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Descrizione dei componenti

1. Unita principale della friggitrice ad aria 6d. Pulsante del vano 1(1)
2. Finestra di controllo 6e. Pulsante del vano 2 (2)
3. Vano cottura (q.ta 2) 6f.  Pulsante tempo/temperatura
4. Manico del vano cottura (g.ta 2) 6g. Tasto di selezione della modalita
5. Recipiente di cottura con rivestimento 6h. Pulsanti di controllo +/—
antiaderente (g.ta 2) 6i.  Pulsante di sincronizzazione della
6. Pannello di controllo digitale c ottura
6a. Display a LED 6j.  Pulsante di cottura corrispondente
6b. Pulsante di accensione
6¢. Pulsante di avvio/pausa
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Accedere a petra-electric.com/instruction-manuals e cercare PT5196GW per visualizzare il
manuale di istruzioni del prodotto.

Conservare il manuale di istruzioni per riferimento futuro.

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

» Durante l'uso di apparecchi elettrici, € necessario osservare le precauzioni
di sicurezza di base.

= Prima di collegare l'apparecchio all'alimentazione elettrica, verificare che
la tensione indicata sull'apposita targhetta corrisponda a quella della
rete locale.

= | bambini a partire da 8 anni e le persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali oppure con un grado di conoscenza ed esperienza
insufficiente possono utilizzare questo apparecchio solo in presenza di un
supervisore o dopo aver ricevuto adeguate istruzioni sul suo utilizzo e sui
rischi associati.

] Sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino con il prodotto.

= | bambini non possono effettuare ogerazionl di manutenzione e pulizia,
a meno che non abbiano piu di 8 anni e non siano in presenza di
un supervisore.

= Questo apparecchio non & un giocattolo.

= Se il cavo di alimentazione, la spina o una qualsiasi parte dell'apparecchio
non funziona correttamente o in caso di cadute o danni, interrompere
immediatamente |'uso del prodotto onde evitare gossibili lesioni.

= Questo apparecchio non contiene parti riparabili dall'utente, rivolgersi
esclusivamente a un elettricista qualificato per la riparazione. Le riparazioni
improprie possono provocare danni agli utenti.

* Tenere l'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata
dei bambini.

= Tenere l'apparecchio fuori dalla portata dei bambini quando e acceso e in
fase di raffreddamento.

* Tenere |'apparecchio e il cavo di alimentazione lontano da fonti di calore o
bordi affilati che potrebbero causare danni.

= Tenere il cavo di alimentazione lontano da qualsiasi parte dell'apparecchio
che potrebbe surriscaldarsi durante l'uso.

» Tenere l'apparecchio lontano da altre apparecchiature che
producono calore.

= Non immergere l'apparecchio in acqua o altri liquidi.

= Non utilizzare I'apparecchio con le mani bagnate.

» Non lasciare l'apparecchio incustodito mentre e collegato
all'alimentazione elettrica.

= Non rimuovere I'apparecchio dall'alimentazione elettrica tirando il cavo; e
consigliabile spegnerlo e rimuovere la spina con cautela. )

= Non tirare o trasportare I'apparecchio tramite il cavo di alimentazione.

= Non utilizzare I'apparecchio per scopi diversi dall'uso previsto.
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= Non utilizzare accessori diversi da quelli forniti in dotazione.

= Non utilizzare questo apparecchio all'aperto.

= Non conservare l'apparecchio alla luce diretta del sole o in condizioni di
umidita elevata.

» Non spostare I'apparecchio mentre € in funzione.

= Non toccare le parti dell'apparecchio che potrebbero surriscaldarsi o i
componenti che generano calore per evitare possibili lesioni.

= Non utilizzare oggetti appuntiti o abrasivi con questo apparecchio; servirsi
soltanto di spatole in plastica o in legno per evitare di danneggiare la
superficie antiaderente.

= Scollegare sempre l'apparecchio dalla presa di corrente dopo I'uso e prima
di qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione.

* Prima di eseguire qualsiasi operazione di pulizia o manutenzione,
o prima di riporlo, accertarsi sempre che |'apparecchio si sia
raffreddato completamente.

= Scollegare sempre l'apparecchio dalla presa di corrente dopo I'uso e prima
di qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione.

= Prima di eseguire qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, o
prima di riporlo, accertarsi sempre che l'apparecchio si sia raffreddato
completamente.

= Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie stabile e resistente al
calore, a un'altezza che risulti comoda per l'utente.

