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Tefal
la Nutrition Gourmande

Innover pour votre santé

La nutrition c’est, bien str, de manger varié et équilibré... mais pas seulement, car la nutrition c’est bien plus que
les ingrédients. La facon de les cuisiner joue un role essentiel dans leur transformation nutritionnelle et
organoleptique (goQt, texture...).

Aussi parce que tous les appareils ne se valent pas, TefaL a développé une gamme dédiée a la NUTRITION
POUR PLUS DE PLAISIR : des ustensiles ingénieux qui préservent I'intégrité nutritionnelle et exhalent le vrai goat
des ingrédients.

Vous apporter des solutions uniques

Tefal investit dans la recherche pour créer des appareils aux performances nutritionnelles uniques, qui sont
validées par des études scientifiques.

Vous informer

Tefal est depuis toujours le partenaire privilégié de votre alimentation en vous apportant rapidité, praticité et
convivialité dans la préparation de vos repas.

Jour aprés jour, la gamme Nutrition Gourmande de SEB vous aidera a partager le plaisir culinaire et I'équilibre
alimentaire, en :

« favorisant et préservant les qualités des ingrédients naturels et essentiels a votre alimentation,

« limitant I'utilisation de matiéres grasses,

« favorisant le retour aux godits et aux saveurs oubliées,

« limitant le temps passé a la préparation d'un repas.

Au sein de cette gamme de produits, ACti vous permet de préparer 1 Kg de vraies frites fraiches avec une
cuillére de votre huile préférée !

Bienvenue dans I’univers Acti !

Faites de vraies frites gourmandes a votre facon

Les frites sont croustillantes et moelleuses grace aux technologies brevetées : la pale de remuage qui répartit I'huile
dé\icgtement et I'air chaud pulsé. Sélectionnez vos ingrédients, votre huile, vos épices, fines herbes, aromates...
Acti s'occupe du reste.

Seulement 3 %* de matiére grasse : 1 cuillére d'huile suffit !

Une cuillére d'huile de votre choix vous permet de faire 1 kg de vraies frites. Grace @ la cuillére graduée livrée avec
I’appareil, utilisez la juste quantité nécessaire.

*
1 kg de frites fraiches, section 13x13 mm, cuisson a -55% de perte en poids avec 1,4 cl d’huile.

Des frites et bien plus encore !

Acti vous permet de cuisiner une grande variété de recettes.
« En plus des frites et des potatoes, vous pouvez varier votre quotidien avec des poélées de légumes croquants,
des émincés de viandes tendres et godteux, des crevettes croustillantes, des fruits...
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Un livret de recettes élaboré avec de grands Chefs et des nutritionnistes vous
est proposé. Vous y trouverez des idées originales de « Frites a votre facon », de
plats gourmands nutritionnels et de desserts.

o Acti cuisine aussi trés bien les surgelés qui offrent une bonne alternative aux produits frais. Ils sont
2 pratiques, gardent les qualités nutritionnelles et le got des aliments.



Pour réussir au mieux vos préparations,
Acti vous conseille tout particuliérement sur les

pommes de terre et sur les huiles.
La pomme de terre : équilibre et plaisir au quotidien !

La pomme de terre peut étre consommeée par tous et a tous les dges ! Elle est une excellente source d’énergie et
contient des vitamines. Selon les variétés, les conditions climatiques et de culture, la pomme de terre subit des
variations importantes : forme, taille, qualité gustative. Chacune posséde ses propres caractéristiques de précocité,
de rendement, de taille, de couleur, de qualité de conservation et d'indications culinaires. Les résultats de cuisson
peuvent varier en fonction de I'origine et de la saisonnalité.
Quelle variété utiliser pour Acti ?
Nous vous conseillons d’utiliser, d'une maniére générale, les pormmes de terre spéciales frites. Pour les pommes de
terre nouvelles riches en humidité, nous vous conseillons de faire cuire les frites quelques minutes supplémentaires.
Acti permet aussi de préparer des frites surgelées. Celles-ci étant déja précuites, il n’est pas nécessaire de
rajouter de I'huile.
Ou conserver la pomme de terre ?
Les meilleurs endroits pour conserver les pommes de terre sont une bonne cave, un placard frais (entre 6 et 8°C),
al'abri de la lumiére.
Comment préparer la pomme de terre pour Acti ?
Pour obtenir de meilleurs résultats, il faut s’assurer que les frites ne collent pas entre elles. Pour cela, il est
recommandé de laver abondamment les pommes de terre entiéres, puis les pommes de terre coupées, jusqu’a ce
que I'eau soit claire. Ainsi vous retirez un maximum d’amidon. Séchez soigneusement les frites a I'aide d’'un
torchon sec trés absorbant. Les frites doivent étre parfaitement séches avant de les mettre dans Acti
Comment couper la pomme de terre?
La taille de la frite influe sur le croustillant et le moelleux. Plus vos frites seront fines, plus elles seront croustillantes
et a I'inverse, plus elles seront épaisses, plus elles seront moelleuses a I'intérieur. En fonction de vos désirs, vous
pouvez varier les coupes de vos frites et adapter le temps de cuisson :

Fines : 8 x 8 mm / Standard : 10 x 10 mm / Epaisses : 13 x 13 mm

Variez les bonnes huiles qui vous font du bien

Vous pouvez varier les plaisirs en fonction de vos besoins avec 1 cuillére d’huile en usage unique. Tous les acides
gras essentiels a la vie sont dans les huiles végétales. Elles contiennent toutes, dans des proportions différentes,
des nutriments indispensables & votre équilibre. Pour apporter @ votre corps tout ce dont il a besoin, diversifiez les
huiles | Avec Actiry vous pouvez utiliser une trés grande variété d’huiles :

o Huiles standard : olive, colza®, pépins de raisin, mais, arachide, tournesol, soja*

« Huiles aromatisées : herbes aromatiques, ail, piment, citron....

« Huiles spéciales : noisette®, sésame*, carthame*, amande®, avocat®, argan®... (*cuisson selon fabricant)
Latechnologie Acti , avec sa faible quantité d’huile en usage unique, vous permet de préserver les bons acides

gras essentiels a votre vitalité.
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Avec Acti et une huile choisie, vous obtiendrez des frites avec une meilleure
qualité nutritionnelle. En fonction de vos golts et de vos attentes, vous avez la
possibilité de rajouter 1 cuillére d’huile supplémentaire
pour encore plus de gourmandise !

Avec Acti 1y | faites-vous plaisir
et faites plaisir a ceux qui vous entourent !



Recommandations importantes

Consignes de sécurité

Lisez attentivement ces instructions et conservez-les soigneusement.

Cet appareil n'est pas destiné a étre mis en fonctionnement au moyen
d'une minuterie extérieure ou par un systéme de commande a distance séparé.
Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et réglementations
applicables (Directives Basse Tension, Compatibilité Electromagnétique,
Matériaux compatibles avec les aliments, Environnement, ...).

Vérifiez que la tension du réseau correspond bien a celle indiquée sur I'appareil

(courant alternatif).

Compte tenu de la diversité des normes en vigueur, si I'appareil est utilisé dans
un autre pays que celui de I'achat, le faire vérifier par un Centre Service Agréé.
Cet appareil a été concu pour un usage domestique, toute utilisation
professionnelle, non appropriée ou non conforme au mode d’emploi n’engage
ni la responsabilité, ni la garantie du constructeur.

Fonctlonnement

Branchement

N’utilisez pas I'appareil si celui-ci ou son cordon est défectueux, si I'appareil est
tombé et présente des détériorations visibles ou anomalies de fonctionnement.
Dans ce cas, I'appareil doit étre envoyé a un Centre Service Agréé.

N'utilisez pas de rallonge. Si vous en prenez la responsabilité, utilisez une rallonge
en bon état et adaptée a la puissance de I'appareil.

Sile cable d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant,
son Centre Service Agréé ou une personne de qualification similaire afin d’éviter
tout danger. Ne démontez jamais |'appareil vous-méme.

Ne laissez pas pendre le cordon.

Ne débranchez pas I'appareil en tirant sur le cordon.

Débranchez toujours I'appareil : aprés utilisation, ou pour le déplacer, ou pour le
nettoyer.

Utilisez une surface de travail stable, plane, & I’abri des projections d’eau.

Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les
enfants) dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou
des personnes dénuées d’expérience ou de connaissance, sauf si elles ont pu
bénéficier, par I'intermédiaire d’'une personne responsable de leur sécurité,
d’'une surveillance ou d'instructions préalables concernant I'utilisation de
I"appareil. Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer qu’ils ne jouent pas

avec I'appareil.

La température des surfaces peut étre élevée lorsque I'appareil fonctionne ce qui A
peut provoquer des brilures. Ne touchez pas les surfaces chaudes de I'appareil

(couvercle, parties métalliques apparentes...).

Ne faites pas fonctionner I"appareil @ proximité de matériaux inflammables

(stores, rideaux...), ni a proximité d’une source de chaleur extérieure (gaziniére,

plaque chauffante...).

En cas d’incendie, ne tentez jamais d'éteindre les flammes avec de I'eau.
Etouffez les flammes avec un linge humide.

Ne déplacez pas I'appareil contenant des aliments chauds.

Ne plongez jamais I’appareil dans I'eau !

Cuisson

Cet appareil n’est pas adapté a la préparation de recettes liquides (soupes...).
Ne faites jamais fonctionner I’appareil vide.
Ne surchargez pas le plat, respectez les quantités recommandées.



Description

Commandes d’ouverture du couvercle

1. Zone de préhension du couvercle 10. Poignée du plat
2. Couvercle transparent 11. Base
3. Verrou du couvercle 12. Filtre amovible
4. Cuillére doseuse 13.
5. Manette de verrouillage/déverrouillage de la 14. Minuterie
pale (de couleur gris clair) 15. Bouton Marche / Arrét
6. Niveau maxi de remplissage (pour les frites) (On = marche, Off = Arrét)
7. Pale de brassage amovible 16. Bouton de réglage de la minuterie
8. Plat amovible 17. Panneau de contréle démontable
9. Bouton de déverrouillage de la poignée (acces au compartiment pile)

Une préparation rapide

Avant la premiére utilisation

o Ouvrez le couvercle - fig.1 et soulevez le verrou pour retirer le couvercle - fig.2.
o Enlevez la cuillére doseuse.

« Remontez la poignée du plat amovible a I’horizontale jusqu’au “CLIC” pour sortir
le plat - fig.3.

Retirez la pale en soulevant la manette de verrouillage : prenez appui avec le
pouce sur la partie supérieure de la pale et avec I'index et le majeur sous la
manette de verrouillage - fig.4a.

o Toutes les piéces amovibles passent au lave-vaisselle - fig.5 ou peuvent étre
nettoyées avec une éponge non-abrasive et du liquide vaisselle.

Nettoyez la base de I'appareil avec une éponge humide et du liquide vaisselle.
Séchez soigneusement avant de tout remettre en place.

Pour recliper la pale, mettez la manette de verrouillage en position haute,
positionnez la pale au centre du plat puis poussez la manette - fig.4b.

Durant la premiére utilisation, il peut se produire un dégagement d’odeur sans
nocivité. Ce phénoméne sans conséquence sur |'utilisation de I'appareil
disparaitra rapidement

Pour les frites, ne .
dépassez jamais le

niveau maxi indiqué sur
la pale amovible - fig.6.

Ne laissez pas la cuillére
doseuse dans le plat.

de cuisson p. 6 G 8).

Fermez le couvercle - fig.8.

Une cuisson légére
Sélectionnez le temps de cuisson

Enlevez tous les
autocollants et éléments
de I’emballage. Ne passez
Jjamais I’appareil sous
I'eau.

Pour une bonne mise en
route de |'appareil, nous
vous conseillons de faire
une premiére cuisson d'au
moins 30 minutes. Dés la
seconde cuisson, Actifry
vous donnera entiére
satisfaction.

Préparez les aliments

Mettez les aliments dans le plat et respectez la quantité maximale ( voir tableau

Ajoutez la matiére grasse - fig.6 (voir tableau de cuisson p. 6 & 8).
Déverrouillez la poignée et rabattez-la complétement dans son logement - fig.7.

« Réglez le temps en appuyant sur le bouton du minuteur - fig.9 (voir tableau de Attention : le minuteur

cuisson p. 6 @ 8).
e Relachez. Le temps sélectionné s’affiche et le décompte commence.

signale la fin du temps de
cuisson mais il n’arréte

e En cas d'erreur ou pour effacer le temps sélectionné, maintenez le bouton pas I'appareil.

enfoncé pendant 2 secondes et sélectionnez a nouveau le temps.



Démarrez la cuisson

Lorsque vous ouvrez le « Appuyez sur le bouton Marche / Arrét, la cuisson commence grce a la circulation
couvercle, I’appareil de I'air chaud dans I'enceinte de cuisson - fig.10.
s’arréte.

Retirez les aliments

e Lorsque la cuisson est terminée, le minuteur sonne. Arrétez la sonnerie en Pour éviter tout risque de

appuyant sur le bouton - fig.11. bralure ne touchez pas le
« Arrétez I'appareil en appuyant sur Marche / Arrét - fig.12 et ouvrez le couvercle couvercle en dehors de la
~fig.1 zone de préhension

prévue a cet effet - Fig.8.

Relevez la poignée et sortez le plat - fig.13 et servez sans attendre.

Les temps de cuisson

Les temps de cuisson sont donnés a titre indicatif, ils peuvent varier en fonction de la saisonnalité des aliments, de
leur taille, des quantités, du goGt de chacun et de la tension du réseau électrique. La quantité d’huile indiquée peut
étre augmentée en fonction de vos godts et de vos besoins. Si vous souhaitez des frites encore plus croustillantes,
vous pouvez rajouter quelques minutes de cuisson supplémentaires.

Pommes de terre

TEMPS DE
TypPE Aout CUISSON
Fraiches 12009 1 cuillére d'huile + 1/4* 43 - 46 min
Fraiches 1000g 1 cuillére d'huile 40 - 43 min
il ey Fraiches 7509 3/4 cuillére d'huile” 35-37min
10mm x10mm
Fraiches 5009 1/2 cuillére d'huile* 28-30 min
Fraiches 2509 1/4 cuillére d'huile” 24- 26 min
Fraiches 1000g 1 cuillére d'huile 40 - 42 min
Potatoes
Surgelées 7509 sans 14-16min
Fraiches 1000g 1 cuillére d'huile 40 - 42 min
Pommes rissolées
Surgelées 7509 sans 30-32min
Frites Tradition Surgelées 7509 sans 30-32min
Frites Allumettes Surgelées 7509 sans 25-27 min

*fig.15



Autres Iégumesc

Type QUANTITE Ajout .I-CEU'\;:SSO?\‘E
Courgettes Fiaiches en 7509 1 cuillre d'huie + 15 d d'eau 25-35min
Poivrons en \grgriglles 6509 1 cuillére d’huile + 15 cld’eau 20-25min
Champignons n (;:&g'rsﬂers 6509 1 cuillére d'huile 12-15min
Tomates enF[q[ﬁg:te\;rs 6509 1 cuillére d’huile + 15 cld’eau 10-15min
Oignons en rzﬁése”es 5009 1 cuillére d'huile 15-25 min

Viandes - Voldilles

Pour donner du goGt a vos viandes, n’hésitez pas mélanger des épices dans I'huile (paprika, curry, herbes de
Provence, thym, laurier ....)

TyPe QUANTITE Alout EET:SSO:‘E
Nuggets Frais 7509 sans 18 -20 min
de poulet Surgelés 7509 sans 18-20 min
Pilons de poulet Frais 4La6 sans 30-32min
Cuisses de poulet Fraiches 2 sans 30-35min
Blancs de poulet Frais (en(\’”glr??scg 9 sans 10-15min
Nems Frais 4 8 petits 1 cuillére d'huile 10-12min
Paupiettes Fiaiches 2a6 1 cuilére d'hule 15-20 min
Cotelettes d'agneau Fraiches 2a6 1 cuillére d'huile 15-20 min
Cotes de porc Fraiches 244 1 cuillére d'huile 15-18 min
Filet de porc Frais 2 a6 tranches 1 cuillére d'huile 12-15min
Saucisses ou merguez Fraiches 448 (piquées) sans 10-12min
Rables de lapin Frais 2a6 1 cuillére d'huile 15-20 min
) ) Fraiche 600 g 1 cuillére d'huile 10-15min
viandehadée I roelee 1009 s ouguec 12-15min
ngl\j}gtrfgg Surgelées 7509 1 cuillére d'huile 18-20 min
Poissons - Crustacés
TypPE Ajout 1;3‘::55 DDNE
Beignets de calamars Surgelés 3009 sans 12-14min
Lotte Fraiche 5009 1 cuillére d'huile 20-22min
Crevettes Cuites 4009 sans 10-12min
Gambas Surgelées 300 g (16 pieces) sans 12-14min




Desserts

. TEMPS DE
Type QUANTITE Alout e
500 T cuillere d'huile .

Bananes en rondeles (5 bananes) + Icuillére de sucre roux 4-6min
en papillote 2 bananes sans 20-25min

- N jusqu'a 1 cuillere d'huile .
Cerises entiéres J 8 +1a2 cuilléres de sucre 12-15min

Fraises coupées en quatre 08” a 142 cuilléres de sucre 5-7min
Pommes coupées en deux . ; Cclfi'ﬁléérrgsdag‘;{lfﬂe 10- 12 min
Poires C%%’?ggg&‘ J1u58(u)8 142 cuilléres de sucre 8-12min
Ananas r%D;Eeéaeur; 1 142 cuilléres de sucre 8-12min

Préparations surgelées

A TEMPS DE

3 QUANTITE Alout ey
Ratatouille Surgelée 7509 sans 20- 22 min
POél;?guEs%tne ot Surgelée 7509 sans 20-22min
Poélée paysanne Surgelée 7509 sans 25-30min
Poélée savoyarde Surgelée 7509 sans 20-25min
Pétes a la carbonara Surgelées 7509 sans 15-20min
Paélla Surgelée 6509 sans 15-20 min
Riz Cantonnais Surgelé 6509 sans 15-20min
Chili con Carne Surgelé 7509 sans 12-15min

Un nettoyage facile

Nettoyez I’appareil

Laissez-le refroidir complétement avant le nettoyage.

Ouvrez le couvercle - fig.1 et soulevez le verrou pour retirer le couvercle - fig.2.
Remontez la poignée du plat amovible a I’horizontale jusqu’au “CLIC” pour sortir
le plat - fig.3.

Retirez la pale en soulevant la manette de verrouillage - fig.4b.

Retirez le filtre amovible et nettoyez-le.

Toutes les piéces amovibles passent au lave-vaisselle - fig.5 ou peuvent étre
nettoyées avec une éponge non-abrasive et du liquide vaisselle.

Nettoyez le corps de I'appareil avec une éponge humide et du liquide vaisselle.
Séchez soigneusement avant de tout remettre en place.

L'appareil est équipé d'un plat amovible : le brunissement et les rayures qui
peuvent apparaitre & la suite d’une longue utilisation ne présentent pas
d'inconvénient.

Nous garantissons que le plat est CONFORME A LA REGLEMENTATION
concernant les matériaux en contact avec les aliments.

N’immergez jamais
I’appareil.

N’utilisez pas de produits
d’entretien agressifs ou
abrasifs.

Le filtre amovible doit
étre nettoyé
réguliérement.

Pour conserver plus
longtemps les qualités de
votre plat, n’utilisez
aucun ustensile
métallique.



Quelques conseils en cas de difficulté...

PROBLEMES
L’appareil ne fonctionne pas.

CAusEs
L’appareil n’est pas bien branché.

SOLUTIONS

Vérifiez que I'appareil est correctement
branché.

Vous n’avez pas encore appuyé sur le
bouton Marche / Arrét.

Appuyez sur le bouton Marche / Arrét.

Vous avez appuyé sur le bouton Marche|
/ Arrét mais I"appareil ne fonctionne
pas.

Fermez le couvercle.

Les moteurs tournent mais I'appareil ne
chauffe pas.

Rapportez I'appareil @ un Centre de
Service Agréé.

La pale ne tourne pas.

Vérifiez qu’elle est bien en place sinon
rapportez I'appareil @ un Centre Service
Agréé.

La pale ne tient pas.

La pale n'est pas verrouillée.

Pour recliper correctement la pale,
mettez la manette de verrouillage en
position haute, positionnez la pale au
centre du plat puis poussez la manette.

La cuisson des préparations n'est pas
homogéne.

Vous n’avez pas utilisé la pale.

Mettez-la en place.

Les aliments ne sont pas coupés de
fagon réguliére.

Coupez les aliments tous de la méme
taille.

Les frites ne sont pas coupées de fagon
réguliére.

Coupez les frites toutes de la méme
taille.

La pale est bien mise mais elle ne
tourne pas.

Rapportez I'appareil a un Centre de
Service Agréé.

Les frites ne sont pas assez
croustillantes.

Vous n'utilisez pas des pommes de
terre spéciales frites.

Choisissez des pommes de terre
spéciales frites.

Les pommes de terre ne sont pas
suffisamment lavées et séchées.

Lavez, égouttez et séchez bien les
pommes de terre avant cuisson.

Les frites sont trop épaisses.

Coupez-les plus fines.

IIn’y a pas assez d’huile.

Augmentez la quantité d’huile (voir
tableau de cuisson p. 6 @ 8).

Le filtre est obstrué.

Nettoyez le filtre.

Les frites sont cassées lors de la cuisson.

Vous avez utilisé des pommes de terre
nouvelles.

Réduisez la quantité de pommes de
terre @ 750 g et adaptez le temps de
cuisson.

Les aliments restent sur le bord du plat.

Le plat est trop chargé.

Respectez les quantités indiquées sur le
tableau de cuisson.

Des liquides de cuisson ont coulé dans
la base de I'appareil.

La pale est mal positionnée ou le joint
de la pale est défectueux.

Vérifiez que la pale est correctement
positionnée. Si le probléme persiste,
rapportez I'appareil a un Centre de
Service Agréé.

La minuterie ne fonctionne pas.

La pile est usagée.

Changez la pile (voir fig 14).

L'appareil est anormalement bruyant.

Vous soupconnez une anomalie dans le
fonctionnement des moteurs de

I'appareil.

Rapportez I'appareil @ un Centre de
Service Agréé.

P < . y .
Participons a la protection de I’environnement !
Cet appareil utilise une pile bouton - L1154,
o Pour la changer : enlevez le panneau de contréle, retirez le couvercle de pile puis la pile - fig.14. Pour le respect

de I'environnement, ne jetez pas la pile usagée avec les ordures ménagéres mais apportez-la & un point de

collecte prévu a cet effet.

e Insérez une pile neuve, replacez le couvercle de pile et reclipez le panneau de contrdle.

@ Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
2 Avant mise au rebut de votre appareil, retirez la pile. Confiez celui-ci dans un

point de collecte pour que son traitement soit effectué.

A
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Tefal
Gesund GenieBen

Innovationen fiir Ihre Gesundheit

Gesunde Erndhrung zeichnet sich nattirlich vor allem durch Abwechslung und Ausgewogenheit aus. Aber eine gesunde
Erndhrung beschrdnkt sich nicht nur auf die Zutaten. Die Art zu kochen, spielt ebenfalls eine Rolle bei der Erhaltung der
Ndhrstoffe und der Entwicklung des Geschmacks, des Aroma und der Konsistenz. Kochgerdte sind nicht alle gleich,
deshalb hat Tefal  die Produktreihe GESUND GENIESSEN entwickelt: innovative Kiichengerdte, die den
Lebensmitteln ihren gesamten Ndhrwert belassen und den Geschmack der verschiedenen Zutaten hervorheben.

Noch nie da gewesene Losungen

Tefal investiert in die Forschung, um Gerdte zu entwickeln, die die Lebensmittel auf noch nie da gewesene
Weise schonen. Dies wurde bei wissenschaftlichen Untersuchungen nachgewiesen.

Tefal st seit jeher ein ganz besonderer Partner fiir Ihre Erndhrung, der es Ihnen erméglicht, Mahlzeiten schnell,
praktisch und zusammen mit Freunden und der Familie zuzubereiten. Die Produktreihe TefalVital von Tefal hilft
Ihnen, die Freude am Essen mit einer ausgewogenen Erndhrung zu verbinden:

« die Eigenschaften der natdrlichen und fiir Ihre Emdhrung unverzichtbaren Zutaten werden verstdrkt und geschont,

« der Einsatz von Fett und Olen wird begrenzt,

o ldngst vergessene Geschmacksrichtungen und Aromen werden Thnen wieder ins Geddchtnis zurlickgerufen,

« die Zubereitungszeit fiir eine Mahlzeit wird verringert.

Acti ist ein Gerdt aus dieser Produktreihe, mit dem sich aus bis zu 1 kg frische Kartoffeln, frische Pommes Frites
mit nur einem einzigen Messloffel Thres Lieblingsél zubereiten lassen!

Willkommen in der Welt von Acti !

Frittieren light — bereiten Sie selbst gemachte, kostliche Pommes
Frites zu, wie Sie sie lieben
Mit den patentierten Technologien wie etwa der Riihrvorrichtung zum gleichmaBigen Verteilen des Ols und der zir-

kulierenden HeiBluft werden die Pommes Frites besonders lecker und knusprig. Sie wahlen die Zutaten, das 01, die
Gewiirze, die Krduter ... und Acti kiimmert sich um den Rest.

Nur 3 %* Fett: 1 Messloffel Ol geniigt!

Mit nur einem Messléffel Ol Threr Wahl kdnnen Sie aus bis zu 1 kg frischen Kartoffeln Pommes Frites herstellen.
Dank dem mitgelieferten Messloffel verwenden Sie immer nur die notige Menge.

"1 kg frische Kartoffeln, Durchmesser 13x13 mm, beim Garen -55% Gewichtsverlust mit 14ml Ol.

Pommes Frites und noch viel mehr!

Mit Acti kénnen Sie eine Vielzahl verschiedener Rezepte zubereiten.

e Neben Pommes Frites und vielen anderen Kartoffelspezidlitéten konnen Sie Thren tdglichen Speiseplan mit knackigen
Gemiisepfannen, zarten und leckeren Fleischgerichten, knusprigen Shrimps, Friichten uvm. bereichem.

([ (&), Act
Ein in Zusammenarbeit mit Kéchen und Erndhrungswissenschaftlern
zusammengestelltes Rezeptheft mit originellen Ideen fiir ,, Pommes Frites nach
Threr Art” sowie erndhrungstechnisch giinstigen und késtlichen Gerichten und
Desserts.

o Mit Acti kénnen Sie auch tiefgefrorene Lebensmittel verarbeiten, die eine gute Alternative zu Frischprodukten
sind. Sie sind praktisch und der Nahrwert und sowie der Geschmack der Lebensmittel ist gut.



Acti Tipps zu Kartoffeln und Olen, damit Ihre

Zubereitungen stets gelingen.
Die Kartoffel: Jeden Tag fiir eine ausgewogene und schmackhafte Emdhrung C

Kartoffeln sind eine ausgezeichnete Energiequelle und enthalten viele Vitamine. Form, GroBe und Geschmack der Kartoffeln
hangen von der Sorte, den klimatischen Bedingungen und der Anbauweise ab. Jede Kartoffelsorte besitzt ihre eigenen,
charakteristischen Eigenschaften in Bezug auf Reifezeit, GroBe, Farbe, Konservierung und Eignung zu verschiedenen Zubereitung-
en. Die Garergebnisse kdnnen je nach Ursprung, Lagerung und Jahreszeit variieren.
Fiir Acti''y geeignete Kartoffelsorten
Wir raten ganz allgemein zur Verwendung von festkochenden Kartoffelsorten. Beispielsweise die Sorte Belana ist
sehr empfehlenswert. Junge Kartoffeln enthalten viel Wasser und sollten ein paar Minuten langer gegart werden.
Mit Acti konnen ebenfalls tiefgefrorene Pommes Frites zubereitet werden. Da diese bereits vorgegart sind,
braucht man kein weiteres Ol hinzuzugeben.
Wo sollten Kartoffeln gelagert werden?
Kartoffeln lagert man am besten im Keller oder in einem kiihlen (6 bis 8°C) und vor Licht geschiitztem
Lebensmittelschrank.
Wie werden die Kartoffeln fiir ACti’ "/ zubereitet?
Um optimale Ergebnisse zu erzielen, miissen Sie dafiir sorgen, dass die Pommes Frites nicht aneinander kleben. Aus
diesem Grunde sollten die ganzen Kartoffeln ausgiebig gewaschen und die geschnittenen Kartoffeln abgespdilt
werden, bis das ablaufende Wasser klar bleibt. Auf diese Weise entfernen Sie so viel Stdrke wie mdglich. Die
Pommes Frites miissen anschlieBend sorgfdltig mit einem saugfahigen Tuch getrocknet werden. Die Pommes Frites
sollten ganz trocken sein, bevor man sie in die ACtif ' gibt.
Wie werden die Kartoffeln geschnitten?
Die GroBe der Pommes Frites hat einen Einfluss darauf, wie knusprig bzw. weich sie werden. Je diinner sie sind,
desto knuspriger werden sie, je dicker sie sind, desto weicher werden sie innen. Die GroBe und die Garzeit kénnen
ganz IThrem personlichen Geschmack angepasst werden:

Diinn: 8 x 8 mm / Standard: 10 x 10 mm / Dick: 13 x 13 mm

Benutzen Sie verschiedene hochwertige Ole

Geben Sie bis zu einem Messloffel OI hinzu, mit dem Sie Abwechslung schaffen und sich Ihren Bediirfnissen
gerecht erndhren kénnen. Pflanzendle enthalten alle essentiellen Fettsduren in unterschiedlichen
Zusammensetzungen, die fiir eine gesunde Emdhrung nétig sind. Verwenden Sie verschiedene Ole, um Ihrem
Kérper alles zu geben, was er braucht! Mit Acti™ry kénnen Sie zwischen einer Vielzahl von Olen wahlen:

« Standardéle: Olive, Raps®, Weintraubenkerne, Mais, Erdnuss, Sonnenblume, Soja*

« Aromatisierte Ole: Krduter, Knoblauch, Chili, Zitrone....

e« Spezialole: Sesam*, Mandel*, Avocado*...

(*beim Garen die Hinweise des Herstellers beachten)

Dank der schonenden (reduzierte, kontrollierte Temperatur) Acti 1y Technologie und der geringen Menge an OI,
bleiben die fiir Ihre Vitalitdt so wichtigen, essentiellen Fettséuren erhalten, und die Fettzufuhr begrenzt.

@ @_@: Acti

Mit Acti und einem ausgewdhliten Ol verbessern Sie die Nédhrwertqualitét
Ihrer Pommes Frites. Je nach personlichem Geschmack und Erwartungen
kénnen Sie einen zusdtzlichen Messloffel O dazugeben oder die Menge
reduzierenlen !

Machen Sie sich und Ihren Lieben mit ACti' '/  eine
Freude! 11



Wichtige Anweisungen

S|cherhe|tsh|nwe|se

Lesen Sie diese Anweisungen aufmerksam durch und heben Sie sie gut auf.

Dieses Gerdt ist nicht dafiir ausgelegt, mit einem externen Timer oder einer

gesonderten Fernbedienung in Betrieb gesetzt zu werden.

Um Ihre Sicherheit zu gewdhrleisten entspricht dieses Gerdt den jeweiligen Normen und

Bestimmungen (Niederspannung, Elektromagnetische Vertraglichkeit, Materialien in
Kontakt mit Lebensmittel, Umweltvertraglichkeit, ...).

