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Gentile Cliente,

grazie per aver scelto la nostra friggitrice ad aria destinata a cuocere e riscaldare
cibi per un consumo domestico. Tognana Porcellane S.p.A. declina ogni
responsabilita per eventuali danni che possano direttamente o indirettamente
derivare a persone, cose ed animali domestici in conseguenza della mancata
osservanza di tutte le prescrizioni indicate nell’apposito “Manuale d’uso” in tema di
installazione, uso e manutenzione dell’apparecchio.

SIMBOLI PRESENTI NEL MANUALE/PRODOTTO E LORO
SIGNIFICATO

Questo simbolo indica che e necessario leggere
0 attentamente questo manuale prima dell’utilizzo. Porre

« |particolare attenzione alle indicazioni sulla sicurezza.
Conservare con cura il presente manuale in quanto parte
integrante del prodotto.

PERICOLO: la parola indica un potenziale pericolo
imminente con un elevato livello di rischio che, se non
evitato, ha I’alta probabilita di provocare lesioni gravi o
morte

AVVERTIMENTO: la parola indica un potenziale pericolo
con un livello di rischio medio che, se non evitato, ha
I’alta probabilita di provocare lesioni gravi o morte

ATTENZIONE: la parola indica un potenziale pericolo con
un livello di rischio basso che, se non evitato, potrebbe
portare a lesioni minori o moderate.

Classe I: questo simbolo indica che la protezione
dell’apparecchio non si basa unicamente sull'isolamento
principale, ma necessita di una misura di sicurezza
supplementare.

OBk PP

ATTENZIONE — SUPERFICIE CALDA!: Il simbolo indica
che latemperatura superficiale della zona cui € applicato
puo raggiungere valori pericolosi e per questo motivo
deve essere evitato il contatto diretto con la pelle e con
tessuti/materiali sensibili al calore.

NOTA IMPORTANTE: le parole indicano informazioni utili
al corretto utilizzo del prodotto.

Questo simbolo riportato sul prodotto o sulla confezione
indica che I'apparecchio alla fine della propria vita utile
deve essere raccolto separatamente dagli altri rifiuti per
permetterne un adeguato trattamento e riciclo.
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Questo simbolo indica che I'apparecchio & conforme ai
requisiti di sicurezza previsti da regolamenti/direttive
comunitarie europee.

ST

Questo simbolo indica che i MOCA (materiali e oggetti a
contatto con gli alimenti) sono idonei al contatto
alimentare.

SICUREZZA DEL PRODOTTO

Q NOTE IMPORTANTI SULL’UTILIZZO CORRETTO

1.

o

10.

11.

12.

Questo apparecchio € destinato esclusivamente a cuocere e
riscaldare cibi per un consumo domestico.

Questo apparecchio € destinato alluso domestico e ad
applicazioni analoghe, quali:

*aree di cucina del personale di negozi, uffici e altri ambienti di
lavoro;

*agriturismi;

*clienti di alberghi, pensioni e altri ambienti di tipo residenziale;
*ambienti tipo bed and breakfast.

Questo prodotto non € un giocattolo.

Non lasciare parti dell'imballo (buste di plastica, polistirolo
espanso, ecc.) a portata di mano di bambini o persone non
autosufficienti, poiché questi oggetti sono potenziali fonti di
pericolo (es: rischio di soffocamento).

Utilizzare il prodotto per il solo scopo per cui € stato progettato.
Il produttore non e responsabile per danni o ferite causati da un
utilizzo scorretto.

Riparazioni o modifiche non autorizzate invalideranno la
garanzia.

Non utilizzare all'aperto.

Non lasciare mai I'apparecchio acceso incustodito.

Non collocare sopra o vicino a fornelli a gas o elettrici caldi o in
un forno caldo.

Prima dell'utilizzo, collocare I'apparecchio su una superficie
solida, piana, orizzontale non inflammabile.

Per spegnere manualmente I'apparecchio, premere il pulsante di
spegnimento.

Non mettere mai I'apparecchio in lavastoviglie.




13.

14.

Non immergere l'apparecchio in acqua o sciacquarlo sotto il
rubinetto, poiché contiene componenti elettronici ed elementi
riscaldanti.

Utilizzare solo accessori e parti di ricambio originali o
raccomandati dal costruttore.

A PERICOLO
PRODOTTO

1.

e

Prima di collegare la friggitrice all'alimentazione, verificare che la
tensione indicata sull'apparecchio corrisponda alla tensione della
propria abitazione.

Collegare l'apparecchio ad una presa di corrente dotata di
efficiente messa a terra. Il costruttore non pud essere
considerato responsabile per eventuali incidenti causati dalla
mancanza di messa a terra dell'impianto.

L’apparecchio pud essere utilizzato da bambini di eta non
inferiore a 8 anni e da persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali, o prive di esperienza o della necessaria
conoscenza, purche sotto sorveglianza oppure dopo che le
stesse abbiano ricevuto istruzioni relative all’'uso sicuro
dellapparecchio e alla comprensione dei pericoli ad esso
inerenti. | bambini non devono giocare con l'apparecchio. La
pulizia e la manutenzione destinata ad essere effettuata
dall'utilizzatore non deve essere effettuata da bambini senza
sorveglianza.

Sorvegliare i bambini affinché non giochino con I'apparecchio.
Non inserire oggetti metallici nelle fessure dell’apparecchio.

Non coprire l'ingresso e l'uscita dell'aria quando il prodotto € in
funzione o collegato alla presa di corrente.

Non posizionare il prodotto contro il muro o altri oggetti: la parte
posteriore del prodotto, i lati centrale e superiore del prodotto
devono avere uno spazio libero di almeno 10 cm. Non
posizionare oggetti sopra il prodotto.

Non aggiungere olio nella friggitrice in quanto cio potrebbe
causare un rischio di incendio.

Per evitare cortocircuiti, non inserire alimenti voluminosi che
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10.

11.
12.
13.

14.

15.

16.

17.

possono toccare le resistenze o avvolti in alluminio, né utensili
metallici.

Scollegare I'apparecchio dalla presa quando si sposta e quando
non e in uso.

Lasciare raffreddare l'apparecchio circa 30 minuti prima di
pulirlo.

Rimuovere eventuali residui di cibo bruciati.

L’utilizzo scorretto del prodotto pud causare danni o ferite.

Al fine di evitare scosse elettriche, non immergere il corpo del
prodotto in acqua o altri liquidi.

Questo apparecchio non contiene parti riparabili. Non cercare di
ripararlo da solo. Far eseguire la manutenzione da un centro
assistenza qualificato utilizzando solo parti di ricambio identiche.
Cio garantira il mantenimento della sicurezza del prodotto.

Non utilizzare I'apparecchio in ambienti ad alta temperatura,
molto umidi, bagnati o nelle vicinanze di materiale inflammabile
(tende, tovaglie, ecc.).

Non utilizzare se I'apparecchio € caduto o & stato in qualche
modo danneggiato. Non tentare la riparazione da soli. Contattare
il rivenditore per la riparazione/sostituzione, se in garanzia,
oppure l'assistenza clienti.

Se il prodotto emette fumo nero, scollegare immediatamente
I'alimentazione. Attendere che il prodotto smetta di emettere
fumo prima di rimuovere il cestello dalla friggitrice.

PERICOLO SCOTTATURE!

1.

Non toccare le parti calde dell’apparecchio per evitare ustioni
(Vedi A, B e C di Fig.1). Utilizzare maniglie, pinze o idonei
dispositivi di protezione per rimuovere il cibo dal cestello.
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T s Fig.1
Questo apparecchio puo rilasciare calore, vapore o condensa
durante e dopo il funzionamento. Le mani e il viso devono essere

tenuti a distanza di sicurezza dal vapore e dalle prese d'aria.
.




Prestare inoltre attenzione al vapore caldo e al calore durante la
rimozione del cestello dal prodotto per prevenire il rischio di
ustioni, ustioni o altre lesioni e danni alla proprieta.

Quando I'apparecchio € in funzione e per alcuni minuti dopo il
termine della cottura, la temperatura della superficie esterna e
dell'uscita dell'aria puo essere molto elevata. Non toccare o e
non spostare I'apparecchio per evitare il pericolo di scottature.
Per la friggitrice ad aria si puo utilizzare carta da forno o pellicola
di alluminio/stagno di dimensioni adeguate. Non utilizzare fogli
troppo grandi per evitare che tocchino gli elementi riscaldanti
durante il funzionamento.

CAVO E SPINA

1.

Il cavo di alimentazione deve essere collegato a una presa
elettrica AC (corrente domestica standard). Non utilizzare altre
prese elettriche.

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell’apparecchio,
fare sostituire la presa con altra di tipo adeguato da personale
qualificato. E sconsigliabile I'uso di adattatori, prese multiple, e/o
prolunghe. Qualora il loro uso si rendesse necessario, utilizzare
esclusivamente adattatori semplici o multipli e prolunghe
conformi alle vigenti norme di sicurezza, facendo attenzione a
non superare il limite di potenza marcato sull’adattatore e/o
prolunga.

Non utilizzare il cavo di alimentazione se danneggiato.
Utilizzare solamente il cavo di alimentazione presente all’interno
della confezione.

Al fine di evitare scosse elettriche, non immergere il cavo di
alimentazione completo di base in acqua o altri liquidi.

Il cavo di alimentazione deve essere utilizzato in un luogo
asciutto e pulito. L'impiego in ambienti umidi o sporchi puo dar
luogo a rischi di incendi, scosse elettriche o folgorazione.

Non toccare il cavo o la spina di alimentazione con le mani
bagnate.

Non far penzolare il cavo dal piano di lavoro.

Attenzione a non tirare o inciampare nel cavo di alimentazione.
Tenere il cavo lontano da fonti di calore, oggetti caldi o fiamme
libere.



10.

11.

12.

13.

14.

Scollegare il cavo dalla rete elettrica prima della pulizia e quando
non e utilizzato. Per scollegare, spegnere I'apparecchio, quindi
rimuovere la spina dalla presa a muro. Non tirare il cavo ma
afferrare la spina.

Collegare sempre prima la spina all'apparecchio, quindi
collegare il cavo alla presa a muro. Accertarsi che il cavo sia
completamente esteso.

I cavo non deve essere attorcigliato o avvolto attorno
all’apparecchio.

Non utilizzare l'apparecchio se il cavo di alimentazione e
danneggiato. Non tentare la riparazione da soli. Contattare |l
rivenditore per la riparazione/sostituzione, se in garanzia, oppure
I'assistenza clienti.

Non utilizzare cordoni prolungatori, ciabatte elettriche o
dispositivi timer.

CONFORMITA DEL PRODOTTO

Il produttore Tognana Porcellane S.p.A. dichiara che il prodotto Friggitrice ad aria 7L Mod.
Iridea & conforme alla Direttiva 2014/30/UE del Parlamento Europeo e del Consiglio, del 26
febbraio 2014, concernente I’armonizzazione delle legislazioni degli Stati membri relative
alla compatibilita elettromagnetica.

Il produttore Tognana Porcellane S.p.A. dichiara che il prodotto Friggitrice ad aria 7L Mod.
Iridea € conforme alla Direttiva 2014/35/UE del Parlamento Europeo e del Consiglio, del 26
febbraio 2014, concernente I’armonizzazione delle legislazioni degli Stati membri relative
alla messa a disposizione sul mercato del materiale elettrico destinato a essere adoperato
entro taluni limiti di tensione.

Il produttore Tognana Porcellane S.p.A. dichiara che il prodotto Friggitrice ad aria 7L Mod.
Iridea & conforme alla Direttiva 2009/125/CE del Parlamento Europeo e del Consiglio, del 21
ottobre 2009, relativa all’istituzione di un quadro per I’elaborazione di specifiche per la
progettazione ecocompatibile dei prodotti connessi all’energia

Il produttore Tognana Porcellane S.p.A. dichiara che il prodotto Friggitrice ad aria 7L Mod.
Iridea & conforme alla Direttiva 2011/65/UE del Parlamento Europeo e del Consiglio, del 8
giugno 2011 e successiva Direttiva Delegata 2015/863 della Commissione, sulla restrizione
dell’'uso di determinate sostanze pericolose nelle apparecchiature elettriche ed elettroniche.

DATI TECNICI

Potenza: 1600-1800W

Capacita: 7L

Tensione di ingresso: 220-240Vac ~ 50-60Hz; 16A
Dimensioni: 28 x 38 x 31,8 cm

Peso netto: 5200 g



COMPONENTI

B A: Griglia di cottura
E—~ B: Cestello di cottura
N C: Maniglia del cestello
A D: Ingresso aria
B- o E: Pannello comandi
= F: Uscita aria
& [ Z ‘. G: Cavo di alimentazione
\ | H: Elemento riscaldante
= I

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1. Estrarre dall'imballo i diversi componenti, assicurarsi della loro integrita e completezza, rimuovere
con delicatezza eventuali protezioni ed etichette. La confezione contiene:
e N. 1 Friggitrice ad aria
e N. 1 Griglia di cottura
e N. 1 Manuale d’'uso
Assicurarsi che tutte le parti siano assemblate correttamente e in posizione prima dell'uso.
Se si sta usando la friggitrice per la prima volta, si consiglia di lavare tutte le parti removibili che
andranno a contatto con alimenti seguendo le indicazioni del paragrafo “PULIZIA E
MANUTENZIONE”.
4. Far funzionare l'apparecchio a 200 °C senza alimenti per 10 - 15 minuti. L’apparecchio potrebbe
emettere fumo e odori a causa dei residui del processo di fabbricazione. Cido € normale e non
indica alcun difetto o pericolo.

wnN

DESCRIZIONE TASTI DISPLAY

Regolazione Temperatura (+/-)
Visualizzazione Tempo/

/ \ Temperatura
j . Regolazione Tempo (+/-)

- 8 Tasto luce interna
.- [888): +- -
&£

+ Tasto Accensione / Spegnimento /
w8
@

>
mw
w >

mo o

Awvio / Arresto
Programma “Bistecche”
. Programma “Verdure”
. Programma “Cosce di pollo”
Programma “Pollo”
. Programma “Carne”
. Programma “Pesce”
. Programma “Patatine fritte”
. Programma “Gamberetti”
. Pre-riscaldamento
. Programma “Torte”

2 -l L]
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ISTRUZIONI DI UTILIZZO

1. Posizionare 'apparecchio su una superficie piana, stabile, resistente al calore e asciutta.

2. Inserire la spina di alimentazione in una presa a muro con messa a terra, verra emesso un segnale
acustico, il display si illuminera per 1 secondo per poi tornare in modalita STANBY: tutte le luci si
spegneranno ad eccezione della spia “Tasto di accensione/spegnimento” L.J

3. Togliere il cestello e inserire nella griglia di cottura gli ingredienti.

4. Inserire il cestello correttamente nel proprio vano.

Premere il “tasto di accensione/spegnimento” (!J nel display sara visualizzata la temperatura e
il tempo del programma preimpostato, che sono rispettivamente di 180°C e 15 min.

6. A questo punto e possibile regolare il tempo e la temperatura manualmente utilizzando i tasti di
regolazione Tempo +/- (C) e Temperatura +/- (A) oppure selezionare una delle funzioni del menu.

7. Premere il tasto Avvio L'J per avviare la cottura.

8. Durante la cottura, & possibile premere il “Tasto luce interna” ' per lilluminazione interna.
Premendo nuovamente il tasto la luce di spegnera.

9. Altermine della cottura. L'apparecchio si spegnera.

NOTE:

o Ognifunzione ha il proprio tempo e temperatura predefiniti (come riportato nella tabella “menu
preimpostato”). E’ possibile regolare liberamente l'ora e la temperatura utilizzando
rispettivamente i pulsanti “Regolazione Tempo +/-” (C) e “Regolazione Temperatura +/-” (A).

e L'intervallo di regolazione della temperatura € compreso tra 50 e 200°C. Premendo il tasto
“‘Regolazione Temperatura +/-” & possibile aumentare o diminuire di 10°C. Arrivati a 200°C,
premendo una volta il tasto "+" la temperatura tornera a 50°C, ripremendo il tasto "-" tornera
a 200°C. Durante il processo di regolazione della temperatura, la temperatura lampeggera sul
display (non lampeggia durante il funzionamento), e dopo 3 lampeggi la temperatura &
confermata.

e L'intervallo di regolazione del tempo & compreso tra 1 e 60 minuti. Premendo il tasto
“‘Regolazione Tempo +/-” & possibile aumentare o diminuire di 1 minuto. Arrivati a 60 minuti,
premendo una volta il tasto "+" il tempo tornera a 1 minuto, ripremendo il tasto "-" tornera a 60
minuti. Durante il processo di regolazione del tempo, il tempo lampeggera sul display (non
lampeggia durante il funzionamento), e dopo 3 lampeggi il tempo & confermato.

e Se durante il funzionamento si desiderare interrompere la cottura, premere il tasto U verra

emesso un segnale acustico, 'apparecchio smettera di funzionare e l'icona U smettera di
lampeggiare.

e Se durante il funzionamento si desiderare spegnere I'apparecchio, premere il tasto (!J verra
emesso un segnale acustico, I'apparecchio smettera di funzionare e tornera in modalita
standby.

e |’apparecchio si spegne automaticamente quando il cestello di cottura viene tolto dall’'unita
principale. Una volta rimesso il cestello nell’'unita principale, 'apparecchio si riaccende e
continua il processo di cottura.

e Durante l'uso, pu0 fuoriuscire del vapore dall’'apparecchio. Cid € normale e non indica alcun
difetto o pericolo.

¢ Atermine della cottura, il motore continua a funzionare ancora per 1 minuto, poi 'apparecchio
iniziera a raffreddarsi ed entrera in modalita standby.

SUGGERIMENTI UTILI:

e Preriscaldare sempre I'apparecchio per 3-5 minuti prima di iniziare il processo di cottura.
o Durante l'uso, & possibile regolare in qualsiasi momento il tempo e la temperatura di cottura:
in questo caso il ciclo di cottura ripartira dall’inizio.
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Potrebbe essere necessario controllare e scuotere alcuni alimenti a meta del tempo di cottura.
Scuotendo gli alimenti di piccole dimensioni si ottimizza il risultato finale e si evita una cottura
non uniforme. Estrarre il cestello dall’'unita principale e scuoterlo leggermente. Rimettere il
cestello nell’'unita principale per continuare il processo di cottura.

ATTENZIONE: Il cestello pud essere molto caldo. Si prega

di tenere sempre il cestello dal manico.

Il tempo di cottura nella friggitrice ad aria e diverso da quello di un forno tradizionale.

Gli alimenti piu piccoli e piccole quantita di cibo richiedono un tempo di preparazione solo
leggermente piu breve rispetto a quelli piu grandi.

Per ottenere risultati ottimali, consigliamo di utilizzare patatine fritte precotte (la quantita ideale
e di 500 g). Se si desidera preparare patatine fritte fatte in casa, seguire i seguenti passaggi
riportati nel ricettario.

Non preparare nell’apparecchio cibi molto grassi.

Per cuocere una torta/quiche o per friggere alimenti delicati o ripieni, collocare una teglia o
una pirofila nel contenitore.

Se gli ingredienti non sono ancora pronti, & sufficiente inserire nuovamente il cestello
nell'apparecchio e cuocere per qualche altro minuto

L’apparecchio puo essere utilizzato anche per riscaldare i cibi. Impostare I'apparecchio a 150
°C per non piu 10 minuti e controllare regolarmente per evitare che i cibi si brucino.

TABELLA MENU PREIMPOSTATO

_ Tempo Temperatura
Menu Impostato impostata (°C)
(min) P
Pre-riscaldamento
g ) 0
Patatine fritte
@ 18 200
Carne
@ 12 200
Cosce di pollo
E#‘f,:) 20 200
Bistecche
@ 12 180
Funzioni Torte
25 160
Gamberetti
£ 8 180
Pesce
& 10 180
Pollo
@ 30 200
Verdure
% 10 160

La tabella “menu preimpostato” & indicativa, il tempo e la temperatura di cottura dipendono dal tipo
di alimento e dalla sua consistenza. Pertanto, i valori pre-impostati sono da intendersi solo come

riferimento.
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CONSIGLI DI COTTURA

Cibo Tempo . di Tempoeratura Scuotere Note
cottura (min) C
Patate e fritti
Patatine surgelate sottili 12-16 200 Scuotere ogni 6
minuti
Patatine surgelate spesse 12-20 200 Scuotere ogni 6
minuti
Patate fritte fatte in casa (8x8 mm) 18-25 180 Scuotere ogni 6 | Aggiungere Y2
minuti cucchiaio di olio
Spicchi di patate fatte in casa 18-22 180 Scuotere ogni 6 |Aggiungere ¥2
minuti cucchiaio di olio
Cubetti di patate fatte in casa 12-18 200 Scuotere ogni 6 |Aggiungere ¥2
minuti cucchiaio di olio
Patate gratinate 18-22 180
Carne e pollame
Bistecca 8-12 180
Costolette di maiale 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Bastonicini 18-22 180
Petto di pollo 10-15 180
Snacks
Involtini primavera 8-10 200 Scuotere ogni 6 | Forno
minuti pre-riscaldato
Pepite di pollo congelate 6-10 200 Scuotere ogni 6 | Forno
minuti pre-riscaldato
Bastoncini di pesce congelati 6-10 200 Forno
pre-riscaldato
Snack al formaggio surgelati 10 200 Forno
pre-riscaldato
Verdure ripiene 20 160 Forno
pre-riscaldato
Torte
Torte [ 20-25 [ 160 | |
Note:

e Aggiungere 3 minuti al tempo di preparazione prima di iniziare a friggere se lI'apparecchio e freddo.
e Aggiungere al massimo 2 cucchiaio di olio. Quantita superiori possono compromettere I'integrita
dell’apparecchio.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima di procedere con la pulizia, scollegare sempre la friggitrice ad aria dalla presa di corrente e
lasciarla raffreddare completamente.

Rimuovere il cestello di cottura per far raffreddare I'apparecchio piu rapidamente.

L’apparecchio deve essere pulito immediatamente dopo ogni utilizzo.

1. PULIZIA
Pulire I’esterno della friggitrice

Pulire I'esterno della friggitrice con un panno morbido o una spugna leggermente inumiditi e
asciugare con un panno.
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APERICOLO! NON METTERE IN LAVASTOVIGLIE O
IMMERGERE IN LIQUIDI.

Pulire il cestello e la griglia di cottura
Aggiungere acqua calda nel cestello di cottura della friggitrice, quindi aggiungere un po' di detersivo
e lasciare in ammollo per circa 10 minuti.
Pulire l'interno del cestello e la griglia con acqua calda e una spugna non abrasiva. In caso contrario,
il rivestimento antiaderente verra danneggiato.
La griglia e il cestello sono lavabili in lavastoviglie ad una temperatura non superiore a 55°C.

NOTA IMPORTANTE Q Non usare detergenti chimici, lana

d'acciaio o detergenti abrasivi per la pulizia.

Pulire I'elemento riscaldante
Pulire con una spazzola per rimuovere eventuali residui di cibo.

2. CONSERVAZIONE

Lasciar raffreddare completamente I'apparecchio prima di riporlo o di avvolgere il cavo di
alimentazione.

Verificare che non ci siano residui di cibo all’interno dell’apparecchio.

Assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte prima di riporle.

Non riporre mai I'apparecchio quando & ancora bagnato.

Si consiglia di conservare I'apparecchio in un luogo asciutto, pulito e lontano da umidita e polvere.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Possibile causa

Soluzione

L’apparecchio non
funziona

La spina non é stata inserita

Inserire la spina nella presa di
corrente

Il cestello di cottura non & stato
inserito

Inserire correttamente il cestello
di cottura

Non sono stati selezionati il tempo e
la temperatura di cottura

Impostare il tempo e la
temperatura di cottura desiderati

La protezione contro il
surriscaldamento si € attivata

Spegnere 'apparecchio e
aspettare il completo
raffreddamento prima di
riaccenderlo

Il cibo non & ben cotto

La quantita del cibo é eccessiva

Ridurre la quantita del cibo

La temperatura impostata & troppo
bassa

Impostare una temperatura piu
alta

Il tempo di cottura impostato e
troppo breve

Impostare un tempo di cottura piu
lungo

Il cibo non & cotto in modo
uniforme

Il cibo deve essere scosso a meta
cottura

Scuotere il cibo e controllarne la
cottura
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Gli snack non sono
croccanti

Sono stati utilizzati snack adatti per
la cottura con friggitrice ad olio

Usare snack da forno oppure
spennellare un po' di olio sugli
snack

Il cestello di cottura non
si inserisce correttamente
nell’'unita principale

Troppo cibo nel cestello

Non riempire troppo il recipiente

Dall’apparecchio
fuoriesce fumo bianco e
I'esterno dell’apparecchio
€ piu caldo del solito

Si stanno cuocendo cibi grassi

Fenomeno normale che non
influisce sull’apparecchio o sul
risultato della cottura

Il cestello di cottura contiene grasso
rimasto dalla precedente cottura

Pulire il cestello dopo ogni utilizzo

Le patatine fresche sono
cotte in modo irregolare
oppure non sono croccanti

| bastoncini di patate non sono stati
risciacquati e asciugati
correttamente prima della cottura

Sciacquare bene i bastoncini di
patate per rimuovere I'amido e
asciugare bene

| bastoncini di patate sono troppo
grandi

Tagliare i bastoncini in pezzi piu
piccoli

Olio insufficiente

Aggiungere un po' di olio

Il problema non si
risolve

Rivolgersi ad un centro

assistenza autorizzato

RICETTARIO

1. Patatine fritte con patate fresche

Ingredienti
o Patate 500 gr
e Olio 2 cucchiaini
e Sale a piacere
e Pepe a piacere

a. Sbucciare le patate e tagliarle a bastoncini.

b. Immergere i bastoncini di patate in acqua salata per almeno 20 minuti e far bollire
per 2 minuti, quindi asciugare le strisce con carta da cucina.

c. Versare 1/2 cucchiaio di olio d'oliva in una ciotola, versare i bastoncini e mescolare
finché non sono ricoperti di olio.

d. Preriscaldare la friggitrice a 200°C per 3 minuti.

e. Rimuovere i bastoncini dalla ciotola con le dita o un utensile da cucina in modo che
I'olio in eccesso rimanga nella ciotola.

f. Disporre uniformemente i bastoncini di patate sulla griglia all'interno del cestello,
inserire il cestello nell'apparecchio e impostare il programma “patatine” oppure
impostare il tempo e la temperatura a seconda delle dimensioni e della quantita delle
patatine oppure fino a quando le patatine diventano dorate.

g. Altermine della cottura, disporre le patate in una ciotola, aggiungere sale e pepe a

piacere e servire.