= Sj sconsiglia l'uso di prolunghe.

= L'apparecchio non deve essere azionato tramite un timer esterno o un
telecomando separato, diverso da quello fornito in dotazione.

= Questo apparecchio e destinato esclusivamente all'uso domestico, non a
scopi commerciali.

= | a superficie esterna e lo sportello potrebbero surriscaldarsi durante l'uso.

A AVVERTENZA: tenere l'apparecchio lontano da materiali

inflammabili.

Spegnimento automatico

La friggitrice ad aria calda e dotata di un sistema di spegnimento
automatico. Tale sistema puo attivarsi nei seguenti casi: 1. Al termine del
tempo di cottura impostato. Dopo I'emissione di un segnale acustico da
parte del timer, con conseguente spegnimento della friggitrice. 2. Se il vano
cottura viene estratto dalla friggitrice in fase di cottura. In'questo caso, il timer
si interrompe; continuera a eseguire il conto alla rovescia quando il vano
cottura verra reinserito.

NOTA: se e necessario spegnere la friggitrice ad aria calda prima della fine del tempo
impostato, spegnere l'apparecchio e scollegarlo dall'alimentazione elettrica. se e
necessario spegnere la friggitrice ad aria prima della fine del tempo impostato, spegnere
I'apparecchio e scollegarlo dall'alimentazione elettrica.



Cosa fare e cosa non fare

COSA FARE:

Prima dell'uso, verificare che i vani di cottura siano ben fissati. In caso contrario,
la friggitrice non funzionera.

Afferrare il vano cottura esclusivamente dal manico.

Fare attenzione durante la rimozione del vano cottura, poiché & possibile che
venga emesso del vapore.

COSA NON FARE: _
Capovolgere i vani cottura con i recipienti antiaderenti ancora agganciati,
poiché potrebbero cadere. Inoltre, I'olio in eccesso accumulatosi sul fondo
dei vani cottura potrebbe fuoriuscire sulla piastra.

Coprire la friggitrice ad aria o le bocchette dell'aria per non interrompere |l
flusso dell'aria e compromettere la cottura.

Riempire i vani cottura con olio o altri liquidi.

Toccare i vani cottura durante o immediatamente dopo I'uso, poiché
raggiungono temperature molto alte; afferrare i vani cottura esclusivamente
dal manico.

Cura e manutenzione

Prima di eseguire qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, spegnere la
friggitrice ad aria, scollegarla dall'alimentazione elettrica e lasciarla raffreddare
completamente.

FASE 1: pulire I'unita principale della friggitrice ad aria con un panno morbido
e umido, quindi asciugarla accuratamente.

FASE 2: lavare i recipienti di cottura antiaderenti e i vani cottura con acqua
calda e detersivo, quindi sciacquarli e asciugarli accuratamente.

Non immergere I'unita principale della friggitrice ad aria in acqua o altri liquidi.
Non utilizzare spugne e detergenti aggressivi o abrasivi per la pulizia della
friggitrice ad aria e dei relativi accessori, onde evitare possibili danni.

NOTA: la friggitrice ad aria deve essere pulita dopo ogni utilizzo.

Istruzioni per l'uso

Prima del primo utilizzo

FASE 1: prima di collegare la friggitrice ad aria all'alimentazione elettrica, pulire I'unita principale
con un panno morbido e umido e asciugarla accuratamente.

FASE 2: lavare i recipienti di cottura antiaderenti e i vani cottura con acqua calda e detersivo, quindi
sciacquarli e asciugarli accuratamente.

FASE 3: collocare I'unita principale della friggitrice ad aria su una superficie stabile e resistente al
calore a un'altezza confortevole.

NOTA: al primo utilizzo, la friggitrice ad aria potrebbe emettere del fumo o un lieve
odore. Questo fenomeno e normale e scompare in breve tempo. Mantenere una
ventilazione adeguata intorno all'apparecchio durante I'utilizzo. Si consiglia di utilizzare
la friggitrice ad aria a vuoto per circa 10 minuti prima del primo utilizzo; cio impedira che
il fumo o I'odore emessi compromettano il gusto degli alimenti.

Montaggio della friggitrice ad aria

FASE 1: inserire i recipienti di cottura con rivestimento antiaderente nei vani cottura, verificando
che siano inseriti correttamente.
FASE 2: far scorrere i vani cottura nell'unita principale della friggitrice ad aria, verificando che i
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numeri del vano di cottura corrispondano ai numeri visualizzati.

