen mot Hed@lult ndehtelnfacher sein. Yorgaken Sind mdlder Idealen Zet (nd
Temperatur zum Frittieren bestirmmmten Bochgquis vorprogramrmien

Hinweis:

» Legen bie kelne Gegenstande auf thre Hed@lurfniteuse, Dadurch wird

sy Luftsivdin hassm et Was mi schlechtan Priffarergebniznen : " . : ! 0 i
der Luftsiram besintachtign. was zu schiechtsn Friffierergebrizser 1.  Heizen Sie Thre Heifluftfrittewse vor (51ebhe 7. Dne Heiftuftfntteuse gibt dret Signaténe &b
Gt T T 1 ; % ; ;
fijhrt [ABbidung 3 Sejte 39) wreru die Kochaelt abgelaaten st Auf dem

«  Heiltfufifrirtensen unterschaiden sich von (imtteusen Filllen Sis Display wind Fobgendes anpedeigl

weder O3 Pritticriert noeh andere Fllssiglenan i oie Kdibe

2, Wenn ool Threr Heiguftirineuss BEREIT
angezelgt wird, geben Sie Hochgut tn die
Korbe

= Ackten Sie beim Hersusnetimen dor Korbe sus der Prittelse auf heifen
Darapf und driichen Sie keinagfalle die Auswuritasts 5, Waklen Sie ein veigegebenes Rochprogramm
4us [sizhe Seite 400)

d,  Passen Sie Ternperatar und Zeit gl

H"un‘-:mstnllungzn mckbicuell an Dies 191 jederzell wahiend des
. - . ] P Fochwargangs moatich
f “F e1iaf E v Aresah YT Sie die Feit (1- o ah] id T FHSEOT e L N E = oL
«  Varkehaltich gegentetiiger Angabern kdnnen Sie dig et (1-60 Mimatsnd wnd Temperamy OI5-205 G & B, Diicken Stegnl aul Warmhalten Diriicker
t 00 "F) indiwidue!] sinstelle A Dirdcken Sie einmal auf Temp/Zelt Dis b L o :
170400 "F indbndue!] ginstellen il F Sie die Tasten + oder =, urn die Zeit zu andemn

Termperatiie blinkt il dem Dilspl
Dimicken Sie die Tasten + oder =, um die

« Die Evgebnizee kdrmen varieren. Richtiinen fur perséniiche Voreinstellungen und perfelte Ergebnisse [1-60 Mimiren)

tirder Sie n unserer Anbsitung und unsersm Begepthed Ternperatur 21 ndem 9.  Mehrren Sie die Berbe ol der HalBluttfritetge
[FE =205 =0 170 -400 F) und achten Sie dabel auf heileon Darmpt
T s, SR eln 2w I S ! . behmen Sie den Innenkarb aus den
Vorgabe Symbol Vargabelamperaiur Vorgabezell Sehibttelerinnesrung* b, Dimicken Sie ein 2weltes Mal aut Temp, AR Hehn '_Jn e genlone; kﬂ\!"' s |J.=-|."‘|
1 1 Zelt, Die Zet blinkt auf dern Display aul Audenkork urd servderen Ske dat Exten
Steak = 205°C 6 Minuten = Diviteker-Sin dis Tasten + cdes =, um die Trennern der Eoroe
Hiihnichen @ 155 °r . 25 Minuten . Zeitzu dndemmn [1-5{ Minuter) a ‘Achsen Sie daraaf, dass sich die Kéroe aul
= ! : siner lacten Crerfiache belinden
N 7 : Hinweis: Halren Siedie Tasten+ oder - gedricks,
Meeresfruchte L 175 °C B Minuten o wern die Zeit eder Tempemn schnell archt ader b.  Achien Sie auf heifles O oder Fett, das
; : 5 e Ly R it
. i Ul g g b Lt R L e R et sich un Aulenkorb angesaminelt bt
Garnels & | 190 °C 6 Minuten (SCHUTTELN)) Vermeiden Sie Spritzer. nderm Ste das O
8. Dirtelken Sie kL i mdt desfi Frittismen 2u ablassen, bewar Sie den Imnenkort wieder
Speck 160 *C B Minuten - A . :
F 4 beginnen eingetzen JAbbidurng 3.2]
Tiefkithlkost 175 *C 10 Minuten {ISCHUTTELN] B, Heibestimmiten Vorgaben eracheint nach 11, Lassern S das Gerdt vor dey Relnlgung
Palliee Bochzedt die Schitteleinnenng sbkihlen
Pommes** i 195 *C 25 Minuten SCHUTTELN]) Lie Heilfutfrteuse plept funfmal und
ASCHUTTELNN Birle awf derm Ditsplay aul
Gemiise ] 150 °C 10 Minuten ((SCHUOTTELN] N Y X
a Mehmen Se dle Bocbe ats der
i M X ren Sie dabe
w 1 lga 7 20540 12 Minut (SCHUTTELN)) Tied tritteuse u.l“.'i :lrJ_'I;—r. Sie aab-:l
auf heifen Damptd THe Frifteuse hait den
Brat " | 160 °C 8 Minuten = Fachvorgang aulormatischan und das
Display arlizchi, biz die Horbe wiedes
Hachspeisen = 150 *C 30 Minuten - eire stz werden
by Sohtitteln oder wenden Sie das Eochgt
Vorheizen 205 *C 5 Minuten - Achien Sie darauf, dabei mcht die
Auswrurttasie zu diachen
Warmhalten Q':} 75°C 5 Minuten . e, Getzen Se die Karbe wheder in die

Hefuftfrittensze ein
Hinwreis: Sicha Schiitteln von Kochgut (Sere 45)

* Siehe Sehibtteln von Kochguet |Seie 48]
L] o Eo-chanieimng Fodete A2 Mir Tipgag #um Helleitdtismn warn Pavmmess
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Manuelles Frittieren mit Heifluft

1 Heizen Sie Thre HeiBluftfritteuse var |siehe
Sera 35|

2. Wenmauf [hrer Heifiluttfritteuss [ BEREIT
grgezeigl veird, geten Sie Kochagut onodie
Karbe

1. Steflen Sie die Ternperatur und Zer em Dies
kann jederzelt wahrend des ¥ochvargangs
geandert werden

&, Drdcken Sle einrnal auf TempfZeit [He
Ternperabur blinkt aul derm Digplay aul
Crriickien Sie die Tasten + oder =, wmdie
Ternperatar 20 Andeam
(T3 -205 " [70-400 "Fl

b.  [racken Sie ein gweltes Malauf Temp!
Zelt Tie Zeit blinkt auf dem Display aut
Cirticien Se die Tazter + oder =,
Zeit zu andern (1 - 60 Minten)

uipn dig

Hinweis; Halter: Sie die Tastend oder - gedrinckt
wearn die Zeit oder Temperatur schnel edhohr oder
erriniger! Werdeit 560

4, Driicken Ste®IL urm mit deim Fritberern su
beginnen

Hinwreis:

= Beim ranuellen Frittiersn ot Heilhut el
Sle kpfvie SeRuitalsrineriing, Sie solien gas
entzprechende Kochgut dennach schiitzin
ater wenden

= [§t lnenaneiner Schiltelennnerung gelegen
wahlern Sie ain vorgegebenes Progamm mit
der Ennresung aus (giche Serte 40) und andam
e Zeet wnd Tempaatur nach Winsch

5. Die HeBluftfrateuse gibt @rel Signaliéne ok
wenn die Kochzen abgelsufen ist. Aut dem
Dispday wird Falgendes angszelgt:

6,

Drraeckeen Ste goll aul Warmhalten DitGcken
S1e die Tasten + oder =, um die Zeit zu andem
11-60 Minuter)

MeFirmen e dbe Korbe aus der HelBufdnmeuss
und achter: Sie daksi auf heifen Dampt

MNekinen Sie den Innenkoi aus dem
Aulenkarb und servieren e das Eysen
Trennen der Korbe,

& Achten Sie daraut, dassqich die Eorbe st
elner fachen Qberfliche belinden

b, Achien Sie auf heiles Ol oder Fett, das
e jm Aullenkorh angesamimelt hat
Veprvielden 5 Spritges, indem Sle dag Ol
ablaszen, bevor Sie den Innenkork wieder

errsetzen, [asbilur -+ 22

Laszer, Sie das Gerdl var der Belnlguneg
anlnakilen

Schiitteln von Kochgut

Schiitteln von Kochgut

»  Mebrnen Swe die ¥orbe wdhrend des .

|l'|.l|"l".‘.-'L'\'r:.]'-:r|-;g;i aus Aer Helflaithieise eralis
und sehitteln, venrischern oder weriden Sie dis
Eochgut

.
A Bohiltteln vorn Kochgut
L Haltem Sie KEorbe aus
Stcherhetizgrinden knaop uber gine .

hitzehestandige Flache Diiscken e
nicht die Auswiritasie

2. Schitteln Sie die Forbe

B, Fur den Fall, dass die Kok pum Schutieln
o grhwer sind:

1 Stellern Sie die Kdroe aut eine .
hitzehestandige Flichs

£.. Trennen Sie die Borbe voneimander

Achten Sie daraud, dass keine .
Flussigkeiten aus dem Innenkork:
troplen

I Schutteln Sie den Innenkorp vorsichtg

DE

Zum Schiitteln geeignetes Kochgut

Kleme. auleinanderliegende Kochguttelle

wie z B Pornimes celer Muggets riasen
normalenssize geachittelt werden

‘Werm Sle das Kochgut nicht schutteln, wird es
wielbelcbt Fickt Bross ader iieht u!-.“l-:"l'l Fisiklbig
gegart,

Anderes Kochgut wie z. B Stealt kdnnen Ste
werdern, 1w eine glelchmaicge Brdumung 2a
ornielen

Zeitpunkt des Schiittelns

dchitteln oder wenden Sie das Kochgut
Praferens elnmal nach der halbien Kochzall oder
auf Wunsch alter,

Bestimurite Vorgaten schiielien
el Fchiislerinrerong eln [slehe
Voreinstellangen, Heite 40)

Hinweis: Beralgen Ste disses Verfahren nicht Smum{eﬁnngrung
wienr Spragaefabr doroly Heaie Fliissigkeiran
besieh o Die Sehittelednnerung beglent sus einem

€., Fur den Fall, dass die Korke mum Schiiftein
ru schwer sind und =sie helle Fidssighetter

enthalisn -
1 SteliernSie die Korbe aul eine

hitzebessandige Flache
2. Vermischen ader Wenter Sie das

Hochgut mmit einer Zange A

= Wenn Gle die Borhe herausnehmen, pausiert die
HetRlUrtelsd den Kochargang autarmatisck
Aus-Sichetheitsgranden schaltet sich das
Crzplay alis, bis die Korke wieder emgesste
weirdesn

= Sabald die Harbe wieder eingesetzt werden,
wird dey Hochvovgang autoenstisch fortgeseter

«  Schultein Siedas Rochgut nickt langer a8 30
Sekurden. da die Heiflluftrittenss sich sonst
akbkiiblan kinnte

tunfachen Signalten und demn Aulblinksn van
(SCHUTTELMNI auf dem Display

‘Wenn Sie die Karbe nicht herausnebimen,
wird ruach sireer Minte erneul de
Schittelennnerning abgegeben und aut
dern Display leuchi=l W{SCHOTTELN)"
durehcpehend auf

DhHe Schirttelenninerung wird sufgehoben
sobald Sle die Harhe hefanzrehmen
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Kochanleitung

Uberfiillen

»  Wennder Borb Gberfullt ist, wird das Bochoqut
richt glelchimatily gegart

= Flalten S einen Kook ledighch bis zur MaX™
Marlierung am Innenkorh: |Abbiduiig 53]
Gebarn Sie ndeht 2u visl Kockgut in den Kok

Abbildurg 23

Verwendung von Ol

+  Wenn Sie ein bisschen O hinzugeben, wird Thr
Hochout krozser. Gelben i hochatens 30 ol |
2 EL (L5) &1 hings

o OlSprays eigren sich hervorragend, wim
gennge Mengen Ol gleichmaligauf demn
gesarmten Kamhgut qu vertsdien

Hinweise zum Kochgut

= Sekonnern samitliche Tiefkuhlkost oder
Kochaqui spexiell hir den Backoler in der
Heilfhattiritteuse {ritienen

»  Um Kuchen, Pasteten oder anders Speizen mit
Fitlluire by Tedg 2 frittieren, eger Siesle n
#inen hitzebestindigen Behilter und diesen
dann ir die Korbe

o Wenn e stary eiges Bochgyutin det
Hentuttiritteuse kochen, tropft Fett vom Boden
der Korbe: Um ubznmadigen Rauch beim
Focken zu vermebden, glefen Sie shgetrapites
Fett hinterher aus

= InFiGssigrharinade eingelegies FEochgut
vermsacht sprizes Lnd Ubkemmabigen Rauch
Tupfen 5te salches Kochigut vor dem Fochen in
der Hellluftfrtteuse trocken:

Pommes

= Geber S B-15w01 7 Y= EL (LFS) O tir ein
krosses Ergebnds birzu

= Wenrn Sie Formes aus rokhen Kartoffeln
Fubeterten welchen Sle-die ungekachien
Pammes 15 Minuten larg in Wasser sir, damit
die Starks vwor dem Frittieren austrint Tupfen
Seegie mitsinem Tach trocken und gebsn He
dann das O hinzu

=  Schneidsn Sie die rohen Pommes in klemnere
Sribe ke tlr el Syoasenes Ergebnls, Sohineliden
Sie'die Pommes in 6% 7 Eeom ) VxS Zoll
grobe Sreifen

Himweis: Fir weitere Infarmationen aus der Cosor-Kiche werfen Sie enen Blick in unser Rersptheft cder
leser Sie die Timos worm Kicksmnohef

Weitere Funktionen

Anhalten

Drrucken Sie ML um den Kochvorgang *
anzubalien, Die Heithattinineuss wanmi sich

nicht weeiter aul und B blnldt aul, bis Sie kI
dricken; umn den Bochvorgang lonzuseizen.

Wacheiner Inaktivitarven 30 Minuien schaliet
sich die HeiGhuftiriftewss aus
Dadze Funktion bietet [hmen die Maghchbkedt, das

Kochprogramn anzuhatten, ohme die Horbe aus
dor Fritteuse @i niebrmem

Autamatisches Fortsetzen des
Kochvorgangs

Werin Sle die Korbe herausziehen, pausiert die
Hetflutitritense dan, Kachvorgang autonatisek
A Sicherhestsgrinden schaltet sich das:
Dasplay sworabergelhend automatisch aus.

Sabald dis KaThe wisder sirgesel2t werden,
ezt die Helbhdtidtteuse den Kochvorgang
gemad Ihren vorhengern Einstaliungen
aukcrnatigeh foxt

Automatisches Abschalten

Gibt ez keme alttiven Kochprogramme, 1oechy
die Heilfluftfritteuse alle Einstellungen wrid
sehnltet sich rinck drel Minuten Inakivieat ais

Uberhitzungsschutz

Aus Sicherheltzgrindsn schaltet doh die
Heilibattfrittmise bei Uberhitzung automiatisch
ALS.

Lassen Sie die Hedilluttn fense vallsthndig
augkiinten, bewor Siesie emeut benutzen
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PFLEGE UND WARTUNG

Hinweis:

« Reinigen Sie die Kdrbe und das Innere der
Heiflafiritheuse shats nach jedem einzeihen
Sabrauch

= Em Auslegen des Aullenkorbs mit Folie kann
die Relrnigung ertéeichiem

1 Schalien Sle die HelBlaffritteuse aus und
ziehen St den Stecher. Lagsen 51z das Gerat

wor der Reinigung vallzzandigablublen, Werm

i e Kavhe herausne=hmen, kihit sich das
Grrat schneller ab:

2. Wischer Sje die AuBengeite de
Heidhatttiiteise kel Bedar] rit eifem

feuchten Tuch ab:

3. [Dis Edrbesind spulmaschinengeeignet
ale ke die Korke atackin heibem
betfenwiasser mit elpem nicht scheverniden
Schwarnm reinigen. Weichen Sie sie bet
Gedar] el

Hinweis: e Kitbe s miteings
Antthaftbeschichiung versehen Bnngen Sie
sia micht mit Metsiihesteck cder aggressivan
Bainiglmagsrdirain in Barfng

4. Belhanndckigen Fettresten
& Vermihren Sle 30ml / 2 EL (U5}
Backnatron und 15wl f 1 EL [1FS) Wasser
Ireedrer Bleinen Sokilisse] 2u eine
streichialugen Masse
B.  erteslen Siedie Paste mit elrem
Schivearorm au dery Korben und

schrobbben Ste sie Lassen Siedie Korbe 15

Mirnaten stekien, bevar Sie 2le abspilen

€. Spulen Sie die Kok vor dem Gebrajeh
In Serfenwazzer

8. Feinigen Siedie Innenseibe der
HaiEuftiritteuse mut einem [eicht
angefeuchteten, meht scheusrnden Schrarmm
ader Tuch: Tawchen Sie die Fritense night
in Wasser, [Abbildumg 4.1) Entfernen Sie bel
Badarl Hochguireste won den Helzspulen,

6. Trocknen 5iesie vor dem Gebravuch
Hinweds: Stolicn Stescher dags die Hewsspile

wodiftomiren socken st bevar Sie die
Heithuftfrittalise emachalten

Abadlir

PROBLEMLOSUNG

Problem

Die Heilllultiritteuse Esst sich
nicht einschalten.