Versichern Sie sich, dass die Spannung der auf dem Gerdt angegebenen

Betriebsspannung entspricht (Wechselstrom).

Da es zahlreiche verschiedene Normen gibt, muss das Gerdt, wenn es in einem anderen

Land betrieben werden soll als dem Land, in dem es gekauft wurde, von einem
zugelassenen Kundendienstzentrum Gberpriift werden.

Dieses Gerdt ist nur fiir den Haushaltsgebrauch bestimmt. Bei gewerblichem,

unsachgemdBem oder nicht der Gebrauchsanweisung entsprechendem Einsatz haftet
der Hersteller nicht und die Garantie erlischt.

12

Betrleb

Anschluss
Das Gerdt darf nicht in Betrieb genommen werden, wenn es selbst oder das Stromkabel
beschddigt ist oder wenn das GerGt heruntergefallen ist und dabei sichtbare Schaden
davongetragen hat oder wenn Betriebsstérungen auftreten. Schicken Sie es in diesemn Fall
zum ndchstgelegenen autorisiertes Kundendienstzentrum.

Benutzen Sie keine Verldngerungskabel. Wenn Sie unter eigener Verantwortung ein
Verldngerungskabel benutzen, muss sich dieses in gutemn Zustand befinden, der Leistung
des Gerdits entsprechen und so verlegt werden das niemand dartiber stolpern kann.
Wenn das Stromkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, einem autorisierten
Kundendienstzentrum oder einer dhnlich qualifizierten Person ausgewechselt werden, um
jedwede Gefahr auszuschlieBen. Wenn das Gercit eine lose Zuleitung hat, muss diese durch
eine origindle Zuleitung ersetzt werden. Nehmen Sie das GerGt keinesfalls selbst auseinander.
Lassen Sie das Stromkabel nicht herunterhdngen, legen Sie es nicht tiber scharfe Kanten
und halten Sie es von heiBen Teilen des Gercites fern..

Stecken Sie das Gerdt nicht durch Ziehen am Stromkabel aus.

Trennen Sie das GerGt vom Stromkreis nach dem Gebrauch sowie zum Transport und zur
Reinigung. Lassen Sie das Gerdt vor der Reinigung abkiihlen.

Stellen Sie das Gerdt auf eine stabile, waagrechte und vor Wasserspritzern geschiitzte Fléiche.
o Lassen Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt in Betrieb. Uberlassen Sie niemals
unbeaufsichtigten Kindern oder Personen das Gerdt, wenn deren physische oder
sensorische Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen sie am  sicheren
Gebrauch hindern. Sie mssen stets tiberwacht werden und zuvor unterwiesen sein.
« Bewahren Sie das Gerdt nicht in Reichweite von Kindern auf.
*  Beim Betrieb des Gedits konnen seine Ficichen sehr hei® werden, was zu Verbrennungen fiibren
kann. Bertihren Sie nicht die heien Fitichen des Gertits (Dedkel, offen liegende Teile . ...
A

e Nehmen Sie das Gerdt nie in der Ndhe von brennbaren Materialien (Stores, Vorhdnge
oder in der Nahe einer duBeren Warmequelle (Gasofen, Elektroplatte...) in Betrieb.

Stellen Sie das Gerdt nicht in die Ndhe von empfindlichen Gegensténden, die
austretende heiBe Luft konnte sie beschadigen.

«  Versuchen Sie bei einem Feuer nicht, die Flammen mit Wasser zu [schen, sondem ziehen Sie den
Netzstedker schiiefBen Sie den Deckel und ersticken Sie die Flammen mit einem feuchten Tuch.

« Transportieren Sie das Gerdt nicht, wenn es heiBe Lebensmittel enthdlt. Geben Sie kein
Wasser in Ol oder andere Fettstoffe.

« Verwenden Sie nur original Zubehdr und Ersatzteile passend zu Ihrem Gerdt.

« Tauchen Sie das Gerdt die Zuleitung und den Stecker nicht ins Wasser!

Garen

Das Gerdt ist nicht fiir Rezepte mit Uberwiegend fliissigen Bestandteilen (zB.
Suppen) geeignet.

Nehmen Sie das Gerdt nicht leer in Betrieb.

Geben Sie keine zu groBen Mengen in den Gargutbehditer und halten Sie sich an die
empfohlenen Mengen.



Beschreibung

1. Griffbereich des Deckels 10.  Griff des Gargutbehdlters
2. Transparenter Deckel 11. Basis
3. Verschluss des Deckels 12.  Herausnehmbarer Filter
4. Dosierloffel 13. Offnungstaste fiir den Deckel
5. Verriegelungshebel: Hebel zum Einsetzen und 14. Timer
Herausnehmen der Riihrvorrichtung 15. Ein/Aus Taste
6. Maximale Einflllmenge (fiir Pommes Frites) (On = angeschalten, Off = ausgeschalten)
7. Abnehmbare Rihrvorrichtung (Schaufel) 16. Einstelltaste des Timers
8. Herausnehmbarer Gargutbehélter 17. Abnehmbares Bedienfeld
9.  Entriegelungshebel des Griffs (Zugang zum Batteriefach)
Zubereitung

Vor der ersten Inbetriebnahme

« Offnen Sie den Deckel - Abb. 1 und heben Sie den Verschluss an, um den Deckel Entfernen Sie alle

abzunehmen - Abb.2.

Aufkleber und

e Nehmen Sie den Dosierl6ffel ab. Bringen Sie den Griff des herausnehmbaren Verpackungselemepte
Gargutbehdilters in die horizontale, bis ein Klicken ertént und nehmen Sie den Halten Sie das Gerdt nie
Gargutbehdlter heraus - Abb.3. unter laufendes Wasser.

e Zum Abnehmen

Rihrvorrichtung, heben Sie den hellgrauen
Verriegelungshebel an, der sich im oberen Teil der Rihrvorrichtung befindet.
Positionieren Sie dazu den Daumen auf der Spitze der Riihrvorrichtung und den
Zeige- und Mittelfinger unter dem Verriegelungshebel. Heben Sie den

Um optimale Ergebnisse
zu erzielen, empfehlen
wir bei der ersten
Inbetriebnahme ein

Verriegelungshebel mit Ihren Fingern an, um die Rihrvorrichtung abzunehmen - Rezept mit einer Garzeit

Abb.4a.

von mindestens 30

Alle abnehmbaren Teile sind spiilmaschinengeeignet - Abb.5 oder kénnen mit Minuten zu wéhlen.

einem nicht scheuernden Schwamm und Spiilmittel gereinigt werden.

Spilmittel.

Reinigen Sie das Gehduse des Gerdts mit einem feuchten Schwamm und

o Trocknen Sie alle Teile sorgfdltig ab, bevor Sie sie wieder einsetzen.

e Um die Ruhrvorrichtung

einzusetzen, ziehen Sie den hellgrauen

Verriegelungshebel an, setzen die Riihrvorrichtung in der Mitte des
Gargutbehdlters ein und driicken den Verriegelungshebel herunter - Abb.4b.

e Bei der ersten Inbetriebnahme kann es zu einer harmlosen Rauch- oder
Geruchsentwicklung kommen. Lassen Sie das Gerdt beigedffnetem Fenster so
lange laufen, bis keine Rauch oder Geruchsentwicklung mehr feststellbar ist.
Dieses Phanomen hat keinerlei Einfluss auf die Funktionstichtigkeit des Gerdts
und verschwindet schnell von selbst.

Lassen Sie den
Dosierloffel nicht im
Gargutbehdlter.

Vorbereitung der Lebensmittel

Geben Sie die Lebensmittel unter Beachtung der Héchstmenge in den
Gargutbehdlter (siehe Gartabelle S. 14 bis 16).

Geben Sie Ol dazu - Abb.6 (siehe Gartabelle S. 14 bis 16).

Entriegeln Sie den Griff und klappen Sie ihn ganz zuriick in die Horizontale -
Abb.7.

SchlieBen Sie den Deckel - Abb.8.

13
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Garen mit ActiFry
Einstellen der Garzeit

o Driicken Sie die Taste des Timers, um die Garzeit einzustellen - Abb. 9 (siehe Fassen Sie den Deckel nur
Gartabelle S. 14 bis 16). im Griffbereich an, um

o Lassen Sie die Taste los. Die eingestelite Garzeit wird angezeigt und der Countdown lduftan.  jedwedes

« Sollten Sie sich geirrt haben, ldsst sich die eingestellte Garzeit wie folgt I5schen: Verbrennungsrisiko zu
Driicken Sie die Taste 2 Sekunden lang. AnschlieBend kénnen Sie emeut die Vermeiden. - Abb. 8.
Garzeit einstellen.

Start der Garzeit

Das Gerdt schaltet sich  «  Driicken Sie die Ein / Aus Taste, der Garvorgang beginnt - Abb.10.
aus, sobald der Deckel
geoffnet wird.

Entnehmen der Lebensmittel

« Wenn die Garzeit abgelaufen ist, ertont ein Signalton. Beenden Sie den Signalton  Achtung: der Timer zeigt

mit einem Druck auf die Taste - Abb.11. das Ende der Garzeit an,
« Schalten Sie das Gerdt mit einem Druck auf Ein / Aus aus - Abb.12 und 6ffnen schqltet aber nicht das
Sie den Deckel - Abb.1. Gerdit aus.

e Heben Sie den Griff an (lassen Sie ihn einrasten), nehmen Sie den
Gargutbehdlter heraus - Abb.13 und servieren Sie unverziglich.

Die Garzeit

Die Garzeiten sind nur Anhaltspunkte und kénnen je nach Jahreszeit, GroBe und Menge der Lebensmittel,
entsprechend dem individuellen Geschmack abgedndert werden. Die Olmenge kann je nach persénlichem
Geschmack und persénlichen Bedrfnissen erhdht oder verringert werden. Wenn die Pommes Frites besonders
knusprig werden sollen, kdnnen Sie sie ein paar Minuten lGnger garen.

Kartoffeln

Tvp MENGE IGABE GARZEIT
frisch 1200g 1 Messloffel Ol + 1/4 43 - 46 Minuten
frisch 1000g 1 Messloffel Ol 40 - 43 Minuten

Fommes Fites frisch 7509 3/4 Messloffel OFF 35-37 Minuten

10mm xTOmm -
frisch 5009 1/2 Messloffel OF 28 - 30 Minuten
frisch 250¢g 1/4 Messlsffel OI* 24- 26 Minuten
frisch 1000 g 1 Messloffel Ol 40 - 42 Minuten

KCoqutr Potqtoelsl

(Kartoffeln geviertelt) tiefgefroren 7509 keine 14-16 Minuten
Bratkartoffeln frisch 1000g 1 Messloffel O 40 - 42 Minuten
(Wilrfel oder Scheiben) tiefgefroren 7509 keine 30 - 32 Minuten
Pommes Frites tiefgefroren 7509 keine 30- 32 Minuten
Diinne Pommes Frites | tiefgefroren 7509 keine 25 - 27 Minuten

*Abb.15



ZUGABE

Sonstige Gemiisesorten

GARZEIT

Zucchini | fisch mschetben | 7504 1 Messloffel 01+ 15 cl Wosser | 2>~ 33 Minuten
Paprikaschoten ﬁizcss'cigrﬁggilfe” 6509 1 Messloffel Ol+ 15 ol Wasser 20- 25 Minuten
Champignons frisch, geviertelt 6509 1 Messlffel Ol 12-15 Minuten

Tomaten frisch, geviertelt 6509 1 Messloffel Ol+ 15 ol Wasser 10- 15 Minuten

Zwiebeln fris;t;;ghaftt;gi?en 5009 1 Messlsffel Ol 15 - 25 Minuten

Fleisch — Gefligel

Um dem Fleisch mehr Geschmack zu verleihen, kdnnen Sie Gewiirze (Paprika, Curry, Krduter der Provence, Thymian,
Lorbeer...) in das Ol geben.

Tvp MENGE ZUGABE GARZEIT
frisch 7509 keine 18 - 20 Minuten

Hahnchennuggets

tiefgefroren 7509 keine 18- 20 Minuten

Hahnchenschenkel frisch 4 bis 6 keine 30 - 32 Minuten

Hahnchenkeulen frisch 2 keine 30- 35 Minuten
6 St.licke

Hahnchenbrust frisch Hahnchenbrust keine 10- 15 Minuten
(etwa 750 )

Friihlingsrélichen frisch 4 bis 8 kleine 1 Messloffel Ol 10 - 12 Minuten
Kalbsrouladen frisch 2bis 6 1 Messlsffel Ol 15 - 20 Minuten
Lammkoteletts frisch 2bis6 1 Messlsffel Ol 15 - 20 Minuten

Schweinerippchen frisch 2bis4 1 Messloffel Ol 15- 18 Minuten
Schweinefilet frisch 2 bis 6 Scheiben 1 Messlffel Ol 12 -15 Minuten
Wiirstchen oder 4bis 8 : .

Bratwurst frisch (eingestochen) keine 10 - 12 Minuten
Kaninchenriicken frisch 2bis 6 1 Messlsffel Ol 15 - 20 Minuten
frisch 6009 1 Messloffel Ol 10- 15 Minuten

Hackfleisch -
tiefgefroren 4009 T&gg%@gn& 12-15 Minuten
Hackbdllchen tiefgefroren 7509 1 Messlffel Ol 18 - 20 Minuten

Fisch - Schalentiere
Typ MENGE IGABE GARZEIT

Tintenfischringe tiefgefroren 3009 keine 12 - 14 Minuten
Seeteufel frisch 5009 1 Messléffel Ol 20 - 22 Minuten
Shrimps gekocht 400g keine 10- 12 Minuten
Gambas tiefgefroren 300 g (16 Stiick) keine 12 - 14 Minuten

15
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Desserts

Tvp MENGE ZUGABE GARZEIT
in Scheiben 500 1 Messloffel O
Bananen geschnitten (5 Bananen) + 1 Messloffel Brauner Zucker 4-6Minuten

in Alufolie 2 Bananen keine 20 - 25 Minuten

y " 1 Messloffel O
Kirschen ganz bis zu 1000g +1 bis 2 Messloffel Zucker 12-15 Minuten

Erdbeeren geviertelt bis zu 1000g 1 bis 2 Messloffel Zucker 5-7 Minuten
i in die Halfte 1 Messl6ffel Ol I
Apfel geschnitten 3 + 2 Messloffel Zucker 10-12 Minuten
Birnen gggﬁﬁftIEZn bis zu 1000g 1 bis 2 Messloffel Zucker 8- 12 Minuten
Ananas g‘enscslﬁgictﬁn 1 7 bis 2 Messloffel Zucker 8-12 Minuten
tiefgefrorene Zubereitungen
Typ MENGE ZUGABE GARZEIT

Ratatouille tiefgefroren 7509 keine 20- 22 Minuten
F’\\‘slé?]?)l%o%nr?e tiefgefroren 7509 keine 20 - 22 Minuten
Bauernpfanne tiefgefroren 7509 keine 25 - 30 Minuten
Pasta & la Carbonara tiefgefroren 7509 keine 15 - 20 Minuten
Paella tiefgefroren 6509 keine 15 - 20 Minuten
Kantonreis-Gericht tiefgefroren 6509 keine 15 - 20 Minuten
Chili con Carne tiefgefroren 7509 keine 12-15 Minuten

Einfache Reinigung

Reinigen Sie das Gerdt

Lassen Sie das Gerdt vor der Reinigung gdnzlich abkihlen.

Machen Sie den Deckel auf - Abb.1T und heben Sie das Schloss an, um den
Deckel abzunehmen - Abb.2.

Heben Sie den Griff des herausnehmbaren Gargutbehdlters horizontal an, bis ein
Klicken ertént und nehmen Sie den Gargutbehdlter heraus - Abb.3.

Um die Rihrvorrichtung abzunehmen, heben Sie den Verriegelungshebel an -
Abb.4a.

Nehmen Sie den Filter heraus und reinigen Sie ihn.

Alle abnehmbaren Teile sind spilmaschinenfest - Abb.5 oder kénnen mit einem
nicht scheuernden Schwamm und Spilmittel gereinigt werden.

Reinigen Sie das Gehduse des Gerdts mit einem feuchten Schwamm und
Splilmittel.

Trocknen Sie alle Teile sorgféltig ab, bevor Sie sie wieder einsetzen.

Das Gerdt ist mit einem herausnehmbaren Gargutbehdlter ausgestattet: dieser
kann sich nach langerem Gebrauch braun verfarben und Gebrauchsspuren
bekommen, was aber nicht stérend ist.

Wir garantieren, dass der Gargutbehdlter den BESTIMMUNGEN (ber
Materialien in Kontakt mit Lebensmitteln ENTSPRICHT.

Tauchen Sie das Gerdt
nicht ins Wasser.
Benutzen Sie keine
aggressiven oder
scheuernden
Reinigungsmittel.

Der herausnehmbare
Filter muss regelmdBig
gereinigt werden.

Benutzen Sie zur
Schonung der
Eigenschaften des
Gargutbehdlters keine
Utensilien aus Metall.



Ein paar Tipps fiir den Problemfall...

PROBLEME MOGLICHE URSACHEN LOSUNGEN

Das Gerdat funktioniert nicht. Das Gerdt ist nicht richtig Uberpriifen Sie, ob das Gerdt richtig

angeschlossen. angeschlossen ist.

Sie haben die An / Aus Taste noch nicht | Driicken Sie die An / Aus Taste.

gedrickt.

Sie haben die An / Aus Taste gedriickt | SchlieBen Sie den Deckel.
aber das Gerdt funktioniert nicht.
Die Motoren laufen, aber das Gerat Bringen Sie das Gerdt zu einem

heizt sich nicht auf. autorisierten Servicezentrum.

Die Rihrvorrichtung dreht sich nicht. Uberpriifen Sie, ob sie richtig eingesetzt
ist. Bringen Sie das Gerdt andernfalls zu
einem autorisierten Servicezentrum.
Die Rihrvorrichtung sitzt nicht fest. | Der Verriegelungshebel der Priifen Sie, ob der Verriegelungshebel
Rihrvorrichtung ist nicht Vvollig heruntergedriickt wurde.
eingerastet/verriegelt.
Die Zubereitung ist nicht gleichmaBig | Sie haben die Rihrvorrichtung nicht | Setzen Sie sie ein.

gegart. benutzt.
Die Lebensmittel wurden nicht Schneiden Sie die Lebensmittel in gleich
gleichmdBig gro geschnitten. grope Stiicke.
Die Pommes Frites wurden nicht Schneiden Sie die Pommes Frites gleich
gleichmdBig gro geschnitten. groB.
Die Rihrvorrichtung ist eingesetzt, Bringen Sie das Gerdt zu einem
dreht sich aber nicht. autorisierten Servicezentrum.
Die Pommes Frites sind nicht knusprig | Sie haben keine festkochenden Verwenden Sie festkochende Kartoffeln.
genug. Kartoffeln verwendet.
Die Kartoffeln wurden nicht ausreichend | Achten Sie darauf, die Kartoffeln vor
gewaschen und getrocknet. dem Garen gut zu waschen, abtropfen

zu lassen und zu trocknen.
Die Pommes Frites Fritten sind zu dick. | Schneiden Sie sie diinner.

Sie haben nicht genug Ol Geben Sie mehr Ol hinzu (siehe
hinzugegeben. Gartabelle S. 14 bis 16).
Der Filter ist verstopft. Reinigen Sie den herausnehmbaren
Filter.
Die Pommes Frites zerbrechen beim Sie haben junge Kartoffeln verwendet. | Geben Sie nur 750 g Kartoffeln in das
Garen. GerGt und passen Sie die Garzeit an.
Die Lebensmittel bleiben am Rand des | Der Gargutbehailter ist zu voll. Halten Sie sich an die in der Gartabelle
Gargutbehdlters liegen. angegebenen Mengen.
Es sind KochflUssigkeiten in die Basis Die Rihrvorrichtung wurde nicht richtig | Uberpriifen Sie, ob Die Riihrvorrichtung
des Gerdts gelaufen. eingesetzt oder die Dichtung der richtig eingesetzt ist. Wenn das Problem
Rihrvorrichtung ist schadhaft. weiterhin besteht, muss das Gerdt zu
einem autorisierten Servicezentrum
gebracht werden.
Der Timer funktioniert nicht. Die Batterie ist leer. Wechseln Sie die Batterie aus (siehe
Abb. 14).
Das Gerdt Iauft ungewdhnlich laut. Sie haben den Verdacht, dass die Bringen Sie das Gerdt zu einem
Motoren des Gerdts nicht richtig autorisierten Servicezentrum.
funktionieren.

Tun Sie etwas fiir den Umweltschutz!

Dieses Gerdt enthdlt eine L1154 Knopfbatterie.

e Auswechseln der Batterie: Nehmen Sie das Bedienfeld ab, entfernen Sie den Deckel des Batteriefachs und
entnehmen Sie die Batterie - Abb.14. Tun Sie etwas fiir den Umweltschutz, indem Sie die leere Batterie nicht
in den Hausmill werfen, sondern zu einer Sammelstelle zur Entsorgung bringen.

e Legen Sie eine neue Batterie ein, setzen Sie den Deckel des Batteriefachs wieder ein und schalten Sie das
Bedienfeld wieder an.

@ Thr Gerdt enthdilt zahlreiche wieder verwertbare oder recycelbare Materialien.

2 Entnehmen Sie die Batterie, bevor Sie das Gerdt entsorgen. Bringen Sie dieses zur Entsorgung zu einer 1 7
Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde.
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Tefal
Gezond & Lekker

Innoveren voor uw gezondheid

Voeding bestaat natuurlijk uit gevarieerd en evenwichtig eten... maar niet alleen, want voeding is veel meer dan
alleen de ingrediénten. De manier van bereiden speelt een belangrijke rol bij de verwerking en opname hiervan
(smaak, textuur...)..

Tefal heeft een assortiment ontwikkeld dat bestemd is OM ETEN PLEZIERIGER TE MAKEN: ingenieuze
keukenhulpen die de voedingswaarden behouden en de ware smaak van de ingrediénten bewaren.

Unieke oplossingen bieden

Tefal investeert in onderzoek voor het ontwikkelen van apparaten met unieke prestaties op voedingsgebied,
die door wetenschappelijke studies worden bevestigd.

Het assortiment Gezond & Lekker van TeFaL helpt u kookplezier en voedingsevenwicht te combineren door:

« de kwaliteit van de natuurlijke, voor uw voeding essentiéle ingrediénten te behouden,

« het gebruik van vet te beperken,

« de terugkeer van geuren en smaken te doen herleven,

« de aan het bereiden van de maaltijd te besteden tijd te beperken.

Met Acti uit dit productassortiment kunt u 1 kg lekkere verse patat bereiden met een lepel van uw favoriete

olie! o
Welkom in de wereld van Acti !
Maak uw eigen lekkere verse patat

Dankzij gepatenteerde technologieén is de patat knapperig en zacht: een roerblad dat voorzichtig de olie en de
hetelucht verspreidt. Selecteer uw ingrediénten, uw olie, uw specerijen, tuinkruiden, aroma’s... ACti zorgt voor
de rest.

Slechts 3% vet: 1 lepel olie is voldoende!
Eén lepel olie naar keuze om 1 kg lekkere patat te maken. Met behulp van de met het apparaat meegeleverde lepel
met maatverdeling gebruikt u de juiste hoeveelheid. Het gebruik van frituurvet is hierdoor overbodig.

*
kg verse patat, van 13 x 13 mm, bereid met 1 eetlepel olie (1,4 cl), zorgt voor 55 % minder caloriegn.

Patat en nog veel meer!

Met Acti kunt u een grote verscheidenheid aan recepten maken.

« Behalve patat en aardappeltjes kunt u uw dagelijkse kost afwisselen met schotels van knapperige groenten,
malse, smakelijke vleesreepjes, knapperige garnalen, fruit...

(oA (@) (&) Acti

Wij hebben een door chefkoks en voedingsdeskundigen samengesteld
receptenboek voor u. Hierin vindt u originele ideeén voor « eigengemaakte
patat », lekkere, voedzame gerechten en desserts.

e Met Acti kunt u ook uitstekend diepvriesproducten bereiden, een goed alternatief voor verse producten. Zij
zijn praktisch en behouden de voedingskwaliteiten en de smaak van het voedsel.



Voor succesvolle gerechten geeft
Actif '/ u in het bijzonder adviezen over

aardappelen en olie.

De aardappel: evenwichtig en lekker voor elke dag!
De aardappel is geschikt voor iedereen en iedere leeftijd! Zij vormt een uitstekende energiebron en bevat
vitaminen. Afhankelijk van de soort, het klimaat en de teelt kunnen de aardappels onderling flink verschillen: vorm,
grootte, smaak. Iedere aardappel heeft zijn eigenschappen betreffende vroegrijpheid, productie, grootte, kleur,m
het bewaren en de toepasbaarheid in gerechten. De bereidingsresultaten kunnen variéren aan de hand van de
oorsprong en het seizoen.
Welke soort gebruikt u voor Acti’ iy 2
Wij raden u aan om over het algemeen speciaal voor patat geschikte aardappelen te gebruiken. Bij nieuwe
aardappeltjes, die veel vocht bevatten, raden wij u aan de patat enkele minuten extra te bakken. Met Acti kunt
u ook diepvries patat bereiden. Omdat deze voorgebakken is, hoeft u geen olie toe te voegen.
Waar moet u aardappelen bewaren?
De beste plaats om aardappelen te bewaren is in een goede kelder, een koele kast (tussen 6 en 8°C), op een
donkere plaats.
Hoe bereidt u aardappelen voor ACti’y voor?
Voor het beste resultaat moet u controleren of de patat niet aan elkaar plakt. Hiervoor is het aan te raden de hele
aardappelen met veel water af te spoelen en daarna de gesneden aardappelen, tot het water helder blijft. U
verwijdert op die manier zo veel mogelijk zetmeel. Droog de patat goed af met een zeer droge, goed absorberende
theedoek. De patat moet goed droog zijn voordat u deze in de Acti doet.
Hoe snijdt u de aardappelen?
De grootte van de patat heeft invloed op de knapperigheid en zachtheid. Hoe dunner de patat, hoe knapperiger
en omgekeerd, hoe dikker, hoe zachter van binnen. U kunt de grootte van de patat en de baktijd aanpassen aan
uw smaak:

Dun: 8 x 8 mm / Standaard: 10 x 10 mm / Dik: 13 x 13 mm

Varieer met olie die goed voor u is

U kunt uw favoriete olie gebruiken, 1 eetlepel per keer dat u de Acti gebruikt. Plantaardige olie bevat alle voor

het leven essentiéle vetzuren. In verschillende verhoudingen bevat zij alle voedingsstoffen die u nodig heeft voor

uw evenwicht. Verwissel regelmatig van olie om uw lichaam alles te geven wat het nodig heeft! Met Actifry kunt

u een zeer grote verscheidenheid aan oliesoorten gebruiken:

« Gewone olie: olijf-, koolzaad-*, druivenpit-, mais-, arachide-, zonnebloem- en soja*-olie

« Gearomatiseerde olie: met aromatische kruiden, knoflook, Spaanse peper, citroen....

« Speciale olie: hazelnoot*, sesam*, saffloer*-, amandel*-, avocado™, argan*-olie... (*bakinstructie volgens de
fabrikant)

Door het gebruik van een kleine hoeveelheid kunt u dankzij de Acti de goede essentiéle vetzuren behouden

voor een goede vitdliteit.
(et (@] (&) Acti

Met ActiFry en een gekozen olie maakt u patat met een betere
voedingswaarde. Aan de hand van uw smaak en verwachtingen kunt u 1 extra
lepel olie toevoegen voor nog meer smaak!

Doe uzelf een plezier met Actil 1y,
en alle mensen om u heen!
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Belangrijke instructies

Ve|I|ghe|d5|nstruct|es

Lees deze instructies aandachtig door en bewaar ze zorgvuldig.

Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te worden in combinatie met een
tijdschakelaar of afstandsbediening.

Voor uw veiligheid beantwoordt dit apparaat aan de toepasselijke normen en
regelgevingen (Richtlijnen Laagspanning, Elektromagnetische Compatibiliteit,
Met voedingswaren te gebruiken materialen, Milieu...).

Controleer of de netspanning overeenkomt met die op het apparaat vermeld

staat (wisselstroom).

Rekening houdend met de grote verscheidenheid aan geldende normen, dient u
het apparaat door een erkende Servicedienst te laten controleren als u het in een
ander land gebruikt dan waar u het gekocht heeft.

Dit apparaat is bestemd voor huishoudelijk gebruik, in geval van bedrijfsmatig
gebruik of een gebruik waarvoor het apparaat niet geschikt is, of dat niet
overeenkomt met de gebruiksaanwijzing kan de aansprakelijkheid van de
fabrikant niet in het geding zijn en is de garantie niet geldig.

Werklng

Aansluiting

Gebruik het apparaat niet wanneer dit, of het netsnoer, defect is of wanneer het
apparaat gevallen is en zichtbare schade of een storing vertoont. In dat geval
moet het apparaat naar een erkende Servicedienst gestuurd worden.

Wij raden u aan geen verlengsnoer te gebruiken. Indien u er toch voor kiest,
gebruik dan een in goede staat verkerend verlengsnoer dat voor het vermogen
van het apparaat geschikt is. Indien het netsnoer beschadigd is, moet dit door de
fabrikant, diens erkende Servicedienst of een persoon met een gelijkwaardige
vakbekwaamheid vervangen worden, om ieder gevaar te voorkomen. Nooit het
apparaat zelf demonteren.

Het snoer niet laten hangen.

Trek niet aan het snoer om de stekker uit het stopcontact te trekken.

Altijd de stekker van het apparaat uit het stopcontact halen: na gebruik, om het
apparaat te verplaatsen of om het te reinigen.

Gebruik het apparaat op een stevige, viakke ondergrond, ver van waterspatten.
Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp of toezicht gebruikt te worden door
kinderen of andere personen, indien hun fysieke, zintuiglijke of mentale
vemogen hen niet in staat stellen dit apparaat op een veilige wijze te gebruiken,
tenzij zij van tevoren instructies hebben ontvangen betreffende het gebruik van
het apparaat door een verantwoordelijk persoon. Er moet toezicht zijn op jonge
kinderen zodat zij niet met het apparaat kunnen spelen.

De temperatuur van het apparaat kan hoog oplopen wanneer het apparaat
aanstaat, waardoor brandwonden kunnen ontstaan. Raak de warme

Laat het apparaat niet in de buurt van brandbare materialen werken (jaloezieén,

oppervlakken van het apparaat niet aan (deksel, zichtbare metalen delen...). i

gordijnen...), of in de buurt van een externe warmtebron (gasfornuis,

warmhoudplaatje...).

In geval van brand nooit proberen de vlammen met water te blussen. Doof de
vlammen met een vochtige doek.

Het apparaat niet verplaatsen wanneer het aanstaat.

Het apparaat nooit in water onderdompelen!

Bakken

Dit apparaat is niet geschikt om vloeibare gerechten in te bereiden ( bijv. soep...).
Laat het apparaat nooit werken als het leeg is.
Leg niet te veel op de schaal, neem de aanbevolen hoeveelheden in acht.



Omschrijving
1.

WoOoNOUNEWN

Handgreepje voor het openen van het deksel 10. Handgreep van de schaal

Doorzichtig deksel 11. Behuizing

Ontgrendelingsknop deksel 12. Uitneembaar filter

Maatschepje 13. Bedieningsknoppen voor opening deksel
Vergrendelen/ontgrendelen roerblad 14. Timer

Max. vulniveau (voor patat) 15.  Aan/uit-knop

Afneembaar roerblad (On = aan, Off = uit)

Uitneembare binnenpan 16. Instelknop timer

Ontgrendelingsknop van de handgreep 17. Afneembaar bedieningspaneel

(toegang tot het batterijvakje)

Een snelle voorbereiding

Voor het eerste gebruik

Open het deksel - fig.1 en til de ontgrendelingsknop op om het deksel te verwijderen
-fig.2.

