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MODELLO: FRIGGITRICE AIRFRY DIGITAL 
CODICE: TK110
2000 W - 220-240 V - 50/60 HZ
Lotto :                                            

SIZE 50X30 mm

Made in China
NON IMMERGERE IN LIQUIDI. SOLO PER USO DOMESTICO. 
DOPO LʼUTILIZZO TOGLIERE LA SPINA DALLA PRESA DI CORRENTE
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ANOMALIE CAUSA RIMEDIO

Il forno non funziona

La spina non è inserita 
nella presa di corrente.

Inserire la spina in una 
presa fornita di messa a 
terra.

La funzione TIMER non è 
stata impostata.

Impostare il timer per 
tempo di lavorazione 
appropriato per attivare 
l’apparecchio.

Gli ingredienti non sono 
ben cotti

Si sta cercando di 
cuocere troppo cibo in 
una volta sola

Ridimensionare le 
quantità, porzioni più 
piccole friggono meglio.

La temperatura 
impostata è troppo bassa

Impostare una 
temperatura più elevate 
(seguire le indicazioni date 
in precedenza).

Il tempo di cottura è 
troppo breve

Impostare un tempo 
maggiore (seguire 
le indicazioni date in 
precedenza).

La cottura non è 
uniforme

Alcuni alimenti devono 
essere mescolati a metà 
cottura

Gli alimenti che si trovano 
in alto o sovrapposti 
ad altri devono essere 
rimescolati (per esempio 
patatine fritte). Aprire lo 
sportello ed utilizzando un 
accessorio smuovere gli 
alimenti.

Gli alimenti fritti non 
risultano croccanti

Si sta cercando di 
friggere alimenti che 
potrebbero aver bisogno 
di cottura tradizionale

Utilizzare prodotti indicate 
per cottura in forno/
mescolare gli alimenti con 
un cucchiaio di olio prima 
della cottura.

Un fumo bianco fuori 
esce dal forno

Si stanno cucinando 
alimenti particolarmente 
grassi

Attenzione alle 
temperature che non 
devono superare i 180°C 
quando si cucinano 
alimenti ricchi di grassi.

La teglia o altri accessori 
hanno ancora residui 
di grassi da precedenti 
cotture

I grassi che bruciano 
emettono fumi bianchi, 
assicurarsi di pulire bene 
accessori e forno prima di 
ogni utilizzo.
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ANOMALIE CAUSA RIMEDIO

Patate fresche non 
si cuociono in modo 
uniforme

Le patate non sono state 
lasciate in ammollo 
nell’acqua prima della 
cottura.

Lasciare le patate in 
ammollo in acqua calda 
per circa 30minuti, scolare 
ed asciugare bene prima 
della cottura.

Non si sta utilizzando il 
corretto tipo di patate.

Utilizzare patate fresche 
ed assicurarsi che non si 
ammorbidiscano durante 
la cottura.

Patate fresche non 
risultano croccanti dopo 
la cottura.

La croccantezza dipende 
dalla quantità di olio 
e acqua presenti nelle 
patate

Asciugare bene le 
patate dopo l’ammollo e 
mescolare in una ciotola 
con un cucchiaio di olio.
Aggiungere ancora un 
poco di olio se si vuole 
aumentare la croccantezza 
(un secondo cucchiaio di 
olio nella operazione qui 
sopra per es).
Tagliare le patate in fettine 
più sottili per aumentare la 
croccantezza.
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