Das Kochgut ist nicht vellstandig
gegart.

Daz Kechgut ist ungleichmiRBig
gegart,

Das Kochgut ist nicht kross.

Die Pommes sind nicht richtig
gegart.

Die Korbe lazsen sich nicht fest in
die Heffllufifritteuse einsetzen.

Weiller Rauch tritt aus der
Heilaftiritteuse aus.

Mogliche Abhilfe

Uperpriden 512, ob die Heifluttfrtteuse an die Stromvernsongung
angeschlossen ist:

| Serzen Sle die Edrbe Test indie HelBuftiritieuasze sin.

Fuller: Sie kieinens ¥ochgutmengen in den Innenkorh. Wenn em
Forb Oberfalt ist, wird das Kochagut dann rdent vallsidndig gegart

Erhéhien Sle die Gartempertatur oder - el

Wenn Eochgutteils aufeinander oder nah beieinander leger,
miizgen ste wahrend des Eochvorgangs geschuttelt oder
gewendet werden lslehs Schiltteln von Hachgu, Seite 43

Diareh das Aufspriohien oder Zugqehen elner Batren Menge 21
kann daz Kochgut ¥roceser werden |siche Kochanleitung, Seite
444

Fiehe Pommes, Selle 44

Achivn Sie daraul, dass sich nicht 2 viel Eochgut im Innenkarb
befindat

Uperprifen 518, ob der Innenborb fest im Aulfenhorh shat

Tlie Heifhattfrtteuze kann beirn ersten Gebrauch weilen Hauch
erzelgen Dies st tormal

Achten Sie daraut, dase die Korbe und die Innenssite dor
Helbhutitritieuse arinungsgemall gerdnlgr und nicht lefty zlnd

Beim Kochen fettigen Bochguts troplt Fett in den Aulenkorh
Dadireh entsteht weller Rauch, Aulterdern konnten die Kotbe
hieifterr sein als gewsdhniich Das st norrmal und dirfte keine
Augwitkung auf den Kochyorgang haben. Handhaben Sie die
Korbe mnit Varsicht
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PROBLEMLOSUNG (FORTS.)

Prablem

Dunkler Rauch tritt aus der
Heidluftfritteuse aus,

Diie Heilluftfritteuse gibt einen
Geruch von Kunststotf ab.

Aul dem Display erscheint der
Fehlercode JEL"

Auf dem Display erscheint der
Fehlercode (E2°

Mogliche Abhille

Trennen Sie die HeiGlulftrittezse umrerziglich von der
Strotrrversorgung ler Bauch deutet aul verbrannies
Fachgul Gder einen Fenler [ Shemgels nir Warten e EBis
sich der Rauch wvalistandig werflichiigt hat, bevor Sie die Eorbe
herausnebrnen. Wenn er nichi durch verbranntes Kochout
werusacht winle kontaktlerer Sie den Kundendienst (Seie 48)

Eine Fritteuse kann éinen Xunsistodgerach abgeben der vom,
Herstellungsprozess hermihrt. Dies 18t normal. Befolgen Sie die
Arwedzungen surm Testlawd (S=te 57 uim der Kurststaiigeruch
i beseitigen. Ist der Hunststotfgerach immer noch vorhanden,
korsakueren Sie den Kundendienst (siehe 2elte 49

[ Temperaturibenyachung weis! einen offenen Strombrens aud
Werden 5ietlch an uns=en Rundendienst (siche Selle a5)

Bei der Temperaturiberwackiung ish ein furzschlhuss aufgetraten
Weriden e sich an bnseren Bundendienst (siche Seile 451

Solite ein Problem auftreten, das hier nicht aufgefiithrt ist,
pontakmeren Sie bite den Hundendisnst (siehe Seite 449)

DE

Die Pradukte von Arovast Corpeoraticn werden fachkundigaus hochwertigen Werkstofian
gelertigl Arcrvvast Corporation ubermimmt die Garante fur Material- ung Herstellungstehler ab
dem Kaufdaturn fin emen 2eliraum von zwel Jahuen. Die Garantiefrist ist von Produkt zu Produks
unterschiedlich
Bet Fragern oder Preblernen prit [hretn reuen Pradule Bkt [heen unser Kundendienst germes
wedter
Arovast Corporation
1202 N Milley 51, Sunte A
Anaheim, CA 92806
Ush
E-Mall: suppoit sugieosorl com
*Bitte halten Sie [hre Rechnungs- und Bestellnumrmer flr das Gesprach midt unserém
Fundendienst bereit
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ZEIGEN SIE UNS,
WAS SIE GEZAUBERT HABEN

Wir hoffer, dass wir [hnen hienmit weltergeholfen haben. Wir freuen uns schon auf
Ihre herrlichen Kreatiomen, und hoffan, dass Sie [hoe Fotos mit ung teflen michien!
Ulpsere ornamunity wartel bereits aul lhre Uploads — wahlen Sie unten einfach Thre
bevarzugte Plattform aus. Aufreheven, Flashtag und leegehit's, Cosori-Koch!

#iCookCosori

0000

@cosoricooks

o

Gerate von Cosori

e sollan

Mherlegen Sie, was Sle koche
Ez gibtsoviele Rezepie von uns und der Cosor -Corromunity,

WEITERE PRODUKTE VON COSORI

Sind Sie it Theer HelMuftfrittease zufriedan? Wir haben noch viel mehy tir Sie!
[nsere komplette Falette an schénem und gut durchdachtern Eochzubekds
firidan Ste aul wwrw cosori.com. Und [hre Edche st wahrscheiniich genau der
richitige Ort fur s1ed

ANMERKUNGEN
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(Nous espérons gque yous aimerez volre
niouvelle friteuse sans huile autant que nous )

. i communauié des utilisateurs Casori
WZ sur Facebook  facebook.com/CosoriFrance

notre galerie de recettes

Dﬂﬂﬂﬂw €7 www.cosori.com/recipes

i e chague sermaine de recettes illustrees
M'E’ sz rédalizees gnexclusivité parnos chels

CONTACTEZ NOS CHEFS

Nos chefs se feront un plaisir de répondre a
toulés vos gquestions !

ﬂbj
Ecrivez & l'adresse : tecipes@coosori com

De la part de toute 'equipe Cosori :

ben appetit, |

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Respectez les précautions de sécurité de base lors de l'utilisation de 1a friteuse
sans huile. Lisez attentivement toutes les instructions.

Consignes de sécurité clés

Ne touchez pas los surfaces
chaudes Thilisez la poig

vartares. Prens
Cvertires
ge




Consignes générales
de sécurité

s N'iramergez pas [ (riteuse sans hiile, Te bofie
o la fiche du cordon dalimentation dans leaa
o autres iguides

o survellles de pres les endants & prosdmite de s
triteuse sans hle

«  Deébranchez Véappareil larsqu'll n'est pas atilise et
avanl de e nettoyer. Laisses Uappare] relraidin
avart d'ajouter ou de retirer des peces:

«  Nutilizez pas [a [rifeuse sang hile gialie est
endommagee, 5l elle ne foncHorme pas, ou
11 le cordon ou la fiche =on: endommagés
Contnciez e services cilent (volr page 711

= N'utilisez pas de pieces ou accessoires
provenant d'une derce partie pour remnplacer
[IEE pieces dorigine de apparel], oela pourralt
provioguer des blessunes

«  W'utilizez pas |'appar=il & Veddneur

+ Neplaces pas T friteuse sans hudle ou une de
53 pieres SUT UNe maininiere, & praximile de
brileurs a gaz on slectngues, ou dans un four
chatid.

= Faites trés attention lors de la mandpulation de
L Pritesage Sars biille donk du retran ded panisrs)
51 celie-d contient de Thuile chaude ou autes
hguides chauds

s Ne nettoyer pas Uappareil 4 Caide dun tarmpen
a récurer enmétal Des fragments métalliques
pourraient se détachey du tampon et éntrer en
rontact avec les parlies dectigues, Crfant alors
ur nsque de dechange electriqus

+  Ne placez rien sur e dessus de la fiteise sang
huifle. Ne stockez rien & Uinterleur de la filleuse
sans Fuaile.

+  UtiEses wnlguennent |3 tritense sans hille
cordormernent aux instructhions de of manuel

«  Manadapteé 3 un usage commencial Pourun
Ugacge dorresique sealement

54

Pendant la cuisson sans huile

= L fribeuse sans hude cudf les aliments & Uids chalad
uniguement MNe placez jarnais dhualle ou aitres
grasses dans les paniers

=  Nutilisez jamais voire fiteuse sans huile sans les
parbers en place

= Neplacesz pas daliments Yolrmnels o
dustensiles en metal dans 14 fnbeose sans bude

+ Heplacez pas de papier carton plagtigue
rean resistant & la chaleir ol autres matéralix
zimilaires dans 1a friveuse sams huile. Vious
pouves utiliser du papder sulfurse gu du paper
aurrinium

+» Heplacez jamais de papler sultunse dans 5
frivecise sams bk sams plices d'sliments dessius
Lair cirenalant dans Vappareil pourrart soulevor e
papier, g nsgueratt dentrer en contact swec tes
serpenirs de chautfage

»  Utilisez toajours des corfereurs mamtant ala
chalene. Faites wés attention siwousatibsez des
Corfersurs qui ne sont pad-en metal ou en, Yae

=  Tenezla frteuse sans hutie a lécan des matenes
inflarnmakbies (corne lesrdeauy, nappas, ete)
[Plisee Vappared] sur Une suglace plase. stabls
&l résistant & la chaleur & Vécant de sources de
chaleur gu de ligquides

= Elmgres ef débranches tmenediabereent i
triteuse sans huile si cefie-ci dégage de la fumés
fapiciée, La présence d'une furnde blanche est
normate, efle peut étre provoguée par la matiere
gragse qui eet chanffée ou des éclabormassures
Aafiynent wineioig une fomee rishe indigue
quae les alirments beilent ou un probleme
de court-circwit Atendes que la fumes atl
complétereant dlzpans aeant da aortl les panisrs
Sibes aliments britles ne sont pas la case de b
turmee nolre, contactss ke service client (votr
page 71

= HNelaissez pas la friteuse sans hutle fonchonner
sans aurveiiance

Fiche et cordon d'alimentation

= Melaissez pas o cordon dalimentation jab
une rallorige abectriquel pandre au'bord dune
tabile o d'an plan de tavall, e1 élolgnez-le des
suraces chatides.

Remargue : cetic friledss est equipoe d'un

corden dalimentation court pour redurre ls Rsgus
drnchievdmement ol de chute, Linfses |85 railomges
clectrigiies aves precaution La spéoification
glectrigue indiguée pour la mlionge Slectngus
utilisee doit-dire au: malng @i slavds que celie e
la friteuse sans huile wair page 4/

Champs électromagnétiques (CEM)

Cette fritewse sans huile Cosort est conforms

b rotes e Horrnes velatives au champs
glectrormagretigques [CEMLE Filest manipule
corEctement et confdrmeément auy instroctions
dece manel cet apparell peot atreutlizd en 1ot
securte; conformement ailx preuves scientifiquies
dizpanibies.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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PRISE EN MAIN DE
LA FRITEUSE SANS HUILE

AChe - DOULoTL -COULLESATIE Sorhie dian

SCHEMA DE L'ECRAN

Remarque : 'srigie

Prereglages

COSORI

COSORI

ONOR

L5
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SCHEMA DE L’ECRAN (SUITE) AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Ecran Installation Test de fonctionnement

ITiteluse 2802 Nile el 228 3008 SR VOIS SI0STa -3 YOS

L1 e

888 BA..

READY (i SHAKE )

o
T
3 qur P pour dérmarrer le
4
L8 Z aur m por gél
preseglage Steak. La teinper 1
etla durée de < & MIN » s affichent
& 6. SE GELX 1018 ST DONY
7 -'|'_' = les paniers dansla frite an E
I
a
2o/ Crinles
Spo
Rappel de secouvage ou de retournement des allments e
“ e
i =
™ !I
l"\-\._‘_\_\-- 'n.
"-1\\ |
13 em ) - -
Spo | T "r.'?"'!
A 1
oy e
T
T 3 exl e St LF: i TIE e |

59
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Conseils d'utilisation des paniers UTILISATION DE VOTRE
FRITEUSE SANS HUILE

o Slpares wniquement oo panlers pour les
netoyEr ol aprés la cuisson

» L& cache-boutan pratége ke bouton de
fipeition acciderielle

vers lavan

déblocage oo Ll

Faites coulisser e cache-bou

Préchauffage

P apEplyer sur le potton de déblocage
e prechaubier Mappareil avant de placer les alimernts d la fritese zans hudle, a

1=k el OO !:-'é‘!‘."l‘.'ll.':!'!-' &l Fappareil n'a pas

Nous recommandar

mMninRs que vatre reuse ne soit deja chaude Les alimernts np o1

=  Mappuyez jamais zur le bouton de deblocage

preckaLie
transportes les paniers

larsque vol

*  Appuyes uniquement surie bouton de L Branchiez Vapparedl Appuyversar (1) pour alamer 12 fritense sans huile
déblocage des paniers lorsoque les parerns

placis sur un plan de travall oirsuar toute autre

2, Appuyer sur Preheat [Prechauffage) Latempérahie de < 208 *C » ¢t la duree de « 5 MIN » ssffichenta

A I'ee el

surlace plane reststant @ ls chaleur

5.  Wous pouvez egalement appuyer sur la touche + ou = pour changer la femperatum. La duree de culss

@E8ta guiimaliquegnent ajusies

- la poignes est stac hide @ !::h'.ﬁ;l_’T trerme et
NOE AL FANET exteme, [Figee 28] Appuyes sur
le= BtaLitery e -'sn'l'.':_a-q_':lgr' o [ pa

axtarne sera libérd

ors, | parder

Tempiristurs Durée de culssan
Remarque :
+  Ne dévisser pas (i poigries oes panisn

2057C 5 minutes

200 *C 5 minutes

- Pour cotnrnander dies accesoires. velilon

ter e service client (voir page 71

195 °C 5 minules

190 "C 4 minutes
165°C 4 minutes
180 "C 4 minutes
170 *C 4 minutes

165 *C &t motns I minutes

4. Apponner sur Bl pour démarrer le préchautfage

=} La friteuss sans hutle sorne 3 fols guand & préchaufage est =rming Lécran alliche

Rtmrque L8 WOl ApmRIYes Sir aucine touohe pendant ¥ eiinitas, fa tesecsans hofle aface®a iolgies

ne :_',l-':!:_Jl.'-.T Ef Dassernd en ¥



Cuisson sans huile Programmes préréglés de cuisson sans huile

Lieiiiger un prépeglage estlhe mayen & plussingpls deculie sans hille, Les prérolages sonl programmes avec Ty
temnperature €1 la duree de cuwssen déales pour cuire certains alimernts

Remarque :

= Ne placez rlen sur [e dessas de (4 frteuse sans huille Cela perfurte [a

efroulFton oa Vair & pravngie Une supiseon fe rnanvaize Graaling

1. Préchauffez votre fritewse sans huile (voir 7. Lafmtease sans huite =onme 3 fiois quandia
page 61 cuisson est terminge. Cécran athche

2, Lorsgue « READY » (FRETE} s'affiche a lecram,
apruter tes aliments dansles paniars

«  Unefriteuse sans hoile foncticnne différemment d nne frtemse classique

Ne rempﬂsm pas lag panrers dtheiile dedgraiies de ot oAk

lngsid " 1
TR 3. Selectionnez un programme de cuisson

«  Lorsquewaus relirez s paniers de la fritelse gans huile, faites arention (voir page G2