Verwijder het maatschepje.

Zet de handgreep van de afneembare schaal horizontaal terug tot u een “KLIK”
hoort, om de schaal uit te nemen - fig.3.

Om het roerblad te verwijderen, tilt u de lichtgrijze vergrendeling aan de as van
het roerblad op. Plaats uw duim bovenop de as en uw wijs- en middelvinger
onder het lichtgrijze hulpstuk om te ontgrendelen en beweeg deze omhoog om
het roerblad te verwijderen - fig.4a.

Alle afneembare onderdelen kunnen in de vaatwasser - fig.5 of met een niet
schurend sponsje en afwasmiddel gereinigd worden.

Maak de behuizing van het apparaat schoon met een vochtige spons en
afwasmiddel.

Om het roerblad te bevestigen, tilt u het lichtgrijze hulpstuk op, plaats het
roerblad in het midden van de binnenpan en druk het lichtgrijze hulpstuk om te
vergrendelen naar beneden - fig.4b.

Bij het eerste gebruik kan een onschadelijke geur vrijkomen. Dit heeft geen
invioed op het gebruik van het apparaat en zal snel verdwijnen.

Verwijder alle stickers en
verpakkingselementen.
Zet het apparaat nooit
onder de kraan.

Als u het apparaat voor
de eerste keer gaat
gebruiken, raden wij u
aan een recept te kiezen
met een baktijd van 30
minuten of meer, dit om
het beste resultaat te
krijgen.

Het bereiden van de etenswaren

Het maatschepje nietin o Doe de etenswaren in de schaal en overschreid daarbij de maximale hoeveelheid
de schaal laten. niet ( zie de baktabel p. 22 t/m 24).
e Voeg de olie toe - fig.6 (zie de baktabel p. 22 t/m 24).

« Ontgrendel de handgreep en klap deze volledig in - fig.7.

o Sluit het deksel - fig.8.

“Light” bakken
Selecteer de baktijd

Stel de tijd in door op de knop van de timer te drukken - fig.9 (zie de baktabel p.
22 t/m 24).

De gekozen tijd wordt weergegeven en het aftellen begint.

Houd in geval van het wissen van de gekozen tijd, de knop gedurende 2
seconden ingedrukt en selecteer opnieuw.

Let op: de timer meldt
het einde van de baktijd
maar schakelt het
apparaat niet uit.
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Begin met bakken

Wanneer u het deksel e Druk op de aan/uit-knop, het bakken begint, dankzij het circuleren van de
opent, schakelt het hetelucht in de bakruimte - fig.10.
apparaat uit.

Verwijder de etenswaren

« Wanneer het bakken klaar is, hoort u een geluidssignaal. Schakel het geluid uit Om brandwonden te

door op de knop te drukken - fig.11. voorkomen het deksel
« Schakel het apparaat uit door te drukken op de aan/uit-knop - fig.12 en open niet buiten de
het deksel - fig.1. aangegeven zone

« Til de handgreep op en neem de binnenpan uit - fig.13 onmiddellijk opdienen. vastpakken - fig.8.

De baktijden

De aangegeven baktijden zijn slechts een indicatie en kunnen variéren aan de hand van de seizoengebondenheid
van de etenswaren, hun grootte, de hoeveelheid, de persoonlijke smaak en de spanning van het elektriciteitsnet.
De aangegeven hoeveelheid olie kan verhoogd worden aan de hand van uw smaak en behoeften. Als u nog
knapperigere patat wilt, kunt u deze enkele minuten extra bakken. Indien u diepvriesfrites gebruikt, hoeft u geen
olie toe te voegen.

Aardappelen

TypPE HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN
Vers 1200g 1 lepel olie + 1/4* 43 - 46 min
Vers 1000 g 1 lepel olie 40 - 43 min
ot Vers 750g 3/ lepel olie* 35-37 min

Omm x10mm
Vers 5009 1/2 lepel olie* 28-30min
Vers 2509 1/4 lepel olie* 24-26 min
Vers 1000 g 1 lepel olie 40 - 42 min

Ronde aardappeltjes

Diepvries 7509 geen 14-16min
Gebakken Vers 1000 g 1 lepel olie 40 - 42 min
aardappelblokjes Diepvries 7509 geen 30-32min
Traditionele patat Diepvries 7509 geen 30-32min
French Fries Diepvries 7509 geen 25-27 min

“fig.15



Groenten

TypPE HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN

Courgettes Vers in plakjes 7509 1 lepel olie + 15 cl water 25-35min
Paprika Vers in plakjes 6509 1 lepel olie + 15 cl water 20-25min
Paddestoelen Vers in vieren 6509 1 lepel olie 12-15min
Tomaten Vers in vieren 6509 1 lepel olie + 15 cl water 10-15min
Uien Vers in ringen 5009 1 lepel olie 15-25min

Vlees — Gevogelte

Aarzel niet om specerijen aan de olie toe te voegen (paprikapoeder, kerriepoeder, Provencaalse kruiden, tijm,
laurier ...) om uw vlees meer smaak te geven.

TypPE HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN
Vers 7509 geen 18 -20 min

Kipnuggets
Diepvries 7509 geen 18-20 min
Drumsticks Vers Ltotb geen 30-32min
Kippenbouten Vers 2 geen 30-35min
Kipfilet Vers 6 filets (ca. 750 g) geen 10-15min
Vietnamese loempia’s Vers 4 tot 8 Kleine 1 lepel olie 10-12min
Blindevinken Vers 2tot 6 1 lepel olie 15-20 min
Lamskoteletten Vers 2tot 6 1 lepel olie 15-20 min
Varkensrib Vers 2tot4 1 lepel olie 15-18 min
Varkensfilet Vers 2 tot 6 plakjes 1 lepel olie 12-15min
Worstjes of merguez Vers L4 tot 8 (ingeprikt) geen 10-12min
Konijnenrug Vers 2tot6 1 lepel olie 15-20 min
Vers 600 g 1 lepel olie 10-15min
Gehalt Diepvries 4009 m1et|eopfez‘(z)rllideer 12-15min
Gehaktballetjes Diepvries 7509 1 lepel olie 18-20 min

Vis - Schaaldieren

TypPE HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN
Calamarisbeignets Diepvries 3009 geen 12-14min
Zeeduivel Vers 5009 1 lepel olie 20-22min
Garnalen Gaar 4009 geen 10-12min
Gamba's Diepvries 300 g (16 stuks) geen 12-14min

23



24

Desserts

Type HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN
Bananen in plakjes (5 bszgn%nen) +1 Ie:)elle retliiz"eesu'\ker 4-6min
in aluminiumfolie 2 bananen geen 20-25 min
Kersen heel tot 1000g 1 t;t Igﬁ)eegljg\léesuiker 12-15min
Aardbeien in vieren gesneden tot 1000g 1 tot 2 lepels suiker 5-7min
Appels &?ﬁfggg 3 + ;\Epﬁéghfker 10-12min
Peren gezpuekégg tot 1000g 1 tot 2 lepels suiker 8-12min
Ananas gg}%ﬁgg 1 1 tot 2 lepels suiker 8-12min
Diepvriesbereidingen
Type HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN
Ratatouille Diepvries 7509 geen 20- 22 min
Pastaschotel met vis Diepvries 7509 geen 20-22 min
Boerenschotel Diepvries 7509 geen 25-30min
Schotel uit de Savoie Diepvries 7509 geen 20-25min
carpgé%gseéus Diepvries 7509 geen 15-20min
Paélla Diepvries 6509 geen 15-20 min
Kantonese rijst Diepvries 6509 geen 15-20min
Chili con Carne Diepvries 7509 geen 12-15min

Eenvoudig te reinigen

Het apparaat reinigen

Laat het apparaat volledig afkoelen, voordat u het gaat reinigen.

Open het deksel - fig.1 en til de ontgrendelingsknop op om het deksel te verwijderen
-fig.2.

Zet de handgreep van de uitneembare binnenpan horizontaal terug tot u een
“KLIK” hoort, om de binnenpan uit te nemen - fig.3.

Om het roerblad te verwijderen, tilt u het lichtgrijze hulpstuk om de as van het
roerblad omhoog - fig.4a.

Verwijder het filter en reinig het.

Alle afneembare onderdelen kunnen in de vaatwasser - fig.5 of met een niet
schurend sponsje en afwasmiddel gereinigd worden.

Maak het apparaat schoon met een vochtige spons en afwasmiddel.

Droog het apparaat goed af voordat u het weer in elkaar zet.

Het apparaat heeft een uitneembare binnenpan: Het bruin worden en
verschijnen van krassen die na langdurig gebruik kunnen optreden, zijn niet
nadelig voor de goede werking.

Wij garanderen dat de anti-aanbaklaag BEANTWOORDT AAN DE REGELGEVING
betreffende materialen die in contact komen met etenswaren.

Dompel het apparaat
nooit onder in water.
Gebruik geen agressieve
of schurende
schoonmaakmiddelen.

Het uitneembare filter
moet regelmatig
schoongemaakt worden.

Gebruik geen metalen
keukengerei in het
apparaat om de
levensduur van uw
apparaat te verlengen.




Enkele adviezen in geval van problemen...

PROBLEMEN
Het apparaat werkt niet.

OORZAKEN

De stekker zit niet goed in het
stopcontact

OPLOSSINGEN

Controleer of de stekker goed in het
stopcontact zit

U heeft nog niet op de aan/uit-knop
gedrukt.

Druk op de aan/uit-knop.

U heeft op de aan/uit-knop gedrukt,
maar het apparaat werkt niet.

Sluit het deksel.

Het apparaat staat aan, maar wordt
niet warm.

Breng het apparaat naar een erkende
servicedienst.

Het roerblad draait niet.

Controleer of het goed op zijn plaats
zit, breng het apparaat anders naar
een erkende servicedienst.

Het roerblad blijft niet op zijn plaats.

Het roerblad is niet goed bevestigd.

Controleer of het lichtgrijze hulpstuk
om te vergrendelen volledig naar
beneden is gedrukt.

De gerechten worden niet gelijkmatig
gebakken.

U heeft het roerblad niet gebruikt.

Zet het op zijn plaats.

De etenswaren zijn niet in gelijke
stukken gesneden.

Snijd de etenswaren in gelijke stukken.

De patat is niet in gelijke stukken
gesneden.

Snijd de patat in gelijke stukken.

Het roerblad zit op zijn plaats, maar
draait niet.

Breng het apparaat naar een erkende
servicedienst.

De patat wordt niet knapperig
genoeg.

U gebruikt geen speciale aardappelen
voor patat.

Kies speciale aardappelen voor patat.

De aardappelen zijn onvoldoende
gewassen en afgedroogd.

Was de aardappelen, laat ze uitlekken
en droog ze af voor het bakken.

De patat is te dik.

Snijd de patat dunner.

Er is onvoldoende olie.

Gebruik meer olie (zie de baktabel p.
22t/m 24).

Het filter zit verstopt.

Reinig het uitneembare filter.

De patat breekt tijdens het bakken.

U heeft nieuwe aardappeltjes gebruikt.

Verminder de hoeveelheid
aardappelen tot 750 g en pas de
baktijd aan.

De etenswaren blijven aan de rand
van de schaal plakken.

De schaal is te vol.

Neem de in de baktabel aangegeven
hoeveelheden in acht.

Het bakvocht druppelt in het voetstuk
van het apparaat.

Het roerblad zit niet goed op zijn
plaats of de pakking van het roerblad
is defect.

Controleer of het roerblad goed op zijn
plaats zit. Indien het probleem blijft
bestaan, breng het apparaat dan naar
een erkende Servicedienst

De timer werkt niet.

De batterijis leeg.

Vervang de batterij (zie fig. 14).

Het apparaat maakt abnormaal veel
lawaai.

U denkt dat er een probleem is met de
werking van het apparaat.

Breng het apparaat naar een erkende
servicedienst.

Wees vriendelijk voor het milieu!

De timer werkt op een batterij — L1154.

« Voor het vervangen hiervan: verwijder het bedieningspaneel, verwijder het deksel van het batterijvakje en
vervolgens de batterij - fig.14. Wees milieuvriendelijk en werp de lege batterij niet weg met huishoudelijk afval,
maar breng het naar een hiervoor bedoeld verzamelpunt.

e Plaats de nieuwe batterij, zet het deksel terug en klik het bedieningspaneel weer vast.

|

@ uw apparaat bevat talrijke materialen die geschikt zijn voor hergebruik of recycling.
2 Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.
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Tefal
Cucina Golosa

Innovazioni per la vostra salute

Alimentazione significa nutrirsi in maniera varia ed equilibrata... ma non solo, perché I'alimentazione & molto pit
di un semplice insieme di ingredienti. IT modo in cui gli alimenti vengono cucinati ha un ruolo essenziale nella loro
trasformazione nutrizionale ed organolettica (gusto, consistenza...)

Dato che non tutti gli apparecchi da cucina sono uguali, TEFaL ha messo a punto una gamma dedicata
all' ALIMENTAZIONE CON PIU GUSTO: utensili intelligenti che preservano le caratteristiche nutrizionali ed esaltano
il vero gusto degli alimenti.

TEFAL vi offre soluzioni uniche

Tefal ha investito molto nella ricerca per produrre apparecchi dalle prestazioni nutrizionali uniche, certificate
da studi scientifici.

TEFAL vi tiene informati
Tefal ¢ da sempre il migliore alleato della vostra alimentazione, aggiungendo rapidita, praticita e allegria alla
preparazione dei vostri piatti.
Giorno dopo giorno, la gamma “Nutrition Gourmande" di T&Fa L vi aiutera a bilanciare piacere della cucina ed
equilibrio alimentare. Come?
« Favorendo e preservando le qualita degli ingredienti naturali, essenziali per la vostra alimentazione,
« limitando I'uso di grassi,
« favorendo il ritorno ai gusti e ai sapori di una volta,
« diminuendo i tempi di preparazione dei pasti.
Nell‘ambito di questa gamma di prodotti, Acti vi permette di preparare 1 kg di patate fritte fresche con un
solo cucchiaio del vostro olio preferito!
Acti I

Benvenuti nell’universo di |
Patate fritte da veri intenditori

Le patate fritte rimangono croccanti e morbide grazie alle tecnologie brevettate: la pala mescolatrice ripartisce
delicatamente I'olio e I'aria calda intermittente. Scegliete gli ingredienti, il vostro olio preferito, le vostre spezie, le
erbe, gli aromi... Acti si occupa del resto.
Solo il 3%* di grassi: vi bastera un solo cucchiaio d’olio!
Un cucchiaio dell'olio che preferite bastera per cuocere 1 kg di patate fritte. Grazie al cucchiaio graduato in
dotazione con |'apparecchio potrete utilizzare la giusta quantita.

* 1 kg di patate fresche, misura 13x13 mm, cucinate con 1,4 cl di olio perdono il 55 % di peso in meno.
Patate fritte e molto altro ancora!
Acti vi permette di preparare una grande varieta di ricette.

« Oltre alle patate fritte, potrete variare la vostra alimentazione preparando piatti appetitosi a base di verdura,
fette di carne tenera e gustosa, gamberetti croccanti, frutta...

(et (] (4], Acti

Vi proponiamo anche un libro di ricette, scritto in collaborazione con grandi
Chef e nutrizionisti, dove troverete molte idee originali per preparare "Fritti a
vostro piacimento”, piatti sani e golosi e dolci.

o Acti & ideale anche per la cottura dei surgelati che possono rappresentare una valida alternativa ai
prodotti freschi. Comodi da usare, mantengono le qualita nutrizionali e il gusto degli alimenti freschi.



Per preparare al meglio i vostri piatti
Acti'V vi da consigli specifici sulle patate
e sui vari tipi di olio.
Le patate: equilibrio e gusto in ogni momento!
Le patate possono essere consumate da tutti e a tutte le etd. Sono una straordinaria fonte di energia e contengono
vitamine. A seconda della qualita, delle condizioni climatiche e del metodo con cui vengono coltivate, le patate
possono subire importanti variazioni: forma, grandezza e gusto. Ognuna ha le sue caratteristiche di crescita, resa,

grandezza, colore, conservazione e impiego in cucina. I risultati dopo la cottura possono essere diversi a seconda
della provenienza e della stagionalita.

Quale tipo di patate usare con Actif 7
Vi consigliamo, in generale, di utilizzare delle patate specifiche per la frittura. Per le patate novelle, ricche di

umiditd, il nostro consiglio & di lasciarle cuocere qualche minuto in pit. Con Acti potete preparare anche le
patate fritte surgelate che, essendo pre-cotte, non richiedono aggiunta di olio.

Dove conservare le patate?

1 posti pit indicati per la conservazione delle patate sono una cantina o comunque un luogo fresco (tra i 6 e gli
8°C), al riparo dalla luce.

Preparazione delle patate per I'utilizzo con
Per ottenere i migliori risultati, occorre controllare che le patate non si attacchino tra loro. Per questo, & utile lavare bene le
patate ancora intere e lavarle nuovamente dopo averle tagliate, finché I'acqua non diventa limpida. Cosi facendo
eliminerete molto dell'amido contenuto nelle patate. Asciugatele con cura con un panno asciutto molto assorbente. Le
patate devono essere perfettamente asciutte prima di essere introdotte nell Acti

Acti

Come tagliare le patate?
Il risultato piti o meno croccante della cottura dipende dalla grandezza della patata . Piti le vostre patate saranno
tagliate sottili, piti il risultato della cottura sara croccante e, al contrario, piti saranno tagliate spesse piti rimarranno
soffici all'interno. Seguendo i vostri gusti, potrete variare lo spessore delle vostre patate e regolare i tempi di
cottura:

Sottile: 8 x 8 mm / Medio: 10 x 10 mm / Spesso: 13 x 13 mm

Usate diverse qualita di olio: quando € buono fa bene

Potete assaporare gusti diversi a seconda delle vostre preferenze usando un cucchiaio d'olio (senza riutilizzarlo).

Negli oli vegetali si trovano tutti gli acidi grassi essenziali per la salute. In pit contengono, in proporzioni variabili,

dei nutrimenti indispensabili al vostro equilibrio. Per fornire al vostro organismo tutto cio di cui ha bisogno,

abituatevi ad usare diverse qualita di olio! Con Actiry | potete usare diverse qualita:

« Oli standard: oliva, colza®, vinaccioli, mais, arachidi, girasole, soia*

« Oli aromatizzati: erbe aromatiche, aglio, peperoncino, limone...

« Oli speciali: noci, sesamo, cartamo lanoso, mandorla, avocado, argan®... (*per la cottura seguite le indicazioni
del produttore)

La tecnologia Acti’'v | con la minima quantitd di olio necessaria da usarsi una sola volta, vi permette di

mantenere inalterati gli acidi grassi essenziali per la vostra salute.

(et (@] (&) Acti

Con Actifry e un olio a vostra scelta otterrete delle patate fritte con una qualita
nutrizionale piu alta. In base ai vostri gusti e ai risultati che vorrete ottenere,
potrete aggiungere un altro cucchiaio d'olio per patatine ancora piu gustose!

Con Actil 1y, trattatevi bene
e trattate bene chi vi sta intorno!
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Raccomandazioni importanti

Consigli di sicurezza

Leggete attentamente queste istruzioni e conservatele con cura.

Questo apparecchio non & destinato a essere messo in funzione per mezzo di un
timer esterno o un sistema di comando a distanza separato.

Per garantire la vostra sicurezza, |I'apparecchio é conforme alle norme e ai
regolamenti vigenti (direttive sulla bassa tensione, compatibilita
elettromagnetica, materiali a contatto con gli alimenti, ambiente...).

Verificate che I'alimentazione di rete corrisponda a quella indicata
sull'apparecchio (solo corrente alternata).

Tenuto conto della differenza delle norme in vigore, se questo apparecchio viene
utilizzato in un paese diverso da quello nel quale & stato acquistato, & necessario
farlo verificare da un centro di assistenza autorizzato.

Questo apparecchio é stato concepito esclusivamente per un uso domestico;
qualsiasi utilizzo professionale, non appropriato o non conforme alle istruzioni

d'uso non vincolera il produttore ad alcuna responsabilita o garanzia.

Funzionamento

Collegamento

Non utilizzate I'apparecchio se lo stesso o il cavo di alimentazione sono
danneggiati o se I'apparecchio € caduto e presenta danni visibili o anomalie di
funzionamento. In questi casi, I'apparecchio dovra essere inviato presso un
centro di assistenza autorizzato.

Non utilizzate prolunghe elettriche. Se vi assumete la responsabilita di usarla,
utilizzate una prolunga in buono stato e adatta alla potenza dell'apparecchio.
Se il cavo di alimentazione risulta danneggiato, per la sostituzione rivolgetevi alla
casa produttrice, a un centro di assistenza autorizzato o a una persona di pari
qualifica al fine di evitare qualsiasi pericolo. Non smontate mai |'apparecchio da

soli.
« Non lasciate pendere il cavo di alimentazione.
« Evitate di scollegare I'apparecchio tirando il cavo.

Scollegate sempre I'apparecchio dopo I'uso, per spostarlo o per pulirlo.

Scegliete una superficie di lavoro stabile, piana e al riparo da eventuali schizzi
d'acqua.

Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone (compresi i bambini)
le cui capacita fisiche, sensoriali o mentali sono ridotte, o da persone prive di
esperienza o di conoscenza, tranne se hanno potuto beneficiare, tramite una
persona responsabile della loro sicurezza, di una sorveglianza o di istruzioni
preliminari relative all’'uso dell’apparecchio. E opportuno sorvegliare i bambini
per assicurarsi che non giochino con I'apparecchio.

La temperatura delle superfici pud diventare elevata quando I'apparecchio é in
funzione, provocando percid delle bruciature. Non toccate le superfici calde
dell'apparecchio (coperchio, parti metalliche in vista...).

Non mettete in funzione |'apparecchio in prossimita di materiali infiammabili
(tende...), né in prossimita di una fonte di calore esterna (cucina a gas, piastra
riscaldante...).

In caso di incendio, non tentate in nessun caso di spegnere le fiamme con acqua.
Soffocate le fiamme con un panno umido.

Non spostate I'apparecchio quando contiene alimenti caldi.

Non immergete per nessun motivo I'apparecchio in acqual

A\

Cottura

« Questo apparecchio non é adatto a ricette con liquidi (es. zuppe....)

e Non mettete mai in funzione I'apparecchio vuoto.

« Non sovraccaricate il piatto, rispettate le quantita raccomandate.



Descrizione
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Maniglia di presa del coperchio 10. Impugnatura del piatto contenitore
Coperchio trasparente 11. Base

Blocco del coperchio 12. Filtro amovibile

Cucchiaio dosatore 13. Comandi di apertura del coperchio

Leva di bloccaggio/sbloccaggio della pala 14. Timer

(colore grigio) 15. Interruttore On / Off

Livello massimo di riempimento (per le patate fritte) (On = acceso, Off = spento)

Miscelatore amovibile 16. Manopola di regolazione del timer

Cestello amovibile 17. Pannello di controllo smontabile (accesso allo
Tasto di sblocco dell'impugnatura scomparto della pila)

Per una rapida preparazione

Primo utilizzo

Aprite il coperchio - fig.1 e alzate la leva per rimuoverlo - fig.2.

Rimuovete il cucchiaio dosatore.

Posizionate I'impugnatura del cestello amovibile in orizzontale fino al "CLIC" per
estrarre il cestello - fig.3.

Togliete la pala sollevando la leva di bloccaggio: appoggiate il pollice sulla parte
superiore della pala e I'indice sotto la leva di bloccaggio - fig.4a.

Tutti i pezzi amovibili possono essere lavati in lavastoviglie - fig.5 o con una
spugna non abrasiva e del detersivo per piatti.

Pulite la base dell'apparecchio con una spugna umida e del detersivo per piatti.
Asciugate tutti i pezzi con cura prima di riposizionarli nell‘apparecchio.

Per inserire la pala, mettete la leva di bloccaggio in posizione alta e posizionate
la pala al centro del piatto, poi spingete la leva - fig.4b.

Al primo utilizzo, puo verificarsi un'emissione di odore non pericolosa. Il
fenomeno non pregiudica I utilizzo dell'apparecchio e scompare rapidamente.

Rimuovete tutti gli
adesivi e gli imballaggi.
Non passate mai
I'apparecchio sotto
I'acqua.

Per una buona messa in
funzione, vi consigliamo di
fare la prima cottura
almeno per 30 minuti. A
partire dalla seconda
cottura, Actifry vi dara
grandi soddisfazioni.

Preparare gli alimenti

Non lasciate il cucchigio « Mettete gli alimenti nel cestello e rispettate le dosi massime (vedi tabella di
dosatore nel piatto cottura pp. 30-32).

contenitore.

« Aggiungete I'olio - fig.6 (vedi tabella di cottura pp. 30-32).

e Sbloccate I'impugnatura e introducetela completamente nel suo alloggiamento

- fig.7.
o Chiudete il coperchio - fig.8.

Una cottura leggera

Selezionate il tempo di cottura

Regolate il tempo tenendo premuto il tasto del timer - fig.9 (vedi tabella di
cottura pp. 30-32).

Attenzione: il timer

segnala la fine del tempo

Rilasciate il tasto. Il tempo scelto viene visualizzato e il conteggio del tempo  di cottura ma non spegne

comincia.
In caso di errore o per annullare il tempo selezionato, tenere premuto il tasto per
2 secondi e selezionare nuovamente il tempo.

I'apparecchio.
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Iniziare la cottura

Nel momento in cui « Premete il tasto on / off, la cottura ha inizio grazie alla circolazione dell'aria calda
aprite il coperchio, nel vano di cottura - fig.10.
I'apparecchio si ferma

Estrarre gli alimenti

* Quando la cottura é terminata, il timer suona. Spegnete la suoneria premendo il Per evitare ogni rischio di

tasto - fig.11. bruciatura toccate il
« Spegnete I'apparecchio premendo il tasto on / off - fig.12 e aprite il coperchio coperchio solo con
- fig.1. I'apposita maniglia - fig. 9.

* Alzate I'impugnatura, fate uscire il cestello - fig.13 e servite subito.

I tempi di cottura

I tempi di cottura sono indicativi, possono variare a seconda della stagionalita degli alimenti, della loro grandezza,
della quantita, dei gusti personali e della tensione della rete di alimentazione.
La quantita d'olio riportata pud essere aumentata in base ai vostri gusti e alle vostre esigenze. Se volete delle
patate fritte ancora piti croccanti, potete farle cuocere qualche minuto in pid.

Patate
Tiro QUANTITA AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA
Fresche 1200g 1 cucchiaio d'olio + 1/4* 43 - 46 min
Fresche 1000 g 1 cucchiaio d'olio 40 - 43 min
miz‘jtrgtftg?%g,d Fresche 7509 3/4 di cucchiaio d'olio® 35-37min
10mmx 10 mm
Fresche 5009 1/2 cucchiaio d'olio* 28-30 min
Fresche 2509 1/4 di cucchiaio d'olio* 24- 26 min
Fresche 1000 g 1 cucchiaio d'olio 40 - 42 min
Patate
Surgelate 7509 senza olio 14-16min
Fresche 1000 g 1 cucchiaio d'olio 40 - 42 min
Patate rosolate
Surgelate 7509 senza olio 30-32min
'i?égitzeiggg"e Surgelate 7509 senza olio 30-32min
szc;tt%mti;eoa Surgelate 7509 senza olio 25-27 min

*fig.15



Altre verdure

Tiro QUANTITA AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA
Zucchine Fresche a lamelle 7509 1 cucchiaio d'olio + 15 ¢l d'acqua 25-35min
Peperoni Fresche a lamelle 6509 1 cucchiaio d'olio + 15 dl d'acqua 20-25min
Funghi Freschi a pezzetti 6509 1 cucchiaio d'olio 12-15min
Pomodori Freschi a pezzetti 6509 1 cucchiaio d'olio + 15 dl d'acqua 10-15min
Cipolle Fresche a rondelle 5009 1 cucchiaio d'olio 15-25min

Carne - Pollame

Per dare pit gusto alla vostra carne, potrete aggiungere all'olio varie qualita di spezie (paprica, curry, erbe di
Provenza, timo, alloro...)

Tiro QUANTITA AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA

Fresche 7509 senza olio 18 -20 min
Crocchette di pollo

Surgelate 7509 senza olio 18-20 min
Sottocosce di pollo Fresche da4ab senza olio 30-32min
Cosce di pollo Freschi 2 senza olio 30-35min
Petti di pollo Fresche 6 petti (circa 750 g) senza olio 10-15min
Involtini Fresche da 4 a 8 piccoli 1 cucchiaio d'olio 10-12min
Involtini di vitello Freschi 2a6 1 cucchiaio d'olio 15-20min
Costolette di agnello Freschi 2a6 1 cucchiaio d'olio 15-20 min
Costolette di maiale Freschi 244 1 cucchiaio d'olio 15-18 min
Filetto di maiale Fresche da 2 a6 pezzi 1 cucchiaio d'olio 12-15min
Salsicce Freschi da4 a8 pezzi senza olio 10-12min
Dorso di coniglio Fresche da2ab 1 cucchiaio d'olio 15-20 min
Freschi 600 g 1 cucchiaio d'olio 10-15min
comemednes I rgdate w00g | Semaown 12-15min
Polpette di carne Surgelate 7509 1 cucchiaio d'olio 18-20 min

Pesce - Crostacei

Tiro QUANTITA AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA
Frittelle di calamari Surgelate 3009 senza olio 12-14min
Rana pescatrice Fresca 5009 1 cucchiaio d'olio 20-22min
Gamberetti Cotti 4009 senza olio 10-12 min
Gamberoni Surgelati 300 g (16 pezzi) senza olio 12-14min

31



32

Dolci

Tiro QUANTITA AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA
500 1 cucchiaio d'olio .
Banane arondelle 5 banc?ne) + 1 cucchiaio di zucchero grezzo 4-6min
al cartoccio 2 bananes senza olio 20-25min
. R § 1 cucchiaio d'olio ;
Ciliege intere finoa 1.000 g +1 02 cucchiai di zucchero 12-15min
Fragole tagliate in quattro | finoa 1.000 g 10 2 cucchiai di zucchero 5-7min
ite i 1 cucchiaio d'olio .
Mele tagliate in due 3 + 2 cucchiai di zucchero 10-12 min
Pere tagliate a pezzetti finoa1.000 g 1 0 2 cucchiai di zucchero 8-12min
Ananas tagliato a pezzetti 1 1 0 2 cucchiai di zucchero 8-12min
Pietanze surgelate
Tiro AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA
Ratatouille Surgelata 7509 senza olio 20- 22 min
Pasta e pesce Surgelata 7509 senza olio 20-22 min
P\atégsceag?gg ggf (@ Surgelata 7509 senza olio 25-30min
Piatto savoiardo (a
base di patate e Surgelata 7509 senza olio 20-25min
formaggio)
Pasta alla carbonara Surgelata 7509 senza olio 15-20min
Paella Surgelata 6509 senza olio 15-20 min
Riso cantonese Surgelata 6509 senza olio 15-20min
Chili con carne Surgelata 7509 senza olio 12-15min

Facile da pulire

Pulizia dell’apparecchio

Lasciate raffreddare completamente I'apparecchio prima di pulirlo.