/ NOTA: la friggitrice ad aria &€ preassemblata. Chiudere i vani cottura prima dell'uso; in
caso contrario, I'apparecchio non funzionera.

Utilizzo del pannello di controllo
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Quando la friggitrice ad aria viene collegata all'alimentazione elettrica e accesa, emette un segnale
acustico e il pulsante di accensione si illumina per indicare il collegamento all'alimentazione.
Toccare il pulsante di accensione per accendere la friggitrice ad aria.

Funzioni preimpostate

Prima di configurare le preimpostazioni, toccare il numero del vano desiderato.

Utilizzare il tasto di selezione della modalita per scorrere le preimpostazioni di tempo e temperatura
dei vari cibi. Le preimpostazioni possono quindi essere regolate mediante i pulsanti di controllo
appositi (+/-), secondo necessita.

Per regolare rapidamente il tempo di cottura o la temperatura, &€ possibile tenere premuti i pulsanti
di controllo e,

dopo aver impostato i due valori, e sufficiente toccare il pulsante di avvio/pausa per avviare il
riscaldamento. Il tempo e la temperatura possono essere modificati durante I'uso.

Una volta completata la cottura e trascorso il tempo preimpostato, il timer emette un segnale
acustico e la friggitrice ad aria si spegne.

Durante la cottura, il tempo e la temperatura possono essere regolati in qualsiasi momento
toccando il numero del cassetto e utilizzando il pulsante tempo/temperatura e gli appositi pulsanti
di controllo (+/-), secondo necessita.

Se il vano viene rimosso durante la cottura, il processo viene interrotto ed € necessario inserire di
nuovo il vano per riprendere la cottura.

Per spegnere la friggitrice ad aria, tenere premuto il pulsante di accensione.

Utilizzo dell'impostazione Sync Cook (Sincronizza cottura)

Quando si cucinano cibi diversi in ciascun vano cottura con tempi e temperature differenti,
utilizzare I'impostazione "Sync" (Sincronizzazione) in modo che entrambi i vani terminino la cottura
contemporaneamente.

FASE 1: toccare "1" e impostare le impostazioni richieste per il primo vano cottura, seguendo le
istruzioni riportate nella sezione "Utilizzo del pannello di controllo".

FASE 2: ripetere I'operazione per il secondo vano cottura toccando "2".

FASE 3: premere il pulsante di sincronizzazione della cottura; il pulsante si illumina per indicare
che l'impostazione ¢ stata selezionata.

FASE 4: Premere il pulsante di avvio/pausa per iniziare la cottura.

Utilizzo dell'impostazione Match Cook (Cottura corrispondente)

Utilizzare l'impostazione di cottura corrispondente quando si utilizzano entrambi i vani cottura per
cuocere lo stesso alimento; la cottura si concludera contemporaneamente per entrambi i vani.
FASE 1: toccare "1" e impostare le impostazioni richieste per il primo vano cottura, seguendo le
istruzioni riportate nella sezione "Utilizzo del pannello di controllo".

6




FASE 2: premere il pulsante di cottura corrispondente; il pulsante si illumina per indicare che
l'impostazione & stata selezionata.
FASE 3: premere il pulsante di avvio/pausa per iniziare la cottura.

NOTA: il pulsante di accensione rimane acceso mentre I'unita & collegata.

Utilizzo della friggitrice ad aria

FASE 1: collegare all'alimentazione e accendere la friggitrice ad aria. L'apparecchio emette un
segnale acustico e il pulsante di accensione si illumina per indicare che I'unita & collegata.

FASE 2: toccare il pulsante di accensione per accendere la friggitrice ad aria; sul display vengono
visualizzate delle linee a indicare che la friggitrice € pronta per essere programmata.

FASE 3: seguire le istruzioni riportate nella sezione "Utilizzo del pannello di controllo".
Utilizzare i pulsanti di controllo del tempo e della temperatura per aumentare o ridurre il tempo e
la temperatura.

FASE 4: al termine della fase di preriscaldamento, rimuovere i vani cottura estraendoli dalla
friggitrice ad aria calda tramite il manico. Collocare i vani cottura su una superficie piana e stabile
resistente al calore.

FASE 5: inserire gli ingredienti nel recipiente di cottura antiaderente, quindi reinserire i vani cottura
nell'unita principale della friggitrice per chiudere I'apparecchio.