SUGGERIMENTO: per un risultato migliore, scuotere il cestello con le patatine a

meta cottura.
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d.

Alette di pollo fritte

Ingredienti
e Alette di pollo 350 gr
e Aglio 2 spicchi
e Olio 2 cucchiaini
e Sale 1 cucchiaino
e Pepe 1 cucchiaino

Preriscaldare la friggitrice a 200°C per 3 minuti.

Mescolare le alette con I'olio, I'aglio, il sale e il pepe e lasciare marinare per 20 minuti.
Disporre le alette di pollo nel cestello di cottura in modo uniforme sulla griglia all'interno
del cestello, inserire il cestello nell'apparecchio e impostare il programma “Cosce di
pollo” oppure impostare il tempo e la temperatura a seconda delle dimensioni e della
quantita delle alette oppure fino a quando le alette diventano dorate.

Al termine della cottura, disporre le alette in una ciotola e servire.

SUGGERIMENTO: per un risultato migliore, scuotere il cestello con le alette a meta
cottura.

3.

Bistecca di manzo

Ingredienti
e Bistecca di manzo 350 gr
e Aglio in polvere 1 cucchiaino
e Olio 2 cucchiaini
e Sale 1/2 cucchiaino
e Pepe 1 cucchiaino
 Salsa di soia A piacere

a. Preriscaldare la friggitrice a 200°C per 5 minuti.

b.

C.

Mescolare la bistecca con l'olio, I'aglio, la salsa di soia, il sale e il pepe e lasciare
marinare per 20 minuti.

Disporre la bistecca sulla griglia allinterno del cestello, inserire il cestello
nell'apparecchio e impostare il programma “Carne” oppure impostare il tempo e la
temperatura a seconda delle dimensioni e della quantita delle bistecche oppure fino a
guando diventano dorate.

. A meta cottura girare la bistecca, ridurre la temperatura a 150 °C e cuocere per altri

10 minuti o finché non diventa dorata.

SUGGERIMENTO: per un risultato migliore, girare la bistecca a meta cottura.
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d.

Salsiccia grigliata

Ingredienti
e Salsiccia fresca 250 gr
e Olio 1 cucchiaino

Preriscaldare la friggitrice a 200°C per 3 minuti.

Mescolare le salsicce con l'olio.

Disporre le salsicce in modo uniforme sulla griglia all’interno del cestello, inserire il
cestello nell'apparecchio e impostare il programma “Carne” oppure impostare |l
tempo e la temperatura a seconda delle dimensioni e della quantita delle salsicce
oppure fino a quando le salsicce diventano dorate.

Al termine della cottura, disporre le salsicce in una ciotola e servire.

SUGGERIMENTO: per un risultato migliore, scuotere il cestello con le alette a meta
cottura.

5. Gamberi fritti

~ooo0oTp

Ingredienti
e Gamberi freschi 300 gr
e Olio 1 cucchiaino
e Farina di semola q.b.
e Sale g.b.

Pulire i gamberi, lavarli e asciugarli molto bene con carta assorbente.

Prendere una ciotola e versare i gamberi all’interno.

Condire con un po' d’olio e panarli con la farina di semola.

Preriscaldare la friggitrice a 200°C per 3 minuti.

Spruzzare un po' di olio sui gamberi.

Disporre i gamberi in modo uniforme sulla griglia all'interno del cestello, inserire il
cestello nell'apparecchio e impostare il programma “Gamberetti” oppure impostare
il tempo e la temperatura a seconda delle dimensioni e della quantita delle salsicce
oppure fino a quando le salsicce diventano dorate.

Al termine della cottura, disporre i gamberi in una ciotola, aggiungere il sale e
servire.

SUGGERIMENTO: per un risultato migliore, scuotere il cestello con le alette a meta
cottura.
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INFORMAZIONI SULLO SMALTIMENTO DEL PRODOTTO

PRODOTTO
ﬁ Ai sensi dell'art. 26 del Decreto Legislativo 14 marzo 2014, n. 49 "Attuazione della Direttiva

2012/19/UE sui rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE)", la presenza del
simbolo del bidone barrato indica che questo apparecchio non & da considerarsi rifiuto
urbano: il suo smaltimento deve pertanto essere effettuato mediante raccolta separata. Lo
smaltimento effettuato in maniera non separata puo costituire un potenziale danno per
I'ambiente e per la
salute. Tale prodotto pud essere restituito al distributore all' atto dell'acquisto di un nuovo
apparecchio.
Lo smaltimento improprio dell'apparecchio costituisce condotta fraudolenta ed & soggetto a
sanzioni da parte dell'Autorita di Pubblica Sicurezza. Per ulteriori informazioni € possibile rivolgersi
all’ amministrazione locale competente in materia ambientale.
IMBALLO
Per informazioni su come smaltire correttamente gli imballi che proteggono questo prodotto e le
sue parti e/o accessori, seguire le indicazioni riportate nel packaging.

CONDIZIONI DI GARANZIA

La Societa Tognana Porcellane S.p.A. vi ringrazia per la scelta e vi garantisce che i propri apparecchi sono
frutto delle ultime tecnologie e ricerche.

L’apparecchio € coperto dalla garanzia convenzionale per il periodo di DUE ANNI dalla data di acquisto da
parte del primo utente. La presente garanzia lascia impregiudicata la validita della normativa in vigore
riguardante i beni di consumo (D.L. 6 Settembre 2005 n. 206 art. 130).

Per poter presentare un reclamo ai sensi della Garanzia, il consumatore deve presentare la ricevuta o la fattura
attestante l'acquisto del prodotto.

Se il consumatore desidera presentare un reclamo ai sensi della Garanzia, deve rivolgersi al rivenditore oppure
contattare direttamente Tognana Porcellane S.p.A. all'indirizzo e-mail: support@tognana.com, o al numero di
telefono +39 0422 — 6721.

| componenti o le parti che risulteranno difettosi per accertate cause di fabbricazione saranno riparati o sostituiti
gratuitamente presso la nostra rete d’assistenza autorizzata, durante il periodo di garanzia di cui sopra.

| costi di riparazione, inclusi i costi dei componenti di ricambio, e i costi di spedizione per la consegna di un
prodotto o un componente privo di difetti saranno sostenuti da Toghana Porcellane S.p.A.

Tognana Porcellane S.p.A. dovra inoltre sostenere i costi di spedizione per la restituzione del prodotto o del
componente difettoso, qualora Tognana Porcellane S.p.A. o il centro di assistenza richieda la restituzione del
prodotto o del componente difettoso. Tuttavia, il consumatore dovra sostenere i costi di un imballaggio idoneo
alla restituzione del prodotto o del componente difettoso.

Tognana Porcellane S.p.A. si riserva il diritto di effettuare la sostituzione integrale dell’apparecchio, qualora la
riparabilita risultasse impossibile o troppo onerosa, con un altro apparecchio uguale (o simile) nel corso del
periodo di garanzia.

In questo caso la decorrenza della garanzia rimane quella del primo acquisto: la prestazione eseguita in

garanzia non prolunga il periodo della garanzia stessa.

Questo apparecchio non verra mai considerato difettoso per materiali o fabbricazione qualora dovesse essere

adattato, cambiato o regolato, per conformarsi a norme di sicurezza e/o tecniche nazionali o locali, in vigore in
un Paese diverso da quello per il quale é stato originariamente progettato e fabbricato.

Questo apparecchio e stato progettato e costruito per un impiego esclusivamente domestico: qualunque altro
utilizzo fa decadere la garanzia.

La garanzia non copre:

* le parti soggette ad usura o logorio, né quelle parti che necessitano di una sostituzione e/o manutenzione
periodica;

* I'uso professionale del prodotto;

» | mal funzionamenti o qualsiasi difetto dovuti ad errata installazione, configurazione, aggiornamento di
software / BIOS / firmware non eseguita da personale autorizzato Tognana Porcellane S.p.A;

* riparazioni o interventi eseguiti da persone non autorizzate da Tognana Porcellane S.p.A;

* manipolazioni di componenti dell'assemblaggio o, ove applicabile, del software.
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Ulteriori rivendicazioni, in particolare le richieste di indennizzo, sono escluse, a meno che la responsabilita non
sia obbligatoria per legge.

Al termine del periodo di validita della Garanzia, o per i prodotti che non sono coperti dalla stessa, Tognana
Porcellane S.p.A. resta a disposizione del cliente finale per qualsiasi domanda o informazione. Ulteriori
informazioni sono altresi disponibili sul nostro sito Web: www.tognana.com

Tognana si riserva la facolta di apportare tutte le modifiche necessarie al miglioramento estetico e qualitativo del
prodotto, in qualsiasi momento e senza preawviso.
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Dear Customer,

Thank you for choosing our air fryer designed to cook and heat food for domestic
consumption. Tognana Porcellane S.p.A. shall not be held liable for any damage
that may be caused directly or indirectly to persons, property or pets as a result of
failure to observe all the instructions set out in the operating Manual regarding
installation, operation and maintenance of the appliance.

SYMBOLS USED THE MANUAL/ITEM AND THEIR MEANINGS

This symbol indicates that the manual must be read
carefully before use. Pay special attention to the safety
precautions. Keep this manual in a safe place as it is an
integral part of the product itself.

HAZARD: this indicates a potential imminent hazard
with a high level of risk which, if not prevented, is highly
likely to result in severe injury or even loss of life

WARNING: this indicates a potential hazard with a
medium level of risk which, if not prevented, is highly
likely to result in severe injury or loss of life

CAUTION: this indicates a potential hazard with a low
level of risk which, if not prevented, may result in minor
or moderate injury.

B

Class I: this symbol indicates that protection against
electric shock does not rely on basic insulation alone
but requires additional safety measures.

CAUTION — HOT SURFACE!: This symbol indicates that
the surface temperature of the area where the symbol is
applied may reach dangerously high values. Therefore,
direct contact of the surface with the skin and with heat-
sensitive fabrics/materials must be avoided.

IMPORTANT NOTE: this indicates useful information for
the correct use of the item.

I b0 B>

This symbol on the item or on the packaging indicates
that the appliance must be disposed of separately from
other waste at the end of its life for proper treatment
and recycling purposes.

This symbol indicates that the device complies with the
essential safety requirements of European Community
regulations/directives.
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This symbol indicates that the MOCA (materials and
objects intended for contact with food) are suitable for
contact with food.

PRODUCT SAFETY

Q

w

© 0N

10.
11.

12.
13.

14.

IMPORTANT NOTES ON CORRECT USE

This appliance is intended exclusively to heat and cook food for
domestic consumption.
This appliance is intended for domestic use and similar
applications, such as:
*staff kitchens of shops, offices, and other work environments;
*agritourisms;
*guests of hotels, pensions, and other residential type
environments;
*bed and breakfast type environments.
This product is not a toy.
Do not leave parts of the packaging (plastic bags, polystyrene
foam, etc.) within reach of children or non-self-sufficient
persons, as these objects are potential sources of danger (e.g.
risk of suffocation).
Use the product for the sole purpose for which it has been
designed. The manufacturer is not liable for damage or injury
caused by improper use.
Unauthorised repairs or changes shall void the warranty.
Do not use outdoors.
Never leave the appliance on unattended.
Do not position it above or near hot gas or electric burners, or in
a heated oven.
Before use, place the appliance on a solid, flat, horizontal and
non-flammable surface.
To manually turn the appliance off, press the off button.
Never put the appliance in the dishwasher.
Do not immerse the appliance in water or rinse it under running
water as it contains electronic components and heating
elements.
Use only original accessories and spare parts, or those
recommended by the manufacturer.
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10.
11.
12.
13.
14.

15.

A HAZARD

ITEM

Before connecting the fryer to the power, check that the voltage
shown on the appliance corresponds to your household voltage.
Connect the appliance to an earthed power socket. The
manufacturer shall not be held liable for any accidents resulting
from the electrical installation not being earthed.

The appliance can be used by children at least 8 years of age
and by persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lacking experience or the necessary knowledge,
provided they are supervised or have received instructions on
how to safely use the appliance and understand the inherent
dangers. Children must not play with the appliance. Cleaning
and maintenance tasks intended to be carried out by the user
must not be carried out by unsupervised children.

Supervise children in order that they do not play with the
appliance.

Do not insert metal objects into the slots of the appliance.

Do not cover the air intake and vent when the product is being
used or is connected to the power socket.

Do not position the product against the wall or other objects: the
clearance from the rear, middle and upper sides of the product
must be at least 10 cm. Do not lay objects on top of the product.
Do not add oil to the fryer as this may cause a fire hazard.

To avoid short circuits, do not insert bulky foods that might touch
the heating elements or are wrapped in aluminium, or metal
utensils.

Disconnect the appliance from the power socket when it is
moved and not in use.

Leave the appliance to cool for about 30 minutes before
cleaning.

Remove any burnt food residue.

Improper use of the product may cause damage or injury.

To avoid electric shocks, do not submerge the body of the
product in water or other liquids.

This appliance does not contain repairable parts. Do not try to
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16.

17.

18.

repair it by yourself. Arrange for maintenance to be performed
by a qualified service centre using only identical spare parts.
This will ensure the continued safety of the product.

Do not use the appliance in very hot, humid or wet
environments, or near inflammable materials (curtains,
tablecloths, etc.).

Do not use if the appliance has been dropped or damaged in
any way. Do not attempt to repair it yourself. Contact the retailer
for repair/replacement, if under warranty, or call customer
support.

If the product gives off black smoke, disconnect the power
supply immediately. Wait for the product to stop giving off smoke
before removing the basket from the fryer.

BURN HAZARD!

1.

Do not touch the hot parts of the appliance to avoid burns (see
A, B and C of Fig.1). Use handles, tongs or suitable protective
devices to remove food from the basket.

A STSST S k\_/
s

SRS Fig.1

This appliance can release heat, steam, or condensate during
and after operation. The hands and face must be kept at a safe
distance from the steam and air vents. Beware of hot steam and
heat when removing the basket from the product to prevent the
risk of burns, scalds or other injuries and damage to property.
When the appliance is in use and for a few minutes after the end
of cooking, the temperature of the outer surface and air vent
may be very high. Do not touch and do not move the appliance
to avoid the risk of burns.

Appropriately sized baking paper or aluminium/tin foil can be
used for the air fryer. Do not use excessively large sheets that
touch the heating elements when in use.
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PLUG AND CORD

The power cord must be connected to an AC power outlet
(standard household current). Do not use other power outlets.
In case of incompatibility between the socket and plug of the
appliance, have the socket replaced with a suitable type by
qualified personnel. The use of adapters, power strips and/or
extension cords is not recommended. Should their use become
necessary, use only simple or multiple adaptors and extension
cords that comply with current safety standards, taking care not
to exceed the power limit marked on the adapter and/or
extension cord.

Do not use the power cord if damaged.

Use only the power cord included in the packaging.

To avoid electric shocks, do not submerge the power cord
complete with the base in water or other liquids.

The power cord must be used in a dry and clean place. Use of
the appliance in wet or dirty environments may give rise to the
risk of fire, electric shocks or electrocution.

Do not touch the power cord or plug with wet hands.

Do not let the cord hang over the counter.

Be careful not to pull or trip on the power cord. Keep the cord
far from sources of heat, hot objects and open flames.
Disconnect the cord from the mains before cleaning and when
it is not in use. To disconnect the appliance, turn it off and then
remove the plug from the wall socket. Do not pull on the cord,
but rather grab the plug.

Always connect the plug to the appliance first, then connect the
cord to the wall socket. Check that the cord is fully unwound.
The cord must not be twisted or wrapped around the appliance.
Do not use the appliance if the power cord is damaged. Do not
attempt to repair it yourself. Contact the retailer for
repair/replacement, if under warranty, or call customer support.
Do not use extension cords, power strips or timer devices.
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PRODUCT CONFORMITY

The manufacturer Tognana Porcellane S.p.A. declares that the product Air Fryer 7L Mod.
Iridea complies with Directive 2014/30/EU of the European Parliament and of the Council, of
26th February 2014, on the harmonisation of the laws of the Member States relating to
electromagnetic compatibility.

The manufacturer Tognana Porcellane S.p.A. declares that the product Air Fryer 7L Mod.
Iridea complies with Directive 2014/35/EU of the European Parliament and of the Council, of
26th February 2014, on the harmonisation of the laws of the Member States relating to the
making available on the market of electrical equipment designed for use within certain
voltage limits.

The manufacturer Tognana Porcellane S.p.A. declares that the product Air Fryer 7L Mod.
Iridea Directive 2009/125/EC of the European Parliament and of the Council, of 21st October
2009, on establishing a framework for the setting of ecodesign requirements for energy
related products

The manufacturer Tognana Porcellane S.p.A. declares that the product Air Fryer 7L Mod.
Iridea complies with Directive 2011/65/EU of the Parliament and of the Council, of 8th June
2011 and subsequent Commission Delegated Directive 2015/863, on the restriction of the use
of certain hazardous substances in electrical and electronic equipment.

TECHNICAL DATA

Power: 1600-1800W

Capacity: 7L

Input voltage: 220-240Vac ~ 50-60Hz; 16A
Dimensions: 28 x 38 x 31.8 cm

Net weight: 5200 g

COMPONENTS

A: Cooking grate
B: Cooking basket
C: Basket handle
D: Air intake

E: Control panel

F: Air vent

G: Power cord

H: Heating element
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BEFORE FIRST USE

1.

wnN

Extract the various components from the packaging, check that they are intact and complete,
gently remove any protections and labels. The packaging includes:

e No. 1 Air fryer

e No. 1 Cooking grate

e No. 1 User Manual
Check that all the parts are properly assembled and in position before use.
If the air fryer is being used for the first time, it is recommended to wash all removable parts that
will come into contact with foodstuffs, following the instructions in the section, “CLEANING AND
MAINTENANCE”.
Operate the appliance at 200 °C without food for 10 - 15 minutes. The appliance may give off
smoke and odours due to residue from the manufacturing process. This is normal and is not an
indication of a defect or hazard.

DESCRIPTION OF DISPLAY KEYS

. Temperature adjustment (+/-)

. Time/Temperature display

. Time adjustment (+/-)

. Internal light key

. On/Off/Start/Stop key

. “Steaks” program

. “Vegetables” program

. “Chicken legs” program
“Chicken” program

. “Meat” program

. “Fish” program

“Fries” program
. “Prawns” program
. Pre-heating
“Cakes” program

|
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INSTRUCTIONS FOR USE

1.
2.

how

Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant and dry surface.
Insert the power plug in an earthed wall socket, an acoustic signal will be heard, the display will
light up for 1 second then return to STANDBY mode: all the lights will turn off except the “ON/OFF

KEY”
Remove the basket and insert the ingredients in the cooking grate.
Fit the basket properly in its compartment.

Press the ON key LlJ the display will show the temperature and time of the pre-set program,
which are respectively 180°C and 15 min.

The time and temperature can now be manually adjusted using the Time adjustment +/- (C) and
Temperature adjustment +/- (A) keys, or by selecting one of the menu functions.

Press the START key L'J to start cooking.

During cooking, the “Internal light key” * canbe pressed for internal lighting. Pressing the key
again will turn the light off.
At the end of cooking. The appliance will turn off.
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NOTES:

Each function has its own pre-set time and temperature (as indicated in the “pre-set menu”
table). The time and temperature can be freely adjusted using the “Time Adjustment +/-” (C)
and “Temperature Adjustment +/-” (A) keys respectively.

The temperature adjustment range is between 50 and 200°C inclusive. Pressing the
“Temperature Adjustment +/-” key increases or decreases the temperature by 10°C. Once
200°C is reached, pressing the “+” key once will set the temperature back to 50°C, pressing
the “-” key again will set the temperature back to 200°C. During temperature adjustment, the
temperature blinks on the display (it does not blink during operation) and after 3 blinks, the
temperature is confirmed.

The time adjustment range is between 1 and 60 minutes inclusive. Pressing the “Time
Adjustment +/-” key increases or decreases the time by 1 minute. Once 60 minutes is
reached, pressing the “+” will set the time back to 1 minute, pressing the “-” key again will set
the time back to 60 minutes. During time adjustment, the time blinks on the display (it does
not blink during operation) and after 3 blinks, the time is confirmed.

If cooking needs to be interrupted during operation, press the L.J key; an acoustic signal will
be heard, the appliance will stop working and the U icon will stop blinking.

If the appliance needs to be turned off during operation, press the L'J key; an acoustic signal
will be heard, the appliance will stop working and return to standby mode.

The appliance automatically turns off when the cooking basket is removed from the main
unit. Once the basket is placed back in the main unit, the appliance turns on again and
continues cooking.

While in use, the appliance may produce steam. This is normal and is not an indication of a
defect or hazard.

At the end of cooking, the motor continues to run for 1 more minute, then the appliance starts
cooling and enters standby mode.

HELPFUL TIPS:

Always heat the appliance for 3-5 minutes before starting the cooking process.

The cooking time and temperature can be adjusted at any time during use: in this case, the
cooking cycle will restart from the beginning.

It may be necessary to check and shake certain foods halfway through the cooking time.
Shaking small-sized foods improves the end result and avoids uneven cooking. Remove the
basket from the main unit and shake it slightly. Place the basket back in the main unit to
continue cooking.

&CAUTION' The basket may be very hot. Always hold the
basket by its handle.

Cooking times in the air fryer are different to those of a normal oven.

Smaller and smaller quantities of food require only slightly less preparation time compared
to larger foods.

For best results, we recommend using pre-cooked fries (the ideal quantity is 500 g). To
prepare homemade fries, follow the instructions in the recipe book.

Do not prepare very fatty foods in the appliance.

To bake a cake/quiche or fry delicate or filled foods, place a baking tray or baking dish in the
container.

If the ingredients are not cooked, simply place the basket back in the appliance and cook for
another minute

The appliance can also be used to heat food. Set the appliance to 150°C for no longer than
10 minutes and regularly check to make sure the food does not burn.
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PRE-SET MENU TABLE

Set
Menu Set time (min) temperature (°C
)
Pre-heating
& 3 180
Fries
@ 18 200
Meat
&> 12 200
Chicken legs
W 20 200
Steaks
&= 12 180
Functions Cakes
25 160
Prawns
£ 8 180
Fish
@0 10 180
Chicken
acr 30 200
Vegetables
&2 10 160

The “pre-set menu” table is indicative; the cooking time and temperature depend on the type of
food and its consistency. Therefore, the pre-set values are for reference only.

COOKING TIPS

Food Cookin_g time Tempoerature Shake Notes
(min) C
Potatoes and fried food
Thin frozen fries 12-16 200 Shake every
minutes
Thick frozen fries 12-20 200 Shake every
minutes
Homemade fries (8x8 mm) 18-25 180 Shake every Add Y%
minutes tablespoon of oil
Homemade potato wedges 18-22 180 Shake every Add Y2
minutes tablespoon of ol
Homemade diced potatoes 12-18 200 Shake every Add %2
minutes tablespoon of ail
Potatoes au gratin 18-22 180
Meat and poultry
Steak 8-12 180
Pork chops 10-14 180
Hamburgers 7-14 180
Sticks 18-22 180
Chicken breast 10-15 180
Snacks
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Spring rolls 8-10 200 Shake every 6 | Oven
minutes pre-heated
Frozen chicken nuggets 6-10 200 Shake every 6 | Oven
minutes pre-heated
Frozen fish fingers 6-10 200 Oven
pre-heated
Frozen cheese snacks 10 200 Oven
pre-heated
Stuffed vegetables 20 160 Oven
pre-heated
Cakes
Cakes [ 20-25 [ 160 | |
Notes:

e Add 3 minutes of preparation time before starting to fry if the appliance is cold.
e Add maximum % tablespoon of oil. Larger quantities may compromise the integrity of the
appliance.

CLEANING AND MAINTENANCE

Before cleaning, always disconnect the air fryer from the power socket and leave it to completely
cool.

Remove the cooking basket to allow more rapid cooling of the appliance.
The appliance must be cleaned immediately after each use.

1. CLEANING

Cleaning the outside of the fryer
Clean the outside of the fryer with a soft cloth or slightly dampened sponge and dry with a cloth.

AHAZARD! DO NOT PLACE IN THE DISHWASHER OR
IMMERSE IN LIQUIDS.

Cleaning the basket and cooking grate

Add hot water in the fryer cooking basket, then add some detergent and leave to soak for about 10
minutes.

Clean the inside of the basket and the grate with warm water and a non-abrasive sponge. Otherwise,
the non-stick coating will be damaged.

The grate and basket are dishwasher-safe at a temperature of maximum 55°C.

Cleaning the heating element
Clean with a brush to remove any food residue.

2. STORAGE

Leave the appliance to fully cool before stowing it or winding the power cord.

Check that all food residue has been removed from inside the appliance.

Check that all the parts are clean and dry before putting them away.

Never stow the appliance while it is still wet.