Aprite il coperchio - fig.1 e alzate la leva per rimuoverlo - fig.2.

Posizionate I'impugnatura del cestello amovibile in orizzontale fino al "CLIC" per
estrarre il cestello.

Togliete la pala sollevando la leva di bloccaggio - fig.4a.

Togliete il filtro amovibile e pulitelo

Tutti i pezzi amovibili possono essere lavati in lavastoviglie - fig.5 o con una
spugna non abrasiva e del detersivo per piatti.

Pulite il corpo dell'apparecchio con una spugna umida e del detersivo per piatti.
Asciugate tutti i pezzi con cura prima di riposizionarli nell'apparecchio.
L'apparecchio & dotato di un piatto contenitore amovibile: in seguito a un
utilizzo prolungato la superficie del recipiente pud presentare righe o zone scure.
Questo fenomeno non provoca inconvenienti.

Garantiamo che il piatto contenitore € CONFORME ALLA REGOLAMENTAZIONE
sui materiali a contatto con gli alimenti.

Per mantenere inalterata
pit a lungo la qualita del
vostro cestello, non
utilizzate mai utensili
metallici.

1l filtro deve essere
rimosso e pulito
regolarmente.

Non immergete mai
I'apparecchio.

Non utilizzate mai dei
prodotti aggressivi o
abrasivi.



Consigli utili in caso di difficolta...

PROBLEMI Cause SOLUZIONT

L'apparecchio non funziona. L'apparecchio non é collegato. Verificate che I'apparecchio sia
collegato correttamente.

Non avete ancora premuto il tasto on / | Premere il tasto on / off.

off.

Avete premuto il tasto on / off ma Chiudete il coperchio.

I'apparecchio non funziona.

T motori sono in funzione ma Portate I'apparecchio in un centro di

I'apparecchio non scalda. assistenza autorizzato.

I miscelatore non gira. Verificate che il miscelatore sia nella
posizione corretta, altrimenti portate
I'apparecchio in un centro di assistenza
autorizzato.

La pala non tiene. La pala non é bloccata. Per posizionare la pala correttamente,
mettete la leva di bloccaggio in
posizione alta, posizionate la pala al
centro del piatto e poi spingete la leva.

La cottura degli alimenti non & Non avete utilizzato la pala. Posizionatela.

uniforme. Gli alimenti non sono tagliati in modo | Tagliate gli alimenti della stessa misura.

regolare.

Le patate fritte non sono tagliate in Tagliate le patate fritte della stessa
modo regolare. misura.

I miscelatore é posizionato Portate |'apparecchio in un centro di
correttamente ma non gira. assistenza autorizzato.

Le patate fritte non sono abbastanza | Non state utilizzando delle patate Scegliete delle patate adatte.

croccanti. adatte ad essere fritte.

Le patate non sono lavate e asciugate | Lavate, scolate e asciugate bene le

bene. patate prima della cottura.

Le patate fritte sono troppo spesse. Tagliatele pidi fini.

L'olio non é sufficiente. Aumentate la quantita di olio (vedere
tabella di cottura pp. 30-32).

I filtro & ostruito. Pulite il filtro.

Le patate fritte si rompono durante la | Avete utilizzato delle patate novelle. Riducete la quantita di patate a 750 g

cottura. e impostate il relativo tempo di cottura.

Gli alimenti superano il bordo del piatto| Il piatto contenitore € troppo pieno. Rispettate le quantita indicate sulla

contenitore. tabella di cottura.

T liquidi di cottura sono colati nella base| Il miscelatore non é posizionato Verificate che il miscelatore sia

dell'apparecchio. correttamente o la guarnizione & posizionato correttamente. Se il problema

difettosa. persiste, portate |'apparecchio presso un
centro di assistenza autorizzato.

Il timer non funziona. La pila é esaurita. Cambiate la pila (vedere fig. 14).

L'apparecchio & troppo rumoroso. Ipotizzate una anomalia nel Portate I'apparecchio in un centro di

funzionamento del motore assistenza autorizzato.
dell'apparecchio.

) .

Partecipiamo alla tutela dell'ambiente!

Questo apparecchio utilizza una pila a pastiglia — L1154.

o Per sostituirla: sollevate il pannello di controllo, rimuovete il coperchio e togliete la pila - fig.14. Nel rispetto
dell‘ambiente, non gettate la pila usata insieme ai rifiuti domestici, ma portatela presso un centro per la
raccolta differenziata.

o Inserite una pila nuova, posizionate nuovamente il coperchio e richiudete il pannello di
controllo.

@ Tlvostro apparecchio contiene numerosi materiali valorizzabili o riciclabili.

2 Prima di gettare il vostro apparecchio, rimuovete la pila. Portate il vostro apparecchio in un —
centro per la raccolta differenziata. 3 3



Tefal
Nutricion y Sabor

Innovar para su salud

La nutricion, por supuesto que consiste en comer variado y equilibrado... pero no solamente eso, ya que la
nutricion es mucho mas que los ingredientes. La manera de cocinarlos desempefia un papel fundamental en su
transformacién nutricional y organoléptica (sabor, textura...).

También porque todos los aparatos no son iguales, TEFaL ha desarrollado una gama especifica dirigida a la
NUTRICION PARA MAYOR PLACER: utensilios ingeniosos que conservan la totalidad nutricional y potencian el
auténtico sabor de los ingredientes

Aportarle soluciones Gnicas

Tefal invierte en la investigacion para disefiar aparatos con resultados nutricionales dnicos, avalados por
estudios cientificos.

Informarle

Desde siempre, TEFaL ha sido un colaborador destacado de su alimentacion, aportandole rapidez, practicidad
y facilidad durante la preparacion de sus comidas.

Dia tras dia, la gama Nutricion y Sabor de TeFaL le ayudara a compartir el placer culinario y el equilibrio
alimentario:

« favoreciendo y conservando las cualidades de los ingredientes naturales y basicos para su alimentacion,

« limitando el uso de materias grasas,

« favoreciendo la vuelta a los sabores y a los gustos olvidados,

« limitando el tiempo pasado en la preparacion de una comida.

Dentro de esta gama de productos, Acti le permite preparar 1 Kg de auténticas patatas fritas frescas con una
porcion de su aceite favorito.

iBienvenido al mundo Acti’ |
Prepare auténticas y deliciosas patatas fritas a su manera

Las patatas fritas quedan crujientes y tiernas gracias a las tecnologias patentadas: la pala para remover que
distribuye el aceite delicadamente y el aire caliente por ventilacién. Seleccione sus ingredientes, aceite, especias,
finas hierbas, hierbas aromaticas... ACti se encargard del resto.

Solqmlente un 3 %* de materia grasa: iEs suficiente con una cuchara de
aceite!

Con una cuchara del aceite que haya elegido, puede preparar 1 kg de auténticas patatas fritas. Gracias a la
cuchara graduada provista con el aparato, utilice la cantidad justa que necesite.

* 1 kg de patatas fritas frescas, seccién 13x13 mm, coccion con un -55% de pérdida de peso con 1,4 cl de aceite.

jPatatas fritas y todavia mucho mas!

Actiry e permite cocinar una gran variedad de recetas.

e Ademas de las patatas fritas y de las patatas, podra variar su comida diaria con salteados de verduras
crujientes, lonchas finas de carne tierna y sabrosa, gambas crujientes, frutas...

(A (@) (&) Acti

Le ofrecemos un libro de recetas creado por los grandes Chefs y nutricionistas.
Encontrara ideas originales sobre «patatas fritas a su estilo», deliciosos platos
nutricionales y postres.

34- Acti cocina también los congelados que son una buena alternativa a los productos frescos. Son practicos,
conservan las cualidades nutricionales y el sabor de los alimentos.



Para lograr lo mejor sus platos,

Acti le asesora especialmente sobre las patatas
fritas y los aceites.

La patata: jequilibrio y placer diario!

Todo el mundo y a cualquier edad puede consumir patatas. Son una excelente fuente de energia y contienen
vitaminas. Segdn las variedades, las condiciones climdticas y de cultivo, la patata experimenta variaciones
importantes: forma, tamano, calidad gustativa. Cada una posee sus propias caracteristicas de precocidad,
rendimiento, tamano, color, calidad de conservacion e indicaciones culinarias. Los resultados de coccion pueden
variar en funcion del origen y la estacion.

£Qué variedad utilizar para Actity 2

Generalmente, le aconsejamos que utilice las patatas especiales para patatas fritas. Para las patatas recién
cosechadas, con un alto contenido de agua, le aconsejamos que fria las patatas unos minutos mas. Acti
permite preparar también patatas congeladas. Como ya estan precocinadas, no es necesario anadir aceite.

¢Donde conservar las patatas?
El mejor lugar para conservar las patatas es en un sétano, un armario fresco (entre 6 y 8°C), protegido de la luz.
:Cémo preparar las patatas para Acti ?
Para obtener mejores resultados, hay que asegurarse que las patatas fritas no se peguen entre ellas. Para esto, se
recomienda lavar abundantemente las patatas enteras y las patatas cortadas hasta que el agua esté clara. Asi,
podra retirar mas almidén. Seque cuidadosamente las patatas con un pafio seco muy absorbente. Las patatas
fritas deberan estar perfectamente secas antes de introducirlas en la Acti
¢iComo cortar las patatas?
El tamanio de la patata influye para que esté mas crujiente y tierna. Cuanto mas finas sean sus patatas fritas, mas
crujientes seran y viceversa, cuanto mas gruesas sean mds tiernas seran por dentro. En funcion de lo que desee,
podra variar los cortes de sus patatas fritas y adaptar el tiempo de la coccion:

Finas: 8 x 8 mm / Estandar: 10 x 10 mm / Gruesas: 13 x 13 mm

Varie los buenos aceites que le sientan bien.

Puede variar los aceites en funcion de sus necesidades con 1 cuchara de aceite para uso Gnico. Todos los acidos
grasos esenciales de la vida se encuentran en aceites vegetales. Todos contienen, en proporciones diferentes, los
nutrientes indispensables para su equilibrio. Para aportar a su cuerpo todo lo que necesita, cambie los aceites. Con
Actif 1y podra utilizar una gran variedad de aceites:

e Aceites estandar: oliva, colza®, pepitas de uva, maiz, cacahuete, girasol, soja*

e Aceites aromatizados: hierbas aromatizadas, ajo, pimentén, limén...

« Aceites especiales: avellana®, sésamo*, cartamo®, almendras®, aguacate®, argan®*... (*coccion segin fabricante)
La tecnologia Actifry | con su escasa cantidad de aceite de uso Gnico, le permite conservar los buenos acidos

esenciales para su vitalidad.
(o () (3], Act

Con Actifry y un aceite seleccionado, obtendra patatas fritas con una mejor calidad
nutricional. En funcién de sus gustos y sus expectativas, podra anadir 1 cucharada de
aceite adicional para que estén mds ricas.

Con Actifry | jdisfrute
y haga disfrutar a los que le rodean!
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Recomendaciones importantes

Instruccuones de seguridad

Lea atentamente estas instrucciones y consérvelas cuidadosamente.

Este aparato no esta disefiado para ponerse en funcionamiento mediante
un reloj externo o un sistema de mando a distancia aparte.

Por su seguridad, este aparato cumple las normas y reglamentaciones
aplicables (Directrices Baja Tension, Compatibilidad Electromagnética,
Materiales compatibles con los alimentos, Medio ambiente,...).

Compruebe que la tension de la red corresponde con la indicada en el aparato

(corriente alterna).

Debido a la diversidad de normas en vigor, si utiliza el aparato en otro pais
diferente al de su compra, llévelo a revisar a un Servicio Técnico Autorizado.
Este aparato ha sido disefado para un uso doméstico, cualquier uso
profesional, no adecuado o no conforme con el modo de empleo, no
compromete ni la responsabilidad ni la garantia del fabricante.

Conexion

Funcionamiento

No utilice el aparato, si éste o su cable estan defectuosos, si el aparato se ha caido
y presenta deteriores visibles o anomalias de funcionamiento. En este caso, el
aparato deberd enviarse a un Servicio Técnico Autorizado.

No utilice un alargador. Si se hace responsable, utilice un alargador en buen
estado y adaptado a la potencia del aparato.

Si el cable de alimentacion esta dafado, el fabricante, el Servicio Técnico
Autorizado o una persona con cudlificacion similar debera remplazarlo para evitar
cualquier peligro. Nunca desmonte el aparato usted mismo.

No deje el cable colgando.

No desconecte el aparato tirando del cable.

Desconecte siempre el aparato: después de su utilizacion, o para desplazarlo o
limpiarlo.

Utilice una superficie de trabajo estable, plana y protegida de las salpicaduras

de agua.

Este aparato no estd previsto para que lo utilicen personas (incluso nifios)
cuya capacidad fisica, sensorial o mental esté disminuida, o personas sin
experiencia o conocimientos, excepto si pueden recibir a través de otra
persona responsable de su seguridad, una vigilancia adecuada o instrucciones
previas relativas a la utilizacion del aparato.

Conviene vigilar a los nifios para asegurarse de que no juegan con el aparato.
La temperatura de las superficies puede ser alta cuando el aparato funciona,
lo que podria provocar quemaduras. No toque las superficies calientes del
aparato (tapa, partes metdlicas visibles...).

No ponga a funcionar el aparato cerca de materiales inflamables (estores,
cortinas...), ni cerca de una fuente de calor externa (cocina de gas, placa

térmica...).

En caso de incendio, nunca intente apagar las llamas con agua. Sofoque las
llamas con un pafio himedo.

No desplace el aparato que contenga alimentos calientes.

Nunca sumerja el aparato en el agua.

.2
Coccibn
Este electrodoméstico no es apto para recetas con base liquida (por ejemplo
sopas).

Nunca ponga a funcionar el aparato en vacio.

No sobrecargue la fuente, respete las cantidades recomendadas.



Descripcion

1. Zona de prension de la tapa 10. Asade la fuente

2. Tapa transparente 11. Base

3. Cierre de la tapa 12. Filtro removible

4. Cuchara dosificadora 13. Mandos de desblogueo de la tapa

5. Maneta para cerrar / abrir la pala 14. Minutero
(color gris claro) 15. Botén On / Off

6. Nivel maximo de llenado (On = funcionamiento, Off = parada)
(para las patatas fritas) 16. Boton de ajuste del reloj

7. Pala de braseado extraible 17. Panel de control desmontable

8.  Fuente extraible (acceso al compartimento pila)

9. Boton de desbloqueo del asa

Una preparacion rapida

Antes de la primera utilizacién

« Abralatapa - fig.1y levante el bloqueo para retirar la tapa - fig.2. Retire todos los adhesivos

e Retire la cuchara dosificadora. y elementos del embalaje.

« Lleve el asa de la fuente extraible a la posicién horizontal hasta oir el “CLIC” para Nunca pase el aparato por
sacar la fuente - fig.3. agua.

Para retirar la pala, tire hacia arriba la maneta de color gris claro situada en la

parte superior de la pala. Ponga su dedo pulgar en la parte superior de la pala y

sus dedos indice y el del medio debajo de la maneta, eleve la maneta utilizando Para obtener los mejores

sus dedos para abrir la pala - fig.4a. resultados de este

« Todas las piezas extraibles van al lavavajillas - fig.5 o se pueden lavar con una P:?nf:ftosgﬂ?nte el
esponja no abrasiva y detergente para vajillas. fecome:dt;mos una

Limpie la base del aparato con una esponja himeda y detergente para vajillas.  primera coccién de al

Para insertar la pala, tire de la maneta de color gris claro, luego sitte la pala en  menos 30 minutos.

el centro de la fuente de coccion y pulse hacie abajo la maneta - fig.4b.

Durante la primera utilizacion, se puede producir un desprendimiento de olor que

no es nocivo. Este fenémeno sin consecuencias derivado de la utilizacion del

aparato, desaparecerd rapidamente.

Prepare los alimentos
No deje la cuchara o Introduzca los alimentos en la fuente y respete la cantidad maxima (ver tabla de
dosificadora en la fuente. coccion p. 38 a 40).

« Afada la materia grasa - fig.6 (ver tabla de coccion p. 38 a 40).

« Desbloquee el asa y plegarla completamente en su compartimento - fig.7.

o Cierre la tapa - fig.8.

Una coccioén ligera
Selecaone el tiempo de coccién

Ajuste el tiempo presionando el boton del reloj - fig.9 (ver tabla de coccion p. Atencién: el reloj sefiala
38 a 40). el final del tiempo de
o Suelte. El tiempo seleccionado se visualiza y empieza el descuento. coccion, pero no detiene
e En caso de error o para borrar el tiempo seleccionado, mantenga el botén el aparato.
presionado durante 2 segundos y seleccione de nuevo el tiempo.
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Inicie la coccién
Cuando abre la tapa, el ¢ Presione el botén On/ Off y la coccién empezara gracias a la circulacion del aire
aparato se para. caliente en el recinto de coccion - fig. 10.

Retire los alimentos

e Cuando la coccién haya terminado, el minutero sonard. Detenga la alarma Para evitar cualquier

presionando el botén - fig.11. riesgo de quemadura, no
« Pare el aparato presionando en On / Off - fig.12 y abra la tapa - fig.1. toque la tapa fuera de la
« Levante el asa y saque la fuente- fig.13 y sirva sin esperar. zona de prension
prevista para este fin -
fig.9.

Los tiempos de coccion

Los tiempos de coccion se proporcionan a titulo indicativo, pueden variar en funcion de la estacionalidad de los
alimentos, su tamario, cantidades, sabor de cada uno y la tension de la red eléctrica.

La cantidad de aceite indicada puede aumentar en funcién de su gusto y sus necesidades.

Si desea patatas fritas todavia mas crujientes, podra afiadir unos minutos de coccion adicionales.

Patatas
TIEMPO DE
COCCION
Frescas 12009 1 cuchara de aceite + 1/4* 43 - 46 min
Frescas 1000 g 1 cuchara de aceite 40 - 43 min
Patatas fritas
Tamario estandar Frescas 7509 3/4 cuchara de aceite* 35-37 min
10mm x10mm
Frescas 5009 1/2 cuchara de aceite* 28-30 min
Frescas 2509 1/4 cuchara de aceite* 24-26 min
Frescas 1000 g 1 cuchara de aceite 40 - 42 min
Patatas
Congeladas 7509 sin 14-16 min
Frescas 1000 g 1 cuchara de aceite 40 - 42 min
Patatas fritas a dados
Congeladas 7509 sin 30-32min
?%g%ggﬁgz Congeladas 7509 sin 30-32min
Patatas fritas Paja Congeladas 7509 sin 25-27 min

*fig.15
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Otras verduras

TIPO CANTIDAD ANADIDO TEE%E?OEIE
Calabacines Frescos en laminas 7509 1 cuchara de aceite + 15 cl de agua 2535 min
Pimientos Frescos en laminas 6509 1 cuchara de aceite + 15 cl de agua 20-25 min
Champifiones Frescos en cuartos 6509 1 cuchara de aceite 12-15min
Tomates Frescos en cuartos 6509 1 cuchara de aceite + 15 cl de agua 10-15min
Cebollas Frescos en rodajas 5009 1 cuchara de aceite 15- 25 min

Carnes - Aves

Para dar mas sabor a sus carnes, no dude en mezclar especias en el aceite (paprika, curry, hierbas de Provenza,

tomillo, laurel...)
N TIEMPO DE

—— COCCION
Frescos 7509 Sin 18-20 min

Nuggets de pollo
Congelados 7509 Sin 18 -20 min
Alitas de Pollo Frescos 4a6 Sin 30-32min
Muslos de pollo Frescos 2 Sin 30-35min

6 pechugas .
Pechugas de pollo Frescas (ap?ox, 750 ) Sin 10-15min
Rollitos de primavera Frescos 4 a 8 pequeiios 1 cuchara de aceite 10-12min
Ternera rellena Fresca 2a6 1 cuchara de aceite 15-20 min
Chuletas de cordero Frescas 2a6 1 cuchara de aceite 15-20min
Chuletas de cerdo Frescas 2ak4 1 cuchara de aceite 15-18 min
Lomo de cerdo Fresco 2 a 6 rodajas 1 cuchara de aceite 12-15min
Salchichas Frescas 4 a8 (pinchadas) Sin 10-12min
Cuttljréocsotrzgjgros Frescos 2a6 1 cuchara de aceite 15-20 min
Fresca 600 g 1 cuchara de aceite 10-15min
Carne picada
Congelada 4009 Sino con 1 cuchara de aceite 12-15min
Albondigas de carne Congeladas 7509 1 cuchara de aceite 18-20 min
Pescados - Crustdaceos
N TIEMPO DE

TIPO (@.\} ANA| [0} COCCION
Calamares Congelados 3009 Sin 12-14min
Rape Fresco 5009 1 cuchara de aceite 20-22min
Gambas Cocidas 4009 Sin 10-12min
Gambas Congeladas 300 g (16 piezas) Sin 12-14min
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Postres

TIPO CANTIDAD ANADIDO TéghggfoZE
Platanos en rodajas (5 ;Ig?a?\os) +1 CJCI’CIEFQ [éré]gzel]ggregforeno 4-6min
en papillote 2 platanos Sin 20-25min
Cerezas Enteras Hasta 1000g 1 chugﬂfh’ﬁgi ggeétz%car 12-15min
Fresas Cog%drggse" Hasta 1000g 1 a2 cucharas de azdicar 5-7 min
Manzanas Cortadas en dos 3 1 L%“gggggﬁg ggeétz(amr 10-12min
Peras Cortadas en trozos Hasta 1000g 1 a2 cucharas de aziicar 8-12min
Pinas Cortadas en trozos 1 1 a2 cucharas de aziicar 8-12min
Preparaciones congeladas
TIPO CANTIDAD ANADIDO Tclghég?ozE
Pisto Congelado 7509 Sin 20- 22 min
Salteétigq%%sta y Congelado 7509 Sin 20-22 min
Salteado campesino Congelado 7509 Sin 25-30min
Salteado saboyano Congelado 7509 Sin 20-25min
Pastas a la carbonara | Congeladas 7509 Sin 15 - 20 min
Paella Congelada 6509 Sin 15-20 min
Arroz Cantonés Congelado 6509 Sin 15-20 min
Chili con carne Congelado 750 g Sin 12-15min

40

Una limpieza facil
Limpie el aparato

Déjelo enfriar por completo antes de limpiarlo.

Abra la tapa - fig.1 y levante el bloqueo para retirar la tapa - fig.2.

Lleve el asa de la fuente extraible a la posicién horizontal hasta oir el “CLIC” para
sacar la fuente - fig.3.

Para retirar la pala mezcladora, tire hacia arriba la maneta - fig.4a.

Remueva el filtro y limpielo.

Todas las piezas extraibles van al lavavajillas - fig.5 o se pueden lavar con una
esponja no abrasiva y detergente para vajillas.

Limpie el cuerpo del aparato con una esponja himeda y detergente para vajillas.
Seque cuidadosamente antes de volver a poner todo en su sitio.

El aparato esta provisto de una fuente extraible: el ennegrecimiento y las
rayaduras que pueden aparecer tras una larga utilizacion no presentan
inconvenientes.

Garantizamos que la fuente CUMPLE LA REGLAMENTACION referente a los
materiales en contacto con los alimentos.

Nunca sumerja el
aparato.

No utilice productos de
limpieza agresivos o
abrasivos.

El filtro removible debe
ser removido y limpiado
regularmente.

Para conservar durante
mas tiempos las
cualidades de su fuente,
no utilice ningan
utensilio metadlico.



Algunos consejos en caso de dificultad...

PROBLEMAS
El aparato no funciona.

CAUSAS
El aparato no estd bien conectado.

SOLUCIONES

Compruebe que el aparato estd
correctamente conectado.

Todavia no ha presionado el boton
on/off.

Presione el boton On / Off.

Ha presionado el boton on/off pero el
aparato no funciona.

Cierre la tapa.

Los motores giran pero el aparato no
calienta.

Lleve el aparato a un Servicio Técnico
Autorizado.

La pala no gira.

Compruebe que esta en su sitio sino
lleve el aparato a un Servicio Técnico
Autorizado.

La pala mezcladora no esta en su
posicion.

La pala mezcladora no estd cerrada.

Cerciorese que ha pulsado hacia abajo
la maneta.

Las patatas fritas no son bastante
crujientes.

No ha utilizado la pala.

Pongala en su sitio.

Los alimentos no se han cortado de
manera regular.

Corte todos los alimentos con el mismo
tamaro.

Las patatas fritas no se han cortado de
manera regular.

Corte todas las patatas fritas con el
mismo tamario.

La pala estd bien puesta pero no gira.

Lleve el aparato a un Servicio Técnico
autorizado.

La coccion de las preparaciones no es
homogénea.

No utiliza patatas especiales para
patatas fritas.

Elija patatas especiales para patatas
fritas.

Las patatas no se han lavado y secado
lo suficiente

Lave, escurra y seque bien las patatas
antes de la coccion.

Las patatas fritas son demasiado
gruesas.

Cortelas mas finas.

No hay suficiente aceite.

Aumente la cantidad de aceite (ver tablaj
de coccion p. 38 a 40).

Elfiltro esta obstruido.

Limpie el filtro removible.

Las patatas fritas se han roto durante la|
coccion.

Ha utilizado patatas recién cosechadas
y con alto contenido de agua.

Reduzca la cantidad de patatas a 750 g
y adapte el tiempo de coccion.

Los alimentos permanecen en el borde
de la fuente

La fuente estd demasiado cargada.

Respete las cantidades indicadas en la
tabla de coccion.

Liquidos de coccidn se han vertido por
la base del aparato

La pala esta mal colocada o la junta de
la pala esta defectuosa.

Compruebe que la pala esta
correctamente colocada. Si el problema
persiste, lleve el aparato a un Servicio
Técnico Autorizado.

Elreloj no funciona.

La pila esta gastada

Cambie la pila (ver fig 14).

El aparato produce un ruido que no es
normal.

Sospecha de una anomalia en el
funcionamiento de los motores del
aparato.

Lleve el aparato a un Servicio Técnico
Autorizado.

ijParticipemos en la proteccion del medioambiente!

Este aparato utiliza una pila botén - L1154.
o Para cambiarla: retire el panel de control, retire la tapa del compartimento pila y
a continuacion la pila - fig.14. Por respeto al medio ambiente, no tire la pila
usada con la basura doméstica y llévela a un punto de recogida previsto a este

efecto.

e Introduzca una pila nueva, vuelva a colocar la tapa del compartimento pila y
encaje de nuevo el panel de control.

(O3] aparato contiene numerosos materiales valorizables o reciclables.

2 Antes de deshacerse de su aparato, retire la pila. Liévelo a un punto de recogida para que

realice su tratamiento.
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Tefal
Nutritious & Delicious
Innovating for your health’s sake

Nutrition is about having a varied and well balanced diet... however it is also about far more than just the
ingredients. How they are prepared and cooked can significantly affect their nutritional value, and have a major
impact on their taste and texture.

Nutrition is therefore also about the differences in composition between the many preparation methods and
cooking appliances available today. With this in mind, TeFa L has developed a specific range of appliances that
are dedicated to NUTRITION FOR GREATER PLEASURE: ingenious culinary appliances which preserve the
nutritional integrity and enhance the true taste of the ingredients.

Bringing you unique solutions

Tefal invests in research to bring you unique solutions with nutritional benefits that are validated by scientific
studies.

Informing you

For many years TeFal has been bringing you appliances which help in the preparation of your meals by
providing speed, convenience and ease of use.

Each day, the T@Fa L Nutritious and Delicious range will help you by :

« preserving the quality of the natural ingredients that are essential to your diet,

« limiting the use of fat,

« rediscovering the natural tastes and flavours of food,

« reducing the time spent on the preparation of meals.

Within this range of products, Acti enables you to prepare 1 kg of potatoes into homemade chips with just 1
spoonful (14 ml) of your favourite oil !

Welcome to the world of Acti !
Make real tasty chips just the way you like them!

Acti chips are delicious with a crispy coating on the outside and soft and tender inside thanks to the patented
technologies: the stirring paddle which gently mixes the food and evenly disperses the oil, and the unique warm
air heating system. Choose your ingredients, oil, spices, herbs and seasonings...and let Acti take care of the
rest.

Only 3% fat*: 1 spoonful (14ml) of oil is enough!

One spoonful of the oil of your choice allows you to make real chips from 1kg of potatoes. You can be sure of using
exactly the right amount, thanks to the graduated spoon that is supplied with the appliance.

*1 kg of potatoes prepared then cut into fresh chips, to a thickness 13x13 mm and a length of up to approx
9cm, cooked until -55% of weight loss with 14 ml of oil..

Chips and so much more!
Acti enables you to cook a wide variety of recipes.

« Inaddition to chips and potatoes, you can vary your meals with stir fry cooked vegetables, tender and succulent
minced meat dishes, meatballs and crispy fried prawns, shellfish and fruit.

—@ .the Acti

The recipe book supplied has been specially created for you by our team of home econo-
mists and nutritionists. Apart from traditional chips there are also innovative “fun” ideas for
flavoured chips plus recipes for healthy and tasty main meals and even some desserts too!

&

e The Acti cooks frozen food very well too. Frozen foods are a good alternative to fresh products. They are
practical and conserve the products’ nutritional qualities and taste.



For the best results with your Actirry
we advise following our recommendations on
the type of potatoes and oil to use.

The potato: balance and pleasure on a daily basis!

Potatoes are an excellent source of energy and contain vitamins. Potatoes vary enormously in size, shape and taste
according to the variety, climate and growing conditions. Each variety has its particular cropping time, yield, size,
colour, keeping quality and culinary uses. A potato’s characteristics when cooked may vary according to its origin
and seasonality.
Which variety should I use ?
As a general rule, we suggest that you use special potatoes that have been recommended for chipping. In many
supermarkets the information on the packaging tells you which varieties are suitable for making chips. We
recommend varieties such as King Edward and Maris Piper for good results.
When potatoes have been freshly harvested, they have a higher water content, we recommend cooking the chips
for a few more minutes.
Where should I store potatoes?
The best place to store potatoes is in a dark cellar or cool cupboard (between 6 and 8°C), away from the light.
How should I prepare potatoes for Acti ?
To obtain the best results, you must ensure that the chips do not stick together. With this in mind, wash the whole
potatoes and then cut them into chips using a sharp knife or chip cutter. The chips should be of equal size so that
they cook at the same time. Wash the chipped potatoes in plenty of cold water until it runs clear in order to remove
as much of the starch as possible. Dry the chips thoroughly using a clean highly absorbent tea towel. The chips
must be perfectly dry before putting them in the Acti otherwise they will not turn crispy. To check that they
are dry enough pat them with paper kitchen towel just before cooking. If there is any wetness on the paper dry
them again. Remember the cooking time of the chips will vary according to the weight of chips and the batch of
potatoes used.
How should I cut the potatoes?
The size of a chip influences how crunchy or soft it is. The thinner your chips, the more crunchy they will be and
conversely, thicker chips will be softer inside. You can cut your chips to the following thickness and length according
to your tastes:

Thickness: American style: 8 x 8mm / Thin: 10 x 10mm / Standard: 13 x 13mm

Length: Up to approx 9cm.

In Actifry the maximum recommended chip thickness is 13mm x 13mm and a length of up to 9cm.

Try a variety of different oils for good health

You can vary the type of oil depending on your choice with 1 Actiy spoonful of oil for 1 kg of potatoes. Choose
a different oil every time you cook!

With Actitry, you can use a very wide variety of oils:

« Standard oils : olive oil, grape seed oil, corn oil, groundnut (peanut) oil, sunflower oil, soya oil*

e Flavoured oils : oils infused with aromatic herbs, garlic, chilli, lemon...