4 la vapeyur brivlante of n'appuyes pas sur e botton de ashiocage des 4. Wbus pouvez egalerent parsamnslises 13

paniers temperiture e la duree-de cuissen. Les
madifications peusent étre apporéss a lout
moment lors dela culsson s ;
B. Faculatd : appuyez sur Reep Warm [Garder
= A P %1 s BT f N
Paramétres des préreglages A AR anE e Temp/Time au chaud] Appuyez =zur la touche 4+ ou
(Termpérature/Duree de cuisson|, La pour changer la duree de cutsson [de 1a
: . . ) N SR ik i s !
« Saut indication contralre, vous pouves persannalizer la durds de muisson (13 60 minutes| &t a termpérature terpAratye Cllgnore ko d [ecen B0 milrartes)
(5 205 0 170 & 400 7 Appyer sur la touchse + ow = poun . .
eI " chamger 1a tempeérature {75 "5 205 °C %.  Fetrez les paniers de la friteuse sans ole en
+  Les pésultats obtenus peuvent sarnier. Consultez notfe guide de 1@férence ot notre livre de recettes afin de 170" 3 4000 °F) pramant soin dgviter de vous brifier aveca
i AP + L s L T : VEapELr
découvrr comment personnalizer les préraglages pour obtendr des résuliats parfaits b, Appuyerune deuriéme fois st Temp/ :
Time {Tempéranie/Duree de clizzon 10. Sorez ke panier interne du paTier exteTne por
La durée de culsson clignicte aloms a serviries aliments Lorsque rous sepanes les
Durées 0 - Bcran. Appuyez sur la touche +ou FeTiers
- § urde de cuisson appel de 2ecounge . S ;
Préreginge Symbole | Température par délaut o 3 pour changer la duree de culsson (de 1a a. Assurer-wous gue les paniers sont poses
= F ¥ ~ = g B E
par défaut des aliments 7 B0 mirates) ;
TITRILES. sur ure surface plane
Steak o 205 *C & minutes - Remargque : pour sugrenter ou redoirs b. Fatesattention a l'huaile ou sutre graizse
rapidement ia dunde. de cuisson au 13 emperatare bridante recuetllie dans le panier exterme
Poulet » 195°C 25 minutes T Fittents Ta briohe S O s ST ' Four eviter les éclaboussares, videz Vhuile
T ayant de rerriettne e panier interme en
Fruits de mer e 175*C 8 minutes - i T
e rare J_5]
1 5. Appuyerzur Bl pour demarmarla cuisson pAe e
Crevelles b ] 190 °C & minutes {ISHAKE]) zans fuile 1. Eaigserefroidic les paniers avant de lez
: ; miettoyes
Bacon r 160°C 8 minutes - 6. Lorsquewvous utiliser certains préréglages, e
} le rappel de secouage des alimerts peut
Aliments surgelés = 178 *C 10 minutes {ISHAKE} appdralire 3 mi-cuizson. La friteuse sans
1 huile sonne § fols et le temoin « {SELAKE]] »
Fritest* W 195*C 25 minutes [ISHAKE}} [SECOUER! clignote-a Péoran.
: a. Tetirez lea paniers de ls fritenses 2ans huile
Légumes b, | 150 °C 10 minutes [ISHAKE)) gt i B A

e prenarit som d'éviter de yous briler

Légumes-racines Fi 208 0 12 minutes {ISHAKE}) aver Ta vapeur. 13 Inteuszs sans huidle
rErropsE 13 cuksEon autormatiguenert,
Pain " | 160°C B minutes - ptlécman o'eteindra usga’ gue lez
1 I paniers soient rEmis en place.
Dessorts =] 150°C 30 ministes - R o
b, Secousz ouretourneles aliments Faites
T F attention de ne pas appuser =ur e bouton
Préchauffage -_\,I 2050 5 minutes = de déhlocage des paniers
€. Replaces les pamiers dans & friteuse sans
Garder au chaud k‘- 75°C 5 minutes “ Fuile

Remarque : consultes {a section Secouer les
aliments [page 65

* Voir la sechon Secouer les aliments (page 65)

8 Cescouves nigs astloes pour b culssar deg trites sans huife gans e guide de culzsan (page S6/
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Cuisson sans huile manuelle

1. Préchaulfez votre friteuse sans huile (Vo
page |

2. Lorsgue « READY « (PRETEY saffichie 4 l'écran

wloulez 1es aliments ding les paniers
3. Deéfirussez la température et la duréde de
cuizgan Vous pouves jes troehifier 3 tout

mpimend lors de la clsson

a, Appuyezune fois sur Temp/ Time
[Temperature/Durege de culzson), La
termperatube cligrote slors & Vdran

ppuyes sur la touche + ou = por
chamger l& temperature (75 * 2 205
170 " & 4040 Fl

b.  Appuyerune deaxieme fois sur Tempd
Time [Tempdratine/Duade de culgzan)
Lo euipeder der cLiES 50N CEQRate 21605 4
lecran. Appuyes sut la touche + ou

poue changer la durés de cutsaon lde | &

B0 rminutes|

Remargue ; polr augmenter oo rédutie
rapidernent i3 guree die ¢
train

ey la touches + o - enfonoss

4. Appuversar B pour dérmarrer la cuiason

s hlhe

Remarque :

= 5ivous n'utilisez pas de prerégisge, vous
rie tecernes pas de iappel de secotage des

allemisn e Cedlaling albmen s dolven ! iael de
METEE S seCCUEs oU retoumes

Ug soldeaites reoavoly L rajapel de
secoudge dog alirments, sSoctiionnes un
programme de cuiEson avec o rappel o
Dage B2 ef chartwer [a durds de cuigson &t la
ternpératune selan vos besoing

5 Lalritewse sans huile gonne 3 Toisquand fa
cuisgon est tenmines. Lecan affiche
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LIESOT DL 18 fempErarure:

Facuiltatf | appuyes sur Keep Warm (Garder
au chaud) Appuyez sur latouche + ou
potar ehanger @ durée de cuisson jde 1 &
B0 minuies]

Retirez les paniers de 1a fnteuse sanz= huile én
prenant soin d'éviter de vous briler avec la
VAP

Eartex e panier interne du panier exteme pour
enrles aliments. Lorsgue vous sépares les
paniers

A Assurer-vous Que les panders somit poges
sur une surtace plans

B, Fales attenton 3 'hulie ouaatre grajses
brdlante recueilhe dans ke panier exterme.
Four dyiter les éclabousaires, vides alle
avani de reaneline b paciber iInlerme oo

Laingex refroidir les panters avarnt de Lég
[kl Ly Lot

Secouer les aliments

Comment secouer les aliments

»  Pendant ia culsson, sorer les panErs de la
Irtleuse sans Nidils et sPooUE mMelarfez ol

retournes tos sliments

A, Pour zecouer les alirments

1 Pouy des raisons de seounte manipules
les paniers au-dessus d'une surface
resistant & la chaleur, Wappuyez pas sur
l=houton de debiocage des panlerns

2. Aecouesz les paniers

B. 5iles pansers sont top lourds pour £oe
S

L PFlacez ies paniers sur une surface cuun
sipport reststant 4 s chabeur

2. SEpares ies paniers. ASSUreE-Yous
fquiatcun lkguide me coule du panber
trterne

3. Secoues seigrelsement e panier
trterm

Remarque : n'utilisez pag cote meothade o] existe
L el d'dclabolizstirey e Nguioes brdiants

O 5 leg paniers sant Trop Kards pour <te
socouis ot qui'iks contiennent des Hquides
chauds

1 Placez lespaniers sur unes surface ou un
support sésistant 4 la ch

WETLED

2. Utlisez des pinces pour meélanger ou
fetonirer les alamerts.

»  Lorsque vous retirez bes parders, la filense
zana hile roet automatiguernent en pause b
culssen, Par mesure de securlte; ecran seteint
sguE o gue les panters sobert rernds en place

+  Lorsoue vous replacez tespamiers, ia CU1sscn
FEpTENG ._1=_JI:I:||‘-.|.-|I||.|-.Jr_-|'|'|+-r.l

= Eviez de secouer les paniers plus de
30 drcanidsy, oar la friteuse sans huile peat
CATNTREreeT & relraidiy

Les aliments & secouer

»  Lesabiments de petite taille empiles, comme les
Cdoivent genernienent et

ITes oy 18 nuget

SECTUES,

» Sils e gont paz secoues, ces alifmeants peuyent
e s AR CROIATIIARS OU &Ficore e DALk e
uriformeérrment

« Woud pouver relourrer dadkyes alimments,
COIIE [Bs STEaRs, PO VOIS assuTer g [es
deuy oot sotent bien domgs.

Quand secouer les aliments

»  Secouez ou retoumes ey alirments a mil-
ellsar o phasieurs 1ol8 5 vous le souhaliez
= Cerfaina préreglages émettent un rappel
de eecouage des alimenss (vodr la section
Paramétres des préréglages, page 02

Rappel de secouage des aliments

= Lerappel da secousge des alimerits sonnera
5 oz et le temoin « ((SHAKE)) » |[SECOLUER:
cligriotera 4 l'ecran,

= Givous ne retitez pas les paniers, e rappel de
secodage des alimenis sorrmeTs § noeuvesd au
Bt cde 1 rrdrite et lecrémain « ((SHAKEN »
[SECOUER] s'3ffichera a Vécran

i.ip:_‘rr-l de secouage desaliments cestera une
falk CRLE VLA AlLreE pelies

BPaliers
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Guide de cuisson

Remplissage excessif

* Hile pamer est rop rempl, s aliments me
eulrant pas unitorrmsment

= Les alimerds ne dovent paz dépazsor la bgne
a MAY = du panier intemme: [Frgure 5.5] He
LBs&e2 pas ek Glunents

Fiqure 3 %

Utilisation d'huile

= Llne petive guantite dhude moutée b vos
alimenis les rendra phas croustliants. Nanbsez
pas plug de 30wl 2 cuilléres dscupe d'Fuae

+  Leshulles on spray sont pratiques pour pouvair
appligquer unifcrmament une pette quantite
il s oS tes allmerits

Conseils culinaires

Vous pouver fnre sans huiie des ingredienis
stangeles b cles prodlitta & cuins au foul

Paur fatre des gateaux; des tartes ou tout plat
compartant tune pate on une garnture, placez
lew alirpents dansun reciplent réslstant 5 @
chaleur avart de les placer dans les paniers.

La cuisscn des aliments riches en matiares
PREses provodguers Naceurmulation de gorhes
de gradsse av fond des panlers. Pour eviter

de produrre de la hirmée en excés lots de la
S0, VideE ces qoaties de qraisze aprésla
clizsor.

Les alirmenis marings dans des liguldes
prevaguent des sclabausstines et de b himes
er exces, Sécher ces aliments avant de les faire
Cuire

Frites

Alorates 84 15 ol Vil cuiilere b soupe) dhulie
pour rendme lesaliments crowstillants.

Lorsque vous préparez des fiites 3 partir de
parmmes de e orues, laltes-tes treinper dang
de T'eau pendarit 15 minutes avant de les faire
Inre afin d@iiminer 'amidon. Séchez les frates 3
latde d'un Taschan avant dajouter 'hualke

Four ohtemr des trites phis croustiliantes,
ooupez les pormrmes de [eIre CTUes Bn
moreealy plus fins. Essayes de-couper s fries
enlanieresde DHx 7 6ecm 1025 x5 po

Ramargue ; pour pius ' informatons sur la cunsine Cosor,
consuiter rotre five de feceitas et las consens do ahef.

513

Plus de fonctions

Mise en pause

«  Appuyes sur BHopour Interrompre iaculsson
La triteuse zans nuile s'amétera de chautfar, et
Bl clignoters fusqu'a ce gue vous appuyies sur
Pl pour reprendre locuissan

« Auboutde 30 manutes dinactvitd, la friteuse
sang nuile getemnidm,

o Cedte fondtian vous permet dinteranipre le
PEOGIAMUTE Ge CUiEE0n 5ans retiver |es paniens
di iz fritedse cans hulle

Reprendre automatiguement la cuisson

v 51 Vous relineg e panilers, 1o ritedss Sans Bulie
mettrs automatiquernwrt en pause la culsson
Lécran s'eteindra temparali e nt Falr mesure
e s

=  Larsgue vous iemetttes les paniers enplace. la
triteuse sans hulle reprendra gutamatiquernerit
L sufszon s sulvant les deriens reglages
utilises

Arrét automatigue

»  5ila friteuse zans huile m'a Aucuan prcgranome
e culsson actil, Tapparsll effacers b ey
régiages gt s'éteindra au boutde 3 minutes
diractivin

Protection contre la surchauffe

«  Encasde surchaidlle de la fritedse sans huile,
lapparet] s'éteindra sutcmabgquernent par
mesLre Je shoL e

*  Lajzsez la [riteuse sans budle relroidin
cormpletement avant de Putiliser 3 nousean

FR
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ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Remargue :

2

Nettoyez toujours 2z parierns et [intarsur da
& fritetige zang unle aprés chanue utlisanaon,
Focouvnrie panier axtarme de papier
ahurrdnium peuf fzciliter le nettoyage,

Erxeigrier et débranches i5 friteuse sans

Wil Lalgsez i apparel relroadlr avant de le
nettoyer Retres ies paniars pour gue Vapparel
refroudisse pius rapidement

Ergyvig Vewtdiienir dela fitelsssans Wille 4
larde dun chiffon hurrde @ necessaire

Les paniers peuvernt tre lavés aulave-
valsselle: Vouus pouvez egalerment laver s
paniers 4 1'eal chaude savonneuse avec ung
#porge non abrasive. Lalisez marmper 5t
recessale

F.EMIMM = e DAV RErS DOSSSdEn] LN rereEmant
arbadhesi, Dyiteg d'utihser des wstensifes en metal
gt des oulils de nettoyage sbraxifs

4.

6.

Paur les résidus de gqralsse tenaces

& [Dars o petil bol, metangez 50 mil
|2 cutlleres a soupe| de bicarboniate de
soude <t 15 mi L cuilldre & soupet d'eau
poay Toremes Ve phie

b. Utilisez une éponge pour étaler la pate sur
leg paniera et fratter: Lalzses les panisss
repgen pendant 15 minibes avant de les
fncer

e Laveg les paners & leau et au savon avant
de led uliiser

Metioyez linteneur de 1a frtenise sans huile

a laide dune dponge non abrazive ou dun
chilttar legerermert humide Nimmerges pas
lappareil dans V'eau. | £ 4 []'5 necessaine
niettoyesr le serpentin de chautfage pour
el s @by S allments

Sechez lapparedl avant de lutiliser,

Remarque ; assums- yous qus e serpentn de
chauffags est compléternent sac avant dzilumer s
frilenise Sare AL

Figure 4.1

FR
DEPANNAGE
FProbleme Solution poasible
Assurez-vous que la ineuse sans huile est branches,
La friteuse sans huile ne
gallume pas, Entonces fermament les ganiers dans la fnfeuse sans
huile
Plagez moins daliments dans 12 panier iniems. 51
Les aliments ne sont pas le pariier est trop plein, les aliments ng cuiromt pas
complétement cuits, sutficarmrment.
Augineniaz laternpérature ou la duréde de cuisson.
Les aliments n'ont pas cuit Las ingredients empilés les uns sur les autres ou proches
e SBtit, lesuns des autres dolvent 4ire secouss oy retourmes
pendant la culsson (voir Secouer les aliments, page 63)
Les aliments ne sont pas Lajout d'ure petite quantité d'huile au pinceau ol en
eroustillants aprés la cuisson spray sur les alirmense peut augmenterle croustillant (voir
sans huile, Guide de cuisson, page Gfl
Les frites n'ont pas cuit ]
Yezir Frites, page &6
correctement.
AssureZ-vous que |8 panier Inteme riest pas trop rernpl
o -
Les paniers ne s'insérent pas d'aliments.
correctement dans la friteuse
sans huile, Asslires-vous gue le parner inteme 5t blen en place dans
le panier exterre
La fritense sans hulle peut praduire de la fumee blanche
lorsquewoaus Tutilisgez poar la premiers fais: [Ie'agit d'un
chenomene normnal
Azsurez-vous gue les paniers aimsl gue Uintetleur de la
friteuse sans hulie sont correctement nettoyes et exempis
La friteuse sans huile émet de de traces de graisse
la fumée blanche. . -
La cujzson dalirnents gras peat provoquer des
egqoutternents d'hndle dans le parer exterme, Cetie butle
entraing la preducton de Iumee blanche, ef les parners
peuvent &tre plus chauds que dhabitade, Ce pheénormene
est nermal et ne devralt pag affecter la cuisson. Manipulez
lite pariers aves 2o
69
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DEPANNAGE (SUITE)

Prabléme

La friteuse sans huile émet de
la fumée foncée,

La friteuse sans huile sent le
plastique,

L'écran affiche le code d'erreur
wElw,

L'écran affiche le code d'erreur
« E2 w,

Solution possible

Débrancher immédiatement votre friteuse sans haile
La présence d'une furmés noire indique gue les alitmants
brdlent ou un problerme de cowt-circult, Aftendez que
la fumee ait cormpletement dispan avant de sortir les
suise de

pariers Sl les aliments brules ne sont pas la o
fumes nolre, contactez le service eent (volr page 71)

Les friteuses sans hulie peuvernt dégager une cdeur de
plastigue movenant du processus de fabncation. 11 s'agyt
dun phenciméne nemmal -Suives les msticdons surle
Test de fonctionnement (voir page 55 pour sliminer
Fadeur de plastique. Si l'adewur de plastioue est odfours
présente, veuiliez contacist le service client (voir page
1

My aun circult cuvert dans le moniteur de empeaturs
Conactes e sexvice client (voiwr page 711

Iy aun court -circuit dans le mondteur de temperature.
Coniaciez le sexvice client {voir page 71k

5i votre probléme ne figure pas dans la liste, contactes 1e service client (voir pags 71

INFORMATIONS RELATIVES A
LA GARANTIE

Aravast Corporation garantit la plus haute gualits des matdriauy, de la main -d'cetvre-at du
service assoniés A tols ses produits, pendant 2 ans a partir de 1a date d'ackiat. La durde de garantie
ect susceptible de varier selon fa catégorie de produit

En cas de probléme ou de guestion concetmant votre nouveau prodult, n'hesitez pas a contacter
niotre service client Quil vous viendra en aide

SERVICE CLIENT

Arovast Corporation
1202 N, Miller 51, Suite A
Anaheim, CA 92805
ETATS-LIHIS

E-mnail : supporteu@coscrlootr

*Veuillez vous roanidl de votre factune et de votie rnmdrns de commande avart de corntacter 1@
zervice client.