FASE 6: utilizzare il pannello di controllo digitale per impostare il tempo di cottura e la temperatura
in base agli ingredienti. E possibile impostare I'ora e la temperatura utilizzando anche i tasti
funzione, che consentono di selezionare automaticamente le funzioni preimpostate di tempo e
temperatura per cuocere vari alimenti. Queste opzioni preimpostate possono quindi essere regolate
utilizzando i pulsanti di controllo della temperatura e dell'ora secondo necessita. Durante la cottura,
le luci del vano si accendono.

FASE 7: in alcuni casi potrebbe essere necessario agitare gli ingredienti a meta cottura. Rimuovere
i vani cottura dall'unita principale della friggitrice ad aria utilizzando i manico. Agitare delicatamente
i vani cottura e reinserirli nella friggitrice ad aria, quindi proseguire la cottura.

FASE 8: al termine della cottura e una volta trascorso il tempo preimpostato, la friggitrice ad aria
emette alcuni segnali acustici e si spegne. Verificare che gli ingredienti siano pronti; se non sono
cotti, chiudere i vani cottura e inserirli di nuovo nell'unita principale della friggitrice ad aria. Utilizzare
il pannello di controllo digitale per regolare il tempo di cottura di conseguenza. Se gli alimenti sono
cotti, svuotare il contenuto in un recipiente o in un piatto. Se gli alimenti sono grandi o rischiano di
rompersi, utilizzare delle pinze termoresistenti (non in dotazione).

NOTA: in caso di alimenti con un elevato contenuto di acqua, potrebbe comparire
della condensa sulla finestra di controllo. Si tratta di un fenomeno del tutto normale

che dovrebbe risolversi con il raffreddamento dell'unita. prima di iniziare la cottura,
preriscaldare sempre la friggitrice ad aria. Se il tempo di cottura o la temperatura
devono essere modificati durante |'uso, utilizzare gli appositi pulsanti di controllo
come desiderato. La friggitrice ad aria regola automaticamente le impostazioni.

>

AVVERTENZA: |la tensione nominale e presente anche quando
la friggitrice ad aria e spenta. Per spegnere completamente
I'apparecchio, spegnerlo e scollegarlo dall'alimentazione elettrica.




Come riporre il prodotto

Controllare che la friggitrice ad aria sia fredda, pulita e asciutta prima di riporla in un luogo fresco
e privo di umidita.

Avvolgere il cavo attorno alla friggitrice senza stringerlo troppo, per evitare danni.

Specifiche

Codice prodotto: PT5196GW
Ingresso: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Uscita: 1700 W

Manuale 60-200 °C 1-60 minuti
Patate fritte 200 °C 20 minuti
Gamberi 180 °C 7-9 minuti
Bistecca (al sangue) 180 °C 7-9 minuti
Bistecca (media-al sangue) 180 °C 8-10 minuti
Bistecca (ben cotta) 180 °C 15-17 minuti
Maiale 180 °C 17 minuti
Cottura in forno 160 °C 18 minuti
Pollo 200 °C 20 minuti
Verdure 160 °C 10-13 minuti




RICETTE

Lombata di con salsa Diane
Ingredienti

2 lombate da 200 g (spessore 1,5 cm—2,5 cm)
Pepe nero e bianco in grani, a piacere
Per la salsa

100 g di funghi, tagliati a fette

15 g di burro

1 cipolla piccola, tritata

1 spicchio d'aglio, tritato

200 ml di panna molto densa

200 ml di brodo di manzo

50 ml di brandy

1-2 cucchiai di salsa Worcestershire

1 cucchiaio di olio d'oliva

1 cucchiaio di senape di Digione

Sale e pepe a piacere

Procedimento

Asciugare le bistecche con della carta da
cucina e premere i grani di pepe su entrambi
i lati.

Coprire e lasciare in frigorifero per circa 2-3 ore.
Collegare la friggitrice ad aria all'alimentazione
elettrica e accenderla.

Impostare la temperatura su 200 °C e il tempo
in base alle linee guida:
Al sangue: circa 9-10 minuti
Cottura media al sangue: circa 10-12 minuti
Cottura media: circa 12-15 minuti
Cottura media tendente al cotto: circa 15—18 minuti
Ben cotta: circa 18—-20 minuti
Posizionare con cautela le bistecche nel vano
di cottura appropriato. Girare a meta cottura.
Durante la cottura, preparare la salsa.
Scaldare I'olio e il burro in una padella e far
appassire la cipolla a fuoco medio.
Aggiungere la salsa Worcestershire, il brandy
e il brodo.

