
DECALOGO PER UTILIZZO VELOCE 

TOGLIERE IL FILM PROTETTIVO DA TUTTA LA MACCHINA (COPERCHIO INCLUSO) 

A) TIRARE FUORI IL CESTELLO E DARE UNA VELOCE PULITA ALL’INTERNO DELLA VASCA, QUANDO SI 
UTILIZZA PER LA PRIMA VOLTA 

B) RIEMPIRE LA MACCHINA CON OLIO: ALL’INTERNO DELLA VASCA CI SONO DUE RILIEVI CHE 
INDICANO IL LIMITE MINIMO E MASSIMO. TENERE L’OLIO POCO AL DI SOTTO DEL LIMITE MASSIMO 

C) SI RIBADISCE CHE LA MACCHINA OTTIENE LE SUE MIGLIORI PRESTAZIONI GRAZIE ALLA CHIUSURA 
DEL COPERCHIO CHE SI RACCOMANDA DI TENERE SEMPRE CHIUSO , SIA DURANTE LA COTTURA 
CHE IN RIPOSO  

D) ATTENDERE CIRCA 10/15 MINUTI PER IL RISCALDAMENTO DELL’OLIO, FINO A QUANDO LA SPIA 
ROSSA NON SI SPEGNE. A QUESTO PUNTO LA MACCHINA E’ PRONTA PER L’USO. 

E) RIEMPIRE IL CESTELLO DI CIBO E POSIZIONARLO ALL’INTERNO DELLA VASCA, EVITARE DI RIEMPIRLO 
TROPPO ALTRIMENTI I TEMPI DI COTTURA SI ALLUNGANO (ES. MAX 800 GR. DI PATATINE 
SURGELATE) 

F) NECESSITANO CIRCA 6 MINUTI PER IL CIBO CONGELATO E CIRCA 3 MINUTI PER IL CIBO FRESCO. SE 
LE PEZZATURE SONO PIU’ IMPORTANTI ALLUNGARE LA COTTURA DI CIRCA 30 SEC/1 MIN. 

G) SUL COPERCHIO CI SONO DUE LEVETTE DI PLASTICA CHE SERVONO AD APRIRE ULTERIORI 3 FORI. 
QUESTI RIMANGONO CHIUSI QUANDO LE LEVETTE SONO IN POSIZIONE OPPOSTA FRA LORO 
OPPURE AD ANGOLO RETTO (SI SENTE CHIARAMENTE UN CLICK). I FORI VENGONO APERTI 
QUANDO LE LEVETTE SONO IN POSIZIONE INTERMEDIA. SE SI DESIDERA UNA COTTURA UN PO’ PIU’ 
CROCCANTE SI CONSIGLIA DI TENERE I FORI APERTI NELL’ULTIMO MINUTO DI COTTURA 

H) A FINE GIORNATA, PER UN MIGLIOR MANTENIMENTO DELL’OLIO, SI CONSIGLIA DI SVUOTARE LA 
VASCA TRAMITE L’APPOSITO RUBINETTO, DI ALZARE IL BLOCCO DELLA RESISTENZA E DI PULIRE LA 
VASCA CON ACQUA CALDA O ALTRO PER TOGLIERE I RESIDUI. 
LA RESISTENZA VA PULITA ACCURATAMENTE CON DELLO SGRASSANTE E DOPO QUALCHE MINUTO 
PULIRE CON DELLA CARTA ASSORBENTE. 

I) QUALORA LA MACCHINA SI SPENGA, SIGNIFICA CHE E ANDATA IN BLOCCO. BISOGNA RUOTARE IL 
POMELLINO DEL RESET (E QUELLO NERO POSIZIONATO VICINO ALLE SPIE DEL BLOCCO DELLA 
RESISTENZA) E SPINGERE IL TASTINO DELLO STESSO. 

J)  UTILIZZATE SOLO PROLUNGHE IDONEE CHE PERMETTANO DI FAR ARRIVARE LA GIUSTA POTENZA  
A FAR FUNZIONARE LA VOSTRA FRIGGITRICE , ACCERTARSI CHE LA PRESA DI CORRENTE ABBIA IN 
USCITA GLI AMPERE NECESSARI. 

K) IL CAMBIO DELL’OLIO VA EFFETTUATO QUANDO SI VEDE CHE I TEMPI DI COTTURA SI ALLUNGANO E 
IL COLORE DIVENTA PIU’ SCURO. MEGLIO SAREBBE AVERE UNO STRUMENTO COME L’OIL TESTER 
CHE TI GARANTISCE UNA MISURAZIONE DELL’OSSIDAZIONE DELL’OLIO TALE DA CAMBIARLO A 
TEMPO DEBITO. RICORDO CHE CHI USA OLIO NON PIU’ COMMESTIBILE E’ SOGGETTO A 
PROCEDIMENTO PENALE 

L) PER QUANTO ATTIENE ALL’USO DELL’OLIO NOI SUGGERIAMO DI USARE OLI MOLTO STABILI QUALI 
EXTRA VERGINE DI OLIVA, ARACHIDE E GIRASOLE ALTOOLEICO 