It is recommended to store the appliance in a dry, clean place far from moisture and dust.
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TROUBLESHOOTING

Problem

Possible cause

Solution

The appliance is not
working.

The plug is not inserted

Insert the plug in the power
socket

The cooking basket is not inserted

Insert the cooking basket
correctly

The cooking time and temperature
have not been selected

Set the desired cooking time
and temperature

The overheating protection has
tripped

Turn the appliance off and
wait for it to fully cool before
turning it on again.

The food is not well
cooked.

There is an excessive amount of
food.

Reduce the amount of food.

The set temperature is too low.

Set a higher temperature.

The set cooking time is too short.

Set a longer cooking time.

The food is not evenly

The food needs to be shaken

Shake the food and check the

cooked. halfway through cooking. doneness.
The snacks are not Snacks intended for cooking in an oil | Use oven shacks or brush
crispy. fryer have been used. some oil over the snacks.

The cooking basket
does not fit properly
in the main unit.

Too much food in the basket.

Do not overfill the container.

White smoke is emitted
and the outside of the
appliance is hotter than
usual.

Fatty food is being cooked.

This is a normal phenomenon
that does not affect the
appliance or the cooking
result.

The cooking basket contains fat
residue from previous cooking.

Clean the basket after each
use.

The fresh potatoes
are unevenly cooked
or are not crispy.

The potato sticks were not properly
rinsed and dried before cooking.

Rinse the potato sticks well to
remove any starch and dry
them well.

The potato sticks are too big.

Cut the sticks into smaller
pieces.

Not enough oil.

Add some oil.

The problem is not
solved.

Contact an authorised
service centre.

RECIPE BOOK

1. Fries with fresh potatoes

Ingredients
e Potatoes 5009
e Oil 2 teaspoons
e Salt as desired
e Pepper as desired

a. Peel the potatoes and cut them into sticks.
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. Immerse the potato sticks in salted water for at least 20 minutes and boil for 2
minutes, then dry the strips with paper towel.

Pour 1/2 tablespoon of olive oil into a bowl, insert the sticks and mix until they are
covered in oll.

. Pre-heat the fryer to 200°C for 3 minutes.

. Take the sticks out of the bowl with your fingers or a kitchen utensil so that the
excess oil remains in the bowl.

Evenly arrange the potato sticks on the grate inside the basket, insert the basket in
the appliance and set the “fries” program or set the time and temperature
depending on the size and number of potato sticks, or until they turn golden brown.
. At the end of cooking, place the potato sticks in a bowl, season with salt and pepper
as desired and serve.

TIP: for better results, shake the basket with the potato sticks halfway through
cooking.

. Fried chicken wings

Ingredients
e Chicken wings 3509
e Garlic 2 cloves
o Oll 2 teaspoons
e Salt 1 teaspoon
e Pepper 1 teaspoon

. Pre-heat the fryer to 200°C for 3 minutes.

. Mix the chicken wings with the oil, garlic, salt and pepper and leave to marinate for
20 minutes.

Evenly arrange the chicken wings on the grate inside the cooking basket, insert the
basket in the appliance and set the “Chicken legs” program or set the time and
temperature depending on the size and number of chicken wings, or until they turn
golden brown.

. At the end of cooking, place the chicken wings in a bowl and serve.

TIP: for better results, shake the basket with the chicken wings halfway through
cooking.

3. Beef steak

Ingredients
e Beef steak 3509
e Garlic powder 1 teaspoon
e Olil 2 teaspoons
e Salt 1/2 teaspoon
e Pepper 1 teaspoon
e Soy sauce As desired
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a. Pre-heat the fryer to 200°C for 5 minutes.

b. Mix the steak with the oil, garlic, soy sauce, salt and pepper and leave to marinate
for 20 minutes.

c. Place the steak on the grate inside the basket, insert the basket in the appliance
and set the “Meat” program or set the time and temperature depending on the size
and number of steaks, or until they turn golden brown.

d. Halfway through cooking, turn the steak, reduce the temperature to 150 °C and
cook for another
10 minutes or until golden brown.

TIP: for better results, turn the steak halfway through cooking.

. Grilled sausage

Ingredients
e Fresh sausage 250 g
e Oll 1 teaspoon

a. Pre-heat the fryer to 200°C for 3 minutes.

b. Mix the sausages with the oil.

c. Evenly arrange the sausages on the grate inside the basket, insert the basket in
the appliance and set the “Meat” program or set the time and temperature
depending on the size and number of sausages, or until they turn golden brown.

d. Atthe end of cooking, place the sausages in a bowl and serve.

TIP: for better results, shake the basket with the sausages halfway through
cooking.

5. Fried prawns

Ingredients
e Fresh prawns 3004g
o Oll 1 teaspoon
e Semolina flour t.t.
e Salt t.t.

a. Clean the prawns, wash and dry them well with paper towel.
b. Take a bowl and place the prawns inside.
c. Season with a little oil and bread them with the semolina flour.
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d. Pre-heat the fryer to 200°C for 3 minutes.

Spray some oil on the prawns.

Evenly arrange the prawns on the grate inside the basket, insert the basket in the
appliance and set the “Prawns” program or set the time and temperature depending
on the size and number of prawns, or until they turn golden brown.

g. Atthe end of cooking, place the prawns in a bowl and serve.

i ¢))

TIP: for better results, shake the basket with the prawns halfway through cooking.

PRODUCT DISPOSAL INFORMATION
ﬁ Pursuant to Art. 26 of Legislative Decree No. 49 of 14 March 2014 “Implementation of
I

Directive 2012/19/EU on waste electrical and electronic equipment (WEEE)”, the crossed-
out bin symbol indicates that this appliance is not to be considered municipal waste.
Disposing of it must therefore be carried out by separate waste collection. Failure to
dispose of the appliance as separate waste may constitute a potential hazard to the
environment and human health. Said product can be returned to the distributor upon purchase of
new appliance.
Improper disposal of the appliance constitutes fraudulent conduct and is subject to sanctions by
the Police Authority. For further information, contact the local administration responsible for
environmental management.

PACKAGING
For information on how to correctly dispose of the packaging used to protect this product and its
parts and/or accessories, follow the instructions in the packaging.

WARRANTY TERMS

Tognana Porcellane S.p.A. thanks you for your choice and guarantees that its appliances are a product
of the latest technologies and research.

The appliance is covered by the standard TWO-YEAR warranty from the date of purchase by the first
user. This warranty is without prejudice to the validity of the legislation in force concerning consumer
goods (L.D. no. 206 of 6th September 2005, art. 130).

In order to make a claim under the Warranty, the consumer must submit the receipt or invoice certifying
the purchase of the product.

If the consumer wishes to submit a claim under the Warranty, they must contact their retailer or Tognana
Porcellane S.p.A. directly at the following email address: support@tognana.com, or phone humber
+39 0422 — 6721.

The components or parts found to have ascertained manufacturing defects shall be repaired or replaced
free of charge by our authorised service network, during the aforementioned warranty period.

The repair costs, including the cost of the spare parts, the shipping costs for the delivery of a defect-free
product or component, shall be borne by Tognana Porcellane S.p.A.

Tognana Porcellane S.p.A. shall also bear the shipping costs for the return of the defective product or
component, in the event Tognana Porcellane S.p.A. or the service centre requests the return of the
defective product or component. In any case, the consumer shall bear the cost of suitable packaging
for the return of the defective product or component.

Tognana Porcellane S.p.A. reserves the right to fully replace the appliance in the event its repair is found
to be impossible or disproportionately expensive, with another equivalent (or similar) appliance within
the warranty period.

In this case, the warranty period shall remain that of the first purchase: any servicing carried out during
the warranty period shall not extend the warranty period itself.

This appliance shall never be considered defective in terms of its materials or manufacture in the event it
is adapted, changed, or adjusted to comply with national or local safety and/or technical standards in
force in a country other than that for which it was originally designed and manufactured.

This appliance has been designed and built for domestic use only: any other use shall void the warranty.
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The warranty does not cover:

* parts subject to wear and tear, or parts requiring periodic replacement and/or maintenance;

* professional use of the product;

» malfunctions or any defects resulting from incorrect installation, configuration, software / BIOS /
firmware updates not carried out by Tognana Porcellane S.p.A. authorised personnel;

* repairs or servicing carried out by persons not authorised by Tognana Porcellane S.p.A.;

« tampering with the assembly components, or where applicable, with the software.

Additional claims, in particular requests for compensation, shall be excluded unless liability is established
by law.

At the end of the Warranty period, or for products not covered by said Warranty, Tognana Porcellane
S.p.A. shall remain available to assist with any questions or requests for information by the end
Client. Further information can also be found on our Website: www.tognana.com

Tognana reserves the right to make any changes necessary to improve the look and quality of the
product, at any time and without prior notice.
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Cher Client,

merci d’avoir choisi notre friteuse sans huile destinée a cuire et a réchauffer des
aliments pour une consommation domestique. Tognana Porcellane S.p.A. décline
toute responsabilité pour tout dommage pouvant survenir directement ou
indirectement aux personnes, aux biens et aux animaux domestiques en raison du
non-respect de toutes les prescriptions indiquées dans le « Manuel d’utilisation »
approprié en matiére d'installation, d'utilisation et d'entretien de I'appareil.

SYMBOLES PRESENTS DANS LE MANUEL/PRODUIT ET LEUR
SIGNIFICATION

Ce symbole indique qu’il faut lire attentivement ce
0 manuel avant de l'utiliser. Préter une attention

« |particuliére aux instructions de sécurité. Conserver ce
manuel avec précaution car il fait partie intégrante du
produit.

DANGER : le mot indique un danger potentiel imminent
avec un niveau de risque élevé qui, s'il n'est pas evité,
est susceptible de causer des blessures graves ou la
mort

AVERTISSEMENT : le mot indique un danger potentiel
avec un niveau de risque moyen qui, s'il n'est pas evité,
est susceptible de causer des blessures graves ou la
mort

ATTENTION : indique un danger présentant un faible
niveau de risque qui peut entrainer des blessures
mineures ou modérées s’il n’est pas évité.

Classe | : ce symbole indique que la protection de
I’appareil ne se base pas uniquement sur I'isolation
principale, mais qu’il requiert une mesure de sécurité
supplémentaire.

Ol PP

ATTENTION — SURFACE CHAUDE ! : Le symbole
indique que la température superficielle de la zone sur
laquelle il est posé peut atteindre des valeurs
dangereuses et qu’il faut par conséquent éviter le
contact direct avec la peau et avec des tissus/matériaux
sensibles a la chaleur.

P>

REMARQUE IMPORTANTE : les mots indiquent des
informations utiles pour une utilisation correcte du
produit.

IIl<)
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Ce symbole sur le produit ou I'emballage indique que
I’appareil doit Etre collecté séparément des autres
déchets en fin de vie afin de permettre un traitement et
un recyclage adéquats.

Ce symbole indique que I’appareil est conforme aux
exigences de securité prévues par les
reglements/directives communautaires européens.

oy

Ce symbole indique que les MOCA (matériaux et objets
en contact avec les aliments) sont aptes au contact
alimentaire.

SECURITE DU PRODUIT

Q REMARQUES IMPORTANTES SUR  L'UTILISATION

w

CORRECTE

Cet appareil est destiné exclusivement a cuire et a réchauffer
des aliments pour une consommation domestique.

Cet appareil est destiné a un usage domestique et a des
applications similaires, telles que :

* les cuisines du personnel des magasins, bureaux et autres
lieux de travalil ;

* les gites de vacances ;

* les clients des hotels, des pensions de famille et d'autres
environnements de type résidentiel ;

* les environnements de type « chambre d’hotes ».

Ce produit n'est pas un jouet.

Ne laissez pas des pieces d’emballage (sachets en plastique,
polystyréene expansé, etc.) a la portée des enfants ou des
personnes non autonomes, car ces objets sont des sources
potentielles de danger (ex. : risque d'étouffement).

N'utilisez le produit que pour l'usage pour lequel il a été concu.
Le fabricant n'est pas responsable des dommages ou des
blessures causés par une utilisation incorrecte.

Les réparations ou modifications non autorisées annuleront la
garantie.

N’utilisez pas le produit a I'extérieur.

Ne laissez jamais I'appareil allumé sans surveillance.
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11.

12.
13.

14.

1.

w

Ne pas placer sur ou pres de cuisinieres a gaz ou électriques
chaudes ou dans un four chaud.

Avant I'utilisation, placez I'appareil sur une surface solide, plate,
horizontale et non inflammable.

Pour éteindre manuellement I'appareil, appuyez sur le bouton
d’extinction.

Ne mettez jamais I'appareil au lave-vaisselle.

Ne plongez pas I'appareil dans I'eau et ne le rincez pas sous le
robinet, car il contient des composants électroniques et des
résistances.

N'utiliser que des accessoires et des pieces de rechange
d'origine ou recommandés par le fabricant.

A DANGER

PRODUIT

Avant de brancher la friteuse a l'alimentation, vérifiez que la
tension indiquée sur l'appareil correspond a la tension de
I’habitation.
Branchez I'appareil a une prise de courant dotée d’'une mise a
a terre efficace. Le fabricant ne peut pas étre considéré
responsable en cas d’accidents provoqués par I'absence de
mise a la terre du circuit.
L’appareil peut étre utilisé par des enfants agés d’au moins 8
ans et par des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou sans expérience ou sans
les connaissances neécessaires, a condition qu'ils soient
surveillés ou apres que ces personnes ont recu des instructions
relatives a I'utilisation sure de l'appareil et a la compréhension
des dangers afférents. Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et la maintenance, destinés a étre
effectués par l'utilisateur, ne doivent pas étre effectués par des
enfants sans surveillance.
Surveiller les enfants pour gu'ils ne jouent pas avec l'appareil.
N’introduisez pas d’objets métalliques dans les fentes de
I'appareil.
Ne couvrez pas I'entrée et la sortie de 'air quand le produit est
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11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

en marche ou branché a la prise de courant.

Ne positionnez pas le produit contre le mur ou d’autres objets ;
la partie arriere du produit, le coté central et le coté supérieur
du produit doivent avoir un espace libre d’au moins 10 cm. Ne
positionnez pas d’objets sur le produit.

N’ajoutez pas d’huile dans la friteuse car cela pourrait provoquer
un risque d’incendie.

Pour éviter les courts-circuits, n’introduisez pas d’aliments
volumineux qui peuvent toucher les résistances, ou enveloppés
dans de I'aluminium, et aucun ustensile métallique.
Débranchez l'appareil de la prise en cas de déplacement ou
d’inutilisation.

Laissez refroidir I'appareil environ 30 minutes avant de le
nettoyer.

Retirez les résidus d’aliments brilés.

Une utilisation incorrecte du produit peut entrainer des
dommages ou des blessures.

Afin d'eviter les chocs électriques, ne pas plonger le corps du
produit dans de I'eau ou d'autres liquides.

Cet appareil ne contient aucune piece réparable. N'essayez pas
de le réparer vous-méme. Faites-le réviser par un centre de
service qualifié en utilisant uniqguement des pieces de rechange
identiques. Cela permettra de conserver la sécurité du produit.
N'utilisez pas l'appareil dans des environnements a haute
température, tres humides, mouillés ou a proximité de matériau
inflammable (rideaux, serviettes, etc.).

Ne pas utiliser si I'appareil est tombé ou a été endommagé
d'une maniere ou d'une autre. N'essayez pas de le réparer
vous-méme. Contacter le revendeur pour la
reparation/remplacement, si sous garantie, ou le service a la
clientele.

Si le produit émet de la fumée noire, coupez immeédiatement
I'alimentation. Attendez que le produit cesse d'émettre de la
fumée avant de retirer le panier de la friteuse.

DANGER BRULURES !

1.

Ne touchez pas les parties chaudes de I'appareil pour éviter les
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1.

bralures (Voir A, B et C de Fig.1). Utilisez des poignées, des
pinces ou des dispositifs de protection adéquats pour retirer les
aliments du panier.

Fig.1

Cet appareil peut émettre de la chaleur, de la vapeur ou de la
condensation durant et apres le fonctionnement. Les mains et
le visage doivent étre tenus a une distance de sécurité de la
vapeur et des prises d’air. Faites trés attention a la vapeur
chaude et a la chaleur durant le retrait du produit du panier pour
prévenir le risque de brdlures ou autres lésions et les
dommages materiels.

La température de la surface extérieure et de la sortie de l'air
peut étre trés élevée quand I'appareil est en marche et quelques
minutes apres la fin de la cuisson. Ne touchez pas et ne
déplacez pas lI'appareil pour éviter le risque de bralures.

Pour la friteuse sans huile, il est possible d'utiliser du film
aluminium de dimensions adéquates. N’utilisez pas de feuilles
trop grandes pour éviter qu’elles ne touchent les résistances
durant le fonctionnement.

CABLE ET FICHE

Le cable d'alimentation doit étre connecté a une prise électrique
AC (courant domestique standard). Ne pas utiliser d'autres
prises électriques.

En cas d'incompatibilité entre la prise et la fiche de l'appatreil,
faites remplacer la prise par un autre type plus adéquat, par un
personnel qualifié. L'utilisation d'adaptateurs, de prises
multiples et/ou de rallonges est déconseillée. Si leur utilisation
devient nécessaire, utilisez exclusivement des adaptateurs
simples ou multiples et des rallonges conformes aux normes de
sécurité en vigueur, en faisant attention a ne pas dépasser la

39



10.

11.

12.

13.

14.

limite de puissance marquee sur I'adaptateur et/ou la rallonge.
Ne pas utiliser le cable d'alimentation si celui-ci est
endommage.

Utiliser uniquement le cable d'alimentation a l'intérieur de
I'emballage.

Afin d'éviter les chocs électriques, ne pas plonger le cable
d'alimentation complet de base dans de l'eau ou d'autres
liquides.

Le cable d'alimentation doit étre utilisé dans un endroit sec et
propre. L’utilisation dans des environnements humides ou sales
peut entrainer des risques d'incendie, de choc électrique ou
d'électrocution.

Ne pas toucher le cable d'alimentation ou la fiche avec les
mains mouillées.

Ne faites pas pendre le cable du plan de travail.

Veillez a ne pas tirer ou trébucher sur le cordon d'alimentation.
Tenez le cable a I'écart des sources de chaleur, des objets
chauds ou des flammes nues.

Débranchez le cable du secteur avant de nettoyer I'appareil et
lorsqu'il n'est pas utilisé. Pour déconnecter, éteignez I'appareil,
puis retirez la fiche de la prise murale. Ne tirez pas sur le cable
mais saisissez la fiche.

Branchez toujours la fiche avant l'appareil, puis branchez le
cable a la prise murale. Assurez-vous que le cable est
entierement déployé.

Le cable ne doit pas étre tordu ou enroulé autour de lI'appareil.
N'utilisez pas l'appareil si le cable d'alimentation est
endommagé. N'essayez pas de le réparer vous-méme.
Contacter le revendeur pour la réparation/remplacement, si
sous garantie, ou le service a la clientele.

N'utilisez pas de rallonges, de prises multiples ou de
temporisateurs.
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CONFORMITE DU PRODUIT

Le

Le

Le

Le

fabricant Tognana Porcellane S.p.A. déclare que le produit Friteuse sans huile 71 Mod.
Iridea est conforme a la Directive 2014/30/UE du Parlement européen et du Conseil du 26
février 2014 concernant I’harmonisation des législations des Etats membres relatives la
compatibilité électromagnétique.

fabricant Tognana Porcellane S.p.A. déclare que le produit Friteuse sans huile 7| Mod.
Iridea est conforme a la directive 2014/35/UE du Parlement Européen et du Conseil du 26
février 2014 concernant I'harmonisation des législations des Etats membres relatives ala
mise a disposition sur le marché du matériel électrique destiné a étre employé dans
certaines limites de tension.

fabricant Tognana Porcellane S.p.A. déclare que le produit Friteuse sans huile 7] Mod.
Iridea est conforme a la directive 2009/125/CE du Parlement Européen et du Conseil du 21
octobre 2009 établissant un cadre pour la fixation d'exigences en matiére
d'écoconception applicables aux produits liés a I'énergie

fabricant Tognana Porcellane S.p.A. déclare que le produit Friteuse sans huile 71 Mod.
Iridea est conforme a la directive 2011/65/UE du Parlement Européen et du Conseil du 8
juin 2011 et a la Directive Déléguée ultérieure 2015/863 de la Commission relative a la
limitation de l'utilisation de certaines substances dangereuses dans les équipements
électriques et électroniques.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

e Puissance : 1600-1800W
e Capacité: 7L
e Tension d’entrée : 220-240Vca ~ 50-60Hz ; 16A
e Dimensions : 28 x 38 x 31,8 cm
e Poids net : 5200 g
COMPOSANTS
P > A : Grille de cuisson
E \%4 B Pa_nier,de cuisson
SR C : Poignée du panier
A o - D : Entrée d’air
B | E : Panneau de commande
= F : Sortie d’air
o G : Cordon d'alimentation
H : Résistance
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Déballez les différents composants, assurez-vous de leur intégrité, et retirez délicatement les
protections et les étiquettes. L’emballage contient :

e 1 Friteuse sans huile

e 1 Grille de cuisson

e 1 Manuel d’utilisation
Assurez-vous que toutes les piéces sont correctement assemblées et en place avant d'utiliser
'appareil.
Avant d’utiliser la friteuse pour la premiére fois, il est conseillé de laver toutes les parties
amovibles qui seront en contact avec des aliments en suivant les indications du paragraphe
« NETTOYAGE ET ENTRETIEN ».
Faites fonctionner I'appareil a 200 °C sans aliments pendant 10 - 15 minutes. L’appareil pourrait
émettre de la fumée et des odeurs a cause des résidus du processus de fabrication. Ceci est
normal et n’indique aucun défaut ou danger.

DESCRIPTION DES TOUCHES DE L’ECRAN

Réglage Température (+/-)
Affichage Temps/Température
Réglage Temps (+/-)

Touche éclairage intérieur
Touche  d’Allumage/Extinction/
Touche Démarrage/Arrét
Programme « Steaks »
Programme « Légumes »
Programme « Cuisses de
poulet »

Programme « Poulet »
Programme “Viande”

moowy
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Programme « Poisson »
Programme « Frites »
Programme « Crevettes »
Préchauffage

Programme « Gateaux »
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INSTRUCTIONS D’EMPLOI

Placez I'appareil sur une surface plate, stable, résistante a la chaleur et séche.
Introduisez la fiche d’alimentation dans une prise murale avec mise a la terre ; un signal sonore
sera émis, |'écran s’allumera pendant 1 seconde puis reviendra en mode VEILLE ; tous les

voyants s'éteindront a I'exception du voyant « TOUCHE D’ALLUMAGE/EXTINCTION » L'J
Retirez le panier et insérez les ingrédients sur la grille de cuisson.
Insérez le panier correctement dans son compartiment.

Appuyez sur la TOUCHE D’ALLUMAGE L'J ; I'écran affichera la température et le temps du
programme prédéfini, qui sont respectivement de 180°C et de 15 min.

Il sera alors possible de régler le temps et la température manuellement en utilisant les touches
de réglage Temps +/- (Cg et Température +/- (A) ou de sélectionner une des fonctions du menu.

Appuyez sur la touche U DEMARRAGE pour lancer la cuisson.

Durant la cuisson, il est possible d’appuyer sur la « Touche éclairage intérieur » ' pour
I'éclairage intérieur. En appuyant de nouveau sur la touche, la lumiére s'éteindra.
A la fin de la cuisson. L’appareil s'éteindra.

42




REMARQUES :

Chaque fonction a son propre temps et sa propre température prédéfinis (comme indiqué
dans le tableau « menu prédéfini »). Il est possible de régler librement I'heure et la
température en utilisant respectivement les touches « Réglage Temps +/- »(C) et « Réglage
Température +/- » (A).

L'intervalle de réglage de la température est compris entre 50 et 200°C. En appuyant sur la
touche « Réglage Température +/- », il est possible d’augmenter ou de diminuer de 10°C.
Arrivé & 200°C, en appuyant sur la touche « + », la température reviendra a 50°C, et en
rappuyant sur la touche « - » elle reviendra a 200°C. Durant le processus de réglage de la
température, la température clignotera a I'écran (elle ne clignote pas durant le
fonctionnement) et apres 3 clignotements la température est confirmée.

L'intervalle de réglage du temps est compris entre 1 et 60 minutes. En appuyant sur la touche
« Réglage Temps +/- », il est possible d’augmenter ou de diminuer d’1 minute. Arrivé a 60
minutes, en appuyant une fois sur la touche « + », le temps reviendra a 1 minute, et en
rappuyant sur la touche « - » il reviendra a 60 minutes. Durant le processus de réglage du
temps, le temps clignotera a I'écran (il ne clignote pas durant le fonctionnement), et aprés 3
clignotements le temps est confirmé.

Si vous souhaitez interrompre la cuisson durant le fonctionnement, appuyez sur la touche

U ; un signal sonore sera émis, I'appareil cessera de fonctionner et I'icone U cessera de
clignoter.

Si vous souhaitez éteindre I'appareil durant le fonctionnement, appuyez sur la touche LlJ ;
un signal sonore sera émis, I'appareil cessera de fonctionner et reviendra en mode veille.
L’appareil s'éteint automatiquement quand le panier de cuisson est retiré du bloc principal.
Apreés avoir remis le panier dans le bloc principal, I'appareil se rallume et

continue le processus de cuisson.

Durant I'utilisation, de la vapeur peut sortir de I'appareil. Ceci est normal et n’'indique aucun
défaut ou danger.

A la fin de la cuisson, le moteur continue a fonctionner pendant encore 1 minute, puis
I'appareil commencera a refroidir et entrera en mode veille.

SUGGESTIONS UTILES :

Préchauffez toujours I'appareil pendant 3-5 minutes avant de commencer le processus de
cuisson.