« Specidlity oils : hazelnut*, sesame®...

(*cook according to the manufacturers instructions)

With its low quantity of oil for each use, the technology of Acti helps in providing a healthier, nutritionally
balanced diet. -
(& [#) (3] e Acti
With Actifry , you can make chips with a better nutritional quality. For extra

flavour, you can add 1 or 2 additional spoonfuls of oil for even more taste but
this will increase the fat content.

With Actirr/, make tastier, healthier chips just as you
like them!
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Important recommendations

Safety instructions

Read and follow the instructions for use. Keep them for future use.

This appliance is not intended to be operated using an external timer or
separate remote control system.

For your safety, this appliance complies with the safety regulations and directives
in effect at the time of manufacture (Low-voltage Directive, Electromagnetic
Compatibility, Food Contact Materials Regulations, Environment...).

Check that the power supply voltage corresponds to that shown on the appliance
(alternating current).

Given the diverse standards in effect, if the appliance is used in a country other
than that in which it is purchased, have it checked by an approved service centre.
This appliance is designed for domestic use only. In case of professional use,
inappropriate use or failure to comply with the instructions, the manufacturer
accepts no responsibility and the guarantee does not apply.

Usmg the appliance

Connecting to the power supply

« Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance

malfunctions, or has been dropped or damaged in any manner. Return the
appliance to your point of purchase.

Do not use an extension lead. If you accept liability for doing so, only use an
extension lead which is in good condition and is suited to the power of the
appliance.

If the power supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer.
Return to your point of purchase. Do not take the appliance apart yourself.

Do not leave the cord hanging.

Do not unplug the appliance by pulling on the cord.

Always unplug the appliance immediately after use ; when moving it ; prior to any
cleaning or maintenance.

Use on a flat and stable, heat resistant work surface, away from any water
splashes or any sources of heat.

When in operation, never leave the appliance unattended.

This appliance is not designed to be used by people (including children) with a
physical, sensory or mental impairment, or people without knowledge or
experience, unless they are supervised or given prior instructions concerning the
use of the appliance by someone responsible for their safety.

Children must be supervised to ensure that they do not play with the appliance.
This electrical appliance operates at high temperatures which may cause burns.
Do not touch the hot surfaces of the appliance (lid, metal parts...).

Do not switch on the appliance near flammable materials (blinds, curtains...) or
close to an external heat source (gas stove, hot plate...etc.).

In the event of fire, never try to extinguish the flames with water. Unplug the
appliance. Close the lid, if it is not dangerous to do so. Smother the flames with
a damp cloth.

Do not move the appliance when it is full of hot food.

Never immerse the appliance in water!

A\

Cooking

« This appliance is not suitable for recipes with a high-liquid content (eg. soups,

cook-in sauces...).

« Never turn on the appliance if the cooking pan is empty.

e Do not overfill the cooking pan, never exceed the indicated quantities or

maximum food level mark (for chips only).



Description

1. Cool touch area of the lid 10. Cooking pan handle

2. Transparent lid 11. Base

3. Latch for removing lid 12. Removable filter

4. Measuring spoon (14ml) 13. Lid opening buttons

5. Locking/unlocking paddle lever 14. Digital timer

6. Maximum food level markers (for chips only) 15.  On/Off switch

7. Removable mixing paddle 16. Timer setting button

8. Non-stick removable cooking pan 17. Removable control panel (for access to the
9. Cooking pan handle release button battery compartment only)

Quick introduction for use

Before first use

« To remove the lid — fig.1, press the lid opening buttons (13) at the same time
and lift the latch (3) to take off the lid — fig. 2.

e Remove the measuring spoon.

Lift the handle to a horizontal position until you hear a “click” as it locks.

Take out the cooking pan — fig. 3.

« Toremove the paddle, lift up the light grey colour locking lever positioned on part
of the paddle. Position your thumb on the top of the paddle and your index and
middle finger under the locking lever, lift up the locking lever using your fingers
to unlock the paddle - fig. 4a.

o Allthe removable parts are dishwasher safe - fig. 5 or can be washed with a soft
sponge and washing up liquid.

« Wipe the base of the appliance using a damp cloth and washing up liquid.

Rinse and dry the parts carefully before putting them back together.

To fit the paddle, pull the light grey colour locking lever up, then place the paddle

in the middle of the cooking pan and push the locking lever down - fig. 4b.

During its first use, the appliance may give off a slight odour: this is not harmful

and it will disappear quickly. It has no effect on the functioning of your + ActiFry.

Preparing food

Do not leave the e Place the food in the cooking pan, distributing it evenly, making sure that you
measuring spoon inside respect the maximum quantity (see cooking tables p. 46 to 47).
the pan when cooking « Add the oil to the food with the spoon - fig. 6, spreading it evenly (see cooking
food. tables p. 46 to 47).
(1 spoonful of oil = 14 ml of oil)
» Unlock the handle and fold it completely into its housing - fig. 7.
o Close the lid - fig. 8.

Cooking
Set the cooking time

e Press the timer setting button to set the time. Hold down the button until desired
time is featured on the display — fig. 9 (see cooking tables p. 46 to 47).

e Now release. The selected time (in minutes) is displayed and the countdown
starts.

« If you make a mistake or to delete the selected time, hold down the button for 2
seconds then set the time again.
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Starting the cooking

When you open the lid,  «  Press the On/Off switch, the cooking begins thanks to the hot air circulation inside
the ;PP"ﬂnCe stops the cooking enclosure - fig.10. The paddle rotates slowly in a clockwise direction.
working.

Taking food out

Once cooking is completed, the timer beeps. To stop the beeping signal, press the To avoid any risk of burns

timer setting button - fig.11. do not touch the lid or
o Press on On/Off to stop the appliance - fig. 12 and open the lid. any part other than the
o Lift the handle until you hear a “click” that it locks and take out the cooking pan cool touch area.

-fig. 13.

e Serve at once.

Table of cooking times
The cooking times below are only a guide and may vary according to the variety and batch of potatoes used.
We recommend using varieties such as King Edward and Maris Piper for chips and potato recipes.

Potatoes
Type QUANTITY O1L COOKING TIME
Fresh 1200 g 1 spoonful oil + 1/4** 43 - 46 min
Chips Fresh 1000 g* 1 spoonful oil 40- 43 min
Stag?#;?ﬁq'gh:ﬁss Fresh 7509" 3/4 spoonful oil”* 35-37 min
length up to 9cm Fresh 500 g* 1/2 spoonful oil* 28-30 min
Fresh 250g* 1/4 spoonful oil™ 24-26 min
Fresh 1000 g* 1 spoonful oil 40 - 42 min
P
otatoes (quartered) Frozen 7509 None 14-16 min
Fresh 1000 g* 1 spoonful oil 40 - 42 min
Di
iced potato Frozen 7509 None 30-32min
Frozen - suitable 7509
for deep frying Standard None 35-40 min
only 13mm x 13mm
7509
Chips Frozen - 2 way or Thin None 30-32 min
3 way cool 10mm x 10mm
suitable for oven
and grill (and 500g
deep frying). | American Style None 25-27 min
8mm x 8mm
*Weight of unpeeled potatoes / ** fig. 15
Other vegetables
TyPe QUANTITY O1L COOKING TIME
Courgettes Fresh, in slices 7509 +1 gosﬁogofﬂ \%ter 25-35min
Sweet peppers Fresh, in slices 6509 1 géﬁogfél \?J!:lter 20- 25 min
Mushrooms Fresh, in quarters 6509 1 spoonful ol 12-15min
Tomatoes Fresh, in quarters 6509 1 géﬁog%l \?J!:lter 10-15min

Onions Fresh, in rings 5009 1 spoonful oil 15-25min




Meat - Poultry

To add flavour to meat and poultry, mix some spices (such as paprika, curry, mixed herbs, thyme

with the oil.

3 QUANTITY (o] COOKING TIME

Fresh 7509 None 18-20min

Chicken nuggets Frozen 7509 None 18-20 min

Frozen W(21 Ebege)s None 12-15min

Chicken drumsticks Fresh 4106 None 30-32min

Chicken legs Fresh 2 None 30-35min

Ch&’%koerr]]eg;e;:)lsts Fresh 6 (about 750 g) None 10-15min

Chinese Spring Rolls Fresh 4to 8 small 1 spoonful oil 10-12min
Fresh

Lamb chops (25cmto 3 cm 2to6 None 20- 25 min*

thid!

Pork chops (z_s':cﬁs?mck) 2t03 None 18- 23 min*
Pork fillet Fresh 2 too6r tsrg‘hr;)zlices 1 spoonful ol 12-15min
Sausages Fresh 4 to 8 (pricked) None 10-12 min

Fresh
Chilli Con Carne (made from 5009 1 spoonful oil 30 - 40 min
minced beef)
Fres}} ‘

Beef steak (rL."r']Tt‘g %)rcsr\“r ?r']?cﬁm 600 g None 8-10min

strips)

Meatballs Fresh 12 pieces None 18-20 min

*Turn halfway through cooking
Fish - Shellfish
TyPE QUANTITY O1L COOKING TIME
Breaded scampi Frozen 1(%56888)5 None 10 min
Monkfish Fresh cut in pieces 5009 1 spoonful oil 20-22 min
Prawns Cooked 4009 None 10-12 min
Jumbo King prawns |Frozen and thawed| 300 g (16 pieces) None 12-14min
Desserts
TyPe QUANTITY O1L COOKING TIME
; 500 1 spoonful oil v
Bananas Cutin slices (5 banaas) +1 spoorgful brown sugar 4-6min
Wrapped in tinfoil 2 bananas None 20-25min
. 1 spoonful oil ;
Cherries Whole Up to 1000 g t1to Zpspoonful sugar 12-15min
Cut in quarters if
Strawberries large or hi‘l‘NES if Up to 1000 g 1 to 2 spoonful sugar 5-7 min
smal
Apples Cut in wedges 3 1 spoonful oil + 2 spoonful sugar 15-18 min
Pears Cut in pieces Upto 1000 g 1 to 2 spoonful sugar 8-12min
Pineapple Cut in pieces 1 1 to 2 spoonful sugar 8-12min
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ActiFry cooking hints and tips

e Do not add salt to chips while the chips are in the pan. Only add salt once the
chips are removed from the appliance at the end of cooking.

e When adding dried herbs and spices to Actifry, mix them with some oil or liquid.
If you try sprinkling them directly into the pan they will just get blown around by
the hot air system.

« Please note that strong coloured spices may slightly stain the paddle and parts
of the appliance. This is normal.

e For best results, use finely chopped garlic instead of crushed garlic to avoid it
adhering to the central paddle.

« If using onions in ActiFry recipes, they are best thinly sliced instead of chopped
as they cook better. Separate the onion rings before adding them to the pan and
give them a quick stir so that they are evenly distributed.

e With meat and poultry dishes, stop the appliance and stir the pan once or twice
during cooking so that the food on top does not dry out and the dish thickens
evenly.

« Prepare vegetables in small pieces or stir fry size to ensure they cook through.

« This appliance is not suitable for recipes with a high-liquid content (eg. soups,
cook-in sauces...).

Easy cleaning
Cleaning the appliance

e Leave it to cool down completely before cleaning. Never immerse the base

« Open the lid = fig. 1 and lift the latch to take off the lid - fig. 2. in water.

« Lift the handle to the horizontal position until you hear a “click” as it locks — fig. 3.

o Take out the cooking pan.

« To remove the mixing paddle, lift up the locking lever - fig. 4a.

« Remove the filter by pulling the top and wash it.

« Allthe removable parts are dishwasher safe — fig. 5 or can be washed with asoft  The removable filter must
sponge and washing up liquid. be cleaned regularly.

« Clean the base of the appliance using a damp cloth and washing up liquid.

e Rinse and dry parts carefully before putting them back together. ) qualities of the cooking

« If food gets stuck or burnt on to the pan or paddle, leave them to soak in warm pan for as long as
water before cleaning. possible, do not use

« The appliance has a non-stick cooking pan: the browning and scratches which  matal utensils when
may appear after long term use do not present any problems and are normal.  serving food.

« We guarantee that the non-stick coating complies with regulations concerning
materials in contact with foodstuffs.

Do not use harsh or
abrasive cleaning
products or scourers.

To retain the non-stick

Environment protection first!

Timer battery
This appliance uses a button battery — L1154,
« To change the battery remove the control panel with a small flat bladed jewellers

screw driver. Prise the control panel up by inserting the screwdriver into the gap at the

top of the panel. Remove the white battery cover and replace the battery — fig 14. To

protect the environment do not throw the old battery in your regular waste but take it

to a suitable collection point. E
« Insert a new battery, put the battery cover back on and clip the control panel back on.
@ Your appliance contains valuable materials which can be recycled. |
2 When you decide to replace your appliance, take out the battery and leave the

appliance at a local civic waste collection point.
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If your fryer is not working correctly

PROBLEMS
The appliance is not working.

CausEs SOLUTIONS

The appliance is not plugged in. Check that the appliance is plugged in
correctly.

The On-Off switch is not fully pressed Press on the On/Off switch.

down.

You have pressed down the On-Off switch | Close the lid.

but the appliance is not working.

The motor is running but the appliance
does not heat.

Contact your point of purchase.

The paddle does not turn.

Check that the paddle is correctly
positioned. If the problem continues,
contact your point of purchase.

The removable paddle doesn't stay in
place.

The mixing paddle is not locked.

Check that the locking lever has been
pushed down fully.

Food is not cooking evenly.

The paddle has not been installed.

Fit the paddle.

The food has not been cut in regular size
pieces.

Cut food to the same size.

The chips have not been cut in regular
size pieces.

Cut the chips to the same size.

The paddle has been installed correctly
but it does not tumn.

Check that it has been pushed down and
clicked in position. If the problem
continues, contact your point of purchase.

The chips are not crispy enough.

The wrong variety of potatoes has been
used.

Choose a variety of potato recommended
for chips.

The potatoes are insufficiently washed
and/or not completely dried.

Wash the potatoes for a long time to
remove excess starch, then drain and dry
them before cooking. They must be
completely dry.

The chips are too thick.

Cut the chips thinner. The maximum
chips dimensions are 13mm x 13 mm.

There is not enough oil for the quantity of
chips.

Increase the oil quantity (see cooking
tables p. 46 to 47).

The filter is obstructed.

Clean the removable filter.

The chips break up during the cooking.

The potatoes used are recently harvested
and hence have a high water content.

Reduce the quantity of potatoes down to
800 g and adjust the cooking time.

The food stays on the edge of the
cooking pan.

The cooking pan is too full

Respect the maximum quantities
indicated in the cooking tables.

Cooking liquids have flowed into the base
of the appliance.

The paddle is not positioned correctly or
the seal of the paddle is defective.

Make sure that the paddle is correctly
positioned. If the problem continues,
contact your point of purchase. Do not
use Actifry for making soups or recipes
with a high liquid content.

The timer does not work.

The battery is dead.

Change the battery (see fig. 14).

The appliance is unusually noisy.

You suspect the motor is not working
correctly.

Contact your point of purchase.

The paddle stops turning during
cooking.

The paddle is not positioned correctly.

Using an oven glove, push the paddle
downward until it clicks into place. If
this does not work, contact your point
of purchase.

If you have any product problems or queries please contact our Customer Relations Team

Helpline:

0845 602 1454 - UK/ (01) 401 8448 - Ireland
or consult our website - www.tefal.co.uk
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Tefal
Taplaléan & Izletesen

Taldlékony megoldasok az On egészsége érdekében

A tapldlkozés lényege, hogy az étrend vdltozatos és kiegyensulyozott legyen, de ez sokkal, tobbet jelent
az alapanyagok kivalasztasandl. Az elbkészités és a fézési modszer alapvetden befolydsolia nemesak a
tapértéket, hanem az étel izét és megjelenését is.

A tépérték tehat arrdl is szdl, hogyan kombindliuk a sokféle elékészitési modszert és a napjainkban
szintén nagy szémban kaphaté konyhai készilékeket. Ennek alapjén a TeeFa L kifejlesztett egy specidlis
késziilék-csalédot, melynek célia a TAPLALKOZAS ELVEZETE: taldlékony konyhai késziilékeket, melyek
megdrzik az alapanyagok tépértékét és kiemelik azok igazi izeit.

Kijlénlegesen sikeres megoldasok

A TeFal azért kutat és fektet be tékét, hogy olyan megolddsokat fejlesszen ki, melyek tudoméanyosan
megalapozott médszerekkel segitik a tdplalkozast.

A vasarlokézénség informalasa

A Tefal sok éve gyart olyan konyhaeszkdzoket, melyek gyorsasagukkal, kényelmes és konnyl
kezelhet6ségukkel segitik az ételek eldkészitését.

A Tefal taplaloan és izletesen konyhaeszkéz csalédja minden nap segiti Ont:

« megdrizni a természetes alapanyagok mindségét, ami alapvetd az étrendben,

o csokkenteni zsirfelhaszndldst,

o (jra felfedezni a z ételek természetes izeit,

« csokkenteni a fozéssel eltoltott idot.

Ebbdl a konyhaeszkéz csalddbdl az Acti 1 kg hézilag készitett hasabburgonyét képes elddllitani
minddssze 1 kcmcl (14 ml) - az On dltal vélasztott - olajjall

Udvozoljik az Acti vilagaban!

Készitsen igazi, ropogds hasabburgonyat a sajat izlése szerint!

A szabadamaztatott technoldgia eredménye: az Actil v hasdbburgonydk izletesek, ropogds héjial és puha belsd
résszel készulnek, hdla a forgd keverdének, mely kiméletesen forgatja ét a hasdbokat és egyenletesen osztja szét
az oldjat, valamint az egyedi forré levegd befivd rendszemek. Onnek csak a megfelelé alapanyagokat, olgjat,
fUszereket, fiszermdvényeket és izesitdket kell kivalasztania ... a tébbi az Acti dolga.

Csak 3 % zsir*: 1 evdkandl (14 ml) olaj bdven elegendd!

1 kg igazi hasabburgonya készitéséhez minddssze 1 kandl - az On dital kivélasztott - olaj szikséges. A készilékhez
jaré mérdkandl biztositja, hogy pontosan a szikséges mennyiségl olajat haszndlia.

* 1 kg elbkésztett burgonydat 13 x 13 mm és kb. 9 cm hosszU csikokra apritunk. Addlg sitjuk, mig 55 %-at a
sulyénak elveszti 14 ml olgj felhasznélésaval.

Hasdbburgonya és még sok minden mas!
AzActi -ben nemcsak hasabburgonydt, hanem sok egyéb ételt is el lehet késziteni.

o A készilék hasdbburgonydn kivil hirtelensilt zoldségek, puha és omlds dardlt hisételek, fasirtok,
ropogds rakocskak és kogylc’)k valamint gyimolcsok széles valasztékanak elkészitésére is alkalmas.

—— [ W3], mActi

A mellékelt receptkonyvet cégiink szakacsai és csaladi szaktanacsaddi készitették kilonds
fil gyelemmel az On érdekeire. Nemcsak tradi alis hasubburgonyut ajanlanak, hanem talé-
lékony siitési a és kilonféle i k ki partikhoz, valamint tar-

talmaz egy sor egészséges és izletes receptet és néhany édességet is.

« A Acti alkalmas mélyhitott termékek felhaszndlasara is. Ezek a termékek kitind alternativai a
friss termékeknek. Praktikusak és megdrzik az eredeti termékek tapértékét és izeit is.



Annak érdekében, hogy az Acti
készilékével a lehetd legjobb eredményt érje el, haszndlja az

aldbbi burgonyaféléket és olajakat.

A burgonya: a mindennapi egyensuly és élvezet eszkoze!
A burgonya kitind energia- és vitaminforrés. Rengeteg burgonyaféle kaphatd, melyek mérete, alakja és
ize a klimatdl és a termesztési koriiményektd! figg. Minden fajténak mds a termesztési ideje, hozama,
mérete, szine, eltarthatdsga és felhaszndlhatdésdga. A feldolgozott burgonya  tulajdonségai attdl
fuggenek, honnan és milyen évszakbdl szdrmazik.
Milyen fajta burgonyéat hasznaljak?
Altalénos szabdly, hogy a hasdbburgonya készitéséhez az ajénlott burgonyafajtat haszndljuk. A legtébb
szupermarketben a csomagolason feltintetik, melyik fajta a legalkalmasabb hasdbburgonya készitésére.
Példaul mi a King Edward vagy a Maris Piper (vagy annak megfelelé magyar fajtakat) ajénljuk.
Ha frissen szedett burgonyat haszndlunk, melynek a viztartalma magasabb, azt ajénljuk, hogy néhdany
perccel tovabb susse a hasdbburgonydat.
Hol taroljam a burgonyat?
A legmegfeleldbb hely egy sétét, hivés pince vagy kamra (6 és 8° C kézétti hémérsékleten).
Hogyan készitsem elé a burgonyat az Actif '/ -ben valé siitéshez?
Nagyon fontos, hogy a hasdbok ne ragadjonak éssze. Ezt a kdvetkezd mddszerrel érhetjik el: mossuk meg és
vagjuk fel a burgonydt hasdbokra, késsel vagy az erre alkalmas vagokészilékkel. A hasdboknak egyforma
vastagnak kell lenniCk, mert akkor silnek meg egyszerre. Mossuk a felvagott hasdbokat folyd vizben addig,
amig a viz Gttetszd lesz; ekkor mér a lehetd legtdbb keményitétdl megszabadultunk. Széritsuk meg alaposan a
hasabokat egy széraz konyharuhdval. Fontos, hogy a hasdbok a lehetd legszérazabbak legyenek mielbtt
betesszik az Actily-ba, kilénben nem lesznek ropogosak. Sités elétt ellendrizzik milyen szérazak;
tapogassuk meg Oket egy papirszalvétaval. Ha a papirszalvéta dtnedvesedik, tovabbi széritas szikséges. Sose
feledjik, hogy a sitési idé a hasdbok stlyatdl és az egyszerre sitott mennyiségtdl fiigg.
Hogyan végjam fel a burgonyat?
A hasab mérete hatérozza meg hogy ropogds vagy puha lesz a késztermék. Minél vékonyabb a hasab,
anndl ropogdsabb, ami forditva is igaz, a vastagabb hasdbok belseje puhdbb lesz. Az alabbi
vastagsagokat és méreteket ajanljuk, melyet izlés szerint lehet varidini:
Vastagsag: amerikai stilusd: 8x8 mm / vékony: 10x10 mm / standard: 13x13 mm
Hossz: maximum 9 cm.
Az Actifry-ban sitendé maximdlis méret: 13x13 mm vastag és 9 cm hosszd hasdbok.

Probaljon ki tobbféle olajat, valassza ki a legegészségesebbet!

Béarmilyen, az izlésének megfeleld olojat haszndlhat, mindig 1 Acti mérdkandl olaj kell 1 kg
burgonydhoz. Akér minden alkalommal maés olajat probalhat ki:

Az Actil r+al nagyon sokféle olajat haszndlhat:

o Egyszer( olgjak: oliva olaj, sz8l6szem olqj, kukorica olaj, féldimogyoré olaj, szdja olaj*

o lzesitett olajak: olajak killdnféle aromdkkal, fiszerekkel: fokhagyma, erés paprika, citrom...

o Specidlis olajak: szezémmag olaj, mogyord olg...

(* sUtéskor kévesse a gyarté utasitasat).

Mivel csak kis mennyiségl olajat haszndlunk, az Acti technoldgidja segit az egészségesebb és
taplaldbb étrend kialakitésaban..

2 @) @ s Acti

AzActilryt alataval taplalébb hasdbburgonyat lehet késziteni. Az
iz fokozasahoz még tovabbi egy vagy két evékandl olajat lehet adni, de
ebben az esetben a zsirtartalom is névekszik.

Az Acti haszndlataval izletes, egészségesebb,
mindig az On izlésének megfelelé hasdbburgonyat
lehet késziteni!
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Haszndlati utasitas

Biztonsagi utasitasok

.

A jelen készilék megfelel a gydrtaskor érvényes, vonatkozd miszaki
eléirasoknak és szabvany kévetelményeknek. (Haztartési készilékek eléirasai,
Elektromagneses  elirasok, Elelmiszeripari gépekkel kapcsolatos  eléirasok,
Kérmyezetvédelem...)

Az elsé haszndlat eldtt gydzddion meg arrdl, hogy a hdldzati fesziltség
megegyezik a készilék cimkéjén feltiintetett fesziltséggel (valtdaram).
Amennyiben a készuléket mds orszagban haszndlia mint ahol vasdrolta, a helyi
szabvényok kilonbozdsége miatt forduljon tandesért a helyi szakszervizhez.
A készilék csak otthoni, hdztartdsi hasznélatra alkalmas; semmi esetre sem
hasznélhatd kereskedelmi célokra, ilyen esetekre a gyartd nem nydjt garanciét,
és nem felel az esetleges karokért sem.

Gondosan olvassa el, kdvesse és drizze meg a haszndlati utasitdst.

— A készilék elektromos halézatra valé kapcsoldsa

Hogyan haszndljom a késziléket?

.

.

Sose haszndlia a késziléket sérilt hdldzati dugdval, kébellel vagy barmilyen
meghib&sodds esetén, leesés vagy egyéb torés utan. llyen esetben fordulion a
szakszervizhez.

Hosszabbitd kabelt csak abban az esetben haszndlion, ha felelésséget véllal
annak megfeleld dllapotéért és amely megfelel a készuléknek.

Amennyiben a hdldzati csatlakozdkdbel megsérilt, azt csak a gydrtd cserélheti
ki. Vigye vissza a késziléket az eladdhoz. Ne szedje szét a késziléket.

Ne hagyja a kébelt l6gva.

A hdldzati vezetéket a csatlakozd aljzatbdl vald kihbzdskor ne a kabelnél
fogva hizza ki.

Haszndlat utén, amikor éthelyezi a késziléket, vagy tisztitds és karbantartés
elétt mindig hizza ki a dugdt a konnektorbdl.

A késziléket stabil, lapos és héalld feluleten haszndlja, tavol fréccsend viztdl

vagy hdforrdstol.

Bekapcsolds utén sose hagyja a késziléket feligyelet nélkil.

Ezt a készUléket csak olyan személyek kezelhetik, akiknek fizikai adottsagai,
érzékeld képessége vagy szellemi képessége nincs korlatozva (a gyerekekkel
egyetemben), illetve kelld tapasztalattal vagy ismeretekkel rendelkeznek.
Ellenkezd esetben megfelels feligyeletet kell biztositani és a készilék
megfeleld haszndlatdt ismertetni kell.

A készilék nem jatékszer, gyermekek csak feligyelettel vehetnek részt a
sutésben.

Mivel a készulék magas hdmérsékleten mikodik, égési sérilést okozhat. Sose
érintse meg a készilék forrd részeit (fedd, fém alkatrészek)

Ne haszndlia a késziléket éghetd anyagok (fiiggény, redény ..) vagy kilsd
héforrés (gazléng, elektromos fézdlap ...) kdzvetlen kézelében.

Toz esetén ne oltsa a tizet vizzell Azonnal hizza ki a kdbelt. Ha nem
veszélyes, csukja le a készulék fedelét. A langokat nedves ruhdval probdlia
oltani.

Ne mozgassa a késziléket, amig tele van forrd étellel.

Sose meritse a késziléket vizbe!

levesek. szoszok..)
Sose kapcsolja be a késziléket Uresen!

A\

Sitési tanacsok

o A készilék nem alkalmas magas nedvességtartalmi ételek készitésére (pl.

Sose toltse t0l a sitdt, a betdltdtt étel nem dllhat magasabban, mint a sitd

maximdlis szintjét mutatd jel (csak hasdbburgonya esetében).



Alkatrészek listaja

1. A fedd hidegen maradd, megfoghatd része 10. Sitdtdlea fogantyd
2. Atlatszo fedd 11. Alaptest
3. A fedd felemelésére szolgdlé pant 12. Kivehetd sz0rd
4. 14 ml-es mérékandl 13. Fedd nyité gombok
5. Keverblapdt régzitd 14. Digitdlis kapcsoldora
6. Az étel maximdlis szintjét mutatd jel (csak 15. Ki/be kapcsold
hasébburgonya esetében) 16. Digitdlis kapcsoldora bedlitd gomb
7. Kivehetd keverdlapat 17. Levehetd panel (kizérélag elemcseréhez)

8.  Kivehetd sitétdlea, tapadasmentes bevonattal
9.  Sutdtdlca fogantyd kioldd gomb

A készilék rovid bemutatdsa
Az elsé hasznalat elott

o A fedd eltavolitasa: Nyomja meg a nyitd gombot (13) és egyidejlleg emelie Tavolitson el minden
fel az emeldkart (3) - 1. abra. csomagolbéanyagot és

e Vegye ki a mérékanalat. feliratot!

Emelie fel a foganty(t - vizszintes helyzetben tartva -, amig egy kattandst hall,

amikor a kar beakad.

Vegye ki a sitétdlcat - 3. abra.

Emelie fel a keverSlapdton levd szirke rogzitd kallantyt, és emelie ki a

keverdlapétot. Helyezze a hivelykujiat a keverdlapdt tetejére, a kdzépsd ujjat

a keverSlapdt rogzitd ala és emele fel a masik két ujaval a régzitd

kallantydkat, melyek kioldjak a lapétot - 4a. abra.

* Minden alkatrész elmoshatd mosogatdgépben, mosdszeres vizben vagy puha

szivaccsal.

A készUlék alaptestét nedves ronggyal vagy mosdszerrel lehet tisztitani.

Mielétt Gsszerakja, alaposan dblitsen el és szaritson meg minden alkatrészt.

A lopét visszarakésdhoz emelie fel a vildgosszirke kallantydt, helyezze a

lapatot a télca kdzepére és nyomja a kallanty(t kattandsig lefelé - 4b. abra.

o Elsd haszndlatkor a készulék bizonyos szagot draszthat: ez nem rendellenes,
a szag homarosan elmilik. Ez tovébbiakban nem lesz hatdssal a + Actifry
késziléke mikodésére.

Sose meritse a az
alaptestet vizbe!

Annak érdekében, hogy
késziiléke a lehetd
legjobb eredményt
nyujtsa, az elsé
alkalommal vélasszon
egy olyan receptet,
mely minimum 30 perces
(vagy hosszabb) siitést
kivan!