PARTAGEZ VOS CREATIONS

Moz EEPErANE VAL Sl 5la utiles Mous sormmes mpatents de decaurr vios
superbes préparatlons, n'hesiez pas a prendre des photos ! Les mermbres de notre
cornminawe se rejeuiront de découvrir vos creations | partagez-ies surlune des

platetormes sulvanies & vas photos, mantions et hashitags, chal Coson

#iCookCosori

0000

{@cosoricooks

Q

Electroménager Cosori

Yous ne savez pas quol cuisiner 7 e nombreuses idees de receties sent
disporitles auprés de nos chels et de la comrnunaute Sosorn

PLUS DE PRODUITS COSORI

Siwous dles satistaii(el de catte friteuse sans hulle, nos autres |:|'.u-rl'.|ll..=' paUrraler
vous plaire. Hendez-vous sur www.cosorl.com pour découvrir notre ganune
de supertes articles de cuisine bien penses Vous ¥ trouverez peut-&tre voatre

prochain eoup de coeur |

REMARQUES
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PRECAUCIONES IMPORTANTES

tv[' {l& nlprﬂ’! Al usar la freidora por aire, ten en cuenta las precauciones basicas de sequridad.

Lee todas las instrucciones.
Esperamos que tu nueva freldora por aire te guste tanto como a nosotros
Aspectos clave de seguridad

ala Comunidad Cozorl Cooks en Facehook
facebook.com/CosoriSpain

nuestra galeria de recetas s Ma toques las superficies calientes
www.cosori.com/recipes —— . Utiliza el asa

de recetas destacadas cada semana

preoa rﬁi:'.;:i-!n' r"'f'lll.n'.'u"Vr'.'n'i"!t"n-ri‘ Ror nuesiros chefs

CONTACTA CON NUESTROS CHEFS

Nuestros chefs te ayudaran con cualguier
e duda gque puedas tener.

Correa electronico: rec IPESRCOE0TLCOIT

para s
separard

El equipo de Cosori te desea - :
S Manten la cara vwlas manos alejadas de

jque disfreges cocinangle! - Vrieni
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Seguridad general

+ Mo sumenas la carcasa i el enchufe dela
treidora por aire en aguat ottos Hquides

+ Buperviza Btertarnents o los plfios gue estén
cerca dela freidora por aire

= Desconectar el deshidratadsr cuando ma estéd
B s0 Y artes de mipiano. Dejar eninar ef
deshidratador ante: de colocar o retrar las
piezaz

+ Mo utllices Ta lretdora por alre st esth averiada,
no funeiona, o 5i & cable 0 el enchufe estin
dafiadas Dirgete & Atencldn al Cliente
leansulta s pégina 93).

+ MNoutilices piezaz ni accesorios de tepuesio
deotros fabvlcantss, puaes podrian provacay
lesignes.

+ Mo la utilices en exterigies:

+ Mo colagues 1 freidora por alie il runguna de
i componentes sobre la placa de la cocina,
cierca de quernadores de gas o eléctiosz o en
ur hars callerte

= Ten especial ruidado sl mover la freidom par
alre {o al exras s cestas] sl oontens aceins
caliente wotroy iguidos calientes.

= ‘Mola rmpees con estrops)os abrasivos
rretallons, Las fregrmentos metallcos pusden
desprenderse del estropajo v hacer cartacto
cor las pigzas electncas con el congiguisnts
FlEst e l‘ﬁf:fs_k'.‘-.'lTi-ln}ti BlEctricas

= Mo cologues nadas encima de la freidora por
aire. Mo guardes nada dentre de la freidara por
alre

= Utiliza la freidora por aire sole seqin & indica
BN Sste mranial

« Mo disenada para uso camercial, ss
exclusivamente domestico.

Mientras se frie por aire

= La freidora por atre funciona Gnicaments con
awiz cabipnte. Mo lenes nunca las cestas de aceite
O QIASES

=  Moutilices riunca la freidora por aire sin las cestas
colocadas ens sitia

= Noirifrcaduzess alrseros de grandss
dirmerisiones ni utensilios de mefal en la treidars
par aire

«  Wo introdueess ohjetos de papel, canor, plstics
T resistente sl calor nimaieriales sivilares enda
treldom por alre Puedes utlizar papel de homo o
e alumirije,

= Horcoloquezrunca papsl vegetal a de hosnear
e i fresdarm par aire sin albrmentos enclima de
&l Elaime que circula podria hacer que st paped se
levanie ¥ entreen cortacin con las bobmas de
calEntariiEnio

«  Utilza siempre rectpiontes que resistan al calor
Tern especial cuidado sl utilizas recipierites que no
Sean mstalicos ode vidoo,

= DMarnten la freidors par aue slejada e meteriales
inflarmables [cortinaz, manieles abo ), Doldcals
Solre U superlicieish, estable iy resislents
al calor, alejada de fuertes de calor o bquidos
callprites,

= Apaga s trecdoms par atee y desenchafala

inmediatamrerie 5ives gue sale hmo oscurs
de ella El humis blaneo es rnicnmal y se debe al
calentarnbento de la grasa o a lay calpicaduras
de las alimnentos; sin embargo; &) humo negro
Tredlea quiela commida Se 2ot Quermandd o que
bay un problerna con o cocullo. Espers.a que
desaparezis €l Fumo antes de extrasr las cestas
SHla cansa ne esque e ha quemada la cemida
dirigete 3 Atencion al Cliente (paginag 531

= Hedees s heidora pot aive desatendida mientras
la uitilizas

Enchufe y cable

= Modepes calgando sl cable de alimentacion
{1 cuabtguier cable alargadory por €l berdade |5
TmEsE 9 laenclimsam, Nl PErmitas Que £nie en
carntacta con superhicies cafienies.

NWota: Esta fmeidora por alre ubtiza un cabie de
alimentaodn corta pars reductr el Figsgo de enreda
otropiesn Uss los cabdes Margadores con cuitada
La podencia eléctrca gue mmargue of cable alargador
debe serigual 5 la de la freidorz fconsulta s paqina Bl

Campos electromagnéticos (EMF)

La treadara por atve Coson cumnple todas las nanmas
sobre campos electrormagnetioss [EMFL Siseutiliza
comrectamante ¥ conforme a las nstrucciones

de este anual delustarks, elaparato jepudde
usarcan la maxima segundad de acuerdo conlas
pruebas clantificas actualmente disponibles

GUARDA ESTAS INSTRUCCIONES
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COMPONENTES DE
LA FREIDORA POR AIRE

Diagrama de la freidora por aire

3 .\'. ..'.
/ \ Hota:
| B e | = Nointentes abnr [a parfe sug
| %, e |
'._ '\5‘-____.-" 3 J

s Laveastan astan hechs

|/
¥

RTE TRASER ITE FRONTAIL
PARTE TRASERA . PARTE FRONTAL Q

ESQUEMA DE LA PANTALLA

Maota: Al prisar ur Botdan paea utilizar una Tancion o @ prograre

Programas

COSORI

. .
Panel de control

COSORI

O® ®

® | © e

L

bempo iemparaniya



ESQUEMA DE LA PANTALLA (CONT.)

Pantalla

888 Bh..

READY (i SHAKE )

Recordatornia Pala BETOVET O Jar 15 Ve Na 3 15 O3ImTida

al

ANTES DEL PRIMER USO

Prueba de funcionamiento

Preparacion

degue las cestas estén vacias ¥

freldara oo akre

Frecalenitar). La pantalla

= [ [} rnostrars "205 "€ v °5 MIN®

I Pulsa P para comeniar el precalséptamiento

inado el precale

A i, Airae las cestas v gejalas endrar dunante

Pulsa el botan payva separar la cesta interior de

y BEETion
35 CBRLas Y

5, Lava bien las cestas enel lavavajllan o conun
" 5. Fulsa :m FrLl

eleceianar el progran
estropajo no ak

Filete. Lo pantalla mostrar "205°C v "6 MIN

6. Fulsa dos veces Temp/Tima [Termnp/Tiempo

adeara en la panta

{0 berming

0= rrorneatos

A

13 cm

{5 inl ! S

Z, dejd gue 1as CeETazE's

B1
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Consejos sobre las cestas

o Separa las codtas $olo paks Hmplarlas o de

de cocknar

otdi de liberacion fiene wna tapa que

proleie pard fdopulsarks de manera accidernilal
Diezliza la tapa del boton haci pars

piulzar el betdn de MoeraclQyy {ngirra 22 )

= Mo pulses rarea el hotdn de lHesracion
muentias desplazas lazcestas de un lado a otro.

. za gele el Botdin para aolar la cesia cuando
las pestas esten sab by pneimera o Cuaiguin
mie nivelada y e rite &l calor
. wiaa la cesta mniency, naala

1 £ 51 Al pulsar el botdn de

likbEracion, ia cesta exterior 52 Separard

Nota:

« No desatamiiles & ass oé 4 cestas

»  Parasoliciar accesonos, dirigete a Atencidn al

Cliente |- 1tz {3 pagins 93

WTLTE 2

USO DE LA FREIDORA POR AIRE

Precalentamiento

A menos gue la rerdora pol aire Yaeste calienes; recormendamos precdlentarla antes de colocar alimentos

dentre LGs allimeritos no se COcifaian por completa sl la freddary ne s & k

LEraia

1. Enck Pulza (1) pars encender 3 freidora por aire

2, Pulza Preheat (Precalentar) La paritalla riostzar “205 *G° y °5 MIN®

3. Tamiién

LIt 2.

B pusden pulsar 1o botones + o — para cambiar la emperaturg. EL ernpo seajustad de torma

Tempeyatura Tiemmpo
Z05*C 5 minutos
200 *C 5 minutos
1895 *C 5 minutes
120 °C 4 minutos
185 *C 4 minutos
180 °C 4 minutes
170 °C 4 minutos

165 "C y menoy 2 minutos

4, Pulsa il para comenzar €l precaleniamients

8. Unaves termirsids <l precaientamienta, o reidars emilled 3 pltides, La pantalla iidstrard os disglhes

lrarte 3 minutas, Ta feidora Beralee Borrard 0o 1os giusies v pasard a

Maola; 5 rorse pilsa PP BORGH

Mots e espera
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Freir por aire

Nota:

= Noc '.'--':"QUI':'ﬁ nada encima de la freidora por aire. Esto thfermar moe&l

fluio de aire, pob b gize los alimentos no g cocinardn de s maners

decuada fMgura 3.1

328 una freidora de ax

« Unafreidoras poraire
dEEeite grasa parg el

Feores aenao

= Al extracr Tas costas oz {3 freddora poraire, ten ctndsdo con el humo

calente vy na pulses el Botdn para soltar la cesta

Conhguracion de los programas

o Egpostble confloundr 2 Uernpo (1-(0minutag) o 3 femperatura 5 - 205 20 [170-400 °FI1 & mensd quese

'.r:ljl'_'gl.i.l':' Orra o,

= Ma llenes (as cesias

Figuara 31

« Loaresultados pueden varar. Corngulta niuestva Guta de referencia v Recetino 51 dedeas saber oamio

CORTGNIAT oS Progqramas pars ablener resnitadas periecios,

Temperalura
Programa Simbolo .

predotorminada
Filete (== 205C
Polla N 185°C
Marisco @ 178 C
Gambas By 190 °C
Beicom r ' 160°C
m‘ mﬂngl:ll: m““ o 175 C
Patatas fritas*® ] 15
Verduras ) | 150 °C
Hortalizas de raiz # 205+C
Pan » 160 *C
Postres = . 150 *¢
Precalentar E } 205°C
Mantener caliente fi_: 785G

* Congilis Remover los alimentes (pagina #87)
& Constlty

Tiempo

prodoterminado

B minutos
23 minutos
8 minutos

& minutos

8 minutos

10 minutes

25 minutos
10 minutes
12 minutes
B minutos

30 minutos

5 minutos

5 minutos

JRecardatario

para remover ™

(IREMOVER))

{REMOWVER))

{{REMOVER])
{{REMOVER))

{{REMOWER])

ia Guia de cocina (pagina 88 para cbtener conseos sobme cdma hacer palatas fritas

Programas predefinides para freir por aire

Lacbermma rods Tacil de frelr poraife es mhigdlanie progratmas Ya que esthn programadas Son el Uempo vy la

[EIMPEraniTsa ddnens para DoCInar determirnados allmentios

1, Precalienta la freidora por alve iconsulis
la, paglnG 85

2, Cuandolafreidora indique READY™ (LISTO),
afiade \a cotuda en las cestas

3. Eelecchoniuan programa ds cociitn

predetenmimnada jconsutta la paa

4, Existe ia podibilidad de conbiqurar la
ternperany ¥ el lerrpa, puedes haoetho
mientras cocinas

Milsa una vez Temp/Time {Temp!

T, La temiperatiurg parpadearny en

la pantalla. Pulsalos botones + o = para
cambiar ba termperatira

(FE—20E =S 110 -aa0 F

Fulza Temp/Time [Temp/Tiempa) una
segumnda vex El tempo parpadearns en
L pantalla, Puksa los botonss + 0 - pata
camibiar el tiermpo (1-60 minuios)

Heta: Fard aumentar o reducir rdpidamente ef

e & a8 IEImDenELUrE, Manien pldsade los

helanes + @ -

8, Pulza =i pard comengar a frel

6, Alutilizar determirados programas, &l
recordataria de remaier log alimentos

aparecers cuangdo s haya dleanzado by mitad

del iermpao de elaboracion La freidora por aire
emitra 5 pitidos v en & pantalia parpadedrs el
mensaje ((SHAKE) (REMOVER

Eutrae las cestas de la tretdora por aire
Ten cuidado con &l hume caliente

Lo Treidiori por airs e detendrd
autoiraticamente vy lapanalla =2 apegara
hasta que =& yuslvan a colocar las destas,

Aernuee o volea ls comida Terculdadaes

de no pulsar ef boton para goliar la cesta

WVueive a colocar las cestas en 13 freidora
[P Al

Haota: Consilis Remaver los alimentos
{pdgrna 871

=~

10

La Predders por alre emitin 3 plrldos cuanda
termine. La pantalla mostraTa;

Existe la opeitn de pulzar Eeep Warm
[Mantener caliente) Pulsa los botones + o =
feara carmbiar el Tempo (=60 miruigs!

Extroe las cestas de la beidora par aire. Ten
cuidado con el humo callente

."il:_'_:'l.ﬁ.r._'n la cesth irterior dela eads=ror par sendl

los alimentos Al separar las cestas

& Aszegiiate decolgcar lascestas sobre una
Taperhicle s

b. Ten cuidado con el sceite o la graza
caliente acumulada-en ia cesta exterior
Para evitar salpicaduras, deja escurrir 1
woeite antes de volver a colocar [a cesta

interior i Jui=

Llefa gie la Treldara se erdnle Antes de llmgara

) F P
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Freir por aire manualmente
1 Precalienta la freidora por aire [Consilin
la paguna B3}

2. Coandoia freidora Indique "READY" [LISTO)
grade lacormida e las ceslas

3. Fijglatemperatura v el tiempo, puiedes
carnbdar estos valores mientias cocinas

a, Pusspouing vez TempTime IT!'|'|'.F'.-'
Tiempao) Latemperatura parpadears en
la pantalla. Pulsa log botones + o — para
carnbiag la termpsratuing
[78=205 "C|170-400 "l

b.  Pulza Temp/Times {Temp Tiempo) una
sequnga wek El tempa parpodestd en
la partalla Pulza los botones + g = pars
carntiar el Hernpo {1 -&40 minutos}

Nota: Para aurmentar o redl

cir rdprdarmenite sl
tiermac o b feennevaliirn, maniern puizado s
otores + o -

4. Pilsa B para comenzira fredr

Nota:

= Al frefr por drre tnanualrnente na hay ningun
reac Al Ao reiveetidr Jog alirneniag, Aun asl
debes rermover o dar fa vueita 3 los slimentos
SEHIN 5BE NECeRaric

= 5 quieres Hacer usa ded recardatione para

remiover los alimentos, sels

Iona un ongrama
oinstita la pdgina 84] y
cambiar el termoa yla ternperatura segin bus
preferenicias

OO reC oo

5. L[atedors poraire emitira T pitdos cusndo
termine La parntaila rogstran

T AETTTA ciofal plusdes paliay Keepy Warm
[ forrma opelional des pulsay Keep W
{Martenes caliente] Pulsajosbotonez + o
para cambiar el tempo 11- 60 minusos)

;s e 1 frelcdora. por give, Ten

cuidads con el nrmo caliente

Separa la cesta intertor de la extenor para servl

G-allrrentos, Al separal las cestas

.  Asegurate de colocar las cestas sobre
superficie lisa

B, Ten culdads con el aceit= & la grasa
caliente arumulada enla cesla extenor
Para evitar :\.E|I iCaturss, JE’L BECUTHT Bl
acefte andet de walvet b colocar 1 Cestd

mberior (figura 32

Dzja quie la treidora s enfrie artes de Umpilatia

Remover los alimentos

Cdmo remover los alimentos

.