Cuocere rapidamente, deglassando la pentola
e mescolando continuamente. Aggiungere i
funghi, la senape, I'aglio e la panna e condire
con sale e pepe a piacere. Mettere da parte e
lasciar raffreddare.

Rimuovere le bistecche dalla friggitrice ad aria
e lasciarle riposare per circa 5 minuti prima di
tagliarle a fette in diagonale.

Aggiungerle alla salsa e mescolarle col liquido
della carne.

Servire immediatamente con un contorno
a scelta.



Costolette di maiale con sale e pepe
Ingredienti

12 costolette di maiale

2 cucchiai di sale marino

2 cucchiaini di pepe nero macinato fresco

Y2 cucchiaino di polvere delle cinque
spezie cinesi

Olio spray

Procedimento

Tostare il sale e il pepe senza olio in una
padella a temperatura medio/bassa. Mescolare
finché il sale non si scurisce, quindi rimuovere
la padella dal calore e aggiungere la polvere
delle cinque spezie cinesi. Mettere da parte e
lasciar raffreddare.

Se si utilizza un carre di costolette, tagliare
verso il basso tra le costolette.

Strofinare leggermente le costolette con il
condimento, coprirle e lasciarle in frigorifero
per circa due ore.

Vaporizzare le costolette con I'olio su tutti i lati.
Collegare la friggitrice ad aria all'alimentazione
elettrica e accenderla.

Impostare la temperatura a 200 °C e il
tempo tra 15 e 20 minuti, quindi posizionare
delicatamente le costolette nel vano di
cottura appropriato.

Controllare che le costolette siano ben cotte
prima di servirle.

Servire immediatamente con un contorno
a scelta.

Bistecche di maiale con senape,
erbe e mela

Ingredienti

2 bistecche di maiale

1 mela rossa, tagliata a dadini

Y2 di cipolla rossa, tritata

1 cucchiaino di rosmarino fresco, tritato
grossolanamente

1 cucchiaino di senape

1 cucchiaino di olio vegetale

Y2 cucchiaino di timo fresco,

tritato grossolanamente

Sale e pepe a piacere

Procedimento

Regolare di sale e pepe le bistecche di maiale.
Collegare la friggitrice ad aria all'alimentazione
elettrica e accenderla.

Impostare la temperatura a 200 °C e il
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tempo a circa 25 minuti, quindi posizionare
delicatamente le bistecche di maiale nel vano
di cottura appropriato.

Durante la cottura, preparare la salsa.

Far appassire la mela e la cipolla in olio in
una padella grande a calore medio per circa
5 minuti.

Abbassare la fiamma. Aggiungere la senape, il
rosmarino, il timo e lasciare cuocere il tutto per
3-5 minuti, quindi togliere dai fornelli.

Dopo circa 20 minuti, togliere le bistecche
di maiale dal vano di cottura e condirle con il
composto di mele.

Cuocere per altri 5 minuti. Al termine della
cottura, rimuovere le bistecche dalla friggitrice
ad aria e lasciarle riposare per circa 5 minuti,
quindi tagliarle a fette in diagonale.

Servire immediatamente con un contorno
a scelta.

Costolette di agnello croccanti al
rosmarino, aglio e timo

Ingredienti

18 costolette di agnello piccole

2 cucchiai d'aglio, tritato

1% cucchiaio di rosmarino fresco, tritato
1 cucchiaio di timo fresco

1 cucchiaino di peperoncino secco tritato
Rametti di rosmarino fresco (facoltativi)
Sale a piacere

Olio spray

Procedimento

Mescolare I'aglio, il timo, il rosmarino
spezzettato e il peperoncino in un recipiente
grande.

Cospargere il composto sulle costolette di
agnello e strofinare, quindi aggiungere un
pizzico di sale. Coprire e lasciare in frigorifero
per circa 2-3 ore.

Collegare la friggitrice ad aria all'alimentazione
elettrica e accenderla.

Impostare la temperatura a 200 °C e il
tempo a circa 20 minuti, quindi posizionare
delicatamente le costolette di agnello nel
vano di cottura appropriato. Potrebbe essere
necessario usare entrambi i vani di cottura o
cuocere le costolette in pil volte.

Controllare che le costolette di agnello siano
ben cotte prima di servirle.