Az alapanyagok eldkészitése

Siités alatt « Helyezze az alapanyagot egyenletesen elosztva a sitétdlcdba  és
so‘se”hugyjua ellendrizze, hogy nem haladja meg a maximdlis mennyiséget (lasd a
mérkanalat a téblézatot a 54. és 56. oldalakon).

késziilékbenl

« A mérékandllal adja hozza az olajat - 6. dbra, egyenletesen elosztva (lasd
a tablazatot a 54. és 56. oldalakon). (1 mérdkandl olaj = 14 ml)

o Akassza ki a foganty(t és helyezze el a hdzdban - 7. abra.

o Csukja be a fedelet.

wor 2
Sites
esr s o o gor TS
A sutesi ido bedallitasa
« A kivant id6 bedllitdsdhoz nyomja meg az idékapcsoldé gombjét, tartsa F|GYE’|'-EM1 |
lenyomva amig a kivént idd megjelenik a kijelzén. - 9. dabra (lésd a Az idékapcsolé csak

téblazatot a 54.és 56. oldalakon). jelfi cl'sijtési ido
o Ekkor engedie el a gombot. A kijelzén lathatd idé visszaszémldlasa — lejartjat, de nem
megkezdddik. kapcsolja ki a

o Ha a kivdlasztott idd nem megfeleld, vagy Gra akarja inditani az — késziléket!
id6kapcsoldt, tartsa a gombot lenyomva 2 masodpercig. Ezutén ¢ idé
vélaszthato.
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A sutés elkezdése

Figyelem! Amint kinyitja « Nyomja meg a Be/Ki kapcsolot - a készilékben elindul a forrd levegd

a fedelet, a készilék aramlésa és a sitési folyamat kezdetét veszi a sitétérben - 10. abra. A
kikapesol! keverdlapat az éramutatd jarasaval egyezd irdnyba lasst forgasba kezd
, . . I . ey 2 P
A kesz etel kiszedése a késziilekbol
o A sUtési id6 lejartaval a készilék figyelmeztetd hangot ad. A Egési sérilések
figyelmeztetés ledllitdséhoz nyomjo meg az idékapcsold gombjat - 11.  elkerilése végett sose
abra. érintse a készilék
«  Nyomja meg a készilék Be/Ki gombjat - 12. dbra és nyissa ki a fedelet. feddlapjat és forro
« Emelie fel a foganty0t amig egy kattandst hall, ami a fogantyt régziti.  alkatrészeit, kivéve a
Ezutén kiemelheti a sttétalcat - 13. abra. me"gjeliilt hideg
* A kész étel azonnal télalhaté. feliletet.

el s o o gor
Sutesi idok

Az alabbi tabldzatban megadott iddk csak téjékoztatd jellegiek. A tényleges sutési idék a burgonya
fajtéjatdl és mennyiségétdl fuggenek.

Mi a King Edward vagy Maris Piper fajtéjo (vagy ezeknek megfelelé magyarorszéagi) burgonyékat ajénijuk.

Burgonya
BURGONYA Tipusa MENNYISEGE OLa)
friss 1200 g* 1 mérokandl + 1/4%*
Standard friss 1000 g* 1 mérdkandl
hasabburgonya friss 750 g* 3/4 mérékandi
13x13 mm - PP,
és 9 mm hossz0 friss 500 g* 1/2 mérékandb+
friss 250 g* 1/4 mérdkandb+
Negk;edbe végott friss 1000 g* 1 mér6kandl
urgonya mélyh{tétt 750 g nincs
Kockéra vagott friss 1000 g* 1 mérékandl
burgonya mélyh{tétt 750 g nincs
Fagyasztott - 750 g
csak mélyhGtésre standard nincs 35-40 perc
alkalmas 13 x 13 mm
) Fagyasztott - 2 750
Hasdbburonya vagy 3 vékon%/ nincs 30-32 perc
lépesben 10 x 10’ mm
suthetd
sitében vagy 500 g
grillben (vagy Amerikai nincs 25-25 perc
olajban) 8mm x 8mm

* a hdmozatlan burgonya silya / ** 15. abra

Egyéb zoldségek

ZOLDSEGEK Tipusa MENNYISEGE OLa) SurEsi Ipd

Cukkini friss, szeletelt 750 g l{gg%%?é;g'ﬁ; 25-35 perc
Paprika friss, szeletelt 650 g llggr?nk?]?gégols{; 20-25 perc
Gomba friss, negyedelt 650 g 1 mérdkandl olaj 12-15 perc
Paradicsom friss, negyedelt 650 g 1 mér?nk?j?é)égolsf'; 10-15 perc
Hagyma friss\;égg)agﬁre 500 g 1 mérdkandl olgj 15-25 perc




. .
Hus - Szarnyasok
A his és a szarmnyasok izesitéséhez keverjen némi fUszert (paprikdt, curryt, kevert fUszerndvényeket,
kakukkfuvet...) az olajba.

Tipusa MENNYISEGE OLa) Suresi IS
friss 750 g nincs 18-20 perc
Csirkedarabkak fagyasztott 750 g nincs 18-20 perc
fagyasztott 1(21 ggrg}b nincs 12-15 perc
Csirkecomb friss 4-6db nincs 30-32 perc
Csirkeldb friss 2 nincs 30-35 perc
Csirke melleh(sa ; 6. db "
(csontozott) friss (kb. 750 g) nines 10-15 perc
Kinai tavaszi tekercs friss 4-8 db (kicsi) 1 mérékandl olaj 10-12 perc
friss
Bérényborda '2§/sas-tc?g)cm 2-6 db nincs 20-25 perc*
Sertésborda (2.5 cgis\fcstcgl 2-3db nincs 18-23 perc*
| friss 2-6 vékony szelet L
Sertés szelet vagy cstkra 1 mérékandl olaj 12-15 perc
vagva
Kolbészok friss (fél_sgu?\?o) nincs 10-12 perc
 friss
Chilli Con Carne (frlﬁzs(sigl")“h 500 g 1 mérékandl olaj 30-40 perc
friss
L (bélszin vagy
Bélszin felsal 1 cm-es 600 g nincs 8-10 perc
csikokban,
Fasirt friss 12 darab nincs 18-20 perc

*Sités kdzben forgassa meg

MENNYISEGE

Hal -

Kagylo

Sutés! Ipd

18 darab

lengedett

Panirozott homar Fagyasztott (280 g) nincs 10 perc
Ordéghal Friss darabolva 500 g 1 kandl olaj 20-22 perc
Garnélarak Fott 400 g nincs 10-12 perc

Kirdly gamélardk Fcf:e%yoszort 8 1300 g (16 darab) nincs 12-14 perc




Desszertek

Tipus MENNYISEGE OLas
500 1 kandl olaj

Bandn Felszeletelve (5 bongﬂ) + 1 evokandl barnacukor 4 bperc
ég%ﬂgﬁsu 2bandn nincs 20 - 25 perc
Cseresznye Egészben Max. 1000 g 1 1 sigﬂ(iollgdkor 12-15 perc

Negyedelve ha
Eper nagy I:a y felezve Max. 1000 g 1 - 2 kandl cukor 5-7 perc
a kicsi
Alma Felcikkezve 3 1 kandl olaj + 2 kanal cukor 15-18 perc
Korte Darabolva Max. 1000 g 1 - 2 kanal cukor 8- 12 perc
Anandsz Darabolva 1 1 - 2 kanal cukor 8-12 perc
, ,
Mélyfagyasztott termékek
ELELMISZER Tipusa KiszeReLES OLa) Fozési i

Ratatouille Fagyasztott 750 g nincs 20-22 perc
?gltngé@g;eéi Fagyasztott 750 g nincs 20-22 perc
Spagetti carbonara Fagyasztott 750 g nincs 15-20 perc
Pajella Fagyasztott 650 g nincs 15-20 perc
Kantoni rizs Fagyasztott 650 g nincs 15-20 perc
Chilli con carne Fagyasztott 750 g nincs 12-15 perc

Actifry Otletek és tanacsok

« Sose s6zza meg a hasdbburgonydt a sttés alatt! A sét tdlalds eldtt adja az
ételhez, miutdn eltvolitotta a sttétdlcabél.

e Ha szdritott fUszereket vagy fUszerndvényeket tesz az Actifry-ba, elétte

olajial vagy valamilyen folyadékkal keverje el. Ha szérazon probdlia a

készilékbe tenni, a forrd levegdaramlat szétfijia és a levegdben tartja a

fUszereket.

Figyelem! Erésen szinezd hatast flUszerek nyomot hagyhatnak a

keverlapaton vagy a készulék egyéb feliletein. Ez nem okoz problémat.

« Fokhagyma esetében vagja apréra a fokhagymdt, ne haszndlion fokhagyma
kinyomét. Ez utdbbi esetben a fokhagyma hozzéragad a lapét tengelyéhez.

e Hagyma esetében szintén csak szeletelje fel vékonyan, ne végja apréra a
hagymaét. Mielbtt behelyezi az Actifry-ba, vélassza szét a szeleteket és
gyorsan keverje el a megfelel6 eloszlas érdekében.

o His és szamyasok esetében sités kdzben néhdnyszor dllitsa le a készuléket
és keverje Gt az ételt, hogy a felsé rész ne széradjon ki és a sités egyenletes
maradjon.

o A zdldségeket vagja fel megfelelé darabokra, igy azok at tudnak stini.

o A készilék nem alkalmas magas nedvességtartalmi ételek készitésére (pl.
levesek, szoszok..)



. ”» L. s
Konnyu tisztitas

” eer 2 o s
A kesziilek tisztitasa
Tisztitas eldtt mindig hagyja a késziléket teliesen kihGini. Sose meritse az
Nyissa ki a fedelet - 1. dbra és emelie fel a pantot - 2.abra a fedél alaptestet vizbe!
kiemeléséhez.
Emelje fel a fogantyit vizszintes helyzetben, amig egy kattandést hall, mely
régziti a fogantyot.
Vegye ki a sUtotdlcat.

Sose haszndljon
suroléanyagot vagy
durva eszkozt!

« Emelje fel a régzitdkart és vegye ki a keverdlapdtot - 4a. abra A kivehetd szirét
« Emelie ki a szUrét a felsd részénél fogva - 3. abra és mossa meg. rendszeresen kell
« Minden alkatrész elmoshaté mosogatégépben, mosdszeres vizben vagy tisztitani!
puha szivacesal. Annak érdekében hogy

A készilék alaptestét nedves ronggyal vagy mosbszerrel lehet tisztitani.  q siitdtalca
Mielétt  6sszerakja, alaposan Gblitsen el és szdaritson meg minden tapadasmentes

alkatrészt. feliletét a lehetd
«+ Ha az étel a siitdtalcahoz vagy a keverdlapéthoz ragad vagy hozzéég, leghosszabb ideig
tisztitas eldtt langyos vizben éztassa be. megorizze, sose

hasznaljon fém
eszkozoket a

A készilék sitdtdlcdja tapaddsmentes felilettel van bevonva: hosszabb idé
elteltével ez a felulet karcolddhat és elbarnulhat; ez természetes folyamat

- - talalashoz!
és nem okoz problémat.
o Cégink garantdlia, hogy ez a bevonat az élelmiszertérvény idevagd
feltételeinek megfelel.
. 2 o ”
Kornyezetvédelem mindenek elott!
Az elem az id6kapcsoléban
A gombelem tipusa: L1154.
Az elem cseréléséhez tavolitsa el a fedelet egy kis, lapos csavarhizéval.
Helyezze a csavarhizét a fedél felsd nyilasdba és feszitse felfelé a fedelet.
Vegye ki a fehér elemtakarét és cserélie ki az elemet - 14. abra. Sose dobja
ki az elemet a hdaztartdsi szeméttel, haszndlia a megfeleld szelektiv
szemétgyUjtési modot.
« Tegye be az Uj elemet, helyezze vissza az elemtakarét és kattintsa vissza a
fedelet. fr—

@ Fontos! A késziléke értékes, Ujra felhasznalhatd alkatrészeket tartalmaz.

2 Amennyiben megvdlik készilékétdl, vegye ki az elemet és vigye a késziléket
a megfeleld szemétgyljtd helyre. A kereskeddk is kotelesek visszavenni
haszndlt készilékeket.
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Hibakeresé tablazat

OkA
Ak

k nincs bedugva a zatba.

Ellenérizze a helyes be st

A Be/Ki kapcsold nincs teliesen benyomva.

Nyomja be a Be/Ki kapcsolot.

Bér a Be/Ki kapcsold be van nyomva,
a készilék nem mkodik.

Csukja be a fedelet.

A motor forog, de a készilék nem
melegedik fel.

Vigye vissza a késziléket az
eladéhoz.

A keverlapat nem forog.

Ellendrizze a keverblapat megfeleld
helyzetét. Ha ez nem segit, vigye
vissza a késziléket az eladéhoz.

A kivehetd keverdlopat nem marad a
helyén.

A lapét nincs régzitve.

Ellenérizze hogy a régzité kallanty(
teliesen le van nyomva.

Az étel nem sil egyenletesen.

A keverdlapdt nincs behelyezve.

Helyezze be a keverSlapatot.

Az dlapanyagok nincsenek megfeleld
méretve apritva.

Apritsa az alapanyagokat a megfeleld
méretre.

A burgonya hasabok nincsenek
megfeleléen, egyforméra szeletelve.

Szeletelje a burgonyat egyforma
hasabokra.

Bér a keverdlapdt a helyén van, nem
forog.

Ellendrizze, hogy teliesen le van nyomva
és bekattant a helyére. Ha a probléma
nem mulik €l, vigye vissza a késziléket
oz eladdhoz

A hasabburgonya nem eléggé
ropogods.

Nem a megfeleld fajtgjo burgonyat
haszndlja.

Vélasszon egy ajanlott fojtat.

A burgonya nincs megfeleléen mosva
és/vagy megszdaritva.

Mossa a burgonydt tovabb, hogy a
felesleges keményitét eltavolitsa,
utana széritsa meg alaposan.

A hasdbok til vastagok.

Vagja vékonyabbra a burgonydt. A
hasébok ne legyenek 13x13 mm-nél
nagyobbak.

Az olaj kevés ehhez a mennyiséghez.

Névelie meg az olgimennyiséget. (Lasd a
54. és 56. oldalon taldihatd tablézatot.)

A sz0r6 eltomodott.

Vegye ki és tisztitsa meg a sz0rét.

Siités alatt szétesnek a hasabok.

A burgonya nagyon friss és til magas
a viztartalma.

Csokkentse a burgonydt 800 g-ra és
novelie a siitési idét.

Az étel a siitétdlca szélén marad.

A tdlca tdl van toltve.

Csak a téblazatban megadott
alapanyag mennyiséget haszndlja.

A készulék aljan folyadék
tapasztalhato.

A keverdlapat nincs megfelelen
felhelyezve vagy a lopdt tomitése
rossz.

Ellendrizze a lapat megfeleld
helyzetét. Ha a hiba tovabbra is
fenndll, fordulion az eladéhoz. Sose
haszndlja az Actifry késziléket levesek
vagy nedvdis ételek készitéséhez.

Az id6kapcsold nem mikadik.

Az elem kimer(lt.

Cserélie ki az elemet (Idsd 14.sz.6bra).

A készilék szokatlanul hangos.

A motor valbszinileg nem mikadik
helyesen.

Vigye vissza az elodénak.

A keverékandl ledll siités kézben.

A kandl nincs a helyén.

Vegyen fel egy hdallo keszty(t és
nyomija le a kanalat kattandsig, a

megfelelé helyre. Ha ez nem segit,
fordulion az eladéhoz.

Barmilyen probléma esetén vagy ha kérdése van, fordulion a Vevészolgdlatunkhoz:

+36 18 01 84 34

vagy a weboldalunkhoz - www.tefal.hu




Tefal
~ ~
Zdravé a chutné
Inovace pro vase zdravi
Zdravd vyziva znamend prisun riznorodé a dobfe vyvazené stravy ... j[de ale o mnohem vice nez o pouhé
Jednotlivé sloZky potravy. Zpsob, jakym jsou potraviny pripravovany a vareny, miZze podstatné ovlivnit jejich
vyzivnou hodnotu a méa velky vliv na jejich chut a vzhled.
Kvalita vyZivy zavisi mino jiné i na rozdilnych metodéch pripravy pokrmd a vybéru kuchyiskych spotfebicd,
s jejichz pomoci potraviny upravujeme. Na zékladé téchto poznatkb/vyvirjul Tefal specificky sortiment
spotfebicu, které jsou urceny pro ZDRAVE, ALEZAROVEN | CHUTNE VARENI. Dimysiné kuchyriské spotfebice,
PFindsime vam jedinecna Feseni
Tefal investuje do vyzkumu, aby vém prinesl jedineénd feseni v oblasti vyzivy, jejichz pozitiva jsou
potvrzena védeckymi studiemi.
Pro vasi informaci
Jiz celou fadu let vam TeFall prindsi spotiebice, které vam pomahaii pri pripravé jidel diky
svému rychlému, pohodinému a snadnému pouzivani.
Kazdy den vém bude sortiment spotfebict TeFa L Zdravé a chutné kterd je dilezitd pro vas pomahat:
» uchovavat kvalitu prirodnich slozek potravin, které jsou dilezité pro V&S zdravy stravovaci rezim
« znovu objevovat prirozené chuté a viné potravin,
« zkracovat dobu potfebnou pro pripravu jidel.
Jedinecny vyrobek Actil 'y vém umozni pfipravit domaci hranolky z 1 kg brambor s pouzitim pouze 1
plné IZice (14 ml) vaseho oblibeného oleje!

Vitejte ve svété Actifry 1
Pripravte si skuteéné chutné hranolky zpUsobem, ktery mate radil
Acti hranolky s kiupavou koréickou jsou diky patentované technologi michaci lopatky, kterd

potraviny jemn& michd (rovnomérné rozmistuje olej) a unikéatnimu systému zahfivani vzduchu chutné,
jemné a mekké uvniti! Zvolte si ingredience: olej, kofeni, bylinky a zbytek za vas udéld Acti

Pouze 3 % tuku*: 1 IZice oleje (14 ml) pIné postacuje!

Jedna [Zice oleje dle vaseho vybéru vém umozni pripravit chutné hranolky z 1 kg brambor. MiZete si byt jisti,
Ze pouZivite presné spravné mnoZstvi, a to diky odmémé IZici, kterd je dodévdana spolu se spotfebicem.

*Z 1 kg brambor nakrdjejte Cerstvé hranolky o velikosti 13x13 mm a délce az priblizné 9 cm a smazte
tak dlouho, dokud neztrati 55 % své hmotnosti, pii pouZiti 14 ml oleje.

Hranolky a jesté daleko vice!

Actil 1y vém umoziiuje pripravovat jidla ze Siroké fady receptd.

o Kromé& hranolkd a brambor mizZete vase jidla obohacovat i osmazenou zeleninou, jemnym a
Stavnatym mletym masem, kulickami z masa a kfupavymi smazenymi krevetami, korysi a ovocem.

(2 (®) &), Acti

Dodand kuchafka pro vés byla pripravena nasim tymem domécich ekonomi a
odbornikd na vyzivu. Kromé tradiénich hranolkd jsou v ni také vylepsené ,,zabavné"
napady na ochucené hranolky a dale recepty na zdrava a chutnd hlavni jidla, a
dokonce i na nékolik dezertd!

e Pomoci Acti se také velmi dobre pfipravuji zmrazend jidla. Zmrazend jidla jsou dobrou
alternativou Eerstvych vyrobkd. Jsou praktickd a uchovévdiji vyzivné hodnoty a chuté vyrobko.
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Pro dosaZeni nejlepsich vysledkd s vasim Actiiry,
doporucujeme dodrzovat nasledujici doporuceni
ohledné pouzivanych druht brambor a oleje.

Brambory: vyvazZenost a potéseni pro kazdy den!

Brambory jsou vytecnym zdrojem energie a obsahuji vitaminy. Brambory jsou velmi riznorodé, pokud
jde o velikost, tvar a chut, v zavislosti na odridé, klimatu a podminkéch ristu. Kazdéd odrdda mé svou
vlastni konkrétni dobu sklizeni, vytéZnost, velikost, barvu, uchovavani kvality a kuchyriské pouZiti.
Charakteristiky brambor se mohou pfi vareni ménit podle jejich pivodu a roéniho obdobi.

Kterou odridu bychom méli pouzivat?

Jako obecné pravidio navrhujeme pouZivat speciéini brambory, které byly doporuceny pro pripravu hranolkd.
V mnoha supermarketech vém informace na obalech feknou, které odridy jsou vhodné pro vyrobu hranolkd.
Pokud jsou brambory Cerstvé sklizeny, maji vétsi obsah vody a doporucujeme z nich délat hranolky o
nékolik minut déle nez bézné.

Kde bychom méli brambory skladovat?

Nejlepsim mistem pro skladovéni brambor je tmavy sklep nebo chladné skifi (v rozmezi teplot 6 az 8 °C),
ukryté pred svétlem.

Jak bychom méli pfipravovat brambory na vafeni v Acti ?

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd musite zabrénit vzdiemnému slepovéni hranolkd. Proto omyjte a oloupejte celé
brambory a poté je pomocdi ostrého noZe nebo kréjece hranolkd nakrdjejte na hranolky. Hranolky by mély mit
stejnou velikost, aby byla stejnd i doba jejich pripravy. Brambory, nakrdjené na hranolky, omyjte peclivé velkym
mnoZstvi studené vody, aby byly zcela isté, a aby se tak odstranilo co nejvice skrobu. Pomodi Cisté latky s
vysokou absorpci hranolky peciivé osuste.  Hranolky musi byt pred viozenim do Acti’ 1/ dokonale suché, jinak
nebudou kiupavé. Pro ovéreni, zda jsou dostatecné suché, polozte hranolky pred jejich zpracovénim na papirovy
kuchynisky ubrousek. Pokud se na ubrousku objevi vihkost, osuste hranolky znovu. Nezapomeiite, Ze doba
smazeni hranolkd se bude ménit podle jejich hmotnosti a podle mnoZstvi pouzitych brambor.

Jak bychom méli nakréjet brambory? N
Velikost hranolkd ovliviiuje jejich kfupavost a mékkost. Cim slabsi budou hranolky, tim vice budou kfupavé
a obréceng, &im silngjsi hranolky, tim budou mékéi uvnitf. MiZete nakrdjet hranolky na nésledujici tioustky
a délky podle vasich predstav:
Tloudtka: Americky zpUsob: 8 x 8 mm / Slabé: 10 x 10 mm / Standardni: 13 x 13 mm
Délka: az do priblizné 9 cm.
U Actifry je maximdini doporucend tloustka 13 mm x 13 mm a délka az do 9 cm.

Vyzkousejte ruzné druhy oleju

Mozete ménit druh oleje dle Vaseho vybéru pii kazdém pouziti 1 Actil 1y odmémné IZice oleje na 1 kg
brambor. Vzdy, kdyZz smazite, zvolte si jiny druh oleje!

S Actil rimizete pouZivat siroky sortiment olejo:

o Standardni oleje: olivovy olej, vinny olej, kukuficny olej, arasidovy olej, slunecnicovy olej, sojovy olej*

o Ochucené oleje: oleje s prisadou aromatickych bylin, ¢esneku, citronu, ...

o Specidlni oleje: z liskovych ofiskd*, sezamovy*

(*pripravovat podle pokynd vyrobce)

Technologie Acti’ 1 pouZivajici malé mnoZstvi oleje pri kazdém pouZiti, vém poméha zajistit zdravéjsi,
VyZivnou a vyvazenou stravu.

Acti

Pomoci Acti si miZete pripravit hranolky s vyssi vyZivnou hodnotou.

Chcete-li, miZete pridat 1 nebo 2 IZice oleje navic pro ziskani jesté lepsi
chuté, toto ale zvysuje obsah tuku.

Pomoci Actifry, pFipravte chutnéjsi, zdravéjsi
hranolky pfesné tak, jak je mate radi!



op ey s ~ ’
Dulezita doporuceni
~ ,
Bezpecnostni pokyny
e Pro zaqjisténi vasi bezpecnosti odpovidd tento spotfebic pozadavkim
bezpecnostnich predpist a smérnic, platnych v dobé jeho vyroby
(Smérnice o nizkém napéti, elektromagnetickd kompatibilita, predpisy o
materidlech pro kontakt s potravinami, Zivotni prostfedi apod.).
Zkontrolujte, zda napéti vaseho zdroje elektrické energie odpovida
hodnoté napéti, uvedené na titku spotfebice (stfidavy proud).
Jelikoz se platné normy v roznych zemich mohou [i8it, a jestlize bude
spotfebic pouZivan v jiné zemi, nez ve které byl zakoupen, nechte jej
proveéfit v autorizovaném servisnim centru.
Tento spotiebi¢ je navrzen pouze pro pouZiti v domdcnosti. V pripadé
jeho profesionéiniho pouZiti, nevhodného pouZiti, nebo nedodrzovani
téchto pokynU, odmit& vyrobce jakoukoli odpovédnost a soucasné zaniké
platnost zdruky.
Pfectéte si a dodrZujte tyto pokyny pro pouziti. Pokyny uchovejte i pro

budouci pouZiti. .. . . . P
Pripojeni k elektricke siti

« NepouZivejte spotiebi€ s poskozenou napdjeci $ilrou nebo zdstrckou, pokud
mé spotiebi¢ funkéni zdvadu, nebo pokud upadi, nebo je jakkoli jinak
poskozen. Vratte spotiebic tam, kde jste jej zakoupili.

« NepouZivejte prodiuzovaci $idru. Pokud ji presto na viastni odpovédnost
pouZiete, pak pouzijte pouze takovou, kterd je v dobrém stavu a je proudové
dimenzovéna pro piikon spotebice.

o Jestlize je poskozena napdjeci 3idra, musi byt vyménéna za novou vyrobcem.
Vratte pristroj tam, kde jste ho zakoupili. Spotfebic sami nedemontujte.

« Nenechdvejte privodni §filru volné viset.

« Neodpojujte spotebic od zdstréky tazenim za privodni $ioru.

* Spotrebic odpojujte vzdy: okamZité po jeho pouZiti, v pfipadé jeho prendseni
a pred provadénim jakékoli jeho Gdrzby nebo cisténi.

~ors ~ ow
Pouziti spotrebice
« Spotiebi¢ pouZivejte na ploché a stabilni, tepelné odolné pracovni plose, v
dostateéné vzddlenosti od postiikéani vodou a od zdroju tepla.
« Nikdy nenechdvejte spotiebi¢ v provozu bez dohledu. Tento spotfebic nesmi
byt pouzivén osobami (véetné déti) s fyzickou, dusevni nebo pohybovou
nezpUsobilosti, nebo lidmi bez znalosti a zkuSenosti, pokud nejsou pod
dohledem, nebo nebyli pfedem instruovéni o pouziti spotebice nékym, kdo je
odpovédny za jejich bezpecnost.
Déti musi byt pod dohledem, aby si nemohly se spotfebicem hrét.
Tento elektricky spotiebic pracuje pii vysokych teplotéch, které mohou
zpUsobit popdleniny. Nedotykejte se horkych ploch spotiebice (viko, kovové
&asti, ).
«  Nezapinejte spotfebic v blizkosti hoflavych materidld (rolety, zavésy, ...) nebo
v blizkosti vnéjsich zdroji tepla (plynové spordky, horké plotynky, apod.).
* V pripadé pozaru se nikdy nepokousejte uhasit plameny vodou. Odpojte
spotfebic ze sitové zdsuvky. Pokud to neni nebezpeéné, uzaviete viko.
Zmiméte plameny vihkou létkou.
Nehybejte spotrebicem, kdyZ je naplnén horkymi potravinami.
Nikdy neponofujte spotiebi¢ do vody!

~ ’
Vareni
o Tento spotfebic neni vhodny pro recepty s vysokym obsahem tekutin (napf.
polévky, jidla s velkym mnoZstvim 3tavy).

Nikdy nezapinejte spotfebic, jestlize je fritovaci panev prézdnd.
Neprepliuvjte fritovaci panev, nikdy neprekracujte indikované mnozstvi nebo
znacku maximdlni hladiny potravin (pouze pro hranolky).
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Popis

WONOIUIEWN =2

Chladnd dotykové plocha vika 10. Rukojet fritovaci panve

Prohledné viko 11.  Zakladna

Zapadka pro sniméni vika 12. Vyjimatelny filtr

Odmérna IZice (14 ml) 13. Tlacitka pro oteviréni vika

Paka uzamykéni/odemykani lopatkového kola 14. Digitdlni Casovad

Znacka maximdlni hladiny (pouze prohranolky) 15. Spina¢ Zap/Vyp

Vyjimatelné michaci lopatkové kolo 16. Tlacitko nastaveni casovace
Neprilnava vyjimatelna fritovaci panev 17. Vyjimatelny ovlédaci panel (pouze pro

Uvolfovacdi tlacitko rukojeti fritovaci panve

a

Rychly Gvod pro pouZivani

Pred prvnim pouzitim

pristup do prostoru baterie)

Pro sejmuti vika — Obr. 1 stiskndte soucasné otevirac tlacitka vika (13) a
nadzvednéte zépadku (3) pro sejmuti vika - Obr. 2 .

Vyjméte odmérnou IZici.

Nadzvednéte rukojet do horizontdini polohy, az uslysite ,kliknuti”
uzamknuti.

Vyjméte fritovaci pénev - Obr. 3.

Pro vyjmuti lopatkového kola nadzvednéte svétle Sedou uzamykaci péckuy,
umisténou na lopatkovém kole. PoloZte vés palec na horni ¢ast lopatkového
kola a v ukazovécek a prostiednik pod uzamykaci pécku a s pouzitim téchto
prstu p&cku nadzvednéte, oz se odemkne lopatkové kolo — Obr. 4a.
Vsechny vyjimatelné Casti je moZno bezpecné umyvat v mycce — Obr. 5 nebo
je lze omyt pomoci jemné houby a tekutého myciho prostiedku.

Pomoci vinké latky a tekutého myciho prostfedku omyjte zdkladnu spotfebice.
Jednotiivé dily, pred jejich vrécenim zpét, dokladné opldchnéte a osuste.

Pro zpétné usazeni lopatkového kola vytdhnéte uzamykaci pdku smérem
nahoru, ulozte lopatkové kolo do stfedu fritovaci panve a zatlacte blokovaci
péku smérem doly — Obr. 4b.

B&hem svého prvniho pouZiti miZe spotfebic uvoliovat jemny zépach: toto neni
na z&vadu a zépach za chvili rychle zmizi. Nemé Zadny viiv na spréavnou funkci
vaseho pristroje.

pii jejim

PFi fritovéni potravin .
neponechavejte
odmérnou [¥ici v panvi.

Pomocdi IZice pridejte do potravin olej —
(viz tabulky 63 oz 65).
(1 IZice oleje = 14 ml oleje)

Odstraiite viechny
ndlepky a obalové
materidly.

Nikdy neponofujte
zdkladnu do vody!

Abyste dosahli co
nejlepsich vysledkd pFi
prvnim pouziti vaseho
nového vyrobku,
doporucujeme pouzit
recept, jehoz doba je 30
minut nebo del3i.

PFiprava potravin

UloZte potraviny do fritovaci pénve, rozdélte je rovnomérné a ujistéte se,
Ze jste dodrZeli maximalni mnoZstvi (viz tabulky 63 az 65).
Obr. 6, a rovnomérné jej rozlozte

« Uvolnéte rukojet a preklopte ji dold do jejiho prostoru — Obr. 7.

« Uzavrete viko — Obr. 8.

Fritovani

Nastaveni doby fritovani

Stisknéte tlacitko asového spinace pro nastaveni asu. Drzte tlacitko stlacené
tak dlouho, aZ se poZzadovand doba zobrazi na displeji - Obr. 9 (viz tabulky
63 az 65).

Tagitko uvolnéte. Zvolend doba (v minutéch) se zobrazi na displeji a zaéne jeji
odpocditavani.

Pokud jste pfi nastavovani udélali chybu, nebo si prejete zvoleny Cas zrusit,
podrzte stlacené tlacitko po dobu dvou sekund a nastavte novy Cas.

BUDTE OPATRNi:
digitdlni éasovaé
signalizuje konec
fritovani, ale nevypina
spotrebic.



Zaciname fritovat

Kdyz oteviete viko, o Stisknéte spinac¢ Zap/Vyp. Diky cirkulaci horkého vzduchu uvnitf fritovaciho
spotfebié pFestane prostoru zacne proces fritovani - Obr. 10. Lopatkové kolo se pomalu otaci
pracovat. ve sméru ot&ceni hodinovych rucicek.