Mipnras cooinas, exiras las cestas de la treidora
por dlre ¥ rermleys mencia 0 da lawaelti & los

allThertos.

A, Fara remover 1os alimemnios
1 Porseguridad; sujetatas cectig sohre
umna supetiicie resistonte al calor. No
puises el batdr para soltar |5 cesta
2. Mueve lag cestas

B. 5tlas cestas pesan demastads para
tnowerlas

1 Colora las cestas Lok Un
zalramanta

o ana superficee
regigtenite al calor

2258y A% Cratas Aseirate de qus ng
gotee rengqun g uido de la cesta interior

3. Mueve con cuidado los alimerntos dela
CEATA Irteror

Nota: No ulifices esre método sihay nesgo de
satpicaduras de igudos cahientes

€. 5ilas cestas pesan demastado para moverlss
v hay Uguldes calientes

L Colocs las cestag sakbre un
salvamariteles o una supsricis
resistents al calay

2. Utiliza unas pingas pars mezciar o dar la

wuelta a los zlimentos
Cuando extalgas lag cestas, la freidora por
alre dejard de freir de forma automatica. Corme
medids de =eguridad, la pantalla e apagara
hazta que se repongan las cestas

Al cottesar jas cestas, conlinia frienda
automaticamente
Ewita remavet ios albrmesnics durante mils de

) segundes: va que la Irewdoza por acre podng
Smpezar a =nfriarse

Qué alimentos se deben remover

»  Por o general, las alimentos peguefios que s
Aplian Ynas enciima de-otrod deben fernoaesies
corno las patatas Iritas o las alitas de polio.

» 5110 se temueven no quedarin crajientes n e
coclFRban por (gual

= También puedes dar la vuelta a otros allmentos,
corno fletes de canne, para garamtizar que se
cocliEn de mane uniionme

Cuando remover los alimentos

= Ramueve los alimenios o dates la woeita una vez
e la mitad del preceso de coct
ib=aEan

Tidiey, o ds =i 1o

= Alqungs programas utilizan un recordatorio de
remover los alimentos (consulta Configuracidn
de 105 programas, [iging 84

Recordatorio para remover

= Elrecordatorio pars remover te alertara con
5 pitidas ¥ el menssje (ISHAKE)ND (REMOVER]
apafocers de farron inlerrndlents en T pantati
= Ginomtiras las cestas el recordatono volvera

a pitar frag 1 minuta v la pa & mostTard 2l
roerisale o ((SHAKE) (REMOVER)

= Elreconistono para temover dessparecers una
Pagglie sagted 150 cestan
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Guia de cocina

Llenado en exceso

* Atlaceswests demasiado lena, los ahmenios
Py s Eocifaran de Mmaners dnilonme

= Los alimentos no deben sobrepasarla linea
"MAX" de la cests interioT diqum 2 51
Mo introduacas s alirmentas & presian,

My lienar en excesa

Lri

Figtira 3

Utilizar aceite

= Afade tina poguefa cantidad de acette atus

platos para que queden fmds crujierdes Nao
utilioes mas de 3 ml (£ cucharadas, medida
exfadouridense de aceite.

= Losrociadores die aceite son perlectos para
aplicar pequefias cantidades de aoeite gy gual

o todos los altmenios.

Consejos sobre los alimentos

= Puedes treir peraire cualgumer ahmerto
congelada que 5e pusda cocinar =n el horme

= Farahacerpasteles, emparadifias o coalgquiey
pldto con eflena o mazs, coloca loz
Irigredientas en un recipiente redistents al calon
artes de introducirios enlas cestas

» Al fredr por alre alimentos con alto comfenido
&1 rasa, esta se-acumilard en in pare nterior
de lasonstas. Pdara ovitar el exceso de-houme al
cocinar, vierte los restos de graza después de
COCINAr

= Losalimértos martnados en liguido provocan
salpicaduras ¥ bastante huma Sécalos dando
Toquecttas antes de felvlos por ale

Patatas fritas

= Afade =15 ml {Ye=1 cucharada, medida
estadouridensel de aceite para que los
allmertos estén crufleniss

» Cuando vayas a fieir patatas, samerge las
patatas cradas en agua durante 15 roinuios
frarad quitarles el almidan antes de Tredfas
Séralas dando toquecitoz con un pafio antes de
aftadiy el aceite

s Fars gue las patatas eslen mas crdjlentes,
caftalas on oo pequefios; por ejempla, en
Hras de U6 x 7 hom (e Find

Hota: 5t deseas conocer mas detalles sebre la cocina Coson, consulie nuesteo recetano y los consejos del chel,

Mas funciones

Pausar

»  Pulsa Bl pars dejar de {reir. La freidora por atre
dejari de calentar v el slmboio &Il parpadessd
hasta que pulses Bl para sequir fnends

»  Tras 30 mururtes de insctividad, & freidora por
Al Se ApAgand

= Esta luncton permite detener o programa para
Trefr sin retivar lag cestas de la freidom

Continuar friendo automaticamente

»  Siextraes las cestas la freidora por dive dejard
de fredr de forma autornatcas, La pantalla ee
apagass iemporalmente cormo medida de
zequridad

v Al ogtocar has cestas de muevo, la freldom
poraire momenzand o el aufomaticamenis
basandose en boE ajustes previos

Apagado automatico

o 5 latreicora no tere prograimas para el
actives, =2 bomaran fodes los ajlistes ¥ se
apagard tras 3 mingtos de inactridad,

Proteccion contra el sobrecalentamiento
+  Glia frejdord por alee se legase & sobrecalsntar,
58 dpagard automaticaments por-seguridad

» [Defa entyar la freldora por completo antes de
viplver & usarla

332)
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CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Nota:

« Limpia slempre las cestas de la eidora por dire
y ef renar despids decada wa

« Rerubre la cesta exteror con papel de aluminic
para que regufte mas E&ell irmptars

1 Apagay desenchuls |3 freidora paratre. Dejs
e Se el por complelo arites de Lplaca
Extrae las cestas para que 58 enfrien mas
deprza

2. Limpla el sdterior de 1o freldorm b airs oo
una bayeta hiameda, 5t 92 NECEEATED

3. Lascestas se pueden lavar en &l lavavajiilaa
Tamblen paedes TRvar las oestas aragus
caliente fabonosa oon un estropajo no
abrazive Surmérgelas Ei es necesarto

Hota; Las castas nenen una paliculz antiadherente
Eviia ugar urersiliss metshcos ¥ prodireras de
irmpeza. abrasves.

4. Para quitar La grasa mas memastada

a, En uncoenco pequeng, mezcla 30 ml
|2 cucharadas medida estadoanidense)
de bicarbonate v 15 mbl (1 cucharada,
medida estadounidense) de agua para
torrmar Liru piasta Tacl! de-extensle

b, SiviEndote deuna ¢sponja, extiende a
pasta sobrelas cestas ¥ frota Deja que
L risgitiy acTie sabre a5 cestas duranle
15 minuios antes de aclararlas

e Lawalas cestas con jaban ¥ agua antesde
ithntlay

5. Limpia el intenor de ia heidora por aire
con una bayeta o UR exirepajo no abrasmo
lgerarmienle Hiaredecids, W la simsijas
en agua (i 4 1) Lunpia la bobina de
calentamients, ¥ B2 Necesarin, para retar los
Feestens oles wlirmertos

6. Secalafreldora par aire antes de usatla

Nota; Comprushs que [a bobinag de calentarmienio
]
frépiora poraire

TpiEtaments sacs antes de encendaer 3

Fre
£ HFE

ira ]

SOLUCION DE PROBLEMAS

Froblema

La freidera por alre no se
enciende.

Los alimentos no se cocinan
por completo.

Los alimentos no se cocinan
por igual.

Los alimentos no quedan
crujientes después de freirlos
PoOY aire.

Las patatas fritas no se cocinan
correctamente.

Las cestas no se deslizan por
la freidora por aire de manera
segura.

Sale humo blanco de la
freidora por aire.

Sale humeo oscuro de la
freidora por aire.

Posible solucion
Azagurate de que la rexdora por are estg enchufada.

Colo alas cestas en la fresdara por alre g introducelas de
maneta seqiira.

Introduce menos carntidad de alimentos =nla cesta
intenor, 5i'la cesta esté demasiado lena, lasalimentos no
so cocinarin del todo.

Aurmenta & tempo o la termmperatura de coocidn,

Sedebe remover odar 15 vuels a los alimentos que
ge apllan uncs encima de ofros ientras los cocina
iconsuita Remowver log alimentos, cagina 57

Recla cesparce una peguefia cantidad de aceite sabre |45
alimentos para que gueden mAas cruiientes iconaulta Guia
de cocina. pagina B8)

Consuita Patatas fritag; pagina 88

Cornpruena gue la cesta interor ao esté dermasiado llena
de alirnentos

Comprusiba gque la cesta interior esta ancalada
colreciarenie dentic de 13 cesta exteror.

La trewdara poratre plede echar algo de huma blaneas 1a
Crirmera el qLe e use. Estexes norrmal

Asequrate de quie las cestas v el intenor de fa freidom por
aire se limpien carrectarments y no estén grasienias

51 cocinas alimentos grascs, caera aceite en la cesta
exterior. Este acelte provocard hume blanco, ¥ puede
que las cestas estén rmas-calientes de Io habitaal. Esto ex
norrrial v no debe afsctar al proceso de coccion. Maneja
laz cestas con owidado

Desenchufa la freidoma por aire inmediataments, B hume
negra indica que la eoroida se esia guernando o que hay
umproblarma con el circults Esperaa que desapatezca

el farng antes de extrasr lag cestas. Hila causa noes que
52 ha guemada la comida, dingets a Atenecldn al Cliente
{pagma 93}

51
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SOLUCION DE PROBLEMAS (CONT.)

Problama

La freidora por aire desprende
olor a plastico,

La pantalla muestra el cadigo
de error “E1%

La pantalla muestra el codigo
de error “E2".

Posible solucidn

Todas las freidoras desprender olor  plastico debido

al proceso de fabricacian Estoes normal Sigquelas
iestracclones de la Prueba de funcionamiento

[pagina 41) para eliminar el.olor a plastico. Si el clor a
plasticn peraiste, dirigete 4 Atencidn al Cliente (consulia
la paoina 53]

Havy un circuito-abierto en el mornator de |E.'."|'|F_:-E=r.=|11]|'.;'s
Dirigete a Atencién al Chente (consulta la pagina 53)

—|E,|':,- un certerouinn enel montor de ermperalura
Dirlgete a Atencidn al Cliente (consulta |2 pagina 53)

Si tu problema no aparece aqui dirlgete a Atencidn al Cliente (consulla la pagina 53!

INFORMACION SOBRE LA GARANTIA

Aranvast Corporation garantiza la. maxima calidad de todos los productos en cuanto a material,
fabricacdn v 2erncio durante 2 anos fesde la fecha de cormpra hasta el final del pericdo de
galantia. La duracion de la garantla puede varar en funcidn de fa categartia del products

Bl tenes algiin problerma o dudaz reladionadas can u nueato [.'-:::du-:l: penie en contacto can
nuecstro equipo de Atencideal Clerte

ATENCION AL CLIENTE

Arovast Corporation
1202 W, Miller 5t Suite A
Anaheirn, CA 92805

EE. LIL)

Correo electrénico: suppart eufcosoTi.oom

=Antes de ponerse encontacio oan Atencion at Cliente; lefga 8 mano s fachara ¥ TTATEDD e
pedido,



ENSENANOS TUS PROPIAS RECETAS

NOTAS

Esperamas que esia indarmacion hava sido de utilidad, Tenemas
muchisirmas ganas dg ver sus resultados en esss magnificas folos que
cornparte. Nuestra comunidad espera s fotos en tu red 2ocial favorita

Haz fctos, usa el hashtag y etigueta a todo el mundo, chef Cosort

#iCookCosori

0000

{@cosoricooks

Q

Electrodomésticos Cosori

¢ Mo sabes gue cocinar? Hay muchas (deas de recetas a su alcance
que lz otrecemics niosotros v 1a comunidad Cosori

MAS PRODUCTOS COSORI

51t= ha qustado esta freldora por aire, nusstra gama tene mas productos
Visiha wwrw.cosorlcom para ver toda nuestra gama de productos de cocina
de dizefio elegante v esinerado. (5on productos idsates para tu cocinal
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X Gra,g;;g,w f IMPORTANTI MISURE DI SICUREZZA
f:ﬁ W MW, Durante I'uso della friggitrice ad aria, sequire sempre le precauzioni di

sicurezza fondamentali. Leggere tutte le istruzioni

(C1 auguriamo che la tua nuova friggitrice ad aria sia di tuo gradimento.)

Punti chiave di sicurezza

dlla Cozorl Cooks Community su Facebook

lﬁfr"w’tb facebook.com/Cosoriltaly

. -! i la nostra gallena di ricette L e Non toccare le superfict calde,
www.cosori.com/recipes — y Uuilizzare I'impugnatura.

nuove ricette ogni seftimana

Pf | preparate esclustvamente dai nostri chef

CONTATTA | NOSTRI CHEF

[ nostri chef sono sempre disponibili a
rispondere a tutte le tue domande!

ﬂbj
E-mail: recipesficosan oom

esterno si stacca,

e le aperture di
che il vapore caldo
Twutt nei di Cosori ti auguriamo (s viene rilasciato attraverso le prese d'aria
Z. Tenere le mani & il viso lontam dalle

il magsime divertiments in cucinal -
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Sicurezza generale

MNon immergere alloggiamento della fnggitrice -
ad sra o la spina inacqua o airi quidi

Sorvedliare attertamente | Barbinl in -
prossimiba delia friggitrice ad aria

Staccarela spina ncasg di non utifizeo & prma -
di pulire Vapparsccion, Lagcare railreddare
l'spparecchio prima dnmaoniare o smontare dei
coimponernt

Mom uisare la frigglirice ad anla se & dannegaiata,
ge non funzions o se il cavo oz presa sono
dannegmatl Contattare UAsststenza Clienti (v,
pag. 115

Nomn utilizzare parti di ncambio o accessor]

dl terge partl, In gquarts potrehbrn catsans
Infertani

HMon utilizzare all'aperio,

Mo apoogglare b frlggltiies ad arla o | sl -
componert #a formell, vicino 8 formelli 4 gas o
elettriicl o inun fomo caldo

Prestare s massima atienzione durante

lo spostaments della toggitrice a4d ana (o -
lestrazions dei cestelil] 2e pantiena alio pollente

o altrl guidi caldt

Momn pulite con spugrette abrasiee di metalic

Dalia spugnstia potrebhero siaccars framment]

rmetaliici chie, toccando | componenti elettnc

dells tnggitrice, potrebbero causare una scosss

Mon pogagiaee rila sopes L iiggitrics ad aoa
Non conserrare nuila.al oo inierno
Ughzeare la triggitice ad. ana solo come
Indicato n questo mansle

Il prodotio non pao essere utlizzato per fir
commerciall Destinats esclusivaments all'uso
damesstico

Durante la frittura ad aria

Lirma friggitrice ad ara funziora sole con Tara
calda. MWon rempine § cestelll 4t clio o grasza.

Hewn utiizzare il 1o friggivice ad avla senza
oesteil in posidone

Hon inzenre okt troppa grandi o utensili
rmetalle nelba fggirice ad arla

Mon inserine cana, cartone, plastica non wesisteribe
al calove o matenal sl nelia tnggimes adana. £
pousthile wsare Girta g forno o carta stagrcta,

Hon inserre mai carta da fomo nella rigigitrice
ad ana serza Tipcnn il cibdsepra. La clireclaziane
dell'arta potrebbe sallevame la cara e farle toccam
le serpentine di nzcaldamento

Lisare sempre coptenion termosensibil. Presiae
atterizione durante 'uss di contenitodi che non
ziano in meetallo o inweto:

Trerere Lo trigatizies ad arla laetana da rosterlall
infiarmuratili (tende. tovagils, ecc). Utlizzarla su
una superficie piana, sehils e reststente al calore @
lertane da fenil di calere o Uguid

Spegnens & scoflegare mmmedistarments 1a
Erighgitrice ad arla se 5 nota ta feerivseia di haomo
sourg: ded fuma blance, catsabo dal sscaldamenta
di graz=so o da schir dicibe, & normals, ma se

1l fima & soare potrebbs signiticare ohe c'e del
ciba che brucs oppase che 1 circuito & dfefioss
Atendere che i tume =i schiansca prima di
estrarie ) cestell 58 la cauga nor e del clbe
bruciatn, contattare [Assistenza Clienti ipag. 1151

Hon lasciare I3 figartnce ad ana incustodita
MRkt & 1N Usa

Spina e cavo

«  Non lasciare che | cava i alimentazione (o
qualziasi prolurgal penda olire 11 bordo di un
tavola o bEncone o che iocchl superio caide

Hota: gliesta frgoiimes UHNEE i cava df
alimertarione corlo per ridume | ischio di incarmpl
o cathte [lzzare & prolunghe con cautela. 11
valare nomineie della produnga deve essere pan a
gquedlo della friggitrice [v. pag. &)

Campi elettromagnetici (EMF)

La triggitriice ad ana Cosor & conforme & tuttl

gl standdand relativ ai carmpl elettrornagnetic
[EMF] 5o maneggiaic cormmiinomente & in accorio
con e istmizioni fornife i queste manuale, Maso
dellappareceiio e da riteners sicura in hase alle
prove saenttfiche atualmente dispordbndi

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

g9



DESCRIZIONE DELLA DIAGRAMMA DEL DISPLAY

FRIGGITRICE AD ARIA

Mota: quando S nreme Un pulsanie per setn s g g FUngEisns o un

Programmi preimpostati
g .