Durant I'utilisation, il est possible de régler a tout moment le temps et la température de
cuisson : dans ce cas, le cycle de cuisson recommencera depuis le début.

Il pourrait étre nécessaire de contrdler et de secouer quelques aliments a la moitié du temps
de cuisson. Le fait de secouer les aliments de petites dimensions permet d'optimiser le
résultat final et d'éviter une cuisson non uniforme. Extrayez le panier du bloc principal et
secouez-le légérement. Remettez le panier dans le bloc principal pour continuer le processus
de cuisson.

ATTENTION . Le panier peut étre tres chaud. Veuillez

toujours tenir le panier par la poignée.

Le temps de cuisson dans la friteuse sans huile est différent de celui d’'un four traditionnel.
Les aliments plus petits et les petites quantités d’aliments demandent un temps de
préparation seulement légerement plus court que les plus grands.

Pour obtenir des résultats optimaux, nous vous conseillons d’utiliser des frites précuites (la
guantité idéale est de 500 g). Si vous souhaitez préparer des frites faites maison, suivez les
étapes suivantes indiquées dans le livre de recettes.

Ne préparez pas d’aliments trés gras dans I'appareil.
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e Pour faire cuire une tarte/quiche ou pour faire frire des aliments délicats ou farcis, placez une
plaque ou un plat en pyrex dans le récipient.

e Siles ingrédients ne sont pas encore préts, il suffit de remettre le panier dans I'appareil et
de faire cuire encore quelques minutes

o L’appareil peut aussi étre utilisé pour réchauffer les aliments. Réglez I'appareil a 150 °C
pendant une durée maximale de 10 minutes et contrdlez régulierement pour éviter que les
aliments ne brdlent.

TABLEAU MENU PREDEFINI

Menu Temps défini Température
(min) définie (°C)
Préchauffage
& 3 180
Frites
@ 18 200
Viande
&> 12 200
Cuisses de poulet
W 20 200
Steaks
&= 12 180
Fonctions Tartes
25 160
Crevettes
£ 8 180
Poisson
@0 10 180
Poulet
acr 30 200
Légumes
&9 10 160

Le tableau « menu prédéfini » est indicatif ; le temps et la température de cuisson dépendent du
type d’aliment et de sa consistance. Les valeurs prédéfinies ne servent par conséquent que de
référence.

CONSEILS DE CUISSON

Aliment 'I_'emps d? Tempoerature Secouer Remarques
cuisson (min) C
Pommes de terre et produits frits
Pommes de terre surgelées fines 12-16 200 Secouer toutes
les 6 minutes
Frites surgelées épaisses 12-20 200 Secouer toutes
les 6 minutes
Frites faites maison (8x8 mm) 18-25 180 Secouer toutes | Ajouter %2
les 6 minutes cuillgre d’huile
Potatoes faites maison 18-22 180 Secouer toutes | Ajouter %2
les 6 minutes cuillere d’huile
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Dés de pomme de terre faites maison 12-18 200 Secouer toutes | Ajouter %2
les 6 minutes cuillere d’huile
Pommes de terre gratinées 18-22 180
Viande et volaille
Steak 8-12 180
Travers de porc 10-14 180
Steak haché 7-14 180
Batonnets 18-22 180
Escalope de poulet 10-15 180
Snacks
Nems 8-10 200 Secouer toutes | Four
les 6 minutes préchauffé
Nuggets de poulet congelés 6-10 200 Secouer toutes | Four
les 6 minutes préchauffé
Batonnets de poisson congelés 6-10 200 Four
préchauffé
Snacks au fromage surgelés 10 200 Four
préchauffé
Légumes farcis 20 160 Four
préchauffé
Tartes
Tartes | 20-25 | 160 | |
Remarques :
e Ajoutez 3 minutes au temps de préparation avant de commencer a faire frire si I'appareil est
froid.

e Ajoutez au maximum ' cuillere d’huile. Des quantités supérieures peuvent compromettre
I'intégrité de I’appareil.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Avant de procéder au nettoyage, débranchez toujours la friteuse sans huile de la prise de courant
et laissez-le refroidir complétement.

Retirez le panier de cuisson pour faire refroidir 'appareil plus rapidement.

L’appareil doit étre nettoyé immédiatement aprés chaque utilisation.

1. NETTOYAGE

Nettoyer I’extérieur de la friteuse
Nettoyez I'extérieur de la friteuse avec un chiffon doux ou une éponge légerement humidifiée et
séchez avec un chiffon.

A DANGER ! NELE METTEZ PAS AU LAVE-VAISSELLE ET NE
LE PLONGEZ PAS DANS DES LIQUIDES.

Nettoyer le panier et la grille de cuisson

Ajoutez de I'eau chaude dans le panier de cuisson de la friteuse, puis ajoutez un peu de détergent
et laissez tremper pendant environ 10 minutes.

Nettoyez l'intérieur du panier et la grille avec de I'eau chaude et une éponge non abrasive. Sinon, le
revétement antiadhésif sera endommagé.

La grille et le panier sont lavables au lave-vaisselle & une température non supérieure a 55°C.
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REMARQUE IMPORTANTE Q N'utilisez pas de nettoyants
chimiques, de laine d'acier ou de nettoyants abrasifs pour le

nettoyage

Nettoyer la résistance

Nettoyez avec une brosse pour éliminer tout résidu d’aliments.

2. CONSERVATION

Laissez refroidir complétement I'appareil avant de le ranger ou d’enrouler le cordon d’alimentation.
Vérifiez qu'il n’y a pas de résidus d’aliments a l'intérieur de I'appareil.

Assurez-vous que toutes les piéces sont propres et séches avant de les ranger.

Ne rangez jamais I'appareil quand il est encore mouillé.
Il est conseillé de conserver I'appareil dans un endroit sec, propre et loin de 'humidité et de la

poussiere.

RESOLUTION DES PROBLEMES

Probleme

Cause possible

Solution

L’appareil ne fonctionne
pas.

La fiche n’a pas été branchée

Branchez la fiche dans la
prise de courant

Le panier de cuisson n’a pas été
inséré

Insérez correctement le
panier de cuisson

Le temps et la température de
cuisson n’ont pas été
sélectionnés

Définissez le temps et la
température de cuisson
souhaités

La protection contre la surchauffe
s’est déclenchée

Eteignez I'appareil et
attendez le refroidissement
complet avant de le rallumer.

Les aliments ne sont pas
bien cuits.

La quantité d’aliments est

Réduisez la quantité

excessive. d’aliments.
La température définie est trop Définissez une température
basse. plus élevée.

Le temps de cuisson défini est
trop court.

Définissez un temps de
cuisson plus long.

Les aliments ne sont pas
cuits uniformément.

Les aliments doivent étre secoués
a mi-cuisson.

Secouez les aliments et
contrblez leur cuisson.

Les snack ne sont pas
croquants.

Les snacks utilisés sont prévus
pour étre cuits avec une friteuse a
huile.

Utilisez des snacks a cuire au
four ou badigeonnez un peu
d’huile sur les snacks.

Le panier de cuisson ne
s’insére pas correctement
dans le bloc principal.

Trop d’aliments dans le panier.

Ne remplissez pas trop le
récipient.

De la fumée blanche sort de
'appareil et I'extérieur de
'appareil est plus chaud
que d’habitude.

Les aliments cuits sont trop gras.

Phénomeéne normal qui n’'a
pas d’incidence sur I'appareil
ou sur le résultat de la
cuisson.

Le panier de cuisson contient de
la graisse d’'une cuisson
précédente.

Nettoyez le panier apres
chaque utilisation.

Les frites fraiches sont

Les batonnets de pomme de terre

Rincez bien les batonnets de
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cuites de maniere
irréguliére ou ne sont pas

n’ont pas été rincés et sécheés
correctement avant la cuisson

pomme de terre pour éliminer
. I'amidon et séchez bien.

croquantes.

Les batonnets de pomme de t
sont trop grands.

erre | Coupez les batonnets en plus
petits morceaux.

Huile insuffisante.

Ajoutez un peu d’huile.

Le probléme n'est pas
résolu.

Contactez un centre de
service aprés-vente agréeé.

LIVRE DE RECETTES

1. Frites de pomme de terre fraiches
Ingrédients
4 ‘\\?",\:1 e Pommes de 500 gr
= terre 2 cuilleres a café
\/4‘ .~ e Huile a discrétion
e Sel a discrétion
e Poivre

Epluchez les pommes de terre et coupez-les en batonnets.

Plongez les batonnets de pomme de terre dans de I'eau salée pendant au moins
20 minutes et faites bouillir pendant 2 minutes, puis séchez-les avec du papier
absorbant.

Versez une 1/2 cuillere d’huile d'olive dans un bol, versez les batonnets et
mélangez jusqu'a ce qu’ils soient recouverts d’huile.

Préchauffez la friteuse a 200°C pendant 3 minutes.

Retirez les batonnets du bol avec les doigts ou un ustensile de cuisine afin que
I'excés d’huile reste dans le bol.

Disposez uniformément les batonnets de pomme de terre sur la grille a l'intérieur
du panier, insérez le panier dans I'appareil et sélectionnez le programme « Frites »
ou définissez le temps et la température en fonction des dimensions et de la
guantité de frites ou jusqu'a ce que les frites deviennent dorées.

A la fin de la cuisson, disposez les pommes de terre dans un bol, ajoutez du sel et
du poivre a discrétion et servez.

SUGGESTION : pour un meilleur résultat, secouez le panier avec les frites a mi-
cuisson.

2. Ailes de poulet frites

Ingrédients
e Ailes de poulet 350 gr
o All 2 gousses
e Huile 2 cuilleres a café
e Sel 1 cuillere a café
e Poivre 1 cuillére a café
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a. Préchauffez la friteuse a 200°C pendant 3 minutes.

b. Mélangez les ailes avec I'huile, I'ail, le sel et le poivre et laissez mariner pendant
20 minutes.

c. Disposez les ailes de poulet sur la grille a l'intérieur du panier, insérez le panier
dans I'appareil et sélectionnez le programme « Cuisses de poulet » ou définissez
le temps et la température en fonction des dimensions et de la quantité d’ailes ou
jusqu'a ce que les ailes deviennent dorées.

d. Alafin de la cuisson, disposez les ailes dans un bol et servez.

SUGGESTION : pour un meilleur résultat, secouez le panier avec les ailes a mi-
cuisson.

3. Steak de boeuf

Ingrédients
e Steak de boeuf 350 gr
e Ail en poudre 1 cuillére a café
e Huile 2 cuilleres a café
e Sel 1/2 cuillére a café
e Poivre 1 cuillere a cafe
e Sauce soja A discrétion

a. Préchauffez la friteuse a 200°C pendant 5 minutes.

b. Mélangez le steak avec I'huile, I'ail, le sel et le poivre et laissez mariner pendant
20 minutes.

c. Disposez le steak sur la grille a I'intérieur du panier, insérez le panier dans I'appareil
et sélectionnez le programme « Viande » ou définissez le temps et la température
en fonction des dimensions et de la quantité de steaks ou jusqu'a ce qu'ils
deviennent dorés.

d. A mi-cuisson, tournez le steak, réduisez la température & 150 °C et faites cuire
encore
10 minutes ou jusqu’a ce qu’il devienne doré.

SUGGESTION : pour un meilleur résultat, tournez le steak a mi-cuisson.

4. Saucisse grillée

Ingrédients
e Saucisse fraiche 250 gr
e Huile 1 cuillére a café

a. Préchauffez la friteuse a 200°C pendant 3 minutes.
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b. Mélangez les saucisses avec I'huile.

c. Disposez les saucisses uniformément sur la grille a l'intérieur du panier, insérez le
panier dans I'appareil et sélectionnez le programme « Viande » ou définissez le
temps et la température en fonction des dimensions et de la quantité de saucisses
ou jusqu'a ce qu’elles deviennent dorées.

d. Alafin de la cuisson, disposez les saucisses dans un bol et servez.

SUGGESTION : pour un meilleur résultat, secouez le panier avec les ailes a mi-
cuisson.

5. Crevettes frites

Ingrédients
e Crevettes 300 gr

fraiches 1 cuillére a café
e Huile en guantité suffisante
e Farine de blé en guantité suffisante
o Sel

Nettoyez les crevettes, avez-les et séchez-les bien avec du papier absorbant.
Prenez un bol et versez les crevettes a l'intérieur.

Assaisonnez avec un peu d’huile et panez-les avec la farine de blé.

Préchauffez la friteuse a 200°C pendant 3 minutes.

Pulvérisez un peu d’huile sur les crevettes.

Disposez les crevettes uniformément sur la grille a l'intérieur du panier, insérez le
panier dans I'appareil et sélectionnez le programme « Crevettes » ou définissez le
temps et la température en fonction des dimensions et de la quantité de saucisses
ou jusqu'a ce qu’elles deviennent dorées.

g. Alafin de la cuisson, disposez les crevettes dans un bol, ajoutez du sel et servez.

~ePoo0oTp

SUGGESTION : pour un meilleur résultat, secouez le panier avec les ailes a mi-
cuisson.

INFORMATIONS SUR L’ELIMINATION DU PRODUIT
ﬁ Aux termes de l'art. 26 du Décret Législatif n° 49 du 14 mars 2014 « Mise en ceuvre de la

Directive 2012/19/UE relative aux déchets d'équipements électriques et électroniques
(DEEE) », la présence du symbole de la poubelle barrée indique que cet appareil ne doit pas
étre considéré comme un déchet domestique : son élimination doit donc étre effectuée par
collecte séparée. Une élimination effectuée de maniére non sélective peut constituer un
dommage potentiel pour I'environnement et la santé. Ce produit peut étre retourné au
distributeur lors de I'achat d'un nouvel appareil.
L'élimination inappropriée de I'appareil constitue un comportement frauduleux et est passible de
sanctions de la part de I'Autorité de sécurité publique. Pour de plus amples informations,
veuillez contacter votre administration locale compétente en matiére d’environnement.

EMBALLAGE
Pour plus d'informations sur la facon d'éliminer correctement les emballages qui protégent ce
produit et ses parties et/ou accessoires, suivre les indications figurant sur I'emballage.
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CONDITIONS DE GARANTIE

La Société Tognana Porcellane S.p.A. vous remercie pour votre choix et vous garantit que ses appareils
sont le fruit des derniéres technologies et recherches.

L'appareil est couvert par la garantie conventionnelle pour une période de DEUX ANS a compter de la
date d'achat par le premier utilisateur. Cette garantie est sans préjudice de la validité de la législation
en vigueur concernant les biens de consommation (D.L. 6 septembre 2005 n° 206 art. 130).

Pour pouvoir présenter une réclamation au titre de la garantie, le consommateur doit présenter le recu ou
la facture prouvant I'achat du produit.

Si le consommateur souhaite déposer une réclamation au titre de la Garantie, il doit s'adresser au
revendeur ou contacter directement Tognana Porcellane S.p.A. a l'adresse électronique suivante :
support@tognana.com, 0 au numéro de téléphone +39 0422 — 6721.

Les composants ou pieces qui s'averent défectueux en raison de causes de fabrication avérées seront
réparés ou remplacés gratuitement par notre réseau de service aprés-vente agréé, pendant la période
de garantie susmentionnée.

Les frais de réparation, y compris le co(t des piéces de rechange, et les frais d'expédition pour la livraison
d'un produit ou d'un composant exempt de défauts sont a la charge de Tognana Porcellane S.p.A.
Tognana Porcellane S.p.A. prendra également en charge les frais d'expédition pour le retour du produit
ou du composant défectueux, si Tognana Porcellane S.p.A. ou le centre de service demande la
restitution du produit ou du composant défectueux. Toutefois, le consommateur doit supporter les

colts d'un emballage approprié pour le renvoi du produit ou du composant défectueux.

Tognana Porcellane S.p.A. se réserve le droit de remplacer complétement I'appareil, si la réparation est
impossible ou trop colteuse, par un autre appareil identique (ou similaire) pendant la période de
garantie.

Dans ce cas, le début de la période de garantie reste celui du premier achat : les services effectués sous
garantie ne prolongent pas la période de garantie.

Cet appareil ne pourra jamais étre considéré comme défectueux dans ces matériaux ou dans sa
fabrication s'il devait étre adapté, modifié ou réglé afin de le rendre conforme aux réglementations
techniques et/ou de sécurité nationales ou locales en vigueur dans un pays autre que celui pour lequel
il a été initialement congu et fabriqué.

Cet appareil a été concu et fabriqué pour un usage exclusivement domestique : toute autre utilisation
annule la garantie.

La garantie ne couvre pas :

* les pieces sujettes a l'usure ou a la détérioration, ni les pieces nécessitant un remplacement et/ou une
maintenance périodique ;

« 'utilisation professionnelle du produit ;

* les dysfonctionnements ou tout défaut di a une installation, configuration, mise a jour incorrecte du
logiciel / BIOS / firmware non effectuée par le personnel autorisé de Tognana Porcellane S.p.A. ;

* les réparations ou interventions effectuées par des personnes non autorisées par Tognana Porcellane
Sp.A;

* la manipulation de composants de I'ensemble ou, le cas échéant, du logiciel.

Toute autre prétention, en particulier les demandes d'indemnisation, est exclue, a moins que la loi
n'impose une responsabilité.

A la fin de la période de Garantie, ou pour les produits qui ne sont pas couverts par celle-ci, Tognana
Porcellane S.p.A. reste a la disposition du client final pour toute question ou information. De plus
amples informations sont également disponibles sur notre site web : www.tognana.com

Tognana se réserve la faculté d’apporter toutes les modifications nécessaires a I'amélioration esthétique
du produit, a tout moment et sans préavis.

50


mailto:support@tognana.com
http://www.tognana.com/

Estimado Cliente:

gracias por elegir nuestra freidora de aire para cocinar y calentar alimentos para
consumo domeéstico. Tognana Porcellane S.p.A. declina toda responsabilidad por
cualquier dafio que pueda derivarse directa o indirectamente a personas, cosas y
animales domeésticos como consecuencia de la inobservancia de todas las
prescripciones indicadas en el "Manual del usuario” relativas a la instalacién, uso
y mantenimiento del aparato.

SIMBOLOS EN EL MANUAL/PRODUCTO Y SU SIGNIFICADO

Este simbolo indica que se debe leer atentamente este
manual antes de utilizar el aparato. Prestar especial
atencion a las instrucciones de seguridad. Conservar
este manual con cuidado, ya que forma parte integrante
del producto.

PELIGRO: |la palabra indica un peligro potencial
inminente con un alto nivel de riesgo que, si no se evita,
tiene una alta probabilidad de causar lesiones graves o
la muerte

ADVERTENCIA: la palabra indica un peligro potencial
con un nivel de riesgo medio que, Si no se evita, tiene
una alta probabilidad de causar lesiones graves o la
muerte

PRECAUCION: la palabra indica un peligro potencial
con un nivel de riesgo bajo que, si no se evita, tiene la
probabilidad de provocar lesiones leves o0 moderadas.

OBk PP

Clase I: Este simbolo indica que la proteccion del
aparato no se basa unicamente en el aislamiento
principal, sino que requiere una medida de seguridad
adicional.

ATENCION — jSUPERFICIE CALIENTE!: El simbolo
indica que la temperatura superficial de la zona sobre la
gue se aplica puede alcanzar valores peligrosos, por lo
gue debe evitarse el contacto directo con la piel y
tejidos/materiales sensibles al calor.

NOTA IMPORTANTE: las palabras indican informacion
util para el uso correcto del producto.

ETes >

Este simbolo en el producto o en el embalaje indica que
el aparato, al final de su vida util, debe recogerse por
separado de otros residuos para su correcto
tratamiento y reciclado.
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Este simbolo indica que el aparato cumple los
requisitos de seguridad de los reglamentos/directivas
de la Comunidad Europea.

oy

Este simbolo indica que los MOCA (materiales y
articulos en contacto con alimentos) son aptos para el
contacto con alimentos.

SEGURIDAD DEL PRODUCTO

Q

w

o

10.

11.

NOTAS IMPORTANTES SOBRE EL USO CORRECTO

Este aparato esta destinado exclusivamente para cocinar y
calentar alimentos para consumo domeéstico.
Este aparato esta destinado al uso doméstico y a aplicaciones
similares, como:
*zonas de cocina del personal de tiendas, oficinas y otros
lugares de trabajo;
*agroturismos;
*clientes de hoteles, pensiones y otros entornos de tipo
residencial;
*ambientes tipo bed and breakfast.
Este producto no es un juguete.
No dejar ninguna parte del embalaje (bolsas de plastico,
espuma de poliestireno, etc.) al alcance de niflos o personas
Incapacitadas, ya que estos objetos son fuentes potenciales de
peligro (por ejemplo, riesgo de asfixia).
Utilizar el producto solo para el fin para el que fue disenado. El
fabricante no se hace responsable de los dafos y heridas
causados por un uso incorrecto.
Las reparaciones o modificaciones no autorizadas invalidaran
la garantia.
No utilizar al abierto.
No dejar nunca el aparato encendido sin vigilancia.
No colocar sobre o cerca de una cocina de gas o eléctrica
caliente o en un horno caliente.
Antes de usar el aparato, colocarlo sobre una superficie sélida,
plana, horizontal no inflamable.
Para apagar el aparato manualmente, pulsar el boton de
apagado.
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12.
13.

14.

1.

>

No colocar nunca el aparato en el lavavajillas.

No sumergir el aparato en agua o enjuagarlo bajo el grifo, ya
gue contiene componentes electronicos y elementos
calefactores.

Utilizar inicamente accesorios y piezas de repuesto originales
o recomendados por el fabricante.

A PELIGRO

PRODUCTO

Antes de conectar la freidora a la red eléctrica, comprobar que
la tension indicada en el aparato se corresponde con el de su
vivienda.

Conectar el aparato a una toma de corriente con una toma de
tierra eficaz. El fabricante no puede ser considerado
responsable de los accidentes causados por la falta de
conexion a tierra del sistema.

El aparato puede ser utilizado por nifios de al menos 8 afios de
edad y por personas con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas, o con falta de experiencia o de los
conocimientos necesarios, siempre que estén supervisados o
hayan recibido instrucciones relativas al uso seguro del aparato
y comprendan los peligros que conlleva. Los nifios no deben
jugar con el aparato. La limpieza y el mantenimiento que debe
realizar el usuario no deben ser realizados por nifios sin
vigilancia.

Vigilar a los nifios para que no jueguen con el aparato.

No introducir objetos metélicos en las ranuras del aparato.

No cubrir la entrada ni la salida de aire cuando el producto esté
en funcionamiento o enchufado.

No colocar el producto contra la pared u otros objetos: la parte
posterior del producto, el centro y los lados superiores del
producto deben tener un espacio libre de al menos 10 cm. No
colocar objetos encima del producto.

No afiadir aceite a la freidora, ya que podria provocar un riesgo
de incendio.
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10.
11.
12.
13.

14.

15.

16.

17.

Para evitar cortocircuitos, no introducir alimentos voluminosos
gue puedan tocar las resistencias o envueltos en aluminio, ni
utensilios metalicos.

Desconectar el aparato de la toma al moverlo y cuando no se
utilice.

Dejar enfriar el aparato unos 30 minutos antes de limpiarlo.
Eliminar posibles restos de alimentos quemados.

El uso incorrecto del producto puede causar dafios o heridas.
Para evitar descargas eléctricas, no sumergir el cuerpo del
producto en agua u otros liquidos.

Este aparato no contiene piezas reparables. No intente
repararlo usted mismo. Haga que el mantenimiento sea llevado
a cabo por un centro de servicio cualificado, utilizando
unicamente piezas de recambio idénticas. Esto garantizara el
mantenimiento de la seguridad del producto.

No utilizar el aparato en ambientes con alta temperatura, muy
hamedos, mojados o cerca de material inflamable (cortinas,
manteles, etc.).

No utilizarlo si el aparato se ha caido o ha sufrido algun tipo de
dafo. No intente repararlo usted mismo. Ponerse en contacto
con el distribuidor para la reparacion/sustitucion, si esta en
garantia, o con el servicio de atencion al cliente.

Si el producto emite humo negro, desconectar inmediatamente
la fuente de alimentacion. Esperar a que el producto deje de
emitir humo antes de retirar la cesta de la freidora.

iPELIGRO QUEMADURAS!

1.

No tocar las partes calientes del aparato para evitar
guemaduras (Vease A, B y C de Fig.1). Utilizar asas, pinzas o
dispositivos de proteccion adecuados para retirar los alimentos
de la cesta.

Fig.1
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1.

Este aparato puede desprender calor, vapor o condensacion
durante y después de su funcionamiento. Las manos y la cara
deben mantenerse a una distancia prudencial de las salidas de
vapor y de aire. Ademas prestar atencion al vapor caliente y al
calor al retirar la cesta del producto para evitar el riesgo de
guemaduras, escaldaduras u otras lesiones y dafios materiales.
Cuando el aparato esta en funcionamiento y durante unos
minutos después de finalizar la coccion, la temperatura de la
superficie exterior y de la salida de aire puede ser muy elevada.
No tocar, ni mover el aparato para evitar el peligro de
guemaduras.

Para la freidora de aire se puede utilizar papel de horno o
pelicula de aluminio/estafio del tamafno adecuado. No utilizar
hojas demasiado grandes para evitar que toquen los elementos
calefactores durante el funcionamiento.

CABLE Y ENCHUFE

El cable de alimentacion debe enchufarse a una toma de
corriente de CA (corriente doméstica estandar). No utilizar otras
tomas eléctricas.

En caso de incompatibilidad entre el enchufe y la clavija del
aparato, haga sustituir el enchufe por otro de tipo adecuado por
personal cualificado. No se recomienda el uso de adaptadores,
tomas multiples, y/o alargadores. En caso de que sea necesario
utilizarlos, utilizar Unicamente adaptadores y cables
alargadores simples o mdultiples que cumplan las normas de
seguridad vigentes, procurando no superar el limite de potencia
marcado en el adaptador y/o el cable alargador.