Vyjmuti potravin

o Jakmile je fritovani dokonceno, pipé casovac. Pro vypnuti Pro omezeni rizika
akustického signdlu stisknéte tlacitko casovace — Obr. 11. popdleni se

« Stisknéte tlacitko Zap/vyp spotiebice — Obr. 12 a oteviete viko. nedotykejte vika, ani

« Nadzvednéte rukojet, dokud neuslysite ,kliknuti’, které oznamuje jeji 2adné jiné éasti, s
uzamceni ve vodorovné poloze a vyjméte fritovaci panev — Obr. 13. vyjimkou chladné

* Moizete jidlo podavat. dotykové plochy.

Tabulka dob fritovani

Nize uvedené doby jsou pouze orientacni a mohou se ménit podle druhu a davky pouZitych brambor.

Brambory
Stav MnNoZstvi (e]13] DoBA FRITOVANI
Cerstvé 1200 g* 1 IZice oleje + 1/4** 43 - 46 min
Hronolky Cerstvé 1000 g* 1 [Zice oleje 40 - 43 min
standardn sila Cerstvé 750 g* 3/4 Izice olejer* 35 - 37 min
13mm x_13mm — ~ — - -
délka az 9 cm Cerstvé 500 g* 1/2 IZice oleje** 28 - 30 min
Cerstvé 250 g* 1/4 Izice oleje** 24 - 26 min
. , Cerstvé 1000 g* 1 IZice oleje 40 - 42 min
Brambory (Etvrcené) , P -
zmrazené 750 g Zadny 14 - 16 min
Cerstvé 1000 g* 1 [Zice oleje 40 - 42 min
Kostky brambor ” — -
zmrazené 750 g Zadny 30 - 32 min
%Cr)néo;ené - 5753 gd
vhodné pouze tandare o ]
pro hioubkové | 13mm x 13mm Zodny 35-40 min
fritovani
Zmrazené - 750
Hranolky vhodné na 2 Torké sadny 30-32 min
_nebo 3(tygy _|10mm x 10mm
pripravy (peceni,
rilo)\//éni a 500 g
loubkové Americky styl Zédny 25-27 min
fritovani) 8mm x 8mm

*Hmotnost neoskrabanych brambor / ** Obr. 15

Ostatni zelenina

Stav MnNoZsTvi OLE) DoBA FRITOVANI
Cuketa Gorstvg, platky | 750 g 150 ey 25- 35 min
Slacké poprika | Cerstva, plétky | 650 150 ey 20 - 25 min
Houby Cerstvé, Ctvrtky 650 g 1 IZice oleje 12 - 15 min
Rajéata Cerstvd, Ctvrtky 650 g 1 Solrlw?igijgﬁleerj;g vody 10 - 15 min
Cibule Cerstvd, krouzky 500 g 1 IZice oleje 15 - 25 min

63



64

Maso - Drubez

K masu a dribezi miZete pridat prichuté, namixovat nékolik korent (jako je paprika, kari, smichané byliny, tymian),

smichanych s olejem.

Stav MnNozstvi OLe) DoBA FRITOVANI
Cerstvé 750 g Zadny 18 - 20 min
Kufeci nuggety Zmrozené 750 g Zadny 18 - 20 min
Zmrazené | 12 kust (160 g) Zadny 12 - 15 min
Kufedi palicky Cerstvé 40z6 Zadny 30 - 32 min
Kufeci stehna Cerstvé 2 Zadny 30 - 35 min
Kiedprsa (bez | corstve | 6 (okolo 750 g) Zadny 10 - 15 min
Cinské rolady Cerstvé 4 oz 8 malé 1 lZice oleje 10 - 12 min
Cerstvé, 5
Jehn&ci kotlety | (2.5 crr_1| 0% 3am 20z6 Z&dny 20 - 25 min*
silné!
Vepiové kotlety | (o ST 2023 Zacny 18 - 23 mint
9 4 2 az 6 slabych
Veprové filety cerstve platko nebo 1 lzice oleje 12 - 15 min
prouzkd
Pérky, vuity Cerstvé (propichnuté) Zadny 10 - 12 min
Cerstvé
Chili Con Came | (zhotovené ze 500 g 1 IZice oleje 30 - 40 min
sekaného hov.
Cerstvé (kyta
nebo rosténec 5
Hovézi steak nokrc’xjen%'/ na 600 g Zadny 8 - 10 min
1 cm siiné
prouzky)
Masové kulicky Cerstvé 12 kus Zadny 18 - 20 min
*Béhem fritovani obracet
’ wo
Ryby - Korysi
Stav Mnozstvi OLE) DoBA FRITOVANI
Obalované krevety Zmrazené 18 kust (280 g) Zadny 10 min
Cerstvé,
Rejnok nakréjené na 500 g 1 IZice oleje 20 - 22 min
kousky
Krevety Varené 400 g Zadny 10 - 12 min
Velky gamét | ZTrOZené o | 300 g (16 kusd) Zadny 12 - 14 min




Dezerty

Stav OLE)
ch‘;%‘?n}? na | 500 g (5 banand) 1 IZice oleje zuinljiice hnédého 4 -6 min
Bandny = -
Zabclene do 2 banény Zaony 20 - 25 min
Tresné Celé Az do 1000 g |1 IZice oleje + 1 az 2 Izice cukru| 12 - 15 min
Johody | Vel na ks | Az do 1000 g 1 az 2 lzice cuku 5-7 min
Jablka Nakréjena na 3 1 IZice oleje + 2 IZice cukru 15 - 18 min
Hrusky NolaGlené na | a7 do 1000 g 1 az 2 fzice cuku 8- 12 min
Nakréjeny na <o 15 .
Ananas liszy 1 1 oz 2 IZice cukru 8 - 12 min
, .
Zmrazené potraviny
POTRAVINA Stav Mn OLE) DosA VAFTENi
Ratatouille Zmrazené 750 g Zadny 20 - 22 minut
Smaéesrggvirry]?o a Zmrazené 750 g Zadny 20 - 22 minut
Téstoviny carbonara|  Zmrazené 750 g Zadny 15 - 20 minut
Paella Zmrazené 650 g Zadny 15 - 20 minut
Kantonska ryze Zmrazené 650 g Zadny 15 - 20 minut
Chilli con carne Zmrazené 750 g Zadny 12 - 15 minut

Rady a tipy pro pouziti ActiFry

e« Kdyz jsou hranolky v pénvi, nepridavejte k nim sil. Sul pridejte k hranolkdm az na
talffi.

e« Kdyz pridavate suché byliny a kofeni, smichejte je s trochou oleje nebo tekutiny.
Pokud se je pokusite nasypat piimo na potraviny, rozfouknou se pUsobenim
systému horkého vzduchu pouze po obvodu pénve.

« Prosim uvédomte si, Ze siné zbarvené kofeni miZe vytvorit na lopatkovém kole
a na dafich castech spotiebice slabé skvmy. Toto je normdini jev.

« Pro dosazeni nejlepsich vysledk pouZivejte nakrdjeny cesnek misto rozdrceného
Cesneku, aby se zamezilo prichycovani potravin ke stfednimu lopatkovému kolu.

* Jestlize v receptech Actifry pouZivéte cibul, je lepsi ji pouZivat nakréjenou na
tenké prouzky nez nasekanou, nebot takto pripravend se smazi lépe. Krouzky
cibule nejprve od sebe oddélte a poté je viozte do pénve, a diklodné je
promichejte, aby se rozmistily rovnomémé.

* U masnych a kufecich pokrmU zostavte spotfebic a obsah pénve jednou nebo
dvakrét v pribéhu fritovéni promichejte, aby potraviny v homi csti neoschly a
smaZily se rovnomémé.

« Phipravte zeleninu na malé kousky a rozmichejte ji, aby se provaiila.

Tento spotiebic neni vhodny pro recepty s vysokym obsahem tekutin (napf.

polévky, jidia s velkym mnoZstvim 3tévy).

.
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Snadné cisténi

~ eV, v . ~ 'S4

Cisténi spotrebice

« Pfed cisténim ponechte spotfebic¢ zcela vychladnout.

« Oteviete viko - Obr. 1 a nadzvednéte Uchytku pro sejmuti vika — Obr. 2.

« Nadzvednéte rukojet do horizontélni polohy, aZ uslysite ,kliknuti” pri jejim
uzamknuti — Obr. 3.

« Vyjméte fritovaci péanev.

e Pro vyjmuti michaciho lopatkového kola nadzvednéte zémkovou péku —
Obr. 4a.

« Tazenim za vrsek vyjméte filtr a omyjte jej.

« Vsechny vyjimatelné Casti je mozno bezpecné umyvat v mycce — Obr. 5
nebo je Ize omyt pomoci jemné houby a tekutého myciho prostredku.

e Pomoci vihké latky a tekutého myciho prostfedku omyjte zdkladnu
spotfebice.

« Jednotlivé dily, pred jejich vracenim zpét, diklodné oplachnéte a osuste.

« Pokud se potraviny nalepily nebo pfipdlily na pénev nebo lopatkové kolo,
nechte je pred cisténim odmocit v teplé vode.

« Tento spotfebi¢ m& neprilnavou fritovaci pdnev: po dlouhém pouZivani se
mohou na pdnvi objevit zhnédnuti a skrébance, ty vSak nepredstavuji
Z&dné problémy a jsou normélnim jevem.

« ZaruCujeme, Ze neprilnavy povrch je v souladu s predpisy o pouzivani
materidld, prichzejicich do kontaktu s potravinami.

Nikdy neponofujte
zakladnu do vody.

Nepouzivejte hrubé
nebo abrazivni Eistici
prostfedky nebo
obrusovadla.

elny filtr musi
én pravidelné.

Pro uchovani
nepfilnavosti fritovaci
pénve pokud mozno na
co nejdeli dobu,
nepouzivejte kovové
pribory pfi podavani
jidel.

Ochrana Zivotniho prostfedi na prvnim misté!

Baterie casovaciho spinace

Tento spotfebi¢ pouZiva baterii — L1154,

« Pro vyménu baterie vyjméte pomoci malého plochého klenotnického
Sroubovdaku ovlddaci panel. Zasunutim Sroubovaku do mezery v horni Easti
panelu vypécte tento panel. Sejméte bily kryt baterie a baterii vyméite - Obr.
14. S cilem chranit Zivotni prostiedi neodhazujte starou baterii do komunéiniho
odpadu, dle predejte ji do prislusné sbérny tohoto odpadu.

« Zasuite novou baterii, vratte zpét viko baterie a zatlacte ovladaci panel zpét
do jeho mista.

@ vas spotiebi¢ obsahuje hodnotné materidly, které je mozno recyklovat.

2 Kdyz se rozhodnete vyfadit vas spotiebic, vyjméte baterii a predejte spotrebic
do mistniho sbérného strediska komundiniho odpadu.
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Kdyz vase fritovaci nadoba nepracuje spravné

PRoOBLEMY

Spotfebic nepracuje.

Pi

INY

SE

Spotfebi neni pfipojen do zdasuvky.

Zkontrolujte spravnost
pfipojeni spotfebice.

Sphat Zap/Vyp nebyl phé stiaen ok

Stisknéte spina¢ Zap/Vyp.

Stlacili jste spina¢ Zap/Vyp, dle
spotrebi¢ nepracuje.

Zavrete viko.

Motor se otéd, dle spotiebi¢ se nezahiiva.

Kontaktujte vase prodejce.

Lopatkové kolo se neotadi.

Zkontrolujte spravnost usazeni
lopatkového kola. Pokud problém
pretrvava, kontaktujte prodejce.

Vyjimatelné kolo nezistava na misté.

Michaci kolo neni uzamknuto.

Ovéfte, zda je blokovaci packa
stla¢ena piné dolb.

Potraviny se nezpracovavaiji
rovnomerne.

Nebylo nainstalovéno lopatkové kolo.

Nainstalujte lopatkové kolo.

Potraviny nebyly nakrgjeny na stejné
velké kusy.

Nakréjejte potraviny na stejné velké
kusy.

Hranolky nebyly nakréjeny na stejné
velké kusy.

Nakréjejte hranolky na stejné velké
kusy.

Otocné kolo bylo nainstalovéno
spravng, dle neotddi se.

Zkontrolujte, zda bylo stlaceno doli a
upevnéte jej v této poloze. Pokud
problém pretrvava, kontaktujte prodejce.

Hranolky nejsou dostateéné kiupavé.

Byly pouZity brambory o rozné
velikosti.

Vyberte druh brambor doporucenych
pro pripravu hranolkd.

Brambory nejsou dostatecné omyté
a/nebo nejsou zcela osusené.

Dikladné omyjte nakréjené brambory
kvili odstranéni nadmémého 3krobu, a
pred fritovénim je fadné osuste. Musi
byt zcela suché.

Hranolky jsou prilis siné.

Noakréjejte slabsi hranolky. Maximalni
rozmér hranolkd je 13 mm x 13 mm.

Nepostaujici mnozstvi oleje pro
vloZené mnozstvi hranolkd.

Pridejte olej (viz tabulky 63 az 64).

Filtr je ucpdn.

Vycistit vyjimatelny filtr.

Hranolky béhem fritovani praskaii.

PouZité brambory jsou Cerstvé sklizené
a maji vysoky obsah vody.

Snizte mnozstvi brambor na 800 g a
upravte dobu fritovéni.

Potraviny zUstavaiji po krajich fritovaci
panve.

Fritovaci pénev je prilis nopinénd
potravinami.

DodrZujte maximdlni mnoZstvi
indikované v tabulkach vareni.

Tekutiny vytekly do zakladny
spotrebice.

Lopatkové kolo neni sprévné usazeno
nebo je vadné t&snéni lopatkového
kola.

Provéfte spravné umisténi kola. Pokud
problém pretrvava, kontaktujte
prodejce. NepouZivejte Actifry pro
pripravu polévek nebo pro recepty s
vysokym obsahem tekutin.

Casovy spinac nepracuje.

Je vybita baterie.

Vyméite baterii (viz Obr. 14).

Spotfebic je neobvykle hluény.

Podezfeni, Ze motor nepracuje spravné.

Kontaktujte vaseho prodejce.

Lopatkové kolo se béhem fritovani
zastavuje.

Lopatkové kolo neni spravné usazeno.

S pouzitim chriapky zatlacte lopatko-
Vvé kolo smérem doll, az sprévné
zapadne do svého mista. Pokud toto
nepomuze, kontaktujte prodejce

Pokud mate jakékoli problémy, kontaktujte prosim nd3 autorizovany servis: + 420 284 823 813
Pokud mate jakékoli dotazy, kontaktujte prosim nasi zdkaznickou linku: + 420 222 317 127
nebo navstivte nasi webovou stranku www.tefal.cz
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Tefal
Zdravo a Chutne

Inovdacia v zdujme vasho zdravia

Zdravé vyziva znamend stravovat sa rozmanito a vyvazene... ide viak o ovela viac ako len o prisady.
Spbsob, akym sU pripravené a uvarené, méze vo velkej miere ovplyvnit ich nutriénd hodnotu a mat velky
dopad na ich chut a Struktdru.

Vyziva je teda tiez o rozli¢nostiach v kombinovani réznych spdsobov pripravy jedla a spotrebi¢ov na
pripravu jedla, ktoré so dnes dostupné. S vedomim tymto spolocnost TexFaaL vyvinula specidiny rad
spotrebicov, ktoré sa zameriavajo na VYZIVU S VACSIM POZITKOM: démyselné kulindrske zariadenia,
ktoré zachovévajo vyzivné hodnoty a zdokonaluju prirodzent chut prisad.

PrindSame vdm jedinecné riesenia

Tefal investuje do vyskumu, aby vém priniesol jedinecné riedenia zamerané na vyzivu, ktorych pozitiva
potvrdzuji vedecké studie.

Informujeme vas

Uz vela rokov vam TeFal prindsa zariadenia, ktoré vém pomdahajl pri priprave vasich jedal tym, Ze
poskytujo rychle, vhodné a jednoduché riesenia.

Rada Zdravo a Chutne od spoloénosti Tefal véam poméze tym, Ze:

« zachovéva kvalitu pévodnych prisad, ktoré sO pre vas dolezité z hladiska vyzivy,

» obmedzuje pouZivanie tukov,

« znovu objavuje prirodzené chute a arémy jedla,

o skracuje Cas straveny pri priprave jeddl.

V rémci tejto rady vyrobkov vém zariadenie Acti umoziuje pripravit 1 kg zemiakov ako domace
hranoléeky iba s 1 plnou lyZicou (14 ml) vésho oblibeného olejal

Vitajte vo svete Acti !
Pripravte si skutoéné a chutné hranoléeky tak, ako ich mate radi!

Hranolceky Acti s0 velmi chutné s chrumkavym povrchom a jemnym a makkym vnitrajskom, a to vdaka
patentovanym technolégiém: lopatka na miesanie, ktord jedlo jemne premieSava a pripadne rozptyluje olej, a
jedinecny systém na zohrievanie pomocou horiceho vzduchu. Zvolte svoje prisady, olej, korenie, bylinky a
ochucovadid... a nechaite, nech sa Acti postaré o ostatné.

Iba 3% tuku* 1 plnda lyZica (14ml) oleja je dost!

Jedna pind lyZica oleja podla vésho vyberu vém umoziiuje pripravit pravé hranoléeky z 1 kg zemiakov. To, ze
pouZivate presné mnozstvo, méte zaruené vdaka lyZici s odmerkou, ktord sa dodava spolu so zariadenim.

+1 kg zemiakov prioravenych a pokréjanych na surové hranolceky s hribkou 13x13 mm a dizkou aZ do priblizne
9 am, vyprazenych az do 55% straty vahy na 14 ml olgja..

Hranoléeky a mnoho iného!

Actil ryvém umoziivje pripravit velké mnoZstvo réznych receptov.

« Okrem hranolekov a zemiakov mdZete k svojmu jedlu podéavat rézne druhy opekanej zeleniny,

jemné a Stavnaté mleté maso, fasirky a chrumkavé prazené garndty, makkyse a ovocie.

(@) &), Acti

Dodant knihu receptov pre vas vytvoril nds tim domacich ekonémov a odbornikov
na vyZivu. Okrem tradiénych hranoléekov méme tieZ inovativne “zabavné” ndpady
na pripravu ochutenych hranoléekov a recepty na zdravé a chutné hlavné jedla a
tieZ na niekolko dezertov!

. Acti dokdze tiez vynikajico pripravit mrazené potraviny. Mrazené jedid si vhodnou alternativou
Cerstvych vyrobkov. SO praktické a uchovavaji vyzivné hodnoty a chut potravin.



Pre ¢o najlepsie vysledky s vasim Acti
vam odporiuéame dodrziavat nase pokyny tykajice sa
odrody pouzitych zemiakov a oleja.

Zemiak: vyvazenost a pézitok kazdy den!

Zemiaky sU vybornym zdrojom energie a obsahuji vitaminy. Zemiaky sa velmi lisSia vo velkosti, tvare a
chuti vzhladom na svoju rozmanitost, podnebie a podmienky pri pestovani. Kazdd odroda mé svoj ¢as
zberu Urody, vynos, velkost, farbu, kvalitu pri skladovani a kulindrske vyuZitie. Viastnosti zemiakov sa pri
vareni mézu réznit v zévislosti od ich pévodu a sezénnosti.

AkU odrodu by som mal(a) pouzit?

V3eobecne vém odporicame pouzivat zemiaky, ktoré s osobitne doporucené na pripravu hranoléekov.
V mnohych supermarketoch vém informécia na obale napovie, ktord odroda zemiakov je vhodnd na
pripravu hranoléekov.
Cerstvo nazbierané zemiaky maj0 vacsi obsah vody, preto vém odporicame z nich pripravené
hranolceky vyprazat o niekolko minGt dihsie.

Kde by sa mali zemiaky skladovat?

Najlepsim miestom na skladovanie zemiakov je tmavé pivnica alebo chladné 3pajzové skrifia (medzi 6 a
8°C), z dosahu svetla.

Ako by sa mali zemiaky pripravit pre vyprazanie vActitry ?
Pre dosiahnutie najlepsieho vysledku musite zabezpecit, aby sa hranoléeky na seba nelepili. S tymto vedomim umyte
a okrdjajte celé zemioky a nakrdjajte ich na hranoleky za pouzitia ostrého noza alebo kréjaca na hranoléeky.
Hranolceky by mali mat rovnaki velkost, aby sa uprazili v rovnakom ¢ase. Surové hranoléeky umyte vo velkom
mnoZstve studenej vody, aZ kym odtekajica voda nie je Cistd, aby sa odstrénilo ¢o najviac Skrobu. Hranolceky
dékladne vysuste za pomoci vysokoabsorpéného obriska. Hranolceky musia byt pred vioZenim do Acti
dokladne osusené, inak sa neuprazia do chrumkava. Aby ste skontrolovali, ¢i s dostatoéne osusené, pritlécajte na
ne papierové obrisky tesne pred pripravou. Ak sa na obrisku ukéZze mokré skvma, znova hranolceky osuste.
Nezabudnite, Ze Cas pripravy hranolcekov sa meni v zévislosti od vahy hranolcekov a davky pouZitych hranolcekov.
Ako sa maju hranoléeky krajat?
Velkost hranoleku ovplyviiuje jeho chrumkavost alebo mdkkost. Tensie hranolceky si chrumkavejsie, a
naopak hrubsie hranolceky si maksie vo vnitri. Svoje hranolceky méZete nakrdjat na nasledujice
rozmery v zévislosti od vasej chuti: B
Hribka: Americky 5tyl: 8 x 8mm / Tenké: 10 x 10mm / Standardné: 13 x 13mm
Dizka: Az do priblizne 9cm.
Odporicané maximalne hodnoty pre Actifry s0: hribka 13mm x 13mm a dizka do 9cm.

Vyskasajte viacero réznych olejov pre zdravie

Mbzete obmieriat typ oleja v zavislosti od vasho vyberu s 1 Acti plnou lyZicou oleja pre 1 kg
zemiakov. Zvolte rézny olej pre kazdi pripravu hranoléekov!

SActil 1y mézete pouZit velké mnoZstvo réznych typov olejov:

« Standardné oleje: olivovy olej, kukuriény olej, arasidovy olej, sineénicovy olej, séjovy olej*

o Oleje s prichutou: oleje s aromatickymi bylinkami, cesnakom, €ili, citrébnom...

o Specidine oleje: lieskovec*, sezam®*...

(*pripravujte v stlade s in3trukciami vyrobcu)

S tymto malym mnozZstvom oleja pouzitého pri kazdej priprave technolégia Acti napomdéha pri
doddvani zdravsej, vyvazenejsej stravy.

(e [#] [ :  Acti

SActi mézZete pripravit hranoléeky s vy33ou vyZivovou kvalitou. Pre
extra prichut mézete pridat 1 alebo 2 pIné lyZice oleja naviac a ziskat
tak este intenzivnejsiu chut, to viak zvysi obsah tukov

S Actifry pripravite chutnejsie, zdravsie hranolceky,
presne také, aké mate radil
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Délezité odporucania

Bezpecnostné pokyny

Pre vasu bezpecnost je toto zariadenie v sUlade s bezpecnostnymi
nariadeniami a smernicami platnymi v case jeho vyroby (smernica o nizkom
napdti, elektromagnetickej kompatibilite, nariadenia o materidloch v
kontakte s potravinami, o Zivotnom prostredi...).

Skontrolujte, ¢i napdjacie napdtie zodpovedd napdtiv zobrazenému na
zariadeni (striedavy prod).

Vzhladom na rézne platné normy, ak sa zariadenie pouziva v inom Stéte
ako je 3tdt jeho zakipenia, nechajte ho skontrolovat v autorizovanom
servisnom stredisku.

Toto zariadenie je urcené iba na doméce pouZitie. V pripade odborného
pouzitia, nevhodného pouzitia alebo nedodrzania pokynov vyrobca
nepreberd nijak( zodpovednost a zéruka sa stava neplatnou.

Precitajte si a dodrziavajte pokyny na pouZivanie. Tieto pokyny uschovajte
pre neskorsie pouZitie.

Pouzivanie zariadenia

Pripojenie do zdroja energie

Spotrebic¢ nepouzivajte, ak mé poskodeny kabel alebo zéstréku alebo potom,
&o zlyhalo jeho fungovanie, alebo spadol ¢i nejakym spdsobom doslo k jeho
poskodeniu. Zariadenia vrétte do miesta, kde ste ho zakUpili.

Nepouzivajte predizovacie kdble. Ak toto riziko prijmete a pouZiete
predlzovaci kdbel, pouZite iba taky predizovaci kébel, ktory je v dobrom stave
a je vhodny na napdjanie zariadenia.

Ak je napdjaci kabel poskodeny, musi ho vymenit vyrobca. Zariadenie vrétte

na miesto  kde ste ho zakupili. Zariadenie nerozoberajte sami.

Kébel nikdy nenechavaite visiet.

akymkolvek cistenim alebo Gdrzbou.

Zariadenie nikdy neodpdjdjte od zdroja energie tak, Ze tahdte za kdbel.
Zariadenie ihned’ odpojte od zdroja energie po pouZiti, pri prenésani, pred

PouZivaijte plochl a stabilny, teplu odolnd pracovnt plochu, daleko od zdroja
teclcej vody alebo od zdrojov tepla.

Zariadenie v prevédzke nikdy nenechévaijte nestrézené.

Toto zariadenie nie je uréené na to, aby ho pouZivaii ludia (vrétane deti) s
fyzickymi a psychickymi, senzorickymi alebo mentdinymi poruchami alebo
ludia bez vedomosti alebo skisenosti s manipuldciou so zariadenim, pokial nie
s0 pod dozorom alebo pre vilastnd bezpecnost instruovani  ohladom
pouZivania zariadenia zodpovednou osobou.

Deti musia byt pod dozorom, aby sa so zariadenim nehrali.

Toto elektrické zariadenie vyuZiva vysoké teploty, ktoré mézu spdsobit
popdlenie. Nedotykajte sa horicich pléch zariadenia (veko, kovové Easti...).
Zariadenia nezapinaijte v blizkosti horfavych latok (roliet, zavesov ...) alebo
v blizkosti externych zdrojov tepla (plynovy sporék, horica platiia...atd.).

V pripade poZiaru sa nepokdsajte zahasit plamene vodou. Odpojte zariadenie
od zdroja energie. Zatvorte veko, ak to nie je nebezpecné. Plamene zaduste
vihkym kusom latky.

Zariadenie nepresivaijte, ked' je plné horiceho jedla.

Zariadenie nikdy nepondrajte do vody!

A\

tekutin (napr. polievky, jedid s mnoZstvom Stavy...).

Varenie

Toto zariadenie nie je vhodné na pripravu receptov s vysokym obsahom

Zariodenie nikdy nezapinajte vtedy, ked'je nddoba na varenie prazdna.
Nédobu na varenie neprepliiajte, nikdy neprekracujte uvedené hodnoty alebo

znacku pre maximdlnu Oroved potravin (plati iba pre hranoleky).



Popls

nEwN =

o

9.

Chladné dotykova oblast na veku
Priesvitné veko

Zapadka na odobratie veka
Odmernd lyzica (14ml)

Paka na zamykanie/odomykanie
lopatkového kola

Znacky maximéinej Grovne jedla (pre
hranolceky)

Odnimatelnd miesacia lopatka
Odnimatelnd nadoba na varenie s
nelepivym povrchom

Tladidio na uvolhenie ri¢ok nédoby na varenie

Baza

Rychly Uvod do pouzZivania
Pred prvym pouzitim

RUCka nddoby na varenie

Odoberatelny filter

Tlacidlé otvarania veka

Digitélny casovaé

Spina¢ zapinania/vypinania On/Off
Tlacidlo nastavenia ¢asovaca
Odoberatelny ovladaci panel (iba pre
pristup do oddelenia pre batérie)

Pre odobratie veka - obr.1, stlacte naraz tlc<:|d\o otvarania veka (13) a
zdvihnite zépadku (3) pre odiatie veka - obr. 2

Vyberte odmernou lyZicu.

Zdvihnite rdcku do horizontélnej polohy, az kym nezacujete “kliknutie”, ako
ricka zapadne.

Vyberte nddobu na varenie - obr. 3.

Pre vybratie lopatky zdvihnite svetlosivi pdku blokovania umiestnend na
strane lopatky. Prilozte svoj palec na vrch lopatky a ukazovak a
prostrednik pod pdaku blokovania, zdvihnite paku blokovania za pomoci
svajich prstov pre odblokovanie lopatky - obr. 4a.

V3etky odoberatelné casti mozno umyvat v umyvacke riadu - obr. 5
alebo ich mozno umyvat za pomoci mékkej hubky a sapondtu na
umyvanie riadu.

Bézu zariadenia vytrite vihkou handrickou so saponatom.

Opléchnite a dokladne vysuste vetky Casti predtym, ako ich zloZite spat.
Pre umiestnenie lopatky potiahnite smerom hore svetlosivd pdku
blokovania, potom lopatku umiestnite do stredu nddoby na varenie a
zatlacte paku blokovania - obr. 4b.

Pocas prvého pouzitia méze zariadenie vydavat jemny zdpach: nie je
Skodlivy a rychlo zmizne. Nemd Ziadny vplyv na fungovanie vasho
Actifry.

Odstraiite vietky
ndlepky a obaly.

Bazu nikdy nepondrajte
do vody!

Aby ste pri prvom
pouziti dosiahli najlepsie
vysledky ¢o svojho
nového zariadenia,
odporiéame vam, aby
ste pripravili recept,
ktory vari 30 minit
alebo viac.

Priprava jedla

Odmerna  lyZicu e Potraviny vioZte do nddoby na varenie, rovnomerne ich rozmiestnite,
nenechdvajte vo vnatri skontrolujte, & dodrZiavate maximalne hodnoty (pozri tabulky varenia, str.
nédoby pocas pripravy 72 az 73).

jedla. o LyZicou do jedla pridajte olej - obr. 6, rovnomerne ho rozmiestnite (pozri

tabulky varenia, str. 72 az 73). (1 plné lyZica = 14 ml oleja)
« Odblokujte ricku a Uplne ju zlozte do jej krytu - obr. 7.

e Zatvorte veko - obr. 8.

Varenie

Zvolte cas varenia

Stlacte tlacidlo nastavenia ¢asovaca pre nastavenie Casu. Tlacidlo drzte
stlaené, kym sa na displeji nezobrazi Zelany ¢as - obr. 9 (pozri tabulky
varenia, str. 72 az 73).

Teraz tlagidlo uvolnite. Zvoleny ¢as (v mindtach) sa zobrazi a spusti sa
odpoditavanie.

Ak urobite chybu alebo vymazete zvoleny Cas, tlacidlo podrzte stlacené
pocas 2 sekind, a potom znova nastavte ¢as.

OPATRNi:

Casovaé signalizuje
koniec varenia, ale
nevypina spotrebic.
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Zacdiname varit

Ked' veko otvorite, .
zariadenie prestane
pracovat.

Stlo¢te spinaé  zapinania/vypinania, varenie zaéne vdaka horicemu
vzduchu, ktory cirkuluje vo vnitri uzatvoreného priestoru na varenie - obr.
10. Lopatka pomaly rotuje v smere hodinovych ruciciek.

Vyberanie jedla

* Po ukonceni varenia zacne Casovac pipat. Pre zastavenie pipania stlacte  Aby ste predisli

tlacidlo nastavovania casovaca -
Stlacte tlacidlo vypinania/zapinania pre zastavenie zariadenia - obr. 12

a otvorte veko.

obr. 11.

« Zdvihnite ricku, az kym nezacujete “kliknutie” naznacujice zablokovanie

a vyberte nddobu na varenie
* MozZete servirovat.