Pl

2 x - e | COSORI
\ Hata:
f \ e . ].UM 1 sprive la pare superiore della friggimice ad ariz poiche @} @

“ 8 1N ooneneh &t el pEsd
e |} g T Tl - T S Pwap it s | il 3 !
= £ mEetall eer gH A =i ) TT TS A T qr dargrie. Sor 3-
N | O
rdoitt senza FFLA e BPA \T 1
f il
1 K

LATO POSTERIORE LATO ANTERIORE ,-E;?

Pannello di controllo

COSORI
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DIAGRAMMA DEL DISPLAY (CONT.)

Display

Lispday Geila IRmpedaniis

888 Bh..

READY (1 SHAKE))

Il programima di eotbura sié conclus

[
E
[
r
[

Ricovda dt scuo = o capovalgere il cibo

La tragitrics & preflacaldaia & prorta per b «

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Predisposizione
dell’apparecchio

1A dda Gusest) alt

L
|
—

13 gm
U5 pallici]

i\ |

13 om
5 ;’J'Iil:i'l

L

el

|
|
A,

& la mreaniglis

%)

Prova di funzionamento
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Consigli sui cestelli

«  Gepatare | cestelll ol dopa b eoiiun o pey

RE
1IFWVATIE

ione dal pulsante protegge il pal

+ Lapin
dl rilagela dall
SCOMTRIE Lhaventi la protezione per premie

pilgarile ol riascid 5y |

predsions accidenlale. Fal

« Mon premere mal L poisante Qi riiascio durante

il trasporto det cestelli

«  Fremers i pu
appogEatl s un bancone o una superlicie
calome

i Dlsands sl preme [

pulsante di nilascio, 1 ci

Nota:
«  Non switare & imanigiia dal cestell
= Pt ardingare glf accessomn, contartare

lAsgiztenza Clienti (v psg 115

USO DELLA FRIGGITRICE AD ARIA

ante di nlascio sale con | eestelli

DTk A Cestng Inienna & non,

ino estemao sl stasca

Preriscaldamento

prevscaldarrento, | elbo ngly viene cucinabo cormpletarmenile

Inzerire I3 spina rwel

Premere Preheat (Freviscaldamental. Sul dizplay compare 'indlecazione "205°C" ¢

I altey

dlOMalCITnETIR

Tempeyatura
Z05°C
200°C
185%C
150°C
185°C
180°C
170'c

165°C & inferlore

Premers ikl per avviare I frerscalZamenio

Al terimirie, la Mgaitrice ad ala amette 5 segnall acumticl Sl display camipare Nindicazicnes

A rrieno che non sld glac aida, sloonsl Jha diprenscaidane la Inggiirice ad ana primna di

presd dicorrente. Fer accendere [a friggitrice ad ana. premieee [_'}

va, preroene | pulsantl + o= pag modilicsse la termperaturd. La durats & regoters

Fermpo di cottura
S minuti
5 minuti
5 minuti
4 minuti
4 minuti
4 minuti
4 minuti

3 mimuti

=rire Loiba. Senzatl
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Frittura ad aria @
Nota: x

Non pogmare nulla sopra [a fggitrioe ad ana per-ewvitare di Blocoare 1
fheasa dalliara & ofterere sogrmi psutad o fmtura, [Fla 3.0 Q&J‘j
Uiz freggrince ad ama non e una nggitnee classoa. Nan nempene 1 %“w-._ o

c=atell) i ofio, grasso per fnggens o higuid

Craando s esmaggons | eestalll dalla figoonres gd ana; presians
attenzrane &l vapore caido e nan premene i palsante ol nlascio oel | JL’}

cesfello

Impostazioni dei programmi preimpostati

Sabwo indicazione contraria, @ possibile regolare la durata (1-60 rrirmutsh e'la termperatura (75"-2087C
170 -400°F) seronda 1 prond Teguisin

[ rlsulthty potrebbesd varisre Per ollendets diultat Sttirmall, constabiame di consiiitaee b gulds di rapida
comsultdrions & il libro di noetie per istrumion: sulla personalizzazione dei progratrmil

Bistecchs [=3 205°C & mdnuti -
Faollo » 185°C - 25 minuti .

Piatti di pesce L 175°C - B minmati -
Gamberi 3 190°C . & minuti {ISCUGTERE)Y
Pancetta 4 160°C 8 minuti 7
Surgelati = 175°C 10 mimuti ((SCUDTEREN

Patatine fritte** [ 195°C - 25 minuti ((SCUQTERE))
Verdure n 150°C - 10 minuti SCUOTEREY
Ortaggl a radice rd 205°C 12 minuti (ISCUCTERE))
Pane » 160°C . 8 minuti -
Dalei = 1507C - 30 minuti -
Freriscaldamento @ Z05°C 5 minuti -
Tenere in caldo @ 75°C 5 minuti -

* Ved! Seuotimento del cibo (pag 105)
& Vedi Guida di cottura (pag 10! per suggenmenn sulla fitturs ad aria di patatine fritte.

Programmi preimpostati della friggitrice ad aria

il migfoda pil sarmplice per Leudiidre deliy frithars ad arla & ramite Tusa dl un pregraeama prelmpastato. SQuestd
PIOOTATIN 000 prograrmimatt con una durats e una temperaturs desl pee la cotara dicertl tpt di alimeni

1. Preriscaldare la friggitrice ad aria T Alwermire, la igqinice ad ana erietis
w, pag 105} T segnat acusticl Sul display compare

lindieazione

2 ek la Irigeitrice visualizia "READY
(Prontal, aggrangen il ciba nel cesiell:

3. Zelezignapeun programima di cotturs
predrmpostate v pag. 106)

4, Inaiternativa, regolare la termperatura e la
durata secondo le propne estgenze. Take
azlones pud sssens efelluata nogualsiast
mamenta durarite la cottem

B, I st
caldol Premere 1 pulsanti + o = per modificam
la durata [1- 60 it

tmnativa, premere Keep Warm [ Termre in

A Premere Temp/ Time [Temperaturm/
Dupatal und velta La termperalioa
lampegqgia sul display, Premers 1 pulzant

+ o — per moditicars 13 Erpsratea 9.  Toghers i ceatelll dalla triggitrics ad atia
[F5= 2057 170400 E facondo attenxione al vapore caldo

b, Premere Temp/Time una seconda volta 10. Estrame [f cestello interno da guello esterng per
La duirata lampeqgaia sul display. Premers sirvire il elho. Quandd ST separann i cestelll

Lpalsant + o — per reodificare la durats
A—&0 rmanati]

a, Accertarsiche siano appogglat suana
superficie plana

Hota: per aumeriiars o ridums rapidaiments 3 b, Fare attengione aliolio caldd o 4 grazse

durara o lz tEmperatura, teners premun [ pulssnm sccurralatosi nel cestello esterno. Per

F o EiArE: BRTUWEIE], TIMUovEens I'olic F.I'in’.ﬁ ol
r,|::~.'j'.\"|'r‘,';:)|'-|r|- | cemedls ntermn, [Fia 520

8. Preroiere B per avviaie la rithics ad arta . . . .
v il 1. Lasciarlo raffreddare prima di pulirto

8, Durante Luso di cerni prograrmomd preimpostat]
a rreta della cothia compare L promemona
seutimernto. La Iriggitrice ad aia emmette 5
segrali acustic e sl display lampeggld la
dicitara “SHAKE]" {Scuntars|

a Togliers | cestell] dalla frigyince s ks
facendo attenzione al vapare caldo. La
friggitrice soapenderd automatcamente
la cotiurs e || dispiay fimarrd aperto oo

=telll

al riposizionamento det

b Gouorere o caposolgere I oo, Fare
atterizlons & non p
rilazcio

ermieres | plalsanibe di

€. Rimettere | cestelll all' interno della
rtepiyitrice

Hota: verdl Seustimente del cibo (pag 105
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Frittura ad aria manuale

L Preriscaldare la friggitrice ad arfa
v pag:105]

2. Cuandola fod ualizza "READY
[Frgrutal, aggturmgere JLcibe nel cestell]

3. [rripostare termperatara @ durata, che possono
esgere modificate in qualsiagt memento
arante 4 cofikra

a, Fremee Temp/Time (Temperabaal
[rarata) una volta La teynpeatira
lnrnpeggis sul display, Premiers | pulsant
b o= per modificars (& temperatura

-A00°F]

b.  Premers Temp/Thne und seconds valts
La durata larnpegg:a =u! display. Premers

| pulzariti + 0 — pey rmodificare la duyata

-84 mkruti

Mota per larreniare o iy
dursts o fa emperarur, eeere premuh ¢ pualsant

raptarmerrle (4
+ -
4. Premere B per avslare la fritura ad ana

Hota:

s [hirgrsbe fa feitideg o ares iantdale o
covmparita alcun Prommemoria dif scuotimernho.
51 congig

lia, huttawia, di scioters o capovolgere
ufLidlmerile Copll ciki

« Be g desidera usufnire del Fromemaona
sCLRGHMEno, selegiarare n progranmia
preimposiate a il promermiorie
v paig. 106) = regolare [a durata € 13
termperatun secondo le propre agigenze

5 Altermine
5 megnali
I'brd:

tiggitics ad aria enette
sticl, Sl dis

¥ COIMmpine

Iy altermativa, prefrere Keep Warm ITeriere= Ly
dol, Fremners Ipulzsant + o = per modificare
@ durata {1-60 ot

Fogiiere § cegtell] daita Trigaitiee ad ata
facendo attenzione al vapore caldo
Estrarre il cestell interna da quetio esterno per
servire |l clbe Chaaneds stosspazand L eesiell
. Accertarsiche siano appoggiat 20 una
superficie plana

b,  Fare attenzions all'olio coldo o al grasso
accumuiatost nel cesweflo esterna: Per
evtare spruzzl, drrucsere Pollo prima d|

il pessizignare | cegtelic interma [Fig 12|

Liviciaro ratreddare prima di pulifio

Scuotimento del cibo

Come scuotere il cibo

» Durante is cotiurs, estrare @ cestelli dalla
Irigegltriee ad S1ld e sousiere, mescalars o girare
il cibo
A, Per scuoters if ciba

1 Per miotlvlds sleurezza, tepere | cesiel)
ol i wopra di ung superficie ezistents
al calore. Wem prermers || pulzsante di
Fitascio

2. Souotere i gestell

B. Selces 500N0 ToppE pesantl:

1 Poggiare dcecralll 5w PTG SRR
supierficie registenie al calore

aL

2. Separare | cestelli Accertarsi chie non
rpaeial g Hopadi ai castelio rtemae

3, Scuotere il cestella intermo can cura

HNota! non utilirzare guesto mefodo se ©8 fsciio
i § lpial caldl possana crears gnnaesl

€. Seicastelll sand Woppl pesantt @ 51 hanno
Hepuidedl cabedd

1 Poggiare i cestelll s un supporto o una
superficie resiaiante al calore

2. Usare delle ginze per mescolane o gloame
gh alirmnenti

o #) eatraggono | cestell|, & mgatrice

ad arla soipendd la coltura Par sicurezza,
il dizplay rimane sperto fino allavweruto
1o 1

el

o el pes

FIATTE

o Ouancdo si ricollocano § cestelli, Tacotting
rprende sutomaticaments

o Ewitare di seuoiers per oitre 30 seoondl, polchea
Ea frgglinee ad arla potrebbe cominciame a
rattreddarsi

Cibi da scuatere

»  Solitarnents, bisogna-scuoters 1 piccoll alimenti
che ergong rnpilat, oo patatine e o

i,

o
» Senza loscuotmaenio, gl ahment potrebbene
nan diventare craccant G CuacEr s in moda
uritorme
» Sipossono capovoigers altn aliment, corme [a
bbbl peT garaniie Una doralura uwniiorme

Quando scuotere il cibo

= Souotere o girare 1 ciba a meta oot
volte, se dezideratn

«  Alcund progranmind pretropestat] e daing o
Promemaoria scuctimento (v, Impostaziond dei
programmi preimpostatl, pag 108

Promemoria scuotimento

« ]l Promermnaria scudtimente 8l aliva ¢on s
segnali acusticl € sl display lamipegga la
dicitura “((SHAKE))"

Uarerel

w5 pErssiestraggonag i Cestelil, 1| Promemoria
Fuona ruovamente dopo §minutg e su) digplay
cornpare la diciturs "(ISHAKE] fis=a

= ]l Promermdna souotim
i1 tnlgono § cestell

10 ST RALE uarsda
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Guida di cottura

Riempimento eccessivo

» Heidl ceswello e troppo nlene, il cilbo non st
cuecerd In modounlicrme

* [l cibonon davrebbe essee tdempits cite la
linea "MAX" del cestello internag, |[Fig. 5.5
Kan rnpilare il clng

Utilizzo dell'olic

= Lagglunia.al cibe di una plocaola guantits &t olio

lo rénders pa croccante: Unlizzare non pii di
32 ml (2 cudehlal L54] diolio

+ Ol spray 9 olio zono attami per applicar

picoole guantita di-olio in reedo ariifonie su
Tt gil alirment

Consigli sugli alimenti

= S possono fnggere ciba surgelatl o prodott che
POSSGN0 SEEETE O N Toimo

= - Ferpreparare, torte, torhn o gualsiasi cibo
ripienc o pastellaio, rdpome il ciba moun
cantenl o termpaenzibile prima di e
el cestedll

= Lafritturs ad aria dicilol dechd di grasst fard
goccivlare [Lgrasso sul fonda de; cestelll Per
evitame eooesio di fumo durante la cottura,
elirinate il grasso sgoccialats a seguita deila
TR

= D alimerti marinati Ggquidl creano schizs e
furnm in eccedsn. Asciugare guest alimenti
prime il Erigger

Patatine fritte

= Aggisnger H=15ml (V=1 coochiaio WT54) di
ol per otteriere cibd croccant

= Craando sl pregaranc le patatine frtte oom le
patate crude, immergem: e patate crode in
acgua pes 15 minut per rdinuovers Famido
et bl Pngrgede. Asclugae con un panrg
prima di aggiungem Valio,

= Taghiare e patate crude tnpezpett gl procol
per rlsuliatl croceant. Provare a taghlare e
patate i -strisoe di 0.6 per .6 o (Ve per 3
polici)

Nakn: per aitre informmazion salid cwcima & Chsorn, controllare i nostro b dl igere e § conghli delie chet

Funzioni addizionali

Sospensione

» Premere ®l persospendere la cottura. La
riggitrice ad aila smene di iscaldaes el
sirmbolo B lampeggia fing a guando non si
premne Bl per avviare nuovamente la cottura

v Dopo 30 radrat di inactivita, 1a frigaitrce si
Fpegne
» iJuesta funzione consenie di sospenders 1l

DA G cotura senia bigogno di estranse
1 cestelli dalla figgitnice ad arla

Ripresa automatica della cottura

= Se s estraggono 1 cestell], la fnggitrice-ad
aria sogpernde automaticament la cattura
Come misura disicurezza: i display st spegne
provvisoriamenta

o Cluando sl relngenzcong | cesteldll, a figgitrice
riavvia autormaticamente L cottura basandos
mufle impostazioni precedent

Spegnimento automatico

« In maseriza dl programmi dl cottdra atavl, e
friggitrice azzera tuttele impostaziond e s
gpegne dopo 3 mimat di mattdia

Protezione da surriscaldamento

« 5o la Idgglirce ad arld st surrlscaida, inbervlene
una hirzione di sicurerza che la taspegnets
automaticamernte

o Farla rallreddaie completamesnils prima 4
riutilizzarla



CURA E MANUTENZIONE

Nota:
«  Pullre sempre i cestelli 2 [imterno aelia
frigrgitnes ad ann dopa agmi uso
«  Rivestire i ceslelio esterna con carta sagncla
pud semodificare la pulizs

1 Spegrnersescollegare la nggince ad ana
dalla peesa elerrica, Lasciatla ratfreddare
compietamente prima di pulira. Estrarme |
cestelll per un raffreddamento pid veloce

2. Pulire Testernd della Triggitrice ad ATla Cor un
Fanm WITRES, 58 TECeEsarin

3. [ cestelli sono lavabili in lavastowiglhe. Inolre
B poEsdle avarll con acguaa calida Sapinoss e
s Fpugna norabrasiva: Mettere a bagno, se
MECessaro

Hota; | centeil hanno un nvestiments antizderanis
Evitare Litengil i meralls & wagrenall abrasiv perla
pulizTa

4. Peril grassoostinato

a, [nuna piccola scodella, mescolae 30 mi
12 cucchial USA) diiicaibonsbo di sodio
in 15 ml il cucchiale USA) d'acgua per
formare una pastella spalmahile

b, Usare una spagra per distriinoe o
pasta sui cestelli e strotinare. Prima di
solacquare lasclare riposare | cestelll per

= Ity

e, Lavare i castelll con acgqua € sapone
prma dellusa

5. Pulire M'interne delta Srlggitries ad dna con
UM DATNG 0 UTE SpUgTa Ton abrasiva

legrerments wnids Men rrumergens in 3o,

[P < 1] Pualike la serpentive db nscaldamento,
g8 neCessanc. per elimminare detrit di cibo

6. Assiugare pruma dell'uso

Mota; sesicurars che la serpenfing di nscaldamento

Aia corplerarnenTeE QST pirea df aecendiore [a
trgqince ad ara

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Froblema

La friggitrice ad aria non si
accende.