No utilizar el cable de alimentacion si esta dafado.

Utilizar dnicamente el cable de alimentacion incluido en el
embalaje.

Para evitar descargas eléctricas, no sumergir el cable de
alimentacion junto con la base en agua u otros liquidos.

El cable de alimentacion debe utilizarse en un lugar seco y
limpio. El uso en entornos hiumedos o0 sucios puede provocar
riesgo de incendio, descarga eléctrica o electrocucion.

No tocar el cable o el enchufe de corriente con las manos
mojadas.
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10.

11.

12.

13.

14.

No colgar el cable de la superficie de trabajo.

Atencidon a no tirar o tropezar con el cable de alimentacion.
Mantener el cable alejado de fuentes de calor, objetos calientes
o llamas abiertas.

Desconectar el cable de la red eléctrica antes de limpiarlo y
cuando no se utilice. Para desconectar el aparato, apagarlo y
desenchufarlo de la toma de corriente. Non tirar el cable, sujetar
el enchufe.

Conectar siempre primero el enchufe al aparato y, despues,
enchufar el cable a la toma de corriente. Asegurarse de que el
cable esté completamente extendido.

El cable no debe retorcerse ni enrollarse alrededor del aparato.
Non utilizar el aparato si el cable de alimentacion esta dafado.
No intente repararlo usted mismo. Ponerse en contacto con el
distribuidor para la reparacion/sustitucion, si esta en garantia, o
con el servicio de atencion al cliente.

No utilizar alargadores, regletas o0 dispositivos con
temporizador.

CONFORMIDAD DEL PRODUCTO

El fabricante Tognana Porcellane S.p.A. declara que el producto Freidora de aire 7L Mod.
Iridea cumple con la Directiva 2014/30/UE del Parlamento Europeo y del Consejo, del 26
de febrero de 2014, relativa a la armonizacién de las legislaciones de los Estados

miembros en materia de compatibilidad electromagnética.

El fabricante Tognana Porcellane S.p.A. declara que el producto Freidora de aire 7L Mod.
Iridea cumple con la Directiva 2014/35/UE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 26
de febrero de 2014, relativa a la aproximacion de las legislaciones de los Estados
miembros sobre la comercializacién de material eléctrico destinado a utilizarse con

determinados limites de tension.

El fabricante Tognana Porcellane S.p.A. declara que el producto Freidora de aire 7L Mod.
Iridea cumple con la Directiva 2009/125/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, del 21
de octubre de 2009, por la que se instaura un marco para el establecimiento de requisitos

de disefio ecolégico aplicables a los productos relacionados con la energia

El fabricante Tognana Porcellane S.p.A. declara que el producto Freidora de aire 7L Mod.
Iridea cumple con la Directiva 2011/65/UE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 8 de
junio de 2011, y a la posterior Directiva Delegada 2015/863 de la Comisién sobre
restricciones a la utilizacion de determinadas sustancias peligrosas en aparatos

eléctricos y electrénicos.
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DATOS TECNICOS

e Potencia: 1600-1800W

e Capacidad: 7L

e Tension de entrada: 220-240Vac ~ 50-60Hz; 16A
e Tamafos: 28 x 38 x 31,8 cm

e Peso neto: 5200 g

COMPONENTES

Pty A: Rejilla de coccion
— B: Cesta de coccién

C: Asa de la cesta

D: Entrada de aire

E: Panel de mandos

F: Salida de aire

G: Cable de alimentacion
H: Elemento calefactor

L ﬁﬁ:
N\

ANTES DEL PRIMER USO

1. Desembalar los distintos componentes, asegurarse de su integridad y de que estén completos,

y retirar con cuidado las eventuales protecciones y etiquetas. El paquete contiene:
e 1 Freidora de aire
e 1 Rejilla de coccién
e N. 1 Manual de usuario

2. Asegurarse de que todas las piezas estén correctamente ensambladas y en su sitio antes de
usarlas.

3. Si se esta usando la freidora por primera vez, se recomienda lavar todas las partes removibles
gue estaran en contacto con los alimentos siguiendo las indicaciones del parrafo “LIMPIEZA Y
MANTENIMIENTQO”.

4. Hacer funcionar el aparato a 200 °C sin alimentos durante 10 - 15 minutos. El aparato puede
emitir humo y olores debido a los residuos del proceso de fabricacion. Esto es normal y no indica
ningun defecto o peligro.
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DESCRIPCION DE LAS TECLAS DE LA PANTALLA

Regulacion Temperatura (+/-)
Visualizacion
Tiempo/Temperatura

. Regulacién Tiempo (+/-)

. Tecla luz interna

w >

\
/

e
mooO

; y . Tecla de
+ 4 - ‘888 T 4o - Encendido/Apagado/Tecla
— Inicio/Parada
w - &£ P2 - 7 Programa “Bistecs”

. Programa “Verduras”

. Programa Muslos de pollo”
Programa “Pollo”

. Programa “Carne”

. Programa “Pescado”
Programa “Patatas fritas”

. Programa “Gambas”

. Pre-calentamiento

. Programa “Tartas”

oOZZIrXxX«e—ITOmM

INSTRUCCIONES PARA EL USO

1.
2.

Colocar el aparato sobre una superficie plana, estable, resistente al calor y seca.

Enchufar la clavija de alimentacion en una toma de corriente con toma de tierra, se emitird una
sefal acustica, la pantalla se iluminara durante 1 segundo y, a continuacién, volvera al modo
STANBY: todas las luces se apagaran excepto el indicador luminoso “TECLA DE

ENCENDIDO/APAGADO” L'J

3. Quitar la cesta e introducir en la rejilla de coccién los ingredientes.

4. Introducir correctamente la cesta en su compartimento.
Pulsar la TECLA DE ENCENDIDO LlJ en la pantalla se vera la temperatura y el tiempo del
programa preconfigurado, que son del80°C y 15 min respectivamente.

6. En esto punto es posible regular el tiempo y la temperatura manualmente utilizando las teclas
de regulacién Tiempo +/- (C) y Temperatura +/- (A) o seleccionar una de las funciones del menu.

7. Pulsar la tecla U INICIO para iniciar la coccion.

8. Durante la coccién, es posible pulsar la “Tecla luz interna” ' para la iluminaciéon interna.
Pulsando de nuevo la tecla la luz se apagara.

9. Alfinal de la coccién. El aparato se apagara.

NOTAS:

e Cada funcion tiene su tiempo y temperatura predefinidos (como se indica en la tabla “menu
preconfigurado®). Es posible regulare libremente la hora y la temperatura utilizando
respectivamente los botones “Regulacion Tiempo +/-” (C) y “Regulacion Temperatura +/-”
(A).

e El intervalo de regulacion de la temperatura oscila entre 50 y 200°C. Pulsando la tecla
“‘Regulacion Temperatura +/-” es posible aumentar o disminuir 10°C. Al llegar a 200°C,
pulsando una vez la tecla "+" la temperatura regresard a 50°C, pulsando de nuevo la tecla
"-" regresara a 200°C. Durante el proceso de regulacion de la temperatura, la temperatura
parpadeara en la pantalla (no parpadea durante el funcionamiento), y después de 3
parpadeos se confirma la temperatura.
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El intervalo de regulacion del tiempo oscila entre 1 y 60 minutos. Pulsando la tecla
“‘Regulacion Tiempo +/-" es posible aumentar o disminuir 1 minuto. Al llegar a 60 minutos,
pulsando una vez la tecla "+" el tiempo regresara a 1 minuto, pulsando de nuevo la tecla "-"
regresara a 60 minutos. Durante el proceso de regulacion del tiempo, el tiempo parpadea en
la pantalla (no parpadea durante el funcionamiento), y después de 3 parpadeos se confirma
el tiempo.

Si durante el funcionamiento se desea interrumpir la coccion, i)ulsar la tecla U se emitira
una sefial acustica, el aparato dejara de funcionar y el icono U dejar& de parpadear.

Si durante el funcionamiento se desea apagar el aparato, pulsar la tecla LlJ se emitira una
sefial acustico, el aparato dejara de funcionar y regresara a modo standby.

El aparato se apaga automaticamente cuando la cesta de coccion se quita de la unidad
principal. Una vez que la cesta vuelve a la unidad principal, el aparato se enciende de nuevo
y

continda el proceso de coccion.

Durante el uso, puede salir vapor del aparato. Esto es normal y no indica ningun defecto o
peligro.

Una vez finalizada la coccion, el motor sigue funcionando durante 1 minuto mas, después el
aparato empieza a enfriarse y entra en modo standby.

SUGERENCIAS UTILES:

Precalentar siempre el aparato durante 3-5 minutos antes de iniciar el proceso de coccion.
Durante el uso, es posible regular en cualquier momento el tiempo y la temperatura de
cocciodn: en este caso el ciclo de coccién volvera a partir desde el inicio.

Podria ser necesario comprobar y agitar algunos alimentos a mitad del tiempo de coccién.
Agitando los alimentos pequefios se optimiza el resultado final y se evita una coccién no
uniforme. Extraer la cesta de la unidad principal y agitarla ligeramente. Volver colocar la
cesta en la unidad principal para continuar el proceso de coccion.

AATENCIC’)N: La cesta puede estar muy caliente. Se

recomienda tomar la cesta siempre por el asa.

El tiempo de coccién en una freidora de aire es diferente al de un horno convencional.

Los alimentos mas pequefios y en menor cantidad solo requieren un tiempo de preparacion
ligeramente inferior al de los mas grandes.

Para obtener éptimos resultados, recomendamos utilizar patatas fritas precocinadas (la
cantidad ideal es de 500 g). Si se desea preparar patatas fritas caseras, siga los pasos que
se indican a continuacion en el recetario.

No preparar alimentos muy grasos en el aparato.

Para cocinar una tarta/quiche o freir alimentos delicados o rellenos, colocar una bandeja o
fuente de horno en el recipiente.

Si los ingredientes aun no estan listos, es suficiente volver a colocar la cesta en el aparato y
cocinar durante unos minutos mas

El aparato también puede utilizarse para calentar los alimentos. Configurar el aparato a 150
°C durante no més de 10 minutos y controlar regularmente para evitar que se quemen los
alimentos.

TABLA MENU PRECONFIGURADO

Tiempo
Menu configurado Temperatura R
\ configurada (°C)
(min)
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Pre-calentamiento

I 3 180
Patatas fritas

@ 18 200
Carne

&> 12 200
Muslos de pollo

oA 20 200
Bistecs

= 12 180

Funciones Tartas
25 160

Gambas

Fasia) 8 180
Pescado

@ =0 10 180
Pollo

ack 30 200
Verduras

&2 10 160

La tabla “menu preconfigurado” es indicativa; el tiempo y la temperatura de coccién dependen
del tipo de alimento y de su consistencia. Por lo tanto, los valores preconfigurados son sélo de

referencia.

CONSEJOS DE COCCION

Alimento T'eﬁlpo d(_a Tempoeratura Agitar Notas
coccion (min) C
Patatas y fritos
Patatas congeladas finas 12-16 200 Agitar cada
minutos
Patatas congeladas gruesas 12-20 200 Agitar cada
minutos
Patatas fritas caseras (8x8 mm) 18-25 180 Agitar cada Afadir 12
minutos cucharada  de
aceite
Palitos de patatas caseros 18-22 180 Agitar cada Afadir ¥2
minutos cucharada de
aceite
Cubos de patatas caseros 12-18 200 Agitar cada Afadir %2
minutos cucharada de
aceite
Patatas gratinadas 18-22 180

Carney aves de corral

Bistec 8-12 180
Costillas de cerdo 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Bastoncitos 18-22 180
Pechuga de pollo 10-15 180
Snacks

60




Rollitos primavera 8-10 200 Agitar cada 6 | Horno
minutos pre-calentado
Nuggets de pollo congelados 6-10 200 Agitar cada 6 | Horno
minutos pre-calentado
Bastoncitos de pescado 6-10 200 Horno
congelados pre-calentado
Snack de queso congelados 10 200 Horno
pre-calentado
Verduras rellenas 20 160 Horno
pre-calentado
Tartas
Tartas | 20-25 | 160 | |
Notas:

o Afadir 3 minutos al tiempo de preparacion antes de comenzar a freir si el aparato esta frio.
o Afadir maximo % cucharada de aceite. Cantidades mayores pueden comprometer la
integridad del aparato.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Antes de la limpieza, desenchufar siempre la freidora de aire de la toma de corriente y dejar que
se enfrie completamente.

Retirar la cesta de coccidn para que el aparato se enfrie mas rapidamente.

El aparato debe limpiarse inmediatamente después de cada uso.

1. LIMPIEZA

Limpiar la parte externa de la freidora
Limpiar la parte externa de la freidora con un pafio suave ligeramente humedecido o una esponja
y secarla con un pafio.

&iPELIGRO! NO METER EN EL LAVAVAJILLAS NI
SUMERGIR EN LIQUIDOS.

Limpiar la cestay la rejilla de coccidn

Afadir agua caliente a la cesta de coccion de la freidora, después afiadir un poco de detergente
y dejarla en remojo durante unos 10 minutos.

Limpiar la parte interna de la rejilla con agua tibia y una esponja no abrasiva. De lo contrario, se
dafiard el revestimiento antiadherente.

La rejilla y la cesta pueden lavarse en el lavavajillas a una temperatura no superior a 55°C.

NOTA IMPORTANTE Q No use limpiadores quimicos, lana de
acero o limpiadores abrasivos para limpiar

Limpiar el elemento calefactor
Limpiar con un cepillo para eliminar los restos de alimentos.

2. ALMACENAMIENTO
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Dejar que el aparato se enfrie completamente antes de guardarlo o de enrollar el cable de

alimentacion.

Comprobar gue no haya residuos de alimento dentro del aparato.

Asegurarse de que todas las piezas estén limpias y secas antes de guardarlas.
No guardar nunca el aparato cuando aun esté humedo.
Se recomienda conservar el aparato en un lugar seco, limpio y lejos de humedad y polvo.

SOLUCION DE LOS PROBLEMAS

Problema

Posible causa

Solucion

El aparato no funciona.

El enchufe no esta conectado

Conectar el enchufe en la
toma de corriente

No se ha introducido la cesta de
coccion

Introducir correctamente la
cesta de coccién

No han sido seleccionados el
tiempo y la temperatura de
coccioén

Configurar el tiempo y la
temperatura de coccion
deseados

La proteccién contra el
recalentamiento se ha activado

Apagar el aparato y esperar
a gue se enfrie
completamente antes de
volver a encenderlo.

El alimento no esta bien
cocinado.

La cantidad de alimento es
excesiva.

Reducir la cantidad de
alimento.

La temperatura configurada es
demasiado baja.

Configurar una temperatura
mas alta.

El tiempo de coccién configurado
es demasiado corto.

Configurar un tiempo de
coccién mas largo.

El alimento no esta
cocinado de modo

El alimento debe agitarse a mitad
de coccion.

Agitar el alimento y controlar
la coccion.

uniforme.
Los snacks no estan No se utilizaron snacks Utilizar snacks de horneados
crujientes. adecuados para cocinar en una 0 untarlos con un poco de

freidora de aceite.

aceite.

La cesta de coccién no se
introduce correctamente en
la unidad principal.

Demasiado alimento en la cesta.

No llenar demasiado el
recipiente.

Sale humo blanco del
aparato y el exterior del
aparato esta mas caliente
de lo normal.

Se estan cocinando alimentos
grasos.

Fendmeno normal que no
influye en el aparato o en el
resultado de la coccion.

La cesta de coccién contiene
grasa sobrante de la coccién
anterior.

Limpiar la cesta después de
cada uso.

Las patatas fritas frescas
estan cocinadas de forma
irregular o no estan
crujientes.

Los bastoncitos de patata no se
enjuagaron y secaron
correctamente antes de
cocinarlos.

Enjuagar bien los palitos de
patata para eliminar el
almidoén y secarlos bien.

Los bastoncitos de patatas son
demasiado grandes.

Cortar los bastoncitos en
trozos mas pequefios.

Aceite insuficiente.

Afadir un poco de aceite.

El problema no se
resuelve.

Dirigirse a un centro de
asistencia autorizado.
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RECETARIO

1. Patatas fritas con patatas frescas

Ingredientes

A ‘\‘S":‘L e Patatas 500 gr
. %;" - e Aceite 2 cucharaditas
rE” e Sal al gusto
e Pimienta al gusto

a. Pelar las patatas y cortarlas en bastoncitos.

b. Remojar los bastoncitos de patata en agua con sal durante al menos 20 minutos y
hervir durante 2 minutos, después secar las tiras con papel de cocina.

c. Verter 1/2 cucharada de aceite de oliva en un cuenco, verter los bastoncitos y
mezclar hasta que estén cubiertos con aceite.

d. Precalentar la freidora a 200°C durante 3 minutos.

e. Retirar los palitos del cuenco con los dedos o con un utensilio de cocina para que
el exceso de aceite quede en el cuenco.

f. Colocar los bastoncitos de patata uniformemente en la rejilla dentro de la cesta,
introducir la cesta en el aparato y configurar el programa “Patatas fritas” o
configurar el tiempo y la temperatura segun el tamafio y la cantidad de patatas o
hasta que las patatas fritas se doren.

g. Cuando las patatas estén cocidas, colocarlas en un cuenco, afiadir sal y pimienta
al gusto y servir.

SUGERENCIA: para un mejor resultado, agitar la cesta con las patatas a mitad de
coccion.

2. Alitas de pollo fritas

Ingredientes

e Alitas de pollo 350 gr

e Ajo 2 dientes

e Aceite 2 cucharaditas
e Sal 1 cucharadita
e Pimienta 1 cucharadita

a. Precalentar la freidora a 200°C durante 3 minutos.

b. Mezclar las alitas con el aceite, el ajo, la sal y la pimienta y dejar marinar durante
20 minutos.

c. Colocar las alitas de pollo en la cesta de coccién de manera uniforme en la rejilla
dentro de la cesta, introducir la cesta en el aparato y configurar el programa
“Muslos de pollo” o configurar el tiempo y la temperatura segun el tamano y la
cantidad de alitas o hasta que las alitas se doren.

d. Cuando las alitas estén cocidas, colocarlas en un cuenco y servir.
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SUGERENCIA: para un mejor resultado, agitar la cesta con las alitas a mitad de
coccion.

3. Bistec de ternera

Ingredientes

e Bistec de ternera 350 gr

e Ajo en polvo 1 cucharadita

e Aceite 2 cucharaditas
e Sal 1/2 cucharadita
e Pimienta 1 cucharadita

e Salsa de soja Al gusto

a. Precalentar la freidora a 200°C durante 5 minutos.

b. Mezclar el bistec con el aceite, el ajo, la salsa de soja, la sal y la pimienta y dejar
marinar durante 20 minutos.

c. Colocar el bistec en la rejilla dentro de la cesta, introducir la cesta en el aparato y
configurar el programa “Carne” o configurar el tiempo y la temperatura segun el
tamafo y la cantidad de bistecs o hasta que los bistecs se doren.

d. A mitad de la coccién girar el bistec, reducir la temperatura a 150 °C y cocinar
durante otros
10 minutos o hasta que se doren.

SUGERENCIA: para un mejor resultado, girar el bistec a mitad de coccion.

4. Salchicha a la parrilla
Ingredientes

e Salchicha fresca 250 gr
e Aceite 1 cucharadita

a. Precalentar la freidora a 200°C durante 3 minutos.

b. Mezclar las salchichas con el aceite.

c. Colocar las salchichas de manera uniforme en la rejilla dentro de la cesta,
introducir la cesta en el aparato y configurar el programa “Carne” o configurar el
tiempo y la temperatura segun el tamafio y la cantidad de salchichas o hasta que
las salchichas se doren.

d. Cuando las salchichas estén cocidas, colocarlas en un cuenco y servir.

SUGERENCIA: para un mejor resultado, agitar la cesta con las alitas a mitad de
coccion.
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5. Gambas fritas

Ingredientes

e Gambas frescas 300 gr

e Aceite 1 cucharadita
e Harina de sémola al gusto

e Sal al gusto

Limpiar las gambas, lavarlas y secarlas muy bien con papel absorbente.

Coger un cuenco y verter las gambas dentro.

Sazonar con un poco de aceite y se rebozar con harina de sémola.

Precalentar la freidora a 200°C durante 3 minutos.

Rociar las gambas con un poco de aceite.

Colocar las gambas de manera uniforme en la rejilla dentro de la cesta, introducir
la cesta en el aparato y configurar el programa “Gambas” o configurar el tiempo y
la temperatura segun el tamario y la cantidad de gambas o hasta que las gambas
se doren.

g. Cuando las gambas estén cocidas. Colocarlas en un cuenco, afiadir sal y servir.

~ePo0ooTp

SUGERENCIA: para un mejor resultado, agitar la cesta con las alitas a mitad de
coccion.

INFORMACION SOBRE LA ELIMINACION DEL PRODUCTO
ﬁ De conformidad con el Art. 26 del Decreto Legislativo 14 de marzo de 2014, N.° 49
I

"Aplicacion de la Directiva 2012/19/UE sobre residuos de aparatos eléctricos y
electronicos (RAEE)", lapresencia del simbolo del contenedor con ruedas tachado indica
gue este aparato no debe considerarse como residuo urbano: por lo tanto, su eliminacion
debe realizarse mediante recogida selectiva. La eliminacion llevada a cabo de forma no
diferenciada puede ser potencialmente perjudicial para el medio ambiente y la salud. Este
producto puede ser devuelto al distribuidor al comprar un nuevo aparato.
La eliminacion inadecuada del equipo constituye una conducta fraudulenta y esta sujeta a
sanciones por parte de la Autoridad de Seguridad Publica. Para mas informacion es posible
dirigirse a la administracion local competente en materia ambiental.

EMBALAJE
Para obtener informacién sobre cOmo desechar correctamente el embalaje que protege este
producto y sus piezas y/o accesorios, siga las instrucciones del embalaje.

CONDICIONES DE GARANTIA

La empresa Tognana Porcellane S.p.A. le agradece su eleccion y le garantiza que sus aparatos son el
resultado de las uUltimas tecnologias e investigaciones.

El aparato esta cubierto por la garantia convencional durante un periodo de DOS ANOS a partir de la
fecha de compra por parte del primer usuario. Esta garantia no afecta a la validez de la normativa
vigente en materia de bienes de consumo (D.L. 6 de septiembre de 2005 N.° 206 Art. 130).

Para poder presentar una reclamacion en virtud de la Garantia, el consumidor debe presentar el recibo o
la factura que acredite la compra del producto.

Si el consumidor desea presentar una reclamacion en virtud de la Garantia, debera ponerse en contacto
con el distribuidor o contactar directamente con Tognana Porcellane S.p.A. en la direccién de correo
electrénico: support@tognana.com, o al niamero de teléfono +39 0422 — 6721.
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Los componentes o0 piezas que resulten defectuosos por causas de fabricacién establecidas seran
reparados o sustituidos gratuitamente por nuestra red de asistencia autorizada durante el periodo de
garantia mencionado.

Los costes de reparacion, incluidos los costes de las piezas de recambio, y los costes de envio para la
entrega de un producto o componente sin defectos correran a cargo de Tognana Porcellane S.p.A.

Tognana Porcellane S.p.A. también correra con los gastos de envio para la devolucion del producto o
componente defectuoso si Tognana Porcellane S.p.A. o el centro de asistencia solicitan la devolucion
del producto o componente defectuoso. No obstante, el consumidor debera correr con los gastos de
un embalaje adecuado para la devolucion del producto o componente defectuoso.

Tognana Porcellane S.p.A. se reserva el derecho de sustituir el aparato en su totalidad por otro idéntico
(o similar) durante el periodo de garantia si la reparacion es imposible o demasiado costosa.

En este caso, el periodo de garantia sigue siendo el de la primera compra: el rendimiento en garantia no
amplia el periodo de garantia.

Este aparato no se considerara nunca defectuoso en cuanto a materiales 0 mano de obra si tiene que ser
adaptado, modificado o ajustado para cumplir con las normas nacionales o locales de seguridad y/o
técnicas vigentes en un pais distinto de aquel para el que fue originalmente disefiado y fabricado.

Este aparato ha sido disefiado y fabricado Unicamente para uso doméstico: cualquier otro uso anularéa la
garantia.

La garantia no cubre:

* las piezas sujetas a desgaste o rotura, ni las piezas que requieren una sustitucién y/o mantenimiento
periédico;

* el uso profesional del producto;

* el mal funcionamiento o los defectos debidos a una incorrecta instalacién, configuracion, actualizacion
de software / BIOS / firmware no realizados por el personal autorizado de Tognana Porcellane S.p.A;

* reparaciones o intervenciones realizadas por personas no autorizadas por Tognana Porcellane S.p.A;

» manipulacién de los componentes del montaje o, en su caso, del software.

Quedan excluidas otras reclamaciones, en particular las de indemnizacién, a menos que la
responsabilidad sea obligatoria por ley.

Al final del periodo de validez de la Garantia, o para los productos que no estan cubiertos por ella,
Tognana Porcellane S.p.A. queda a disposicion del cliente para cualquier pregunta o informacion.
También puede encontrar mas informacién en nuestro sitio web: www.tognana.com

Tognana se reserva el derecho a realizar los cambios necesarios para la mejora estética y cualitativa del
producto, en cualquier momento y sin previo aviso.
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Postovani/a,

zahvaljujemo Sto ste odabrali nasu zracnu fritezu namijenjenu kuhanju i
zagrijavanju hrane za kuénu upotrebu. Tognana Porcellane S.p.A. odbija svaku
odgovornost za sve Stete koje mogu izravno ili neizravno nastati na osobama,
stvarima i domacim Zivotinjama nastale ukoliko niste pratili odredbe navedene u
,»Priruénik za uporabu“ kada se radi o postavljanju, uporabi i odrzavanju uredaja.