Servire immediatamente con rosmarino
fresco (facoltativo).



Cosce di pollo croccanti al lime
e prezzemolo

Ingredienti

120 g di pangrattato

64 g di farina 00

30 g di prezzemolo fresco, tritato

4 cosce di pollo

4 spicchi d'aglio, tritati

2 lime, spremuti

160 ml di latticello

2 cucchiaini di zucchero di canna

% di cucchiaino di cumino macinato
Y2 cucchiaino di peperoncino a scaglie
Olio spray

Sale e pepe a piacere

Procedimento

Mescolare il latticello, il peperoncino a scaglie,
I'aglio, lo zucchero, il cumino, il prezzemolo e il
succo di lime in un recipiente grande.
Immergere le cosce di pollo nel composto e,
successivamente, rotolarle nel pangrattato fino
a ricoprirle uniformemente.

Vaporizzare le cosce di pollo con I'olio su tutti
i lati.

Collegare la friggitrice ad aria all'alimentazione
elettrica e accenderla.

Impostare la temperatura a 200 °C e il
tempo tra 22 e 28 minuti, quindi posizionare
delicatamente le cosce di pollo nel vano di
cottura appropriato.

Controllare che il pollo sia ben cotto prima
di servirlo.

Servire immediatamente con un contorno
a scelta.

Ali di pollo piccanti
Ingredienti

1 kg di ali di pollo

75 g di farina 00

1 uovo sbattuto

2 cucchiai di zucchero

1 cucchiaio di spezie miste, macinate
1 cucchiaio di pepe nero macinato

4 di cucchiaino di cipolla in polvere
4 " di timo secco, tritato

1%2-3 cucchiaini di peperone rosso macinato
172 di sale

% di cucchiaino di noce moscata

Y di spicchi d'aglio macinato

Olio spray




Procedimento

Mescolare tutti gli ingredienti, ad eccezione
delle ali di pollo e dell'olio spray, in un
recipiente grande.

Cospargete il composto sulle ali di pollo e
strofinatelo.

Spruzzare lo spray sulle ali di pollo in maniera
uniforme.

Collegare la friggitrice ad aria all'alimentazione
elettrica e accenderla.

Impostare la temperatura a 200 °C e il
tempo a circa 30 minuti, quindi posizionare
delicatamente le ali di pollo nel vano di
cottura appropriato.

Controllare che le ali di pollo siano ben cotte
prima di servirle.

Servire immediatamente con un contorno
a scelta.

Salmone fritto al cajun
Ingredienti

910 g di filetti di salmone

380 g di farina di mais

3 uova

125 ml di latte

125 ml di lager

3 cucchiai di senape

2 cucchiai di sale

2 cucchiaini di pepe nero

10 % cucchiaio di salsa al tabasco
10 % cucchiaino di peperoncino di cayenna
(o quantita a piacere)

Olio spray

Procedimento

Mescolare le uova, il latte, la lager, la
senape, la salsa al tabasco, il peperoncino
di cayenna e meta del sale e del pepe in un
recipiente grande.

Tagliare i filetti di pesce in pezzi piccoli e
immergerli nel composto di uova fino a ricoprirli
completamente. Coprire e lasciare in frigorifero
per circa un'ora.

Mescolare la farina di mais e il sale e il pepe
rimanenti in un recipiente largo e poco
profondo o in un piatto.

Rimuovere i pezzi di pesce dal composto
di uova e immergerli nella farina di mais,
ricoprendoli uniformemente.

Vaporizzare i pezzi di pesce con l'olio su tutti
i lati.

Collegare la friggitrice ad aria all'alimentazione



elettrica e accenderla.

Impostare la temperatura a 200 °C e il
tempo a circa 15 minuti, quindi posizionare
delicatamente i pezzi di pesce nel vano di
cottura appropriato.

Controllare che il pesce sia ben cotto prima
di servirlo.

Servire immediatamente con un contorno
a scelta.

Patate dolci a spicchi
Ingredienti

2 patate dolci, tagliate a spicchi

1 cucchiaino di peperoncino a scaglie
Sale e pepe a piacere

Olio spray

Procedimento

Collegare la friggitrice ad aria all'alimentazione
elettrica e accenderla.

Spruzzare le patate a spicchi su tutti i lati
con l'olio spray e condire con scaglie di
peperoncino, sale e pepe. Mescolare.
Collegare la friggitrice ad aria all'alimentazione
elettrica e accenderla.