Gli alimenti non sono
completamente cotti,

Gli alimenti non sono cotti in
modo uniforme.

Gli alimenti non sono
croccanti depo la frittura ad
aria.

Le patatine fritte non sono
cotte correttamente.

I cestelli non scivolano nella
friggitrice ad aria in modo
sieure,

Esce fumo bianco dalla
friggitrice ad aria.

Esce fumo scuro dalla
friggitrice ad aria.

Possibile rimedio
Aszicurarsiche la fnggitrnice siz-collegata alla presa

Inserire | cestelll in mode sicuro nslla friggitrice ad arta

Mettere quantita di ol pit piccole nel cestello infermo. 58
il cestelle & trappa plene, | olbt Armarranao ciidi

Aurmentare i lemperaturs o il ternpo di cottura,

Teibi impilas Tune sullaline oovicini P'uane allalivo devicha
EEEETe 5C0ES] 0 girall durante la cottura (v Scuotimento
del cibo, pag. 10Y)

Sprugzare o spaszolane una picoola quantita di oho
gul eibl pud aurnentarme la crodcantezza (v. Guida di
cottura, pag. 110}

V. Patatine fritte pag 110

Assicurarsi che il cestello intermo non sia ecoassivamenis
plena di eibo

Accenarsi che il cestelloantemo sia insento saldamente
in quello esternc

La friggitrice emetie fumo hianco guando 1a si1sa per la
-
prima valta, Cid e nonmala

Azsjcurarsi che i gesialli 2 Uinterno-della friggitrice siano
"DIJI11i correttamente & non wntl

La fnttura di cibd grassi causa la fuoriuscita di olic nel
cestello esterna, Questo ollo produce fumo blanco e
i cestelll potrebbero essers pid caldi del salito, Cuesto
& nommnale e rion- devrebips inflaire sulla cottura,
Maneggiare i-castell con cura

Scollegare immediatarmerie la inggitvice dalla preza. La
presenza di umeo scure indica che ce del cibo che brucia
oche [ elreulte & difettase. Attendere che 1 furme s
schiarizes prirna di-estrarme i ceatalll Sela causa nor &-del
cibo bruciaio, contattare Aszistenza Clienti (pag 115)
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI (CONT.)

Problama

La friggitrice ad aria ha un
odore di plastica.

Il display mostra il codice di
errore “E1%

Il dizsplay mostra il codice di
errore "E2°,

Poszsibile rimedio

La friggitrice ad aria potrebbe ernanare un odore di
plastica darivante dal processs di produzione. Cid e
nomnale. Per eliminare ladore di plastica; seguire le
istrizioni della Prova di funzionamento [pag 1031 e
tuttayia, Uodore persiste, rivolgersi all' Assistenza Clienti
v pag 115]

Cleun ciroulio aperto nisl rrusuratone della termperatura
Cortattare 'Assistenza Clientd (v. pag 115

CE un circunio aperto nelmisuratore della temperatura
Cortattare 'Assistenza Clientd (v pag. 115]

Se il problema riscontrato non & riportato in questa tabella,
contattare | Assistenza Client (v, pag. 115

114

INFORMAZIONI SULLA GARANZIA

La-Arcwast Corporation garantisceda pia alta qualita di tati § suct prodott per quanto riguarda
rateriall, lavorazions g assiEenzda per 2anr a parmre dalla data dacqursto @ tng alla scadenza del
periodo di garanzla La durata della garanzia pud vanare per le diverse calegorie di prodott

In caso di dubbn o quesit riguarda al nuovo prodatto, non esitare a contattara il nostro eccelients
sebvizio di Aasistenza Clientd

ASSISTENZA CLIENTI

Arovast Corporation
1202 W, Miller 5t Suite A
Anaheirn, CA 92805
LEA

E-mail: support eu@cosorn com

*Consgharme di avere a porlata di manoda fattura e il mamers d ordine prma di contattare
VAszistenza Cheril
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MOSTRACI COSA HAI PREPARATO

C1augurarme che questo manuale sia stato utle, Cf interessa molto veders 1 tuoi
pellizsin nsultat e siamo certl che vorral condividere le foto piu nusote! Gl sono
g altre persone della community che aspettana di veders che cosa caricheral
devi solo scegliers 1a plattafornma che preferisci qua sotto. Chef Cosor datit da
fare con scatt, hashtag e tag!

#iCookCosori

0000

@cosoricooks

Q

Elettrodomestici Cosori

Sfai pensando a cosa cucinare? Cl sonc ianie ricetis messe a disposizione
da nil e dalla Cosori cormmurtity

ALTRI PRODOTTI COSORI

Se sei spddistatto di quests friggifrice ad aria, 1a linea di prodotii non
Hrilzse gul, Visita wwawcosor] com per vaders La garriima eampleta del
nostyl prodofi da cucing, (deati tenenda presenti 'agtetica e la funzionalith
Potrebbero ezzere l'ideals anche perla tua oucinal

APPUNTI
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woekelliks van de recapten

3“'{'{% im r_-;u'u_.'::.:'_.'.-_'.' FEm ekt =i danr drnme i igen chaf ke

NEEM CONTACT OP MET ONZE CHEF-KOKS
Onze behulpzame eigen chef-koks staan
‘ﬂbj klaar om u te helpen met al uw vragen!

E-mzil: recipes@cosorLcom

Namens ons allemaal bij Cosori,

Ve ksskplezier!

BELANGRIJKE
VEILIGHEIDSOPMERKINGEN

Volg de basisveiligheidsmaatregelen bij het gebruik van uw airfryer.
Lees alle instructies.

Belangrijkste veiligheidspunten

Raak geen hete opperviakken aan
Gebruik de handgreep,

dergrond

De handgreep is bevestigd aan

het binrenste mandje, niet et
buitenste mandje 1 ger 11 op de
argrendelingsk het mandje
drikt, valt het huitenste mandje

Blokkeer geen ventilatis -openingen:
Er kamt hete st 1ult de eperingen.
Houd uw handen en gezicht uit de
buurt van de operingen
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Algemene veiligheid

+  Dompel de behtizging var de airlryer niek onder
triwater of een andere vioeistol

+  Heoud toezleht op Kindésen in de buin van de
alrfryo

= Trekde steldeer wit het stapoortact alz i de
alrireer nier gebndkl en voor betschoonmaken
Laat de airfryper afloeten woordat u onderdelen
viareriidart of feTug plaatst

«  Gebrailouw airlryer niet als dezs (s beschadigd,
riet werkt of als het sanoer of de stekker
18 beschadlgd. Neem contact op met de
Klantenservice (e pagira 157

= Gebruil geen vervangende onderdelen of
actesnoires van devden, cradar i letsel Ban
wRrgarEaken

+ Miet bultenshuis gebruiken.

o Plaats de alitrver of de orderdelen eovan ndet op

eaT fornus, in de buurt van gaz- of elekinsche
branders of i 2en Warme aven

= Wees diterst voorzichitlyg by het verplaatsen van
uw atrfryer lof het verwijdersn van de mandjes)
als dege hote olie of andere hete viogistotlien
byl

= Mietrerrugen met rmealen schuuraponsies. Er
Kunnen metalen stukies altreksn en elexirische
oriderdelen raken, wWaardoor ar pen nsico op
elekirizohie schokken ontotaat,

s Plaalz geen voorwerpen bovendp uw alrfner.
Bewanr ruiets 1n uw alriryer

» Gebruailk aw artryer allesn zoalswordt
aangegeven in dese handleddirg

+ Mgt veor comrmercieel gebnuk: Alkeen voor
Pt shoudel|h gelraik,

Tijdens het gebruik van de
airfryer

= Eenamtryer werki alleen met hete lucht Nooit
alie af we In de tnard]es doen

= Moot de airfreer gebruiken zonder mandjes

= Gesn growe levengmiddelen of metalen
voopweTpert i de alrliper plahiien

= Geen papier, karton, niet-hittebestendy plastic
of gelikscdartly matertaal in de artrnver plastzen U
kunt takpapierof ol gebruilen

= Moot bakpapie in de aidryer plaatsen 2onder
levensrnlddeten ercp. Door de lachicroulatle kan

hel papier opstijgen en de servwarmingaspiralen
raken

= AW Fittebesterdige bakies gebniiben Wees
uiterst voorzichig met het gebruik van balges die
riliet wan rmetaal of glag 7

»  Hooued uws adeTrgsn al g b v brandbore
materialen [gordijnern, tafelkleder, enz
Gebratksen op e<n wak, slabilel, hittebestandig
apperdak en uit de Buunt van warmbeboannern of
vioeistocien

= Schabel uw airtyer oraniddellio i en nek de
Slekkar uil het stopeonlact als u donluers ook
et Withe rocl: s nonmaal. it wordt verocizaak
dodd het verhittén van vet af ket 2patten van
woedsnl manr donbere ook belekent dat er
woedsel sanbrandt of dat er esn probleern 13 met
et cnnale WiacTh fol A rond wieg 14 yoordat i de
marsdjes verwijdert Als verbrand voedds nbet de
oorZaak was, moetl u contact opnemen met de
Elantenserwice (padins 157

= Laatuw airfryer met onbeheerd achier tidens bet
gebauik

Stekker en snoer

«  Laat hel netsnoer 9l een verlengsnoer) niet
ower de rard van een tafel of het aamrecht
hangen en mong dat het geen hete apperdlakken
aanraal

Opmerking: Dere alrfriser maakt geiruil van een
kart stroamanaoer ony het Asico op verstrkemg of
struiketen 8 yarmindenen Gehridk verlenirsneeren
et g0y Het germarkeerde clektrische verrrogen
van het verlengemoer moet gven groot zijn ais ket
vermnager Yan de girfreer (2ie paaing 7L

Elektromagnetische velden (EMV)

Cie airfryer van Cosor wobdoet aan alle normasnomet
betrekbing tot elektomagnet=che yelden (EMY]
Ay het apparaat op dejulste roanberer valgens de
mstructes n deze gebruikeshandeiding wordt
gebrudkt, lan het vetlig gebonbkt worden op basts
van wetenschappel e bewilig dat momentesl
beschikbaaris

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

121



=
KENNISMAKING MET UW AIRFRYER DISPLAYDIAGRAM

ran Ciosart rmadkt gebratk san snelle 2607 luchicimaiatistechnolagie om #ten te bersiden met Oprerking: Viernraar 1 Hp sen Frnp oraktarm een fanct [ =T wts b TRl
veinig tot geen olie veor enel, knappeng, heelijk eten met 1ot B5% runder caloneén dan friteuses. De arfryes rebruicer, dan wordr o te geven dat dez

Schema van de airfryer Voorinstellingen

29.4 COSORI
"_I \ Opmerking: s .
I P o = | » Protesr ndet de bovenkanr van de airfryer te openen. Het is geen dekse! : -,
'._ .:‘-\\-.-___.___ = 1 | s B
¥

ACHTERKANT VOORKANT ﬁ

o

Bedieningspaneel

COSORI
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DISPLAYDIAGRAM (VERVOLG)

Display

888. B88.

READY (1 SHAKE 1)

DISPLAYBERICHTEN

.-,__-I
Les®

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Instellen Testgebruik

stopcaniact

ar 2. Druk op Preheal [vooreerwarmmen). Het display

| oot 205 G en "5 MIN

Opmerking: Laa! 12 crm/5 inch

I IR D Ell AP ENTEY Bl WO

wtelling ‘Blefstuk’

foant "208 "C en 6

tosets o de b te

7. inak o B o te Beginien Ma alloop zal de

alriTyer plepes
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Tips voor gebruik van het mandje GEBRUIK VAN UW AIRFRYER

- alleen i1«
te maken of na het bereiden.

= Haalde man 14l o de schoon

Voorverwarmen

« D knopheschemmmg yoorormt dat de

erlgrendelingakngg per angeluk wiard!
ngednikt: Schuif de knopbescherming naar
woren oot de antgrendelinigrEnop in e dnskben
[ark 22|

Wi raderu aan.de airfryer voor & vensarmen voordat u voedsel in-de airryer plaatst, tengy de arfryer al heet

& Gonder worrverwamen woandt het vordiel nlet goed gelogk

1. Steek’de stekker tn het stopoontact Druk op -f_'_:l arn de airfryer aan te'zesen

= Dk neoeit op de ontgrendelingsknop tereizlu

de mandjes draadgt

2,  Druk op Preheat (voorverwarmend, Het display toomt “208 *C° en "5 MIN°

« Dok allesn op de onlgrendelingskoop van het 3. Dk optaon
mand|e

et Viakioy, hittepesiendige ondergrand rusten

s ap e Enoppen & of — o de temperatiie e wijzigen De tid wardtaulamatizch sangepast

alz de mandjes op het aanrecht of op

«  De handgrestp |5 bevestiga aan hel binfensies
rnandje riet hat buitenste mar 5| Als
uapde arfgrendelingsknop van ket mandje
ditakt, walt et bullens

Temparatuur Tijd

205 *C 5 minuten

e rand|e

200 *C 5 minuien

Opmerking: 195 °C S minuten

= Schroef het handvat van het mandje miet !0z

vl deprand)es

190 *C 4 minuten
) ———— gl s P LA 185 "C 4 minuten
= Yoorhe! besicllen van accesswires nt u

corlact opnemer met de klantenservice {zis 180 “C 4 minuten

Eagna i35
170°C 4 minuten

g 2 3 165 "C en lager 3 minuten

4, Lirule op Bl op am het vooneerwarmen e stanen

5. Wanneer et voorverwarmien kiz

iz, zal de girtryer T keer plepern Op het dizplay staat

MEN

Opmerkdng: Als gedurende doe minuien geen fmoGpen worden ingedrukt, ral de airfryer alle insh

wigaen et i Srand-by gaan
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Eten bereiden met de airfryer

Opmerking:

» Flasis Jeen FoOrwerpern oovenop W diiiysr Dt verstoor

I kchreiroony e rsapiiiesT in sieche resa iatan v de airfrper A

»  Een airfryer i3 geen fifeuse. Vul de mandies niet met ofe;, frftuaneet of

a=pn andere vioeistof

v Lerl

druk niet o de orfgrdelingsiron weor ket mandie

Voorinstellingen

17 Bl W iederan WA de mancdeag i oe Qintyer o Rers S ioony )

o W komt de tjd (1- 60 minuten] en de Emperanaur {75 5-208 "0 danpassen, tengd] andess swermeld

o Deresidbiaten Bunnen varsren Belil® onge tiashiggios &n nel receplenbosk als hn:uiil:;dm{; o bt
nEnpassen van voornstelingen voor een perlect nesuktaat

Voorinstellingon
Biefstuk
Kip
Zeavruchten
Garnalan
Spek
Diepvriesproducten
Friet**
Groenten
Wortelgewassen
Brood

Desserts

Voorverwarmen

Warmhouden

Symbagl

(=3

“ @ 0N

&% =

)

.
E2
b

(

Standaardismparatusr

205°C

195*C

175°C

190 *C

160 7C

175*C

195"C

150°C

ansirc

1607C

1s0*C

205°C

7598

* 7ip Het bereide aten schudden (pagima 151

o e Kookgids (narging !