SIMBOLI NAZOCNI U PRIRUCNIKU/ NA UREDAJU | NJIHOVO

ZNACENJE

Ovaj simbol oznacava da je potrebno pozorno procitati
ovaj priruénik prije uporabe. Obratite posebnu
pozornost na sigurnosne informacije. Pozorno
sacuvajte ovaj priru¢nik kao sastavni dio proizvoda.

OPASNOST: rije€ oznac€ava potencijalnu neizbjeznu
opasnost s visokom razinom rizika koja, ako se ne
izbjegne, ima veliku moguénost da izazove tesSke
ozljede ili smrt

OBAVIJEST: rije€ ozna€ava potencijalnu opasnost sa
srednjom razinom rizika koja, ako se ne izbjegne, ima
visoku mogucnost izazivanja teskih ozljeda ili smrti

POZORNOST: rije€ oznac¢ava potencijalnu opasnost s
niskom razinom rizika koja, ako se ne izbjegne, mogla bi
dovesti do manjih ili srednjih rizika.

OB PP

Klasa I: ovaj simbol oznac¢ava da se zastita opreme ne
temelji samo na osnovnoj izolaciji, ve¢ zahtijeva
dodatne sigurnosne mjere.

POZORNOST - VRUCA POVRSINA!: Simbol oznaéava
da povrsSinska temperatura podrucja na koje se nanosi
moze doseci opasne vrijednosti i zbog toga se mora
izbjegavati izravan kontakt s kozom i
tkaninama/materijalima osjetljivim na toplinu.

VAZNA ZABILJESKA: ove rijeéi ozna¢avaju korisne
informacije za uporabu proizvoda.

I b >

Ovaj simbol koji se nalazi na proizvodu ili na njegovom
pakiranju ozna€ava da se uredaj, na kraju svog roka
trajanja, mora baciti odvojeno od drugog otpada kako bi
se omogucio njegov ispravan tretman i recikliranje.

Ovaj simbol pokazuje da je uredaj sukladan
sigurnosnim zahtjevima kojeg predvidaju uredbe/
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direktive europske zajednice.

bl

Ovaj simbol pokazuje da MOCA (materijali i predmeti u
kontaktu s hranom) odgovara kontaktu s hranom.

SIGURNOST PROIZVODA

Q VAZNE OBAVJESTI O ISPRAVNOJ UPORABI

w

© 0o ~NO

10.
11.
12.
13.

14.

Ovaj uredaj je namijenjen isklju€ivo za kuhanje i zagrijavanje
hrane za ku¢nu upotrebu.

Ovaj uredaj je namijenjen za ku¢nu upotrebu i sli€ne primjene,
kao Sto su:

* kuhinjski prostori za osoblje u trgovinama, uredima i drugim
radnim mjestima;

*U agroturizmu;

* korisnici hotela, pansiona i drugih stambenih okruzenja;

* u okruzenjima "nocenje i dorucak".

Ovaj proizvod nije igracka.

Ne ostavljajte dijelove ambalaze (plastiCne vrecice,
ekspandirani polistiren i itd.) u dohvatu djece ili nesamostalnih
osoba jer su ti predmeti potencijalni izvori opasnosti (npr.
opasnost od gusenja).

Koristite proizvod samo u svrhu za koju je dizajniran.
ProizvodaC nije odgovoran za Stetu ili ozljede uzrokovane
nepravilnom uporabom.

Neovlasteni popravci ili modifikacije ponistit ée jamstvo.
Nemojte koristiti na otvorenom.

Nikada ne ostavljajte ukljuCen uredaj bez nadzora.

Nemojte spajati iznad ili u blizini plinskih peci ili vru€ih elektricnih
peci ili u vrucoj peci.

Prije uporabe postavite uredaj na Cvrstu, ravnu, vodoravnu
nezapaljivu povrsinu.

Za rucno iskljuCivanje uredaja pritisnite tipku za iskljuCivanje.
Nikada ne stavljajte uredaj u perilicu posuda.

Nemojte uranjati uredaj u vodu niti ga ispirati pod mlazom vode
jer sadrzi elektroniCke komponente i grijace elemente.

Koristite samo izvorne pribor i zamjenske dijelove ili one koje
preporuca proizvodac.
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1.

10.
11.
12.
13.

A OPASNOST

PROIZVOD

Prije prikljuCivanja friteze na napajanje, provjerite odgovara li
napon naveden na uredaju naponu u vasem domu.

PrikljuCite uredaj na elektricnu utiCnicu koja ima ucinkovito
uzemljenje. ProizvodaC se ne moze smatrati odgovornim za
nezgode uzrokovane neuzemljenjem sustava.

Uredaj smiju Kkoristiti djeca starija od 8 godina, osobe sa
smanjenim fizickim, sluSnim, mentalnim sposobnostima, ili
osobe bez potrebnog znanja ili iskustva, pod uvjetom da su pod
nadzorom ili nakon Sto dobiju upute koje se odnose na
sigurnosnu uporabu uredaja i nakon Sto shvate opasnosti koje
su s njim povezane. Djeca se ne smiju igrati s uredajem.
Cid¢enje i odrzavanje koje treba obaviti korisnik ne smiju
obavljati djeca bez nadzora odraslih.

Djecu treba nadzirati kako bi se osiguralo da se ne igraju s
uredajem.

Nemojte umetati metalne predmete u utore uredaja.

Ne prekrivajte ulaz i izlaz zraka dok proizvod radi ili je spojen na
strujnu uti€nicu.

Nemojte postavljati proizvod na zid ili druge predmete: straznja
strana proizvoda, srediSnja i gornja strana proizvoda moraju
imati najmanje 10 cm slobodnog prostora. Nemojte stavljati
predmete iznad proizvoda.

Nemojte dodavati ulje u fritezu jer to moze uzrokovati opasnost
od poZzara.

Kako biste izbjegli kratke spojeve, nemojte stavljati glomaznu
hranu koja moZzZe dodirivati grijace elemente ili zamotanu u
aluminij ili metalno posude.

Odspojite utikaC iz utiCnice kada se krecete i kada se uredaj ne
koristi.

Ostavite uredaj da se ohladi oko 30 minuta prije Ciséenja.
Uklonite zagorene ostatke hrane.

Nepravilna uporaba proizvoda moze uzrokovati Stete ili ozljede.
Kako biste izbjegli strujni udar nemojte tijelo proizvoda namakati
u vodu niti druge tekucine.
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14.

15.

16.

17.

Ovaj uredaj ne sadrzi dijelove koji se mogu servisirati. Ne
pokuSavajte ga sami popraviti. Neka odrzavanje obavlja
kvalificirani servisni centar koristeC¢i samo identiCne rezervne
dijelove. Ovo ¢e jamciti odrzavanje sigurnosti proizvoda.
Nemojte koristiti uredaj na visokoj temperaturi, vrlo vlaznom,
mokrom okruzenju ili u blizini zapaljivog materijala (zavjese,
stolnjaci, itd.).

Nemojte koristiti ako je uredaj pao ili je oSteCen na neki drugi
nacin. Ne pokuSavajte sami popraviti. Kontaktirajte prodavacCa
za popravku/ zamjenu ako je u tijeku jamstveni rok ili pomoc¢ za
Klijente.

Ako proizvod ispusta crni dim, odmah iskljuCite napajanje.
PriCekajte da proizvod prestane dimiti prije nego Sto izvadite
koSaru iz friteze.

OPASNOST OD OPEKOTINA!

1.

Nemojte dodirivati vruce dijelove uredaja kako biste izbjegli
opekline (Pogledajte A, B i C na Sl.1). Koristite rucke, hvataljke
ili prikladne zastitne naprave za vadenje hrane iz kosare.

o~ ==

A sSS5Tme e 7
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= / sl.1
Ovaj uredaj moze ispustati toplinu, paru ili kondenzaciju tijekom
| nakon rada. Ruke i lice moraju biti podalje od pare i otvora.
Takoder obratite pozornost na vrucu paru i toplinu kada vadite
koSaru iz proizvoda kako biste sprijecili rizik od opeklina,
opeklina ili drugih ozljeda i oStecenja imovine.

Kada uredaj radi i nekoliko minuta nakon zavrSetka kuhanja,
temperatura vanjske povrSine i otvora za zrak moze biti vrlo
visoka. Nemojte dirati niti pomicati uredaj kako biste izbjegli
opasnost od opeklina.

Za zracnu fritezu mozete koristiti pergament papir ili aluminijsku
foliju/foliju odgovarajuce veliCine. Nemojte koristiti prevelike
listove kako biste sprijecili dodir grijacih elemenata tijekom rada.
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10.

11.

12.
13.

14.

KABEL | UTIKAC

Kabel za napajanje mora biti spojen na AC uti¢nicu (standardna
kuéna struja). Nemoijte koristiti druge elektriCne utiCnice.

U sluCaju nekompatibilnosti izmedu utiCnice i utikaCa na
aparatu, kvalificirani struCnjak mora zamijeniti utiCnicu drugom
odgovarajucega tipa. Ne preporuCuje se uporaba adaptera,
viSestrukih utiCnica i/ili produznih kabela. Ako je njihova
uporaba nuzna, koristite samo jednostavne ili viSestruke
adaptere i produzetke koji su u skladu s trenutnim sigurnosnim
standardima, pazeCi da ne prekoracCite ograniCenje snage
oznaceno na adapteru i/ili produzetku.

Nemojte koristiti kabel za napajanje ako je oStecen.

Koristite samo kabel za napajanje koji je nazoCan unutar
pakiranja.

Kako biste izbjegli strujne udare, nemojte kabel za napajanje
uranjati zajedno s bazom u vodu ili druge tekucine.

Kabel za napajanje mora se koristiti na suhom i Cistom mjestu.
Uporaba u vlaznom ili prljavom okoliSu moze dovesti do
nesreca, strujnih udara ili eksplozija.

Ne dirajte kabel za napajanje ili utikaC mokrim rukama.

Ne dopustite da kabel visi preko radnog stola.

Pazite da ne povucCete kabel za napajanje ili se ne spotaknete
0 njega. Drzite kabel dalje od izvora topline, vru¢ih predmeta ili
otvorenog plamena.

IskljuCite kabel iz elektricne mreze prije CiS€enja i kada se ne
koristi. Za odspajanje ugasite uredaj a zatim izvadite utikacC iz
utiCnice. Nemojte povlaciti za kabel ve¢ uzmite utikaC u ruku.
Uveijk najprije ukljucite utika€ u uredaj a zatim spojite kabel na
zidnu utiCnicu. Provijerite je li kabel potpuno rastegnut.

Kabel ne smije biti uvrnut ili omotan oko uredaja.

Nemojte koristiti uredaj ako je kabel za napajanje oStecen. Ne
pokuSavajte sami popraviti. Kontaktirajte prodavaCa za
popravku/ zamjenu ako je u tijeku jamstveni rok ili pomoc¢ za
Klijente.

Nemojte Kkoristiti produzne kabele, razdjelnike ili uredaje
mjeraCe vremena.
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SUKLADNOST PROIZVODA

Proizvodac¢ Tognana Porcellane S.p.A. izjavijuje da je proizvod Zrac¢na friteza 7 L Mod. Iridea
u skladu s Direktivom 2014/30/EU Europskog parlamenta i Vijeéa od 26. veljace 2014. o
uskladivanju zakona drZava ¢lanica koji se odnose na elektromagnetsku kompatibilnost.

Proizvodac¢ Tognana Porcellane S.p.A. izjavijuje da je proizvod Zrac¢na friteza 7 L Mod. Iridea
u skladu s Direktivom 2014/35/EU Europskog parlamenta i Vije¢a od 26. veljace 2014. o
uskladivanju zakona drzava c¢lanica koji se odnose na stavljanje na raspolaganje na trzistu
elektricne opreme namijenjene uporabi unutar odredenog napona granice.

Proizvodac¢ Tognana Porcellane S.p.A. izjavijuje da je proizvod Zraé¢na friteza 7 L Mod. Iridea
u skladu s Direktivom 2009/125/EZ Europskog parlamenta i Vijeéa od 21. listopada 2009.,
koja se odnosi na uspostavu okvira za razvoj specifikacija za eko-dizajn proizvoda
povezanih s energijom

Proizvodac¢ Tognana Porcellane S.p.A. izjavijuje da je proizvod Zracna friteza 7 L Mod. Iridea
u skladu s Direktivom 2011/65/EU Europskog parlamenta i Vije¢a od 8. lipnja 2011. i
naknadnom Delegiranom Direktivom Komisije 2015/863 o ograni¢enju uporabe odredenih
opasnih tvari u elektricnoj i elektronickoj opremi.

TEHNICKI PODACI

e Snaga: 1600-1800W

e Kapacitet: 7 L

e Ulazni napon: 220-240 Vac ~ 50-60 Hz; 16 A

e Dimenzije: 28 x 38 x 31,8 cm

e Neto teZina: 5200 g

KOMPONENTE

Bty A: Resetka za kuhanje
E~ ‘%ﬁ ' B: Ko$ara za kuhanje

- C: Rucka za koS$aru

i 1 D: Ulaz zraka

E: Upravljacka ploca
o~ & F: Odvod zraka

c [ }Jﬁ | I G: Kabel napajanja

H: Grijace tijelo

PRIJE PRVE UPORABE

1.

Izvadite razliCite komponente iz pakiranja, provjerite njihovu cjelovitost i cjelovitost, paZljivo
uklonite sve zastite i naljepnice. Paket sadrzi:
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e 1 Zracna friteza
e 1 ReSetka za kuhanje

e N. 1 Priruénik za uporabu
Provjerite jesu li svi dijelovi ispravno sastavljeni i na mjestu prije upotrebe.
Ako fritezu koristite prvi put, savjetuje se da operete sve uklonjive dijelove koji ¢e doéi u dodir s
hranom, prema uputama u odjeljku "CISCENJE | ODRZAVANJE".

wnN

4. Pustite uredaj da radi na 200 °C bez hrane 10 - 15 minuta. Uredaj moze ispustati dim i mirise
zbog ostataka proizvodnog procesa. To je normalno i ne ukazuje na bilo kakve nedostatke ili

opasnosti.

OPIS TIPKI NA ZASLONU

e

moowy

OzZrx="ITOM

PodeSavanje temperature (+/-)
Prikaz vremena/temperature
PodeSavanje vremena (+/-)
Tipka za unutarnje svjetlo
Tipka za
ukljucivanjef/iskljuCivanje/
Tipka Start/Stop

Program "Odresci"

Program "Povrce"

Program "Pileci bataci"
Program "Piletina"

Program “Meso”

Program "Riba"

Program "Pomfrit"

Program "Skampi"
Predgrijavanje

Program “Kolaci”

UPUTE ZA UPOTREBU

1. Postavite uredaj na ravnu, stabilnu, otpornu na toplinu i suhu povrsinu.
2. Umetnite utika¢ u uzemljenu zidnu uticnicu, oglasit ¢e se zvuéni signal, zaslon ¢e zasvijetliti 1
sekundu, a zatim se vratiti u STANBY nacin rada: sva svjetla ¢e se ugasiti osim svjetla , TIPKA

ZA UKLJUCIVANJE/ISKLJUCIVANJE” L'J

How

Uklonite koSaru i stavite sastojke u reSetku za pecenje.
Pravilno umetnite koSaru u njezin odjeljak.

Pritisnite TIPKU ZA UKLJUCIVANJE L'J zaslon ¢e prikazati temperaturu i vrijeme unaprijed
postavljenog programa, koji su 180 °C i 15 min.

6. U ovom trenutku moguce je ru¢no podesiti vrijeme i temperaturu pomocu tipki za podeSavanje
vremena +/- (C) i temperature +/- (A) ili odabrati jednu od funkcija izbornika.

7. Pritisnite tipku L'J START za pocetak kuhanja.

8. Tijekom kuhanja mozete pritisnuti tipku "Unutarnje svjetlo"

Ponovnim pritiskom na tipku svjetlo ¢e se ugasiti.
9. Na kraju kuhanja. uredaj Ce se iskljuciti.

* 2 unutarnje osvjetljenje.
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NAPOMENE:

Svaka funkcija ima vlastito unaprijed definirano vrijeme i temperaturu (kao $to je prikazano u
tablici "unaprijed postavljeni izbornik"). Moguée je slobodno podesiti vrijeme i temperaturu
pomocu gumba "Prilagodba vremena +/-" (C) i "Prilagodba temperature +/-" (A).

Raspon podesavanja temperature je izmedu 50 i 200 °C. Pritiskom na tipku “PodeSavanje
temperature +/-” moguce je povecati ili smanjiti za 10 °C. Nakon Sto postignete 200 °C,
jednim pritiskom na tipku "+" temperatura ¢e se vratiti na 50 °C, ponovnim pritiskom na tipku
"-" vratit ée se na 200 °C. Tijekom procesa podeSavanja temperature, temperatura ¢e treperiti
na zaslonu (ne treperi tijekom rada), a nakon 3 treptaja temperatura se potvrduje.

Raspon podeSavanja vremena je od 1 do 60 minuta. Pritiskom na tipku "Time Adjustment +/-
" moguce je povecati ili smanijiti za 1 minutu. Nakon $to je dosegnuto 60 minuta, jednim
pritiskom na tipku "+" vrijeme ¢e se vratiti na 1 minutu, ponovnim pritiskom na tipku "-" vratit
¢e se na 60 minuta. Tijekom procesa pode$avanja vremena, vrijeme &e treperiti na displeju
(ne treperi tijekom rada), a nakon 3 treptaja vrijeme se potvrduje.

Ako tijekom rada Zzelite prekinuti kuhanje, pritisnite tipku (!J oglasit ¢e se zvucni signal,
uredaj ¢e prestati raditi i ikona (!J Ce prestati treptati.

Ako Zelite iskljuciti uredaj tijekom rada, pritisnite tipku L.J oglasit ¢e se zvucni signal, uredaj
Ce prestati raditi i vratiti se u stanje pripravnosti.

Uredaj se automatski isklju€uje kada se posuda za kuhanje ukloni iz glavne jedinice. Nakon
8to se koSara vrati u glavnu jedinicu, uredaj se ponovno ukljuéuje i

nastavlja proces kuhanja.

Tijekom uporabe, para moze izlaziti iz uredaja. To je normalno i ne ukazuje na bilo kakve
nedostatke ili opasnosti.

Na kraju kuhanja, motor nastavlja raditi 1 minutu, zatim ¢e se uredaj poceti hladiti i prijeci u
stanje mirovanja.

KORISNI SAVJETI:

Uvijek prethodno zagrijte uredaj 3-5 minuta prije poCetka procesa kuhanja.

Tijekom upotrebe, vrijeme kuhanja i temperatura mogu se podesiti u bilo kojem trenutku: u
ovom slu€aju, ciklus kuhanja ¢e se ponovno pokrenuti od pocetka.

Neke ¢e namirnice mozda trebati provjeriti i protresti na pola vremena kuhanja. Protresanje
malih namirnica optimizira konacni rezultat i sprje€ava neravnomjerno kuhanje. Izvadite
koSaru iz glavne jedinice i lagano je protresite. Vratite koSaru u glavnu jedinicu za nastavak
procesa kuhanja.

POZOR: Kosarica moze biti vrlo vruéa. Uvijek drzite
kosaricu za ruéku.

Vrijeme kuhanja u fritezi razlikuje se od vremena kuhanja u konvencionalnoj pecnici.

Manje namirnice i male koli€ine hrane zahtijevaju samo nesto krace vrijeme pripreme od
vecih.

Za najbolje rezultate preporucujemo koristenje prethodno kuhanih krumpiri¢a (500 g je
idealno). Ako Zelite napraviti domaci krumpirici, slijedite korake u nastavku u knijizi recepata.
Ne pripremajte jako masnu hranu u uredaju.

Za pecCenje kolaca/quichea ili za przenje osjetljive ili punjene hrane, stavite lim za pecenje ili
vatrostalnu posudu u posudu.

Ako sastojci joS nisu spremni, jednostavno vratite koSaru natrag u uredaj i kuhajte joS
nekoliko minuta

Aparat se moze Koristiti i za zagrijavanje hrane. Aparat namjestite na 150 °C ne dulje od 10
minuta i redovito provjeravajte da hrana ne zagori.
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TABLICA UNAPRIJED POSTAVLJENOG IZBORNIKA

Funkcije

: Postavljeno Postavljena
Izbornik = . .
vrijeme (min) temperatura (°C)

Predgrijavanje

& 3 180
Pomfrit

@ 18 200
Meso

&> 12 200
Pile¢i batak

W 20 200
Biftek

) 12 180
Torte

25 160

Skampi

FR 8 180
Riba

) 10 180
Piletina

ack 30 200
Povrée

&9 10 160

Tablica "unaprijed postavljenog izbornika" je indikativna, vrijeme kuhanja i temperatura ovise o
vrsti hrane i njezinoj konzistenciji. Stoga su zadane vrijednosti samo za referencu.

SAVJETI ZA KUHANJE

Namirnica kuh\grlljjzrr(lriin) TempoeCratura Protresti Napomene
Krumpir i krumpiriéi
Tanki smrznuti krumpiric¢i 12-16 200 Protresite svakih
6 minuta
Debeli smrznuti krumpirici 12-20 200 Protresite svakih
6 minuta
Domaci pomfrit (8x8 mm) 18-25 180 Protresite svakih | Dodajte ¥2
6 minuta Zlica ulja
Domace ploske krumpira 18-22 180 Protresite svakih | Dodajte Y2
6 minuta Zlica ulja
Domace kocke krumpira 12-18 200 Protresite svakih | Dodajte %
6 minuta Zlica ulja
Gratinirani krumpir 18-22 180
Meso i perad
Govedi odrezak 8-12 180
Svinjska rebarca 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Stapiéi 18-22 180
Pile¢a prsa 10-15 180
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Grickalice

Proljetne rolice 8-10 200 Protresite svakih | Peénica
6 minuta prethodno
zagrijana
Smrznuti pile¢i komadiéi 6-10 200 Protresite svakih | Pecnica
6 minuta prethodno
zagrijana
Smrznuti riblji Stapici 6-10 200 Peénica
prethodno
zagrijana
Zamrznute grickalice od sira 10 200 Peénica
prethodno
zagrijana
Punjeno povrce 20 160 Pecnica
prethodno
zagrijana
Torte
Torte | 20-25 | 160 | |
Napomene:

o Dodajte 3 minute vremenu pripreme prije po€etka przenja ako je uredaj hladan.
¢ Dodajte najvise "2 zlice ulja. Vece koli€¢ine mogu ugroziti integritet uredaja.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Prije €iS¢enja uvijek iskljucite fritezu iz elektriCne utiCnice i ostavite je da se potpuno ohladi.
Uklonite koSaru za kuhanje kako bi se uredaj brze ohladio.
Aparat se mora o istiti odmah nakon svake uporabe.

1. CISCENJE

Ocistite fritezu izvana
Ocistite vanjski dio friteze blago navlazenom mekom krpom ili spuzvom i osusite krpom.

A OPASNOST! NEMOJTE STAVLJATI U PERILICU
POSUDA ILI URANJATI U TEKUCINU.

Ocistite koSaru i reSetku za pecenje

Dodajte vruéu vodu u posudu za kuhanje friteze, zatim dodajte malo deterdzenta i ostavite da se
namace oko 10 minuta.

Ocistite unutrasnjost koSare i rostilja vruéom vodom i neabrazivnhom spuzvom. U protivnom ¢e
se ostetiti neprianjajuéi premaz.

Resetka i koSara mogu se prati u perilici posuda na temperaturi ne visoj od 55 °C.

VAZNA ZABILJESKA 9 za éiséenje nemojte koristiti

kemijska sredstva za ¢iSéenje, ¢eliénu vunu ili abrazivna
sredstva za CiSéenje.

Ocistite grijaci element
Ocdistite cetkom kako biste uklonili sve ostatke hrane.

76




2. POHRANA

Ostavite uredaj da se potpuno ohladi prije nego $to ga spremite ili omotate kabel za napajanje.
Provjerite nema li ostataka hrane unutar uredaja.
Provjerite jesu li svi dijelovi Cisti i suhi prije nego sto ih spremite.
Nikada nemojte spremati uredaj dok je jo$ mokar.
Preporuca se Cuvanje uredaja na suhom, €istom mjestu zasticenom od vlage i prasine.

RJESAVANJE PROBLEMA

Problem

Mogucéi uzrok

Rjesenje

Uredaj ne radi.

Utika€ nije umetnut

Utaknite utika¢ u uti¢nicu

Kosara za kuhanje nije umetnuta

Pravilno umetnite posudu za
kuhanje

Vrijeme kuhanja i temperatura
nisu odabrani

Postavite Zeljeno vrijeme
kuhanja i temperaturu

Aktivirala se zastita od
pregrijavanja

IskljuCite ureda;j i pricekajte
da se potpuno ohladi prije
nego $to ga ponovno
ukljucite.

Koli€ina hrane je prevelika.

Smanijite koli€inu hrane.

Postavljena temperatura je

Postavite viSu temperaturu.

Hrana nije dobro kuhana. preniska.
Postavljeno vrijeme kuhanja je Podesite duze vrijeme
prekratko. kuhanja.
Hrana nije ravhomjerno Hranu treba protresti na pola Protresite hranu i provjerite je
kuhana. kuhanja. li gotova.

Grickalice nisu hrskave.

KoriStene su grickalice prikladne
za kuhanje u fritezi na ulju.

Koristite grickalice za
pripremu u pecnici ili
premazite grickalice s malo
ulja.

Ko$ara za kuhanje ne
pristaje ispravno u glavnu
jedinicu.

PreviSe hrane u koSari.