Selezionare la funzione "CHIP".

Posizionare delicatamente le patate nel vano di
cottura appropriato.

Controllare che siano croccanti prima
di servirle.

Servire immediatamente con una salsa a scelta.

Patate arrosto al rosmarino
Ingredienti

1kg di patate, tagliate a meta

6 cucchiai di olio d'oliva

1 cucchiaino di rosmarino fresco
Sale e pepe a piacere

Procedimento

Pelare le patate e tagliarle a meta. Immergere le
patate in una pentola con acqua fredda salata
e portare l'acqua a ebollizione.

Una volta raggiunto il punto di ebollizione,
proseguire la cottura per circa 6 minuti,
quindi scolare le patate e metterle in un
recipiente grande.

Cospargere le patate in modo uniforme con
I'olio d'oliva e condirle con rosmarino, sale
e pepe.

Collegare la friggitrice ad aria all'alimentazione
elettrica e accenderla.

Impostare la temperatura a 200 °C e il
tempo a circa 20 minuti, quindi posizionare
delicatamente le patate nel vano di
cottura appropriato.

Dopo circa 20 minuti, scuotere delicatamente le
patate per coprirle uniformemente di olio.
Cuocere per altri 15 minuti.

Controllare che le patate siano croccanti e
dorate prima di servirle.

Verdure saltate con salsa di soia
Ingredienti

8 mini pannocchie di mais,

tagliate longitudinalmente

3 funghi champignon grandi, tagliati in quarti
2 cipolle bianche, tagliate in quarti

1 zucca violina, privata della buccia e tagliata
a dadini

1 peperoncino, tagliato a fette

1 peperone verde, tagliato a fette

1 peperone giallo, tagliato a fette

1 peperone rosso, tagliato a fette

1zucchina, tagliata in diagonale

2 cucchiai di olio d'oliva

2 cucchiai di salsa di soia

1 cucchiaino di erbe miste

Sale e pepe a piacere

Procedimento

Cospargere uniformemente le verdure con ['olio
d'oliva e condirle con sale, pepe ed erbe miste
a piacere.

Collegare la friggitrice ad aria all'alimentazione
elettrica e accenderla.

Impostare la temperatura a 200 °C e il
tempo a circa 15 minuti, quindi posizionare
delicatamente le patate nel vano di
cottura appropriato.

Controllare che le verdure siano cotte prima
di servirle.

Irrorare con salsa di soia e servire.
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Tabella di cottura

Grafico per frittura ad aria
Ingredienti ‘ Quantita Olio Temperatura | Tempo di cottura
Verdure

Asparagi 200¢g 2 cucchiaino 200 °C 8-12 minuti
Interi, tagliati

Peperoni 2 peperoni Nessuna 200 °C 16 minuti
Intero

Broccoli 1(400 g) 1 cucchiaio 200 °C 9 minuti
Tagliare in cime da 2,5 cm

Zucca violina 500g-750 g 1 cucchiaio 200 °C 20-25 minuti
Tagliare in pezzi da 2,5 cm

Carote 500¢g 1 cucchiaio 200 °C 13-16 minuti
Pelare e tagliare a pezzi di 1,5 cm

Cavolfiore 1(900 g) 2 cucchiai 200 °C 15-20 minuti
Tagliare in cime da 2,5 cm

Pannocchie 4 1 cucchiai 200°C 12-15 minuti
Intere, senza buccia

Zucchine 500¢g 1 cucchiai 200 °C 15-18 minuti
Tagliare in quarti longitudinalmente e in
pezzida 2,5 cm

Fagiolini 200g 1 cucchiai 200 °C 8 minuti
Privare degli apici

Cavolo 100 g Nessuna 150 °C 8 minuti
Tagliare e privare dei gambi

Funghi 2259 1 cucchiai 200 °C 7 minuti
Tagliare in quarti

Patate bianche 750 g 1 cucchiai 200 °C 18-20 minuti
Tagliare a spicchi da 2,5 cm
450 g 1-3 cucchiai 200 °C 20-24 minuti
Tagliare a fette sottili
450 g 1-3 cucchiai 200 °C 23-26 minuti
Tagliare a fette spesse
4 patate Nessuna 200 °C 25 minuti
Intere, perforare con la forchetta

Patate dolci 750¢g 1 cucchiai 200 °C 15-20 minuti
Tagliare a pezzi di 2,5 cm
4 patate Nessuna 200 °C 30-35 minuti
Intere, perforare con la forchetta