128

Fb Wit Hos oy

Standaardiijd

& minuten

25 minuten

& minuten

& minuten

B minuten

10 minuten

23 minuten

10 minuten

12 minuten

B minuten

30 minuten

S minuten

5 minuten

rar hest Disraioer van frist ieet de almrer

Schudherinnering 7

[(SCHUDDEN]

[[SCHUDDEMN])

[(SCHUDDEMH

[[(SCHUDDEN}H

[[SCHUDDENMI

Vooringestelde programma’s voor de airfryer

NL

Het gebrudk van vaorirstelingen s de gernaibeljkste manier or de adrlrver e gebralesn, De voorlnstellingen
zin geprograrnresrd met een ideale Hid en emperatuur voor de bereiding van bepaalde voedingsrmddeien

1. Warm uw airfryer voor 2 paqina 127)

2, ".rL'Jlt'l] de= levrengimiddetsr foe aan de alitryrel
zodra "READY op het display staat

I

Selecterr sen vooringesteld
bereidingaprogranmma
(zie pagunia 128)

4, Optioneel lunt u de termperatuur en de tjd
aanpasser L o dit op el moment njdens
et bereiden doen

a.  Drikeenmaal op TempfTime De
ternpematuu Endppsr ap het duplay, Dk
op-de knoppen « ol = arm de temperatiar

te wijzigen (75 "-205 *C).

b,  Dvuk een Twesde ke S ':'-':rl:l.i:l.l"l'lu ]
Die tigd knipper op de display, Druk op
de knoppen -+ of — om de fiyd te ‘Wwijzigen

[1-60 miniitend

Opmerking: O de tid of de empeanioe sned
te verhogen of o verlagert howdt u de krioppoen 4

af = ingedmakt

5. Dk op kil omode bereading met de airfryer e
sTarer

6, Alsbepaaide voorinstellinger worden gebruaikl,
verschujnt de hernnanng. om het eten te
gehudden halverwege de bereidingstiid
De airtnyer zal 5 beer piepen en "[[SHAKEN
(schudden) knippert op het display.

A Hailde mardies uit de alifrrsr én
pas op voor hete stocom. Be airlnyer
pauzeert de bereiding automatizch en
Fiet digpiay schabeleait atdat de mandies
terugguplastst worden

B, Schud of draal het eten om. Letop datu
ruet opde antgrendelingsknop voor het
mandje dralkt

€. Zetde mandpes tenzg in de amfryer.

Zie Het bereide eten schudden

Opmerking:
(paggrma 130

7

10.

1.

D atrtryer peept 5 keer als by Haar i=20.0p hat

display staat

L1

Cpnoresl kuntuop Keep Warm
Iwarmhoudent drakken. Druk op de Knoppen

+ of = orn de tid = wijzigen [L- 50 mirmsten)
Haal de mansdses ult de alvtrer en pas op voor
bt stoem

Haal het irmenste mandpe utt het buitenste
mandje cim het &ter e serveren 81 het uit

vlkaar halen van de mandjes

& Zomgeryoor dat de mandyes op een viakks
Shdergrond nisien

b, Eijk uilt voor hete olie of vet dat zich In
het buitenste mandje heeft verzameid
e sipatten 1o voorkormen, laal u de
e weiopen vYoordat u bet binn

mandje vérvangt, |Afbeeidmg T.2]

Laat afkoelen woordat u gaat schoarmmaken

,/’fu:r_:._-::_.--,q
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Handmatig gebruik van de airfryer

1 Warm uw airfryer voor (Gie pagiog 127
2. Voegde levenzmiddelen toe aan de alrfryer
zodta "READY" op het display staat
3. Gl de temperatir en de i i, U oant dit op
el moment tjdens het berziden weranderen
a [rakesnmasl op Temp/Time Da
termpeeratuur Krbppent op het disp

op de knoppen +of = am de temperatuur

te wiljzigen 75 *-2056 *Cl

b,  Drukesn tweede keer op Temp/ Time
Die tyd knuppert op de display. Druk op
e knoppen + of —om de djd & wigigen
IT- S0 b rter

ﬂpﬁliﬂ(ing: Gy e e O e Pernpseralf L Sheel
te verhogen of te verlagen, houdt wde knoppen 4

of - (rier ek

4. Drokop klom de berelding met de atrfryes te
slarter

Opmerking:

= By handmang bereidsn met de airfryer, kripgi o
geen schudherrinernng Maar umaet het aty

Whesd Fehpialddn G Orriddndaien

« Als uda schur
vrorippesreld nrogramema selectaran rrisd
de herinnenng (2 pa

TEmMperatiur nasr Wens

TATLETING wilt. mo=tu een

e 128) envde Hid en

e

8. Deairfryer piept 5 keer als bij Maar iz Op het
digplay staat
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Diruale

Cmthareal Xunt U ap Heep Warm
twrarmboudent drmkken Dingk op de bnoppen
+ ol — oy de tjd e wizigen (1- 60 rminuten)

Haal demiardjes Ul de sirliyes g5 Das op %o
hete stoom

Haal ket binrenswe pandfe ult het buitenste
rardje omm bet sten teservemsn. By bhet uls
elaar halen van de mandjes

& Zong ervoordat de mandies op een viakhe

ppdergrand nsten

b, Kikuitvoor hetwe cie of ¥etdat zich m
et buiterniste mandje heatt yerzameld
e spatien te vadrEarmer, laat u de
olie weglopen yoordat u het binnenste
mandie vervangt. [Afbes|

Livat afEoelen woordal u gaat achoonmalen

Het bereide eten schudden

Hoe te schudden

»  Meamn tijdens de bersiding de mandjes ult de
alrfryer en senud, meng of araa) het vossdss|
falayl

A, Orrhet bereide eten e achuddern

1 Houdge mandes woor deveshgheid
brden een
hittebesterdig oppervlak Druk niet op
e antgrendelingsnoe Van st mand|s

2. Sermd de mandes.

B. Als de mandjes te zwaar zijn om ie

sehiuddsny
L Flaats de mandjes opeen
hittebestendige houder of opperviak

2. Faaloe s il &ilaal Lo Braar
dal gesn vigeistolen il het binmenzte
raridje drappelen

3. Schud de binrenste mand voorzichtg

Opmerking: gebruik deze methode niet o or

doffer

felaar besiaal Poor spdl eence hels v

. Als de rmmandjeste gwanr 2iin om e
schuddern en er histe vioeizstoffen asrmwezig
#lin
L Flaats de imandjes op esn

hittebestendige houder of cpperviak

2. Gebraik een tang am het voedsel &
el orm be drisien

= Wanneer u de mandies vensijder, zal de airfrye:
de perefding automatsch onderbraken Vaar de
veiligheid wordt het display uitgeschakeld totda
de mandjes zijn terug geplaatst

»  Warnmnest u de mandjes tenig plaatst, wordt ge
berelding autrmatisch herval

»  EBchud niet langer dan 30 seconden omdat de
alrfryer anders tessel athoelt

Wat te schudden

HKlemn voedsel dat op alkaar hgt, moet messtal
worden gescinid, poals nlet of nuggets
Zonder schudden wardt het voedse] wellkchi
riet knapperig of gelijkmatig geloaikt

W Bunt andere lesvensmiddeien 2oals bieistuk

ormdrmaiern gm te zorgen yoor een gelikmatige
bruire keur,

Wanneer schudden

Sehuad of draal het glem eerimail halvédrwege de
berdiding, of wvaker indien gewsnst

Bepaalde vaorrstellingen maken gebruk van
per sehlidberinnering [2ie Voorinstellingen,
pagma 128)

Schudherinnering

D schudherinnenrig zal u waamchuwern met §
pleppes, «n "((SHAKE)) (schuddseni knlppert ap
bt display.

Alsu de mandjes nist verwtjder, zal de
sehudherinraring na s minuu cpnieaw
plepen en toont het display een continu
brandend “((SHAKE)" (echudden)

Die sebdbwerinneriog verdwijot abs u de
mandjes werwijdert
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Kookgids

Overvullen

* Als de mand overyol is, zal betvoedsel
orgEllmang bereid wayden

«  Het voedsel miag ruet bover de "MAX - lim van
hiet ninnenste mandje uitsteker |45 3 3]
e mbet Lripakben

Afteslding 5 3

Olie gebruiken

= Doorecn klelne hoeveelheid olie aan het oten

o b roegern wordt het lbokanter, Cetwuik nis!

press dan W ml 2 eetlepels ol

+  Diliesprays #in weer geschie voor et
‘gelijkrnaty aanbrengen van klsine
heevestheden olis op alle levepsmiddelan

Voedseltips

L runtalle diepvnesproductan of
Tevernsmiddelen die Iy een oven Faninen
warden gebakleer, miet de artneer bereiden

Alzu cakies of pasteitjes bakt of voedsel met een
vid g af Beslag Dereddl, rooeat o ail @ersin sen
hitiebesiendig bakie plaatzon veordal u hetin
het rmandje plaatst,

Als et voedsel T de airlryes Klaarmmakt,
driipk het et naar de bodem van de mandjes
Qi overtollige rook tijdens het bereiden te
verilpden. glet nes wet e na de beselding it
Vigeibsar gemarineord voedse] soogt

voor spatten en veel rook Dep deze

voedimgsrniddeten draog Yoedat ze mes de
atriryer beneid worden

Friet

Voeg 8-18 il olie toe yoor een Jookahter effect

BlJ bt roaber van Tres van rauwe aardappeten
Taat t1 de ongekockie friet 15 mimaten weken
inwdter om voor het bereiden bt 2otmeel te
yverwijdersn Dep 2o dicog meteen theedask
voordat u clie toevoegt

Sru) de ongebockie fnet Metrer-voor een
Frokanter resuibzat Probeer de friel inoreepjes
van 0.6 Bj 7.6 cm e smijden.

Opmerking: Raadpleeg voor meer van Coson Eitchen onseceptentoek e tips van de ched- kok

Meer functies

Pauzeren

» Druk op il om het beretden te psuzeren. De
airfryer stopt Tnet venwarmen e kBl nippen
tatdat u op Bl dralc cm het Bereiden te
nervatten.

»  ha 30 minuten van mactivitett geat de ajrinmes
uit

»  Met deze functie kurtu het koobprogramma
patzeren porndder de rmandpes uitde arfneer e
halen

Autamatisch bereiden hervatten

= Warmeer u de mandjes verwiidert, zal de
alrfryer de: bereiding autgmatisch pauzeren,
Het display wordt Hidelik utigeschakeid als
veilighetdstunctie

o Algu de mandies erag plasst zal de abrfreer de
bereiding automatisch bervatien op basiz van
v vange instellingen.

Automatische uitschakeling

v Al de alrdryer gesn aoneve kookprogranina s
heett, zal de airfryper alle instelfingen ywissen en
na § minuten van inactviteit uitschaielen.

Bescherming tegen oververhitting

o Alsdealfrver oververhll raakt, word?
deze autormatischouitgeschakeld als
veilighsidsvoorzening

«  Laat deairinper volledig alloeien voordst u he
apparaal weer gebruikt
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VERZORGING EN ONDERHOUD

Opmerking:

2

Reinig na elk getnaik-altlfd de mandies n de
hnnenkant vas de sietrer

Dinor et Btenste mandfie med falie fe
beldeden wordt het schoonmaken servoudiger

Schakel de airfiver witen haal de stekier vt het
stapoantact Laat voor het reirkoen de alr iryer
volladig aficeien. Verwtjider de mandjes voor
eenaneliers afkoeting.

Weeg de bgdtenkant van de anTrrer al et e=n
vochige doek; mdien nedig

Die mandies Hin veatwasmachingbestendig, U
Kt cee rrvaris OOK alwassen et een waem
sopje en een nbet- sehurend sponge. Laat
weken indien nodig

Opmerking: De mandies hebben eenani-
watibraklaag Cebnnie geern mstalen Relkengerel of
schurende schoonmazkrmidoelen

4,

6.

Voor hardnekig vet

a, Mengin een oommetie 30 mlbaksoda
& 15 mil WhaTeT QT eEn SmeeThafe pasta
e rmaken

B. Gebruik een spons om de pasta ower
dee marndjes te verdelen ern schioh ge
schoon Laat het 15 miraten infreklen
voordat u de marndjes afspoelt

£ WaE voor genpail de mandjes met watky
erzIeep

Rewrig de binnenkant van de alrfrper met een
lieht vackitg, plet-sehurerd sponsie ol doekis
Hist cnderdompetenin water |Afh 4[] Refrig
irdien podig de verwarrningsdpiraal ore

e nalrentar (8 wenarikleren

Chmog af woor gebruil

Opmerking: Zorg ervoor dar e
verwanringsspiraal volledig droog s voordat 1 de
wirtryer frschakel

Afbselding 4.1

PROBLEEMOPLOSSING

Problesm

De airfryer gaat niet aan.

Voedingsmiddelen zijn niet
helemaal gaar.

Voedingsmiddelen worden
ongelijkmatig gekookt.

Voedingsmiddelen zijn niet
knapperig na bereiding met de
airfryer.

Friet wordt niet goed bereid.

De mandjes echuiven nist
goed in de air fryer.

Er komt witte rook uit de
airfryer.

Er komt donkere rook uit de
airfryer.

Mogelijke oplozsing
Zovg ervoor dal de siekker 10 het stopoontact 21
Zet de mmandies qoed In de alriryer

Plaats kletrnere hosvealfieden 1n het pihnenste roandje
Als het mandje overvol is, wordt het voedsel nist goed
hereid

Verhoog de kooktemperatur of -tijd

Vizaedingsrmiddelen die op elkaar of dicht bij elkaar
wiorden geplastst, mosten tjdens de bereiding worden
gescnud of omgedraad (zle Het bereide eten schudden,
pagina 131

Het besproelien of borstelen var een klelne hoeveeihotd
olig op voedsel kan de knappengheid verhogen {zie
Kookgids paging 152)

Zie Friet, pagina 132,

Zorg ervaor dat het binnenste mandje niet (e val zit

Zong ervoct dat het binnenste mandje geed i het
huitenste mandje zit

Die airfryer kan wat witte rook produceren als u het
apparaat voor het eerst gebmakt it 15 narmaal

Zong ervoor dat de rmandies en de binnerkant van de
airiryer goed zijn schoongemaakt en niet vettig zijn

Bij het bereidery van vettiq voedse] ekt er olie i het
buitenste rnandie. Deze clie zal witte rock produceren
aride mandjes kunnen heter znn dan normaal, i s
ncrmaal en het heelt geen inviced op het bereiden
Behandel de mandies met zoryg

Haal aroniddelilk de stékier van de airfrgper uit het
stopoontact Donkere rook betekent dat woedsel
aanbrandt of dat ereaen probleem s met het cirgei

Wacht tot de rock weg 1z voordat u de mandjes verwijdert.
Als het probleem miet.deor verbrand voedsel werd
veroorzaakt, neemt u contact op met Klantenservice
ipagina 137)
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PROBLEEMOPLOSSING (VERVOLG)

Prableam

Dee airfryer ruikt naar plastic.

Het display geeft de foutcode
“E1" weer.

Het dizplay geeft de foutcode
“EZ" weer.

Mogelijke oplossing

Elke airfryer kan in het productieproces een plastic geur
afgaven, Dit is normaal Volg de instnacties voor een
testgebruil (pagina 125) om van de plastic geur at @
kommen. Als de plastic geur blijft, rmoet u contact opnermen
met de klantenservice (712 pagins 157)

Eris esn open circuit in de emperatuuinmaonitor. Neerm
contact oprnet de klantenszervice [7:¢ pagina 157}

Er iskortsluiling i de eimperatiurmonitor. Mesm
comrach op met de klantenservice (e pagina 137

Als uw probleem hier niet wordt besproken,
moet | contact opnemen met de klantenservice (zie pagina 137)

NL

GARANTIE-INFORMATIE
Arorvast Corporation garandesit dat vioar alie producten materialen van de hoogste kwaliteit
qec:t:-rni::rua-;rd Wworden rmeat :C':J:.':‘_-'rli-.':.'.T '\'&kl’.’ldr'ﬁ(fil.r]p I SETVICE ".]I':'{.'I.U:EHI’.'.E I'wee 1Al II!!E_.-Ir]H: O
de aankoopdatium (ot het einde van de garantieperiode. De lengte van de garantie kan verschillen
per moductcategorie
Mesrn als U neg vragen of problemmen hesft voet uw nietiwe product, contact op met onze
pehulpzamie Elantenservice
Arovast Corporation
1202 N Milley 51, Sunte A
Anakeim, CA 92806
VS
E-mail: support einBcosdr ean
*Houd we orderdactuur en bestelmuarminer bl de hand voordat u contact opneemt met de
Flanrenzervice
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LAAT ZIEN WAT U GEMAAKT HEBT

We hopen datdit mutiig voor uw was We xurnnen net wachien om uw mocie
resultaten te zien, deel ww tota's! Onze community wacht op uw uploads
Kies hieronder uw favornete platform. Snap, tag en hashiag, Cosorl-chef-kokl

#iCookCosori

0000

{@cosoricooks

Q

Apparaten van Cosori

iWeet 1 ndet wat u roeet rmaken? Er zijn veol receptudeedn beschikiaar,
zowel van ons als van de Cosori Cormrmu

MEER PRODUCTEN VAN COSORI

Al u blij bent met deze airfryer, dan hebbern we nog meer productan
vooru. Kijk op www.cosori.com voor een cverzicht van al omize
maciean dosrdachte kackarikelen, Misschien passar ze ool prirma

inuw eigen keuken

AANTEKENINGEN




COSORI

Questions or Concerns?
Fragen oder Probleme?

Des questions ou des préoccupations 7
i Tiene alguna pregunta o duda?
Domande o dubbi?

Vragen of opmerkingen?

PP LA UaCnSor COHTy

AE-DL & 20 -CRISE-AF-RIE .