Nemojte prepuniti spremnik.

Iz uredaja izlazi bijeli dim, a
izvana je topliji nego inace.

Kuha se masna hrana.

Normalna pojava koja ne
utjeCe na uredaj ili rezultat
kuhanja.

KoSara za kuhanje sadrzi
masnocu preostalu od prethodnog
kuhanja.

Odistite koSaru nakon svake
upotrebe.

Svjezi krumpiri¢i su
neravnomjerno peceni ili
nisu hrskavi.

Stapiéi krumpira nisu dobro
isprani i osuseni prije kuhanja.

Stapiée krumpira dobro
operite da uklonite Skrob i
osusite.

Stapiéi krumpira su preveliki.

Stapic¢e narezite na manje
komade.

Nema dovoljno ulja.

Dodajte malo ulja.

Problem nije rijeSen.

Obratite se ovlastenom
Servisu.
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KUHAR

1. Pomfrit sa svjezim krumpirom

Sastojci
4 &\?’4:" e Krumpir 500 gr
= e Uljie 2 Zlicice
\/»_-/ e Sol po zelji
e Papar po Zelji

a. Krumpir ogulite i nareZzite na Stapice.

b. Krumpirove Stapi¢e namadcite u slanoj vodi najmanje 20 minuta i kuhajte 2 minute,
a zatim trakice osusite kuhinjskim papirom.

c. Ulijte 1/2 Zlice maslinovog ulja u zdjelu, ulijte Stapice i mijeSajte dok se ne prekriju
uljem.

d. Zagrijte fritezu na 200 °C 3 minute.

e. Stapiée vadite iz zdjele prstima ili kuhinjskim priborom kako bi vi$ak ulja ostao u
zdjeli.

f. Stapiée krumpira ravnomjerno posloZite na reSetku u ko$ari, stavite ko$aru u uredaj
i postavite program " Pomfrit " ili postavite vrijeme i temperaturu ovisno o veli€ini i
koli€ini krumpiri¢a ili dok krumpiri¢i ne poprime zlatnu boju.

g. Pri kraju kuhanja krumpir rasporedite u posudu, posolite i popaprite po ukusu i
posluzite.

SAVJET: Za najbolje rezultate protresite koSaricu s krumpiri¢ima na pola kuhanja.

2. Pecena pileca krilca

Sastojci
e Pilec¢a krilca 350 gr
o Cednjak 2 ednja
e Ule 2 Zli¢ice
e Sol 1 ZliCica

a. Zagrijte fritezu na 200 °C 3 minute.

b. Krilca pomijeSajte s uljem, ¢eSnjakom, soli i paprom i ostavite da se mariniraju 20
minuta.

c. Pile¢a krilca u koSari za pecenje ravnhomjerno rasporedite na reSetku unutar koSare,
stavite koSaru u uredaj i postavite program “PileCi batak” ili postavite vrijeme i
temperaturu ovisno o veli€ini i koli€ini krilaca. krila su zlathosmeda.

d. Na kraju kuhanja sloZite krilca u posudu i posluzite.

SAVJET: Za najbolje rezultate protresite kosaricu s krilcima na pola kuhanja.
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. Govedi odrezak

Sastojci
o Govedi odrezak 350 gr
o Cesnjak u prahu 1 Zligica
e Ule 2 Zlicice
e Sol 1/2 Zli¢ice
e Papar 1 ZliCica
e Umak od soje Po zelji

. Zagrijte fritezu na 200 °C 5 minute.

. Odrezak pomijesajte s uljem, CeSnjakom, soja umakom, soli i paprom i ostavite da
se marinira 20 minuta.

. Odrezak stavite na reSetku u koS$aricu, ubacite koSaricu u uredaj i postavite
program "Meso" ili postavite vrijeme i temperaturu prema veli€ini i koli€ini odrezaka
ili dok ne porumene.

. Na pola pecenja biftek okrenite, smanijite temperaturu na 150 °C i pecite jos

10 minuta ili dok ne porumeni.

SAVJET: Za najbolje rezultate okrenite odrezak na pola vremena pecenja.

. Kobasica na zaru

Sastojci
e Svjeza kobasica 250 gr
e Ulje 1 ZliCica

. Zagrijte fritezu na 200 °C 3 minute.

. Pomijesajte kobasice s uljem.

Kobasice ravnomjerno poslozite na reSetku u koSari, stavite koSaricu u uredaj i
postavite program "Meso" ili postavite vrijeme i temperaturu ovisno o veli€ini i
koli€ini kobasica ili dok kobasice ne porumene.

. Na kraju kuhanja slozite kobasice u posudu i posluzite.

SAVJET: Za najbolje rezultate protresite koSaricu s krilcima na pola kuhanja.
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5. Przeni Skampi

Sastojci
e Svjezi Skampi 300 gr
e Ulje 1 Zlicica
e Brasno od po zelji
krupice po zelji
e Sol

Skampe ogistite, operite i dobro osusite papirnatim ruénicima.

Uzmite posudu i u nju uspite kozice.

Zacinite s malo ulja i oblozite ih braSnom od krupice.

Zagrijte fritezu na 200 °C 3 minute.

Poprskajte malo ulja na Skampe.

Skampe ravnomijerno poslozite na reSetku u kosari, stavite ko$aricu u uredaj i
postavite program "Skampi" ili postavite vrijeme i temperaturu ovisno o veliini i
koli€ini kobasica ili dok kobasice ne porumene.

g. Pred kraj kuhanja Skampe stavite u posudu, posolite i posluZite.

~®Po0Tp

SAVJET: Za najbolje rezultate protresite koSaricu s krilcima na pola kuhanja.

INFORMACIJE O ZBRINJAVANJU PROIZVODA
Sukladno €l. 26 Zakonodavnog dekreta 14. ozujka 2014. br. 49 , Aktualiziranje Direktive
2012/19/EU o bacanju elektriéne i elektroni¢ke opreme (RAEE)“, nazoénost simbola kante
koja je prekrizena oznaava da se ovaj uredaj ne smije smatrati gradskim otpadom:
njegovo se bacanje mora obaviti odvojenim sakupljanjem. Zbrinjavanje na neodvojen
naéin moze predstavljati potencijalnu Stetu za okoli$ i zdravlje. Ovaj proizvod se moze
vratiti distributeru nakon kupnje novog uredaja.
Nepropisno odlaganje uredaja predstavlja prijevaru i podlozno je sankcijama Uprave za javnu
sigurnost. Za viSe informacija mozete se obratiti lokalnoj upravi nadleznoj za pitanja okolisa.
PAKIRANJE

Za informacije kako ispravno baciti pakiranja koja stite ovaj proizvod i njegove dijelove i/ili pribor,
pratite indikacije navedene na pakovanju.

UVJETI JAMSTVA

Tvrtka Tognana Porcellane S.p.A. Cestita Vam na odabiru i jamci da su njeni proizvodi plod najnovijih
tehnologija i istraZivanja.

Uredaj je pokriven konvencionalnim jamstvom u trajanju od DVIJE GODINE od datuma kupnje od strane
prvog korisnika. Ovo jamstvo ne utjeCe na valjanost vazecih zakona koji se odnose na robu Siroke
potrosnje (D.L. 6. rujna 2005. br. 206, ¢l. 130).

Za reklamaciju iz jamstva potrosa¢ mora predociti racun ili racun koji potvrduje kupnju proizvoda.

Ako potroSac Zeli nesto reklamirati u smislu jamstva, mora se obratiti prodavacu ili izravno kontaktirati
Tognana Porcellane S.p.A. na adresu e-poste: support@tognana.com, ili na broj telefona +39 0422 —
6721.

Komponente ili dijelovi za koje se utvrdi da su neispravni zbog utvrdenih proizvodnih uzroka bit ¢e
besplatno popravijeni ili zamijenjeni od strane nase oviastene servisne mreZe, tijekom gore navedenog
jamstvenog roka.

TroSkove popravka, ukljucujuci troSkove rezervnih dijelova i troSkove dostave za isporuku proizvoda ili
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komponente bez kvarova snosit ¢e Tognana Porcellane S.p.A.

Tognana Porcellane S.p.A. takoder mora snositi troskove dostave za povrat neispravnog proizvoda ili
komponente, ako Tognana Porcellane S.p.A. ili servisni centar zahtijeva povrat neispravnog proizvoda
ili komponente. Medutim, potroSa¢ ¢e morati snositi troSkove odgovarajuce ambalaZze za povrat
neispravnog proizvoda ili komponente.

Tognana Porcellane S.p.A. zadrzava pravo potpune zamjene uredaja, ako je popravijivost nemoguca ili
preskupa, drugim jednakim (ili slicnim) uredajem tijekom jamstvenog roka.

U tom sluéaju, valjanost jamstva ostaje kao kod prve kupnje: usluga obavljena pod jamstvom ne produljuje
jamstveni rok.

Ovaj se uredaj nikada nece smatrati neispravnim u materijalima ili proizvodnji ako ga je potrebno
prilagoditi, promijeniti ili prilagoditi kako bi bio u skladu s nacionalnim ili lokalnim sigurnosnim i/ili
tehni¢kim standardima koji su na snazi u zemlji koja nije ona za koju je izvorno dizajniran i proizveden.

Ovaj uredaj je dizajniran i napraviljen samo za kuénu uporabu: svaka druga uporaba ponistit ¢e jamstvo.

Jamstvo ne pokriva:

* dijelove podlozni habanju, niti one dijelove koji zahtijevaju periodi¢nu zamjenu i/ili odrzavanje;

* profesionalnu uporabu proizvoda;

* kvarove ili bilo kakve nedostake uzrokovane neispravnom instalacijom, konfiguracijom, aZuriranjem
softvera / BIOS-a / firmvera koje nije izvrSilo ovlasteno osoblje Tognana Porcellane S.p.A;

* popravke ili intervencije koje provode osobe koje nisu ovlastene od strane Tognana Porcellane S.p.A;

* manipulaciju komponentama sklopa ili, gdje je primjenjivo, softverom.

Daljnji zahtjevi, posebno zahtjevi za naknadu, su iskljuc¢eni, osim ako je odgovornost propisana zakonom.
Na kraju jamstvenog razdoblja ili za proizvode koji nisu obuhvaceni jamstvom, Tognana Porcellane S.p.A.

ostaje na raspolaganju krajnjem kupcu za sva pitanja ili informacije. Dodatne informacije dostupne su
i na naSoj web stranici: www.tognana.com

Tognana zadrZzava mogucnost svih potrebnih izmjena za estetsko i kvalitativno poboljSanje proizvoda u
svakom trenutku i bez prethodne obavijesti.
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Lieber Kunde,

Vielen Dank, dass Sie sich fur unsere Heil3luftfritteuse entschieden haben, die
ausschlie3lich fur das Garen und Erwarmen von Speisen fir den héauslichen
Verzehr bestimmt ist. Tognana Porcellane S.p.A. lehnt Haftung fir direkte oder
indirekte Personen-, Sach- und Haustierschaden ab, die auf die Nichtbeachtung
aller in der entsprechenden ,,Bedienungsanleitung” angegebenen Anweisungen
zur Installation, Verwendung und Wartung des Gerats zurickzufiuhren sind.

IM HANDBUCH/AM PRODUKT VORHANDENE SYMBOLE UND
IHRE BEDEUTUNG

Dieses Symbol weist darauf hin, dass dieses Handbuch
e vor Gebrauch sorgféltig gelesen werden muss.

« |Beachten Sie insbesondere die Sicherheitshinweise.
Bewahren Sie dieses Handbuch sorgfaltig auf, da es ein
wesentlicher Bestandteil des Produkts ist.

GEFAHR: Das Wort weist auf eine unmittelbar
bevorstehende potenzielle Gefahr mit einem hohen
Risikograd hin, die, wenn sie nicht vermieden wird, mit
hoher Wahrscheinlichkeit zu schweren Verletzungen
oder zum Tod flihren kann

WARNUNG: Das Wort weist auf eine potenzielle Gefahr
mit mittlerem Risikograd hin, die, wenn sie nicht
vermieden wird, mit hoher Wahrscheinlichkeit zu
schweren Verletzungen oder zum Tod fihren kann

VORSICHT: Dieses Wort weist auf eine potenzielle
Gefahr mit geringem Risikograd hin, die, wenn sie nicht
vermieden wird, zu leichten oder mittelschweren
Verletzungen fahren kann.

Klasse I: dieses Symbol gibt an, dass der Schutz des
Gerats nicht allein auf der Hauptisolierung beruht,
sondern eine zusatzliche SicherheitsmalRnahme
erfordert.

ol B PP

ACHTUNG - HEISSE OBERFLACHE!: Das Symbol gibt
an, dass die Oberflachentemperatur des
Anwendungsbereichs gefahrliche Werte erreichen kann
und aus diesem Grund der direkte Kontakt mit der Haut
und mit hitzeempfindlichen Stoffen/Materialien
vermieden werden muss.

P>

WICHTIGER HINWEIS: Diese Worter weisen auf
nutzliche Informationen fur den korrekten Gebrauch des

IIl()
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Produkts hin.

Dieses Symbol auf dem Produkt oder der Verpackung
weist darauf hin, dass das Gerat am Ende seiner
Nutzungsdauer getrennt von anderen Abfallen
gesammelt werden muss, um eine ordnungsgemale
Behandlung und Wiederverwertung zu erméglichen.

13

Dieses Symbol weist darauf hin, dass das Gerat den
C E Sicherheitsanforderungen entspricht, die von den

Vorschriften/Richtlinien der Européischen
Gemeinschaft festgelegt wurden.

, | Dieses Symbol weist darauf hin, dass die Materialien
Qf und Gegenstande fur den Kontakt mit Materialien
geeignet sind.

SICHERHEIT DES PRODUKTS

O WICHTIGE HINWEISE FUR EINEN KORREKTEN
GEBRAUCH

1. Dieses Gerat ist ausschliel3lich zum Garen und Erhitzen von
Lebensmitteln flir den hauslichen Verzehr bestimmt.

2. Dieses Gerat ist fur den Hausgebrauch und ahnliche

Anwendungen wie z.B.:

*Klchenbereiche fir Mitarbeiter in Geschaften, Blros und

anderen Arbeitsplatzen;

*Ferienhdfe;

*Kunden von Hotels, Pensionen und anderen

Wohnumgebungen;

*Bed & Breakfast-ahnliche Umgebungen.

Dieses Produkt ist kein Spielzeug.

4. lLassen Sie Teille der Verpackung (Plastiktlten,
Polystyrolschaum usw.) nicht in der Reichweite von Kindern
oder nicht selbststandigen Personen liegen, da diese
Gegenstande potenzielle Gefahrenquellen (z. B.
Erstickungsgefahr) darstellen.

5. Verwenden Sie das Produkt nur fur den Zweck, fir den es
entwickelt wurde. Der Hersteller haftet nicht fir Schaden oder
Verletzungen, die durch unsachgemaéafen Gebrauch entstehen,

6. Unerlaubte Reparaturen oder Anderungen fihren zum
83

w



o

10.

11.

12.
13.

14.

1.

Erloschen der Garantie.

Nicht im Freien verwenden.

Lassen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt angeschaltet.
Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in die Nahe von heil3en
Gas- oder Elektrobrennern oder in einen heil3en Ofen.

Stellen Sie das Gerat vor dem Gebrauch auf eine feste, flache,
horizontale, nicht entflammbare Oberflache.

Um das Gerat manuell abzuschalten, die Ausschalttaste
dricken.

Geben Sie das Gerat niemals in die Spulmaschine.

Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser und spulen Sie es nicht
unter flieBendem Wasser ab, da es elektronische Komponenten
und Heizelemente enthalt.

Verwenden Sie nur Original-Zubehor und -Ersatzteile oder die
vom Hersteller empfohlenen.

A GEFAHR

PRODUKT

Bevor Sie die Fritteuse an das Stromnetz anschliel3en, prifen
Sie, ob die auf dem Gerat angegebene Spannung mit der
Spannung in Threm Zuhause Ubereinstimmt.

Schliel3en Sie das Gerét an eine Steckdose an, die Uber einen
wirksamen  Erdungsanschluss verfigt. Der Hersteller
tbernimmt keine Haftung fur Unfalle, die durch eine fehlerhafte
Erdung der Anlage verursacht werden.

Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit
beeintrachtigten korperlichen, geistigen Fahigkeiten bzw.
eingeschrankter Wahrnehmung oder von Personen ohne
Erfahrung oder erforderlicher Kenntnis verwendet werden,
sofern sie beaufsichtigt oder bezuglich der sicheren
Verwendung des Gerats eingewiesen wurden und die damit
verbundenen Gefahren verstanden haben. Kinder durfen nicht
mit dem Geréat spielen. Die vom Benutzer auszufuhrende
Reinigung und Wartung darf nicht von Kindern ohne Aufsicht
durchgefthrt werden.

Beaufsichtigen Sie Kinder, damit sie nicht mit dem Geréat
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10.

11.
12,

13.

14.

15.

16.

spielen.

Stecken Sie keine Metallgegenstande in die Schlitze des
Gerats.

Decken Sie den Lufteinlass und -auslass nicht ab, wenn das
Produkt in Betrieb ist oder an die Stromsteckdose
angeschlossen ist.

Positionieren Sie das Produkt nicht an der Wand oder an
anderen Gegenstanden: auf der Ruckseite des Produkts sowie
auf der Mittel- und Oberseite des Produkts muss ein Freiraum
von mindestens 10 cm vorhanden sein. Legen Sie keine
Gegenstande auf das Produkt.

Geben Sie kein Ol in die Fritteuse, da dies zu Brandgefahr
fuhren kann.

Um Kurzschlisse zu vermeiden, legen Sie keine grof3en
Lebensmittel, die die Heizelemente berthren kdnnen oder in
Aluminium eingewickelt sind, oder Metallgegenstande ein.
Trennen Sie das Gerat von der Steckdose, wenn man es
verstellt und wenn es nicht verwendet wird.

Lassen Sie das Gerat fur ungefahr 30 Minuten abkthlen, bevor
Sie es reinigen.

Entfernen Sie eventuelle angebrannte Speisereste.

Die unsachgeméfle Verwendung des Produkts kann zu
Schéaden oder Verletzungen fuhren.

Um einen Stromschlag zu vermeiden, tauchen Sie das
Produktgehause nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten.
Dieses Gerat enthélt keine reparaturfahigen Teile. Versuchen
Sie nicht, ihn selbst zu reparieren. Lassen Sie das Gerat von
einem qualifizierten Kundendienstzentrum warten und
verwenden Sie nur identische Ersatzteile. Dadurch wird
sichergestellt, dass die Sicherheit des Produkts erhalten bleibt.
Verwenden Sie das Gerat nicht in Umgebungen mit hoher
Temperatur, sehr hoher Luftfeuchtigkeit oder Nasse oder in der
Nahe von brennbarem Material (Vorhange, Tischdecken usw.).
Verwenden Sie das Geréat nicht, wenn es heruntergefallen oder
in irgendeiner Weise beschadigt wurde. Versuchen Sie nicht,
ihn selbst zu reparieren. Wenden Sie sich zwecks
Reparatur/Austausch im Garantiefall an den Handler oder an
den Kundendienst.
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17.

Wenn das Produkt schwarzen Rauch abgibt, trennen Sie es
sofort vom Stromnetz. Warten Sie, bis das Produkt aufhort zu
rauchen, bevor Sie den Korb aus der Fritteuse nehmen.

GEFAHR VON VERBRENNUNGEN!

1.

1.

2.

Berihren Sie nicht die heiRen Teile des Gerats, um
Verbrennungen zu vermeiden (Siehe A, B und C von Abb.1).
Benutzen Sie Griffe, Zangen oder geeignete
Schutzvorrichtungen, um Lebensmittel aus dem Korb zu
entnehmen.

e Fig.1
Dieses Gerat kann wahrend und nach dem Betrieb Hitze,
Dampf oder Kondenswasser abgeben. Hande und Gesicht
missen von Dampf und Liftungsoffnungen ferngehalten
werden. Achten Sie auch beim Herausnehmen des Korbs aus
dem Produkt auf heiRen Dampf und Hitze, um die Gefahr von
Verbrennungen, Verbrihungen oder anderen Verletzungen und
Sachschaden zu vermeiden.
Wenn das Gerat in Betrieb ist und fur einige Minuten nach
Garende, kann die Temperatur der Aul3enflache und des
Luftauslasses sehr hoch sein. Beruihren Sie das Gerat nicht und
verstellen Sie es nicht, um die Gefahr von Verbrennungen zu
vermeiden.
Fur die HeiBluftfritteuse kann Pergamentpapier oder
Aluminiumfolie in geeigneter GrolRe verwendet werden,
Verwenden Sie keine zu grof3en Blatter, um zu verhindern, dass
diese wahrend des Betriebs die Heizelemente berluhren.

KABEL UND STECKER

Das Versorgungskabel muss an eine WS-Steckdose (Standard-
Haushaltsstrom) angeschlossen werden. Verwenden Sie keine
andere Steckdose.

Im Falle von Inkompatibilitat zwischen der Steckdose und dem
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10.

11.

12.

13.

Stecker des Gerats lassen Sie die Steckdose von qualifiziertem
Personal durch eine andere geeigneten Typs ersetzen. Von der
Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckdosen und/oder
Verlangerungskabeln wird abgeraten. Wenn deren Einsatz
erforderlich ist, verwenden Sie nur einfache oder mehrere
Adapter und  Verlangerungen, die den  aktuellen
Sicherheitsstandards entsprechen, und achten Sie darauf, die
auf dem Adapter und/oder der Verlangerung angegebene
Leistungsgrenze nicht zu Uberschreiten.

Verwenden Sie das Versorgungskabel nicht, wenn es
beschadigt ist.

Verwenden Sie nur das im Lieferumfang enthaltene
Versorgungskabel.

Um einen Stromschlag zu vermeiden, tauchen Sie das
Versorgungskabel nicht komplett mit Basis in Wasser oder
andere Flussigkeiten.

Das Versorgungskabel muss an einem trockenen und sauberen
Ort verwendet werden. Die Verwendung in feuchten oder
schmutzigen Umgebungen kann zu Brand- oder
Stromschlaggefahr fihren.

Beriihren Sie das Netzkabel oder den Stecker nicht mit nassen
Handen.

Lassen Sie das Kabel nicht tGber der Arbeitsflache pendein.
Achten Sie darauf, dass Sie nicht am Netzkabel ziehen oder
dartber stolpern. Halten Sie das Kabel von Warmequellen,
heil3en Gegenstanden oder offenen Flammen fern.

Trennen Sie das Kabel vor der Reinigung und Dbei
Nichtgebrauch vom Stromnetz. Schalten Sie das Geréat aus und
ziehen Sie dann den Stecker aus der Steckdose. Ziehen Sie
nicht am Kabel, sondern direkte am Stecker.

Schliel3en Sie immer zuerst den Stecker an das Gerat und dann
das Kabel an die Steckdose an. Stellen Sie sicher, dass das
Kabel vollstdndig ausgezogen ist.

Das Kabel darf nicht verdreht oder um das Gerat gewickelt
werden.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Versorgungskabel
beschadigt ist. Versuchen Sie nicht, ihn selbst zu reparieren.
Wenden Sie sich zwecks Reparatur/Austausch im Garantiefall
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an den Handler oder an den Kundendienst.
14. Verwenden Sie keine Verlangerungskabel, Steckdosenleisten
oder Zeitschaltuhren.

PRODUKTKONFORMITAT

Der Hersteller Tognana Porcellane S.p.A. erklart, dass das Produkt HeiBluftfritteuse 7L Mod.
Iridea der Richtlinie 2014/30/EU des Européischen Parlaments und des Rates vom 26. Februar
2014 zur Harmonisierung der Gesetze der Mitgliedstaaten beziliglich der elektromagnetischen
Vertraglichkeit entspricht.

Der Hersteller Tognana Porcellane S.p.A. erklart, dass das Produkt HeiRluftfritteuse 7L Mod.
Iridea der Richtlinie 2014/35/EU des Européischen Parlaments und des Rates vom 26. Februar
2014 zur Harmonisierung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten in Bezug auf die
Bereitstellung elektrischer Betriebsmittel zur Verwendung innerhalb bestimmter
Spannungsgrenzen auf dem Markt entspricht.

Der Hersteller Tognana Porcellane S.p.A. erklart, dass das Produkt HeiBluftfritteuse 7L Mod.
Iridea der Richtlinie 2009/125/EG des Europaischen Parlaments und des Rates vom 21. Oktober
2009 zur Schaffung eines Rahmens fur die Festlegung von Anforderungen an die
umweltgerechte Gestaltung energieverbrauchsrelevanter Produkte entspricht

Der Hersteller Tognana Porcellane S.p.A. erklart, dass das Produkt Heil3luftfritteuse 7L Mod.
Iridea der Richtlinie 2011/65/EU des Européischen Parlaments und des Rates vom 8. Juni 2011
und der nachfolgenden Delegierten Richtlinie 2015/863 der Kommission zur Beschrankung der
Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe in Elektro- und Elektronikgeraten entspricht.

TECHNISCHE DATEN

e Leistung: 1600-1800W

e [Fassungsvermdgen: 7 |

e Eingangsspannung: 220-240Vac ~ 50-60Hz; 16A

e Abmessungen: 28 x 38 x 31,8 cm

e Nettogewicht: 5200 g

KOMPONENTEN

A: Gargitter
B: Garkorb
C: Griff des Korbs
D: Lufteinlass
E: Bedienfeld
F: Luftauslass
G: Netzkabel
H: Heizelement
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VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

1. Packen Sie die verschiedenen Komponenten aus, vergewissern Sie sich, dass sie unversehrt
und vollstandig sind, und entfernen Sie vorsichtig alle Schutzhillen und Etiketten. Das Paket
enthalt:

e Nr. 1 HeiB3luftfritteuse
e N. 1 Gargitter
e Nr. 1 Betriebsanleitung

2. Vergewissern Sie sich vor der Verwendung, dass alle Teile korrekt zusammengebaut und an
ihrem Platz sind.

3. Wenn die Fritteuse zum ersten Mal verwendet wird, wird empfohlen, alle entfernbaren Teile, die
in Kontakt mit Lebensmitteln kommen unter Befolgung der Anweisungen des Absatzes
“‘REINIGUNG UND WARTUNG” zu waschen.