Pollo

Petti di pollo 2 petti disossati Spennellare con olio 200 °C 20-25 minuti
4 petti disossati Spennellare con olio 200 °C 30-35 minuti

Cosce di pollo 4 cosce con l'osso Spennellare con olio 200°C 22-28 min
4 cosce senza 0sso Spennellare con olio 200 °C 18-22 min

Ali di pollo 1kg di ali con I'osso 1 cucchiai 200 °C 33 minuti
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Grafico per frittura ad aria
Ingredienti ‘ Quantita Olio ‘ Temperatura ‘ Tempo di cottura
Manzo
Hamburger 4 quarti di libbra Nessuna 190°C 12 minuti
2,5 cm di spessore
Bistecche 2 lombate da 200 g Nessuna 200°C Al sangue: 9-10 minuti
1,5 cm-2,5 cm di spessore Cottura media al sangue:
10-12 minuti
Ben cotte: 18-20 minuti
Maiale
Bacon 4 strisce Nessuna 180 °C 9 minuti
A meta
Cotolette di maiale 2 cotolette con l'osso Spennellare con olio 200 °C 15-18 minuti
2 cotolette disossate Spennellare con olio 200 °C 1417 minuti
Salsicce Spennellare con olio Spennellare con olio 200°C 16 minuti
Agnello
Costolette di agnello 4 costolette (340 g) Spennellare con olio 200 °C 12 minuti
Pesce e frutti di mare
Filetti di salmone 2 filetti Spennellare con olio 200 °C 10-13 minuti
Gamberi 16 grandi 1 cucchiai 200 °C 7-10 minuti
Interi e privati del carapace
Alimenti surgelati
Crocchette di pollo 1 confezione (397 g) Nessuna 200 °C 16 minuti
Goujon di pollo il Nessuna 190 °C 8 minuti
Filetti di pesce 4 filetti (500 g) Nessuna 200 °C 14-16 minuti
Filetti di pesce pastellati 4 filetti Nessuna 180 °C 18 minuti
Girare a meta cottura
Bastoncini di pesce 10 Nessuna 200 °C 15 minuti
Tempura di gamberi 8 gamberi (totale 140 g) Nessuna 190 °C 8-9 minuti
Girare a meta cottura
Patatine fritte 500¢g Nessuna 180 °C 20-22 minuti
1kg Nessuna 180 °C 42 minuti
Patate al forno a pezzi 500¢g Nessuna 180 °C 20 minuti
Patate a spicchi 500¢g Nessuna 180 °C 20 minuti
Patate arrosto 700¢g Nessuna 190 °C 20 minuti
Rosti 7 Nessuna 200 °C 15 minuti
Patate dolci fritte 450 g Nessuna 190 °C 20-22 minuti
Hamburger vegani 4 Nessuna 180 °C 10 minuti
Funghi impanati 300¢g Nessuna 190 °C 10-12 minuti
Anelli di cipolla 300¢g Nessuna 190 °C 14 minuti
Yorkshire pudding 8 (150 g) Nessuna 180 °C 3-4 minuti
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COLLEZIONE DI CARTE

Smaltimento delle batterie e delle apparecchiature elettriche ed elettroniche

Questo simbolo sul prodotto, sulle batterie o sulla confezione indica che il prodotto e le batterie in
esso contenute non devono essere smaltite insieme ai rifiuti domestici. E responsabilita dell'utente
consegnarlo a un punto di raccolta preposto al riciclaggio delle batterie e delle apparecchiature
elettriche ed elettroniche. La raccolta differenziata e il riciclaggio contribuiranno a preservare le risorse
naturali e a prevenire conseguenze negative per la salute umana e I'ambiente a causa della possibile
presenza, nel prodotto, di sostanze pericolose che potrebbero essere rilasciate da uno smaltimento
inappropriato. Alcuni rivenditori forniscono un servizio di raccolta e smaltimento delle apparecchiature esauste.
E responsabilita dell'utente cancellare i dati memorizzati in apparecchiature elettriche ed elettroniche prima
dello smaltimento. Per ulteriori informazioni sui punti di smaltimento di batterie, i rifiuti elettrici ed elettronici,
contattare |'ufficio locale della citta/comune, il servizio di smaltimento dei rifiuti domestici o il rivenditore.

Realizzato da:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin DO2 X658. ROI.

PRODOTTO IN CINA.
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