Tabulka ¢asov varenia

Casy varenia uvedené nizsie s0 iba informativne a mézu sa v zvislosti od rozmanitosti a davky pouzitych

zemiakov menit.

Zemiaky

akémukolvek riziku
popadlenia nedotykajte
sa veka alebo
akejkolvek inej ¢asti
ako chladnej dotykovej
plochy - obr. 14.

DRruH VAHA OLE) Cas PripRAVY
Cerstvé 1200 g* 1 pind lyZica oleja + 1/4** 43 - 46 min
Hranoléeky Cerstvé 1000 g* 1 plnd lyZica oleja 40 - 43 min
§tondcrdnélgr#1t?#o Cerstvé 750 g* 3/4 plnej lyZice olejo** 35 - 37 min
dizka az do 9cm. Cerstvé 500 g* 1/2 plnej lyZice olejar* 28 - 30 min
Cerstvé 250 g* 1/4 plnej lyZice oleja** 24 - 26 min
. . Cerstvé 1000 g* 1 plnd lyZica oleja 40 - 42 min
Zermiaky (Stvtky) | e 750 g Fiadny 14- 16 mn
Zemiaky nakréjané Cerstvé 1000 g* 1 plnd lyZica oleja 40 - 42 min
na kocky Mrazené 750 g Ziadny 30 - 32 min
Mrazené - 5 75d0 % 3
vhodné tondardné 5 "
Ibai na hibkové |13mm x 13mm Zadny 35-40 min
vyprézanie
5 Mrazené - 2 ?501(9 3
Hranolceky O'ebEg%r ZR/C)’ISOby L0mmx S omm Ziadny 30-32 min
vhodné na
enie v rure a
Pha %rile (g na 500 g .
hlbkove Americky 3tyl Ziadny 25-27 min
vyprazanie) | 8mm x 8mm
*Vaha neosUpanych zemiakov / ** obr. 15
, .
Ina zelenina
DRUH VAHA OLE) Cas PriPRAVY
Cukety  [cerstvé, naplatky| 750 @ 1554 Yco dlio & 25- 35 min
Sladké popriky  [terstvé, na pldtky] 650 @ [5BS Ydco clio & 20 - 25 min
Huby @gf\‘l}ﬁy”“ 650 g 1 phd lyica oleja 12 - 15 min
" Cerstvé, na 1 plnG lyzica oleja + "
Paradajky Stvrtky 6509 158 ml s{udenej iody 10 - 15 min
Cibula Ceﬁgviirync’ 500 g 1 phna lyzica oleja 15 - 25 min




Maso - Hydina
Aby ste mé&su a hydine dodali chut, zmie3ajte niektoré korenia (ako paprika, kari, miesané
bylinky, tymian.....) s olejom.

DRruH VAHA OLE) Cas PripRAVY
Cerstvé 750 g Ziadny 18 - 20 min
. Mrazené 750 g Ziadny 18 - 20 min
Kuracie nuggety
12 kusov (160 5
Mrazené g)12 kiskov Ziadny 12 - 15 min
(160 g)
Kuracie stehna Cerstvé 4076 Ziadny 30 - 32 min
Kuracie nohy Cerstvé 2 Ziadny 30 - 35 min
Kurade preie Cerstvé (6 [pribiizne 750 g) Ziodny 10 - 15 min
Cinske jarné rolky Cerstvé 4 az 8 malych 1 plnd lyZica oleja 10 - 12 min
Cerstvé .
Platky jahiaciny | (2.5 cm az 3 cm 20z6 Ziadny 20 - 25 min*
hrubé)
Plétky bravéoviny | Cer9}ve (25 cam 2023 Ziadny 18 - 23 min*

Cerstvée 2 a7 6 tenkych

Bravcovy rezef platkov alebo 1 plnd lyZica oleja 12 - 15 min
Klobésy Cerstvé (prépicg\n%téi Ziadny 10 - 12 min
Chilli con came Ceﬁé\\/%cléi;ry’etej 500 g 1 plnd lyZica oleja 30 - 40 min
Cerstvé
(zadné dlebo
Hovddzi steak | SveCkovica 600 g Ziagny 8- 10 min

pltky
Fasirky Cerstvé 12 kiskov Ziadny 18 - 20 min «

*Pootdcat pocas varenia

Ryby - mékkyse

DRruH VAHA (e]13] Cas PripRAVY

Obalované krevety Mrazené 18 koskov (280 g) Ziadny 10 min
Poloraja pokrgjgrz\ﬁo%sky 500 g 1 plnd lyZica oleja 20 - 22 min
Garnaty Varené 400 g Ziadny 10 - 12 min
Gamaty Jumbo King %g"zrrﬁfggeéng 300 g (16 kiskov) Ziadny 12 - 14 min
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Dezerty

DRrUH VAHA VAHA Cas PriPRAVY
) Na platky {500 g (5 bandnov) 1 ping Iyz;‘cnoeggj‘g Zuﬁrff'"o zical 4 - 6 min
Bandny
Oggﬁgleev 2 banény Ziadny 20 - 25 min
Ceresne Celé Do 1000 g 1 pha ‘yZI?;JZI(ZEJ(CIUL& az2pné| 1515 min
Nakréjané na
stvrtky ok s0 . Lo
Jahody Do 1000 g 1 az 2 piné lyZice cukru 5-7 min
clebo na poJky,
ak so malé
Jablka Nakréjané na 3 1 plnd lyzica o\e{? + 2 plnd lyZica 15 - 18 min
mesiaciky cukru
Hrusky NUKL%JSSIQ na Do 1000 g 1 az 2 piné lyZice cukru 8 - 12 min
Anands Nok;dojsir;y na 1 1 az 2 piné lyZice cukru 8- 12 min
, ,
Mrazené vyrobky
POTRAVINY DRruH VAHA OLe) Cas PriPRAVY
Ratatouille Mrazené 750 g Ziadny 20-22 minGt
Vyprgeigtggi%bc a Mrazené 750 g Ziadny 20-22 min0t
Cestoviny carbonaral Mrazené 750 g Ziadny 15 - 20 min0t
Paella Mrazené 650 g Ziadny 15 - 20 mindt
Kanténska ryza Mrazené 650 g Ziadny 15 - 20 mindt
Chilli con carne Mrazené 750 g Ziadny 12 - 15 mindt

Tlpy a pomdcky pri vareni v ActiFry

Hronolceky nesolte, pokial si v nddobe na varenie. Sol pndavqte az

ked' s0 hranolceky vybraté zo zariadenia po ukonceni vypréZania.

Ked' do Actifry pridévate susené bylinky a korenie, zmie3aite ich s trochou oleja
alebo nejakej tekutiny.

Ak sa ich pokisite vhodit' priamo do nédoby, jednoducho ich dookola rozveje
systém horGceho vzduchu.

Upozorfiyieme vés, Ze velmi farebné korenia mézu jemne zafarbit lopatku a Casti
zariadenia. Je to bezné.

Za (Celom Ziskania lepsich vysledkov pouzite jemne nasekany cesnak namiesto
popuceného cesnaku, aby sa neprilepil na Ustrednd lopatku.

Ak v receptoch Actifry pouZivate cibull, je lepsie, ak ju nakréjate na tenké
platky namiesto nasekania, nakolko sa tak lepdie uvari. Krizky cibule oddelte
predtym, cko ich priddte do nédoby, a narychlo ich premiesdjte, aby sa
pravidelne rozdelili

Ked' pripravujete maso a hydinu, zastavte zariadenie a jeden alebo dvakrét
premiesajte obsah nddoby pocas varenia tak, aby sa jedlo na vrchu nevysusilo a
oprazilo sa pravidelne.

Zeleninu nakrdjaite na malé  kisky dlebo  premieSavaite, aby sa uvaria
rovnomerme.

Toto zariadenie nie je vhodné na pripravu receptov s vysokym obsahom tekutin
(napr. polievky, jedid s mnoZstvom stavy...).



Jednoduché distenie
Cistenie zariadenia

« Pred cistenim pristroj nechajte Uplne vychladnit.

« Otvorte veko - obr. 1 a zdvihnite zépadku pre odobratie veka - obr. 2.

o Zdvihnite ric¢ku do horizontdlnej pozicie, az kym nezacujete “kliknutie”,
ako ricka  zapadne.

« Vyberte nddobu na varenie.

« Pre odobratie miesacej lopatky zdvihnite blokovaciu pdku - obr. 4a.

« Vyberte filter tahanim za vrch - obr. 3 a umyte ho.

« Vsetky odoberatelné casti mozno umyvat v umyvacke riadu - obr. 5
alebo ich moZno umyvat za pomoci $pongie a sapondtu na umyvanie.

« Bdzu zariadenia vytrite vihkou handri¢kou so saponétom.

« Oplachnite a dékladne vysuste vietky Casti predtym, ako ich zloZite spat.

« Ak jedlo uviazne v nddobe na varenie alebo v lopatke alebo sa pripdli,
pred cistenim ich nechajte namocené v teplej vode.

« Zariadenie je vybavené nelepivou nddobou na varenie: zhnednutie a
Skrabance sa mdézu zjavit po dlhsom pouZivani, si viak bezné a
nespdsobuju nijaké problémy.

Bézu nikdy nepondrajte
do vody.

NepouZivajte hrubé
alebo drsné Eistiace
vyrobky alebo
drétenky.

Odoberatelny filter
treba pravidelne distit.

Aby ste ¢o najdlhsie
zachovali nelepivost
nadoby na varenie,
nepouzivajte kovové
kuchynské naradie pri
servirovani

« Rucime za to, Ze nelepivy povrch je v silade s nariadeniami tykajicimi sa jedla.

materidlov v kontakte s potravinami.

Ochrana Zivotného prostredia je prvorada!

Batéria Casovaca

Toto zariadenie vyuZiva gombikovi batériu - L1154.

« Pre vymenu batérii vyberte ovladdaci panel za pomoci malého plochého
skrutkovaca. Vypécte ovlddaci panel tak, Ze vioZite skrutkovaé do medzery na
vrchu ovlddacieho panelu. Odstrénte biely kryt batérie a vymeite batériv —
obr. 14. Pre ochranu Zivotného prostredia star( batériu nehadzte do bezného
odpady, likvidujte ju na prislusnom mieste odpadu.

« Vlozte novi batériu, vrétte kryt batérie na miesto a ovladaci panel zaklapnite
na miesto.

® Vase zariadenie obsahuje hodnotné materidly, ktoré mozno recyklovat.

2 Ked' sa rozhodnete zariadenie vymenit, vyberte batériu a zariadenie likvidujte
na mieste miestneho zberu mestského odpadu.

i
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Ak vase zariadenie na vyprazanie nefunguje spravne

PROBLEMY
Zariadenie nepracuje.

PRICINY

Zariadenie nie je zapojené do zdroja
energie.

RIESENIA

Skontrolujte, & je zariadenia spravne
zapojené.

Spinaé zapinania/vypinania nie je
Uplne stlaceny.

Stlacte spina¢ zapinania/vypinania.

Stlacili ste spina¢ zapinania/vypinania,
adle zariadenie i nadalej nepracuje.

Zatvorte veko.

Motor beZi dle zariadenie sa nezahrieva.

Kontaktujte miesto, kde ste zariadenie
zakipili.

Lopatka sa neotéca.

Skontrolujte, € je lopatka umiestnend
sprévne. Ak problém pretrvava, kontaktujte
miesto, kde ste zariadenie zakipili.

Odoberatelnd lopatka nezostva na
mieste.

Lopatka na mieSanie nie je
zablokovand na mieste.

Skontrolujte, ¢i je blokovacia paka
stlacené Uplne dole.

Jedlo sa nevari rovnomerne.

Nebola vioZzené lopatka.

Namontujte lopatku.

Jedlo nebolo nakrgjoné na rovnaké kisky.

Potraviny nakréjajte na rovnaké kusky.

Hranolceky neboli nakréjané na
rovnaké kisky.

Hranoleky nakréjajte na rovnaké
kasky.

Lopatka bola viozend spravne, dle
neotéca sa.

Skontrolujte, i je stla¢end dole a riadne|
zaklapnutd. Ak problém pretrvava,
kontaktujte miesto, kde ste zariadenie
zakipili.

Hranolceky nie s dostatocne
chrumkavé.

Pouzila sa nespravna odroda
zemiakov.

Zvolte odrodu zemiakov odporicani
na pripravu hranolcekov.

Zemiaky nie si dostatocne umyté
a/dlebo Uplne osusené.

Dihsie zemiaky umyvajte, aby ste
odstranili nadbytocny skrob, pred
pripravou ich riadne osuste. Musia byt|
Uplne suché.

Hranolceky so prilis hrubé.

Hranoleky nakréjojte tensie.
Maximélne rozmery hranolcekov si
13mm x 13 mm.

Na dané mnoZstvo hranoléekov ste
nepouZzili dostatoné mnoZstvo oleja.

Zvyite mnoZstvo oleja (pozri tabulky
vareniq, str. 72 oz 74).

Filter je upchany.

Vycistite odoberatelny filter.

Hranolceky sa pocas vyprézania ldmu.

Zemiaky s Cerstvo nazbierané, a
preto majo vacsi obsah vody.

Mnozstvo zemiakov znizte na 800 g
a upravte Cas vyprazania.

Jedlo zostéva uchytené na okrajoch
nadoby na varenie.

Nédoba na varenie je piné.

Redpektujte maximdaline mnozstva
uvedené v tabulkach varenia.

Tekutiny z varenia pretiekli do bazy
zariadenia.

Lopatka nie je spravne vioZend alebo
Jjej tesnenie je poskodené.

Skontrolujte, Ci je lopatka umiestnend
spravne. Ak problém pretrvava,
kontaktujte miesto, kde ste zariadenie
zakupili. Svoje zariadenie Actifry
nepouzivajte na pripravu polievok a
receptov s velkym obsahom tekutin.

Casovag nefunguie.

Batéria je vybitd.

Vymeiite batériu (pozri obr. 14).

Zariadenie je nezvycajne hlucné.

Méte podozrenie, Ze motor nefunguje
spravne.

Kontaktujte miesto, kde ste zariadenie
zakipili.

Lopatka sa pocas varenia
prestane otacat.

Lopatka nie je zaloZzen& spravne.

Navlecte si rukavicu na pecenie v

rire, zatlacte lopatku dole, kym sa
nezaklapne na mieste. Ak problém
pretrvava, kontaktujte miesto, kde
ste zariadenie zakipili.

Ak mate akékolvek problémy, kontaktujte prosim nés autorizovany servis: +421 2 448 871 24
Ak mate v pripade vyrobku nejaké otdzky, kontaktujte prosim nds zdkaznicky servis:

+420 222 317 127 - CR

alebo konzultujte nasu webovi stranku - www.tefal.sk



Tefal
Besleyici & Lezzetli

Saghiginizi disinen yenilikler

Beslenme, ¢esitli ve dengeli bir gida dizeni anlamina gelir... ancak sadece ne yediginizle ilgili degildir. Nasil
hazirlandiklar ve pisirildikleri besin degerlerini Gnemli Slcide etkiler ve lezzetleri ve yapilari Uzerinde de
biyuk etkisi vardir.

Bu yUzden beslenme, bugin kullanilan bircok hazirlama yontemi ile pisirme cihazlari arasindaki karisim
farkliiklaryla ilgilidir. TeFa L de bunu disinerek, ZEVK ICIN YEMEK YEMEK adina ézel cesitli cihazlar
gelistirdi: besleyici butinligu koruyan ve malzemelerin gergek tadini arttiran hnerli mutfak cihazlari.
Tefal essiz ¢6zimler sunar

Tefal bilimsel calismalarla onaylanmis besleyici faydalari olan benzersiz ¢ézimler saglamak icin strekli
arastirmalar yapmaktadir.

Tefal sizi bilgilendirir

Tefal yillardr yiyeceklerinizi hazrlarken size hiz, rahatlk ve kullanim kolayligi sunan cihazlar
sunmaktadir.

Tefal Besleyici ve Lezzetli Urin serisi ile:

« beslenme dizeniniz icin gerekli olan dogal malzemelerin kalitesini koruyabilirsiniz,

« yag tiketimini azaltabilirsiniz,

 yiyeceklerinizi dogal tatlarini ve kokularini yeniden kesfedebilirsiniz,

« yiyeceklerinizi hazirlarken gegen zamani azaltabilirsiniz.

Acti bu cesitli Urlnlerle en sevdiginiz yagdan sadece bir yemek kasigi (14 ml) kullanarak 1 kg
patatesten ev yapimi cipsler hazirlayabilirsiniz.

Acti ActiFry Dinyasina Hos Geldiniz!

Tam istediginiz gibi tadina doyulmayan cipsler hazirlayin!

Patentli teknolojiler sayesinde, lezzetli Acti cipslerinin disi ¢itir kaplamali ve ici de yumusak ve

gevrektir: Malzemeyi nazikge karistiran ve yagi esit bicimde dagitan karistrma qubugu ve essiz ilik hava

1sitma sistemi. Malzemelerinizi, yag, baharatlar ve soslarinizi secin... ve birakin gerisini Acti halletsin.

Sadece % 3 yag*: 1 kasik (14 ml) yag yeter!

Sizin segiminiz olan bir kasik yag ile 1 kg patates ile gercek cipsler yapabilirsiniz. Cihazla birlikte verilen

dereceli kasik sayesinde tam istediginiz miktarda yag kullanabilirsiniz.

*13 x 13 mm kalinliginda ve yaklasik 9 cm uzunlugunda ince ince dilimlenmis ve 14 ml yag ile % -55'lik

agirlik kaybina kadar kizartilmis 1 kg patates.

Cips ve ¢ok daha fazlasi!

Acti ile cok cesitli yiyecekler pisirebilirsiniz.

« Cips ve patatesin yanina, pismis sebzeleri, dogranmis gevrek ve ama kurumamis etleri, kofteleri ve
kizarmis ¢itir karidesleri, midyeleri ve meyveleri de ekleyebilirsiniz.

W4 Acti
Verilen tarif kitabi ev istlerinden ve besl larindan olusan

tarafindan sizin icin zel olarak hazirlanmistir. Geleneksel cipslerin yani sira, lezzetli
cipsler ve saglikl, lezzetli ana yemekler ve hatta tath gibi "eglenceli” fikirler de meveut.

. Acti donmus gidalart da ¢ok iyi pisiri. Donmus gidalar taze Urinler olmadiginda iyi bir
alternatiftir. Pratiktir ve Urinlerin besin degerlerini ve tatlarini korur.
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Actitry ile en iyi sonuclar elde etmek igin, kullandiginiz

patatesin ve yagdin turd ile ilgili tavsiyelerimizi
degerlendirmenizi 6neririz

Patates: Her gin dengeli ve keyifli beslenmel

Patates mikemmel bir enerji deposudur ve vitamin icerir. Patatesler, iklim ve yetisme sartlarina gére boyut,
sekil ve tat olarak buyuk farkliliklar gésterir. Her tirin kendine 6zgy hasat zamani, kazanci, boyutu, rengi,
kalite korumasi ve mutfakla ilgili kullanimlart vardir.  Bir patatesin pisirilme karakteristigi kaynagina ve
mevsimine gore degiskenlik gosterebilir.

Hangi tir patates kullanmalyim?

Genel bir kural olarak, kizartma i¢in 6zel olarak Uretilmis patatesleri kullanmanizi &neririz. Birgok
sUpermarkette ambalajin Gzerinde hangi turlerin cips yapmak icin uygun oldugunu anlatan bilgiler vardir.
Patatesler tarladan hentz toplandiklarinda daha fazla su ihtiva ederler, bu cipsleri birka¢ dakika daha
fazla kizarmanizi Gneririz.

P leri nerede sakl liyim?
Patatesleri saklamak igin en uygun yer 1k almayan karanlik bir kiler veya ilik bir dolaptir (6 ila 8°C arasindal).
Acti’ 1V igin patatesleri nasil hazirlamaliyim?

En iyi sonucu elde etmek icin, cipslerin birbirine yapismamasina dikkat etmelisiniz. Bunu aklinizda tutarak,
tUm patatesi yikayin ve keskin bir bicak veya cips dilimleyici kullanarak kesin. Cipsler ayni anda kizarmalari
igin esit boyutta olmalidirlar. Dilimlenmis patateslerin Uzerindeki nisastayr mimkin oldugunca temizlemek
icin soguk suyun icinde bircok kez yikaymn. Emici bir havlu kullanarak cipsleri kurulayin. Cipsler Acti'ry‘in
icine  konmadan o6nce iyice kurulanmis olmalidir aksi takdirde citir citir olmazlar.  Yeterince kuru
olduklarindan emin olmak igin pisirmeden énce kagit haviuyla ovalayin. Kagit havlu Gzerinde islaklik varsa
yeniden kurulayin. Unutmayin, cipslerin kizarma siresi cipslerin ve kullanilan patates miktarinin agirigina
gore degisir.

Patatesleri nasil kesmeliyim?
Patateslerin boyutlar gevrekligini veya yumusakligini etkiler. Cipsleriniz ne kadar ince olursa o kadar ¢itir gitir
olurlar ve tam tersine ne kadar kalin olurlarsa o kadar yumusak olurlar. Damak zevkinize gére patatesleri
asadidaki kalinlk ve uzunlukta kesebilirsiniz:
Kalinlik: Amerikan stili: 8 x 8mm / ince: 10 x 10mm / Standart: 13 x 13mm
Uzunluk: Yaklasik 9cm’ye kadar.
Actifry'da tavsiye edilen maksimum cips kalinhig 13 mm x 13 mm ve uzunluk 9cm'dir.
Saghginiz icin cesitli yaglari deneyin
1 kg patates igin sizin segiminize bagl olarak 1 kasik dolusu gesitli yag kullanabilirsiniz. Her kizartma
yaptiginizda farkl bir yag kullanin!
Acti ile cok cesitli yaglar kullanabilirsiniz:
o Standart yaglar: Zeytinyad, Gzum cekirdedi yagdi, misrézu yag, yer fistdr yag, aycicedi yadi, soya yagr
o Cesnili yaglar: Aromatik bitkiler, sarimsak, biber ve limonlu yaglar....
o Ozel yaglar: Findik yagr, susam yagr...
(*reticinin talimatlarina gére pisirin)
Her kullanmda gok az yag miktaryla Acti teknolojisi daha saglikli, besleyici ve dengeli bir beslenme dizeni sunar.

(er [ () : Acti
Acti ile cipslerinizi daha besleyici hale getirebilirsiniz. Daha fazla
lezzet igin, bir veya iki kasik ilave yag ekleyebilirsiniz fakat bu icerdigi
yag miktarini artirir.

Acti ile tam istediginiz gibi daha lezzetli, daha
saglikh cipsler hazirlayin !




Onenmli tavsiyeler

Guvenlik talimatlari

Bu cihaz givenliginiz icin, Uretim sirasinda yurirlikte olan  givenlik
dizenlemeleri ve direktiflerine uygun olarak Uretilmistir (DUstk Voltaj
Direktifi, Elektromanyetik Uyumluluk, Gida ile Temas Eden Malzemeler
Yénetmeligi, Cevre..
Gi¢ kaynagi voltajinin cihazda gésterilen (alternatif akim) ile uyumlu olup
olmadigini kontrol edin.

Yorirlokteki muhtelif standartlor gz 6ninde bulundurularak, cihaz satin
alindigi Glkenin disinda kullaniliyorsa, yetkili bir servis merkezince kontrol ettirin.
Bu cihaz sadece evde kullanim igin tasarlanmistir. Profesyonel kullanimda
veya talimatlarla uyumsuz ve hatal kullanmda Uretici sorumluluk  kabul
etmez vze garantiyi gecersiz kilar.

Kullanim talimatlarini okuyun ve uygulayin. lleride kullanmak Gzere saklayin.

Cihazin Kullanimi

.

Gic kaynagini baglama
Cihaz hasarli kablo veya prizlerle ¢alistirmayin; cihaz arizallysa veya bir
sekilde dismUs ve hasar gérmisse kullanmayin. Cihazi satin aldiginiz yere
geri goturin.

Uzatma kablosu  kullanmayin. Bunun  sorumlulugunu  kabul - ediyorsaniz,
hasarsiz ve cihazinizin giicine uygun olan bir uzatma kablosu kullanin.
Gug kablosu hasar gérmisse Uretici tarafindan degistirimelidir.  Cihazi satin
aldiginiz yere geri gétirin. Cihazi kendi basiniza parcalara ayirmayin.
Kabloyu bir yerden sarkacak sekilde birakmayn.

Cihazin kablosundan ¢ekerek prizden gikarmayin.

Her kullanimdan sonra, bir yerden bir yere tasirken, temizlik veya bakimdan

once cihazin fisini daima gekin.

Herhangi bir 1s1 veya su kaynagindan uzakta, diz, sabit ve istya dayanikl
bir zeminde kullanin.

Cihaz ¢alisiyorken asla igini bos birakmayin.

Bu cihaz, kendi guvenlikleri icin, yetkili bir kisi tarafindan cihazin kullanimina
iliskin talimatlar veriimedikce veya goézetiimedikge, fiziksel, duyusal veya
ruhsal agidan engelli veya bilgisiz veya deneyimsiz kisilerin (gocuklar dahil
olmak Uzere) kullanimi igin tasarlanmamistir.

Cocuklar cihazla oynamamalari igin gozetilmelidir.

Bu elektrikli cihaz yaniklara sebep olabilecek yuksek sicaklikta c¢alisir.
Cihazn sicak parcalarina (kapak, metal pargalar, vs) dokunmayin.

Cihazi yanici esyalarin (jaluzi, perde...) veya bir isi kaynaginin (gaz sobasi,
elektrik ocagr...) yakininda calistrmayin.

Yangin gikmast durumunda, atesi asla suyla séndirmeye ¢alismayin. Cihazin
fisini gekin. Cok tehlikeli degilse kapagini kapatin. Atesin Uzerini nemli bir

AN
@ |

bezle kapatin.

Sicak malzemeyle doluyken cihazi tasimayin.
Cihazi asla suya daldirmayin!

.

Pisirme
Bu cihaz yiksek oranda sivi iceren malzemeler (&rn. corbalar, pisirilen
soslar...) igin uygun degildir.

Pisirme kabi bosken cihazi asla ¢alistirmayin.

Pisirme kabini asin doldurmayin, belirlenen miktari ya da isaretlenen
maksimum yiyecek seviyesini asla asmayin (sadece cipsler icin).
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1. Kapagn isinmayan kismi 10. Pisirme kabi kulpu

2. Seffaf kapak 11. Taban

3. Kopagr kaldirmak igin strgi 12. Cikarilabilir filtre

4. Olct kagigr (14 ml) 13. Kapak agma digmeleri

5. Kanath gark kolu kilitteme/agma 14. Dijital zamanlayici

6. Maksimum malzeme isaretleri (sadece cipsler icin) 15. A¢gma/Kapama digmesi

7. Cikarilabilir kanstirma c¢ark kanadi 16. Zamanlayici ayar digmesi

8. Yapismaz cikarlabilir pisirme kabi 17.  Cikarilabilir kumanda paneli (sadece pil
9.  Pisirme kabi kulp agma digmesi balumine ulasmak icin)

Kullanim icin kisa bilgiler

llk kullanimdan 6nce

Kapagi kaldirmak icin - skl.1, kapak agma digmelerine (13) ayni anda
basin ve siirgiyt (3) kaldirarak kapagi kaldirn - skl. 2.

Ol kasigini cikarin.

Kulpunu bir "klik" sesi duyana kadar yatay vaziyette kaldirin.

Pisirme kabini ¢ikarin - skl. 3.

Kanatl ¢arki ¢ikarmak icin, kanath ¢arkin Gzerine yerlestirilmis olan gri renkli
kolu yukari cekin. Basparmaginizi kanath carkin Uzerine ve isaret
parmaginizia orta parmagnizi kilitleme kolunun altina  yerlestirin - ve
parmaklarinizi kullanarak  kilitleme kolunu yukari kaldirarak kanath ¢arki
cikarin - skl. 4a.

Cikarilabilen tim pargalar makinede yikanabilir - skl. 5 veya yumusak bir
sUnger ve bulasik deterjani kullanarak elde yikanabilir.

Cihazin tabanini nemli bir bez ve bulasik deterjani kullanarak silin.
Parcalar tekrar yerlerine yerlestirmeden 6nce dikkatlice durulayin ve kurulayin.
Kanatl ¢arki yerine yerlestirmek icin, agik gri renkli kilitleme kolunu yukar
cekin ve sonra kanath carki pisirme kabinin icine yerlestirin ve kiliteme
kolunu asagiya dogru itin - skl. 4b.

Ik kullanim sirasinda cihazdan hafif bir koku gelebilir: bu zararl degildir ve
cabucak kaybolur. Actifry cihazinizin ¢alismasini etkilemez.

Tom etiketleri ve
ambalaji cikarin,

Cihazin tabanini asla
suya daldirmayin.

lk kullanimda, yeni
urininizden en iyi
sonucu elde etmek igin
30 dakika veya daha
uzun sire pisirilen bir
tarif hazirlamanizi
tavsiye ederiz.

Yiyecekleri hazirlamak

Yiyecekleri pisirme kabinin icine koyun ve maksimum miktari asmadiginizdan
emin olarak esit bicimde dagitin (bkz pisirme tablolari syf 81ila 82).
Yiyeceklerin Uzerine kasikla yag dokin - skl. 6, esit bir sekilde yayin (bkz
pisirme tablolari syf 81 ila 82).

(1 kask yag = 14 ml yag)

Kulpun kilidini acin ve yerine yerlesene kadar katlayn - skl. 7.

o Kapagi kapatin - skl. 8.

Yiyecek pisirirken 6lgim o
cubugunu pisirme

kabinin iginde o
birakmayin.

Pisirme
Pisirme siresini ayarlama

« Sireyi ayarlamak igin zamanlayiciya basin. Ekranda istenilen stre gérinene DIKKATLI OLUN:
kadar digmeyi basih tutun skl. 9 (bkz pisirme tablolari syf. 81ila 82). zamanlayia sinyalleri
« Sonra birakin. Secili stre (dakika) gérintilenir ve geri sayim baslar. pisirme siresi sonunda
« Bir hata yaparsaniz veya secili streyi silerseniz, sireyi yeniden ayarlamak kapanir ama fritéz
icin digmeyi 2 saniye boyunca basili tutun. kapanmaz.




Pisirmeye baslama

Kapadi actiginizda «  Ac¢ma/Kapama digmesine basin, pisirme kabinin icindeki sicak hava akimi

cihaz durur. sayesinde pisirme baslar- skl.10. Kanath ¢ark yavasca saat yoninde
dénmeye baslar.

Yiyecekleri ¢cikarma

« Pisirme tamamlandiginda  zamanlayici calar. Sinyali durdurmak icin vk riskinden

zamanlayict ayar digmesine basin - skl.11. kaginmak icin kapaga

Cihazi durdurmak icin Agma/Kapama diigmesine basin - skl. 12 ve kapagi agin. veya Isinmayan

Bir 'kiik" sesi duyana kadar kulpu yukan kaldirn ve pisimme kabini cikarn = skl. 13. glanlarin disinda

« Bir kerede servis yapin. herhangi bir yere
dokunmayin.

Pisirme sireleri tablosu
Asagidaki pisirme sureleri sadece rehber degerlerdir ve kullanlan patateslerin tirine ve miktarina gére degisir.
Cips ve patatesli tarifler icin Patates kizartmasi yaparken,kizartmaya uygun cins patates kullanmanizi Gneririz.

Patatesler

TiP MIKTAR YAG PISIRME SURESi