4. Setzen Sie das Geréat bei 200 °C ohne Lebensmittel fir 10 - 15 Minuten in Betrieb. Das Gerat
kénnte aufgrund des Herstellungsprozesses Rauch oder Gerliche abgeben. Dies ist normal und
weist auf keinen Defekt oder keine Gefahr hin.

BESCHREIBUNG DER TASTEN AM DISPLAY
A. Temperaturregelung (+/-)
A 8 , B. Visualisierung
Zeit/Temperatur
/’ = C. Zeitregelung (+/-)
' \ D. Taste internes Licht
; : E. Ein-
+ 1 - ‘ 888 - + 0 = /Ausschalttaste/Taste/Start/
oo Stopp
- F. Programm “Steaks”
5o 8 ¥ o v G. Programm “Gemuse”
H. Programm “Huhnerschenkel”
~ & @ & O l.  Programm “Huhn”
J. Programm “Fleisch”
\ / K. Programm “Fisch”
B £ L. Programm “Pommes frites”
M. Programm “Garnelen”
0 N Mo K | H G F E D N Vorheizen
O. Programm “Torten”
GEBRAUCHSANLEITUNG

1. Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, stabile, hitzebestandige und trockene Oberflache.

2. Den Netzstecker in eine Wandsteckdose mit Erdung stecken, es wird ein akustisches Signal
abgegeben, das Display leuchtet fir 1 Sekunde auf, um dann zum STAND-BY-Modus
zurickzukehren: alle Lichter gehen aus, mit Ausnahme der Kontrolllampe “EIN-
/AUSSCHALTTASTE” L'J

3. Den Korb entfernen und die Zutaten in das Gargitter geben.

4. Den Korb korrekt in das entsprechende Fach einsetzen.

Die EINSCHALTTASTE LlJ driicken, am Display wird die Temperatur und die Zeit des
voreingestellten Programm visualisiert, die jeweils 80°C und 15 min betragen.

6. An diesem Punkt ist es moglich, die Zeit und die Temperatur manuell unter Verwendung der

Einstelltasten Zeit +/- (C) und Temperatur +/- (A) zu regeln oder eine der Funktionen des Menus
zu wéahlen.
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Die Taste LlJ START dricken, um den Garvorgang zu starten.

Wahrend des Garvorgangs ist es moglich, die “Taste internes Licht" ¥ fir die Innenbeleuchtung

zu drlicken. Durch erneutes Driicken der Taste geht das Licht aus.

Am Ende des Garvorgangs schaltet sich das Gerat ab.

HINWEISE:

Jede Funktion besitzt eine eigene voreingestellte Zeit und Temperatur (wie in der Tabelle
“voreingestelltes MenU” angegeben). Es ist mdoglich, die Uhrzeit und die Temperatur unter
Verwendung der jeweiligen Tasten “Zeitregelung +/-” (C) und Temperaturregelung +/-" (A)
nach Belieben einzustellen.

Das Einstellbereich der Temperatur liegt zwischen 50 und 200°C. Durch Driicken der Taste
“Temperaturregelung +/-” kann diese um 10°C erhdht oder verringert werden. Bei Erreichen
von 200°C kehrt die Temperatur durch einmaliges Dricken der Taste "+" auf 50°C zuriick;
durch erneutes Driuicken der Taste "-" kehrt sie auf 200°C zurlick. Wahrend des Verfahrens
zur Regelung der Temperatur blinkt diese am Display (sie blinkt nicht wahrend des Betriebs),
und nach dreimaligem Blinken wird die Temperatur bestatigt.

Der Einstellbereich der Zeit liegt zwischen 1 und 60 Minuten. Durch Driicken der Taste
“Zeitregelung +/-" ist es moéglich, diese um 1 Minute zu erhéhen oder zu verringern. Sobald
60 Minuten erreicht sind, kehrt durch Driicken der Taste "+" auf 1 Minute zurlick; durch
erneutes Dricken der Taste "-" kehrt sie auf 60 Minuten zurtiick. Wahrend des Verfahrens
zur Regelung der Zeit blinkt diese am Display (sie blinkt nicht wahrend des Betriebs), und
nach dreimaligem Blinken wird die Zeit bestatigt.

Wenn man wahrend des Betriebs den Garvorgang zu unterbrechen wiinscht, die Taste LlJ
driicken, es wird ein akustisches Signal abgegeben, das Gerat schaltet sich ab und das

Symbol (!J hort auf zu blinken.

Wenn man wahrend des Betriebs das Gerat abzuschalten wiinscht, die Taste L'J dricken,
es wird ein akustisches Signal abgegeben, das Gerét schaltet sich ab und kehrt in den Modus
Stand-by zurtick.

Das Gerat schaltet sich automatisch ab, wenn der Garkorb von der Haupteinheit entfernt
wird. Nachdem der Korb wieder in die Haupteinheit eingesetzt wurde, schaltet sich das Gerat
wieder ein und

fihrt den Garprozess weiter.

Wahrend der Verwendung kann Dampf aus dem Gerat austreten. Dies ist normal und weist
auf keinen Defekt oder keine Gefahr hin.

Am Ende des Garvorgangs funktioniert der Motor weiterhin fur 1 Minute, dann beginnt das
Gerat sich abzukihlen und geht auf den Modus Stand-by uber.

NUTZLICHE RATSCHLAGE:

Heizen Sie das Gerat immer 3-5 Minuten vor, bevor Sie den Garprozess beginnen.
Wahrend des Gebrauchs kdnnen die Garzeit und -temperatur jederzeit angepasst werden:
in diesem Fall beginnt der Garzyklus von vorne.

Einige Lebensmittel missen mdglicherweise nach der Halfte der Garzeit kontrolliert und
geschuttelt werden. Das Schiitteln kleinerer Lebensmittel optimiert das Endergebnis und
vermeidet ein ungleichmafliges Garen. Nehmen Sie den Korb aus der Haupteinheit und
schitteln Sie ihn leicht. Setzen Sie den Korb wieder in die Haupteinheit ein, um den
Garvorgang fortzusetzen.

AACHTUNG: Der Korb kann auch sehr heild sein. Halten Sie
den Korb bhitte immer am Griff.
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Die Garzeit in der Heilluftfritteuse unterscheidet sich von der eines herkdmmlichen
Backofens.

Kleinere Lebensmittel und kleine Mengen an Speisen bengtigen nur eine geringfugig kiirzere
Zubereitungszeit als groRere.

Um optimale Ergebnisse zu erzielen, empfehlen wir, vorgekochte Pommes frites zu
verwenden (die ideale Menge ist 500 g). Wenn man hausgemachte Pommes frites
zuzubereiten wiinscht, sind die folgenden in der Rezeptsammlung angefuhrten Schritte zu
befolgen.

Bereiten Sie im Gerat keine sehr fetthaltigen Speisen zu.

Um einen Kuchen/eine Quiche zu backen oder empfindliche oder geflillte Speisen zu braten,
stellen Sie ein Backblech oder eine ofenfeste Form in den Behélter.

Wenn die Zutaten noch nicht fertig sind, ist es ausreichend, den Korb erneut in das Geréat
einzusetzen und noch fir einige Minuten zu garen

Das Gerat kann auch zum Erwarmen von Speisen verwendet werden. Stellen Sie das Gerat
nicht l&anger als 10 Minuten auf 150 °C ein und kontrollieren Sie regelmé&Rig, ob die Speisen
anbrennen.

TABELLE VOREINGESTELLTES MENU

Menii Eingestellte Eingestellte
Zeit (min) Temperatur (°C)
Vorheizen
i 3 180
Pommes frites
@ 18 200
Fleisch
&> 12 200
Huhnerschenkel
A 20 200
Steaks
= 12 180
Funktionen Torten
25 160
Garnelen
FoEN 8 180
Fisch
) 10 180
Huhn
ack 30 200
Gemdise
& 10 160

Die Tabelle ,Voreingestelltes Menu* enthalt Richtwerte, die Garzeit und -temperatur hdngen von
der Art des Lebensmittels und seiner Konsistenz ab. Daher dienen die voreingestellten Werte nur

als Referenz.
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EMPFEHLUNGEN ZUM GAREN

Speise Garzeit (min) Teme(e:ratur Schitteln Anmerkungen
Kartoffeln und Frittiertes
Dunne tiefgekiihlte Pommes 12-16 200 Alle 6 Minuten
schitteln
Dicke tiefgekihlte Pommes 12-20 200 Alle 6 Minuten
schitteln
Selbstgemachte Pommes frites 18-25 180 Alle 6 Minuten |5 Loffel
(8x8 mm) schitteln Ol hinzufiigen
Selbstgemachte Kartoffelschnitze 18-22 180 Alle 6 Minuten |¥% Loffel
schitteln Ol hinzufiigen
Selbstgemachte Kartoffelwurfel 12-18 200 Alle 6 Minuten |¥% Loffel
schitteln Ol hinzufiigen
Gratinierte Kartoffeln 18-22 180

Fleisch und Geflugel

Steak 8-12 180
Schweinerippchen 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Fischstabchen 18-22 180
Hhnerbrust 10-15 180
Snacks
Fruhlingsrollen 8-10 200 Alle 6 Minuten | Ofen
schitteln vorgeheizt
Eingefrorene Hiuhnernuggets 6-10 200 Alle 6 Minuten | Ofen
schitteln vorgeheizt
Eingefrorene Fischstabchen 6-10 200 Ofen
vorgeheizt
Tiefgekiihlter Kase-Snack 10 200 Ofen
vorgeheizt
Gefillltes Gemiise 20 160 Ofen
vorgeheizt
Torten
Torten 20-25 160
Anmerkungen:

o Wenn das Geréat kalt ist, verlangern Sie die Zubereitungszeit um 3 Minuten, bevor Sie mit

dem Frittieren beginnen.
o Fiigen Sie nicht mehr als ¥ Essléffel Ol hinzu. GréRere Mengen konnen die Integritéat des
Gerats beeintrachtigen.

REINIGUNG UND WARTUNG

Trennen Sie die Heil3luftfritteuse vor der Reinigung immer von der Stromsteckdose und lassen
Sie sie vollstandig abkihlen.

Nehmen Sie den Garkorb heraus, damit das Gerat schneller abkihlen kann.

Das Gerat muss unmittelbar nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

1. REINIGUNG
Reinigen der Aulienseite der Fritteuse

Reinigen Sie die AuRenseite der Fritteuse mit einem weichen Tuch oder leicht angefeuchteten
Schwamm und trocknen Sie sie mit einem Tuch ab.

92



& GEFAHR! NICHT IN DIE SPULMASCHINE GEBEN ODER
IN FLUSSIGKEITEN EINTAUCHEN.

Reinigen des Korbs und des Gargitters

Geben Sie heil3es Wasser in den Garkorb der Fritteuse, figen Sie dann etwas Spulmittel hinzu
und lassen Sie ihn etwa 10 Minuten einweichen.

Reinigen Sie die Innenseite des Korbs und des Gitters mit heiRlem Wasser und einem nicht
scheuernden Schwamm. Andernfalls wird die Antihaftbeschichtung beschéadigt.

Das Gitter und der Korb kdnnen im Geschirrspiler bei einer Temperatur bis zu 55°C gewaschen

werden.

WICHTIGER HINWEIS Q : Verwenden Sie zur Reinigung keine
chemischen Reinigungsmittel, Stahlwolle oder Scheuermittel

Reinigen des Heizelements
Reinigen Sie es mit einer Blrste, um eventuelle Speisereste zu entfernen.

2. AUFBEWAHRUNG

Lassen Sie das Gerét vollstadndig abkihlen, bevor Sie es wegstellen oder das Netzkabel

aufwickeln.

Prifen Sie, dass sich im Inneren des Geréts keine Speisereste befinden.

Stellen Sie sicher, dass alle Teile sauber und trocken sind, bevor Sie sie aufbewahren.
Stellen Sie das Gerat niemals weg, wenn es noch nass ist.
Es wird empfohlen, das Gerat an einem trockenen, sauberen Ort fern von Feuchtigkeit und Staub

aufzubewahren.

FEHLERBEHEBUNG

Problem

Mogliche Ursache

LAsung

Das Gerat funktioniert
nicht.

Der Stecker ist nicht eingesteckt

Den Stecker in die
Stromsteckdose stecken

Der Garkorb wurde nicht
eingesetzt

Den Garkorb korrekt
einsetzen

Die Garzeit und -temperatur
wurden nicht gewahlt

Die gewiinschte Garzeit und -
temperatur einstellen

Der Schutz gegen Uberhitzung
wurde aktiviert

Das Gerat abschalten und
vor

dem erneuten Einschalten

warten, bis es vollstandig

abgekunhlt ist.

Die Speise ist nicht
genlgend gegart.

UbermaRige Menge an Speise.

Die Menge an Speise
reduzieren.

Die eingestellte Temperatur ist
zu niedrig.

Eine héhere Temperatur
einstellen.

Die eingestellte Garzeit ist zu
kurz.

Eine langere Garzeit
einstellen.

Die Speise ist nicht

Die Speise muss auf der Halfte

Die Speise schiitteln und
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gleichmé&Rig gegart.

des Garvorgangs geschuttelt
werden.

deren Gare kontrollieren.

Die Snacks sind nicht
knusprig.

Es wurden Snacks ver_\_/vendet,
die fur das Garen mit Olfritteuse
geeignet sind.

Snacks fur Backofen
verwenden oder etwas Ol auf
die Snacks streichen.

Der Garkorb kann nicht
korrekt in die Haupteinheit
eingesetzt werden.

Zu viel Speise im Korb.

Den Behalter nicht zu sehr
fullen.

Aus dem Gerat tritt weil3er
Rauch aus und die

AuRenseite des Gerats ist
als heilRer als gewdhnlich.

Man gart fetthaltige Speisen.

Normales Phanomen, das
das Gerét nicht beeinflusst
oder das Garergebnis
beeintrachtigt.

Der Garkorb enthalt vom
vorhergehenden Garvorgang
verbliebenes Fett.

Den Korb nach jeder
Verwendung reinigen.

Die frischen Pommes sind
ungleichmaRig gegart oder
sind nicht knusprig.

Die Kartoffelstabchen wurden
vor dem Garen nicht richtig
abgespiilt und getrocknet.

Die Kartoffelstabchen gut
abspulen, um die Starke zu
entfernen, und gut trocknen.

Die Kartoffelstabchen sind zu
grof3.

Die Stabchen kleiner
schneiden.

Ol unzureichend.

Etwas Ol hinzufiigen.

Das Problem ist nicht
gelost.

Wenden Sie sich an ein
Autorisiertes
Kundendienstzentrum.

REZEPTSAMMLUNG

1. Pommes frites mit frischen Kartoffeln

Zutaten
o Kartoffeln 500 g
e Ol 2 Teeloffel
e Salz nach Belieben
e Pfeffer nach Belieben

a. Die Kartoffeln schalen und in Stabchen schneiden.

Die Kartoffelstabchen mindestens 20 Minuten in Salzwasser geben und 2 Minuten
kochen lassen, dann die Streifen mit Kiichenpapier trocknen.

1/2 Olivendl in eine Schale geben, die Stabchen dazugeben und mischen, bis sie
mit Ol bedeckt sind.

Die Fritteuse 3 Minuten lang auf 200 °C vorheizen.

Die Stdbchen mit den Fingern oder einer Kichenutensilie so aus der Schale
nehmen, dass das liberschissige Ol in der Schale bleibt.

Die Kartoffelstabchen gleichmaRig auf dem Gitter im Korb anordnen, den Korb in
das Gerat setzen und das Programm , Pommes frites “ einstellen oder die Zeit und
Temperatur je nach Grol3e und Menge der Pommes einstellen oder bis die
Pommes goldbraun werden.

. Am Ende des Garvorgangs die Kartoffeln in einer Schale anrichten, Salz und
Pfeffer nach Belieben hinzufiigen und servieren.
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RATSCHLAG: fur ein besseres Ergebnis den Korb mit den Pommes auf der Halfte
des Garvorgangs schiitteln.

2. Frittierte Huhnerflugel

Zutaten
e Huhnerfligel 3509
e Knoblauch 2 Zehen
e Ol 2 Teeloffel
e Salz 1 Teelo6ffel
e Pfeffer 1 Teeltffel

Die Fritteuse 3 Minuten lang auf 200 °C vorheizen.

Die Flugel mit Ol, Knoblauch, Salz und Pfeffer vermischen und 20 Minuten
marinieren lassen.

Die Hahnchenfligel im Garkorb gleichmaRig auf dem Gitter im Inneren des Korbs
anordnen, den Korb in das Geréat einsetzen und das Programm “Hihnerschenkel ©
einstellen oder die Zeit und Temperatur je nach GroRe und Menge der Flugel
einstellen oder bis die Flugel goldbraun sind.

Am Ende des Garvorgangs die Flugel in eine Schale geben und servieren.

RATSCHLAG: fur ein besseres Ergebnis den Korb mit den Flugeln auf der Halfte
des Garvorgangs schiitteln.

3. Rindersteak

Zutaten
¢ Rindersteak 35009
e Knoblauchpulver 1 Teeloffel
e Ol 2 Teeloffel
e Salz 1/2 Teeloffel
o Pfeffer 1 Teeloffel
e Sojasauce Nach Belieben

a. Die Fritteuse 5 Minuten lang auf 200 °C vorheizen.
b. Das Steak mit Ol, Knoblauch, Sojasauce, Salz und Pfeffer vermischen und 20

C.

Minuten marinieren lassen.

Das Steak auf dem Grill im Inneren des Korbs anordnen, den Korb in das Gerat
einsetzen und das Programm “Fleisch® einstellen oder die Zeit und Temperatur
entsprechend der Grof3e und Menge der Steaks einstellen oder bis sie goldbraun
werden.
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d.

Auf der Hélfte des Garvorgangs das Steak umdrehen, die Temperatur auf 150 °C
reduzieren und fur weitere
10 Minuten oder bis es goldbraun wird garen.

RATSCHLAG: fur ein besseres Ergebnis das Steak auf der Halfte des
Garvorgangs umdrehen.

4. Gegrillte Wurst

~®Po0oTp

Zutaten
e Frische Wurst 25049
e Ol 1 Teeloffel

Die Fritteuse 3 Minuten lang auf 200 °C vorheizen.

Die Wirste mit Ol vermischen.

Die Wirste gleichmafdig auf dem Grill im Inneren des Korbs anordnen, den Korb in
das Gerat einsetzen und das Programm “Fleisch® einstellen oder die Zeit und
Temperatur entsprechend der Gro3e und Menge der Wiirste einstellen oder bis die
Wirste goldbraun werden.

Am Ende des Garvorgangs die Wiirste in eine Schale geben und servieren.

RATSCHLAG: fur ein besseres Ergebnis den Korb mit den Flugeln auf der Halfte
des Garvorgangs schiitteln.

Frittierte Garnelen

Zutaten
e Frische Garnelen 3009
e Ol 1 Teeltffel
e GrieBmehl n.B.
e Salz n.B.

Die Garnelen putzen, waschen und sehr gut mit Kiichenpapier trocknen.

Die Garnelen in eine Schale geben.

Diese mit etwas Ol wiirzen und mit GrieBmehl panieren.

Die Fritteuse 3 Minuten lang auf 200 °C vorheizen.

Etwas Ol auf die Garnelen traufeln.

Die Garnelen gleichmalig auf dem Grill im Inneren des Korbs anordnen, den Korb
in das Gerat einsetzen und das Programm “Garnelen® einstellen oder die Zeit und
Temperatur entsprechend der Grof3e und Menge der Garnelen einstellen oder bis
die Garnelen goldbraun werden.

Am Ende des Garvorgangs die Garnelen in einer Schale anordnen, Salz
hinzuftigen und servieren.
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RATSCHLAG: fur ein besseres Ergebnis den Korb mit den Fligeln auf der Halfte
des Garvorgangs schiitteln.

INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG DES PRODUKTS

»Umsetzung der Richtlinie 2012/19/EU liber Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE)“

weist das Symbol der durchgestrichenen Milltonne darauf hin, dass dieses Gerat nicht
EE als Hausmull zu betrachten ist: Seine Entsorgung muss daher lber die getrennte
Abfallentsorgung erfolgen. Eine ungetrennte Entsorgung kann die Umwelt und die Gesundheit
schadigen. Dieses Produkt kann beim Kauf eines neuen Gerats an den Handler zuriickgegeben
werden.
Die unsachgeméRe Entsorgung des Geréts stellt ein betriigerisches Verhalten dar und wird von
der Behorde fur offentliche Sicherheit geahndet. Fur weitere Informationen wenden Sie sich bitte
an Ihre drtliche Umweltbehdrde.

VERPACKUNG
Befolgen Sie fur Informationen zur ordnungsgemafen Entsorgung der Verpackung, die dieses
Produkt und seine Teile und/oder Zubehorteile schitzt, die Anweisungen auf der Verpackung.

ﬁ GemalR Art. 26 des italienischen gesetzesvertretenden Dekrets Nr. 49 vom 14. Méarz 2014

GARANTIEBEDINGUNGEN

Das Unternehmen Tognana Porcellane S.p.A. dankt Ihnen fiir Ihre Wahl und garantiert, dass seine Gerate
das Ergebnis der neuesten Technologien und Forschung sind.

Das Gerat unterliegt der herkdmmlichen Garantie fur einen Zeitraum von ZWEI JAHREN ab dem
Kaufdatum durch den Erstnutzer. Diese Garantie beeintrachtigt nicht die Gultigkeit der geltenden
Rechtsvorschriften Gber Konsumguter (GvD. 6. September 2005 Nr. 206 Art. 130).

Um einen Anspruch aus der Garantie geltend zu machen, muss der Verbraucher den Kaufbeleg oder die
Rechnung vorlegen, die den Kauf des Produkts belegen.

Wenn der Verbraucher einen Garantieanspruch geltend machen moéchte, muss er sich an den
Einzelhdndler oder direkt an Tognana Porcellane S.p.A. unter der E-Mail-Adresse:
support@tognana.com oder unter der Telefonnummer +39 0422 — 6721 wenden.

Komponenten oder Teile, die sich aufgrund von festgestellten Herstellungsursachen als defekt erweisen,
werden von unserem autorisierten Kundendienstnetz wahrend der oben genannten Garantiezeit
kostenlos repariert oder ersetzt.

Die Reparaturkosten, einschlie3lich der Kosten fur Ersatzteile, und die Versandkosten fir die Lieferung
eines fehlerfreien Produkts oder Bauteils werden von Tognana Porcellane S.p.A. getragen.

Tognana Porcellane S.p.A. tragt auch die Versandkosten fir die Ricksendung des mangelhaften Produkts
oder Bauteils, wenn Tognana Porcellane S.p.A. oder die Servicestelle die Ricksendung des
mangelhaften Produkts oder Bauteils verlangt. Der Verbraucher tragt jedoch die Kosten fir eine
geeignete Verpackung fir die Riicksendung des fehlerhaften Produkts oder Bauteils.

Tognana Porcellane S.p.A. behélt sich das Recht vor, das Gerat wahrend der Garantiezeit vollstandig
durch ein anderes identisches (oder ahnliches) Gerat zu ersetzen, wenn eine Reparatur unméglich
oder zu kostspielig ist.

In diesem Fall bleibt der Beginn der Garantiezeit der des Erstkaufs: Leistungen im Rahmen der Garantie
verlangern die Garantiezeit nicht.

Dieses Gerat wird niemals als Material- oder Verarbeitungsfehler betrachtet, wenn es angepasst,
verandert oder eingestellt wird, um den nationalen oder lokalen Sicherheits- und/oder technischen
Normen zu entsprechen, die in einem anderen Land als dem Land gelten, fir das es urspriinglich
entwickelt und hergestellt wurde.

Dieses Gerat wurde ausschlieBlich fur den Hausgebrauch entwickelt und gebaut: Jede andere
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Verwendung fihrt zum Erléschen der Garantie.

Die Garantie deckt folgendes nicht ab:

* Teile, die einer Abnutzung oder einem Verschleil3 unterliegen, sowie Teile, die regelmélig ausgetauscht
und/oder gewartet werden missen;

* die professionelle Verwendung des Produkts;

* Fehlfunktionen oder Defekte, die auf eine fehlerhafte Installation, Konfiguration, Aktualisierung von
Software / BIOS / Firmware zuriickzufiihren sind, die nicht von autorisiertem Personal von Tognana
Porcellane S.p.A. durchgefiihrt wurde;

* Reparaturen oder Eingriffe, die von nicht von Tognana Porcellane S.p.A. autorisierten Personen
durchgefiihrt werden;

» Manipulation von Komponenten der Baugruppe oder ggf. der Software.

Weitergehende Anspriche, insbesondere Schadensersatzanspriiche, sind ausgeschlossen, es sei denn,
die Haftung ist gesetzlich zwingend vorgeschrieben.

Nach Ablauf der Garantiezeit oder bei Produkten, die nicht unter die Garantie fallen, steht Tognana
Porcellane S.p.A. dem Kunden fir alle Fragen und Informationen zur Verfiigung. Weitere
Informationen finden Sie auch auf unserer Website: www.tognana.com

Tognana behalt sich das Recht vor, jederzeit und ohne Vorankiindigung alle Anderungen vorzunehmen,
die zur asthetischen und qualitativen Verbesserung des Produkts erforderlich sind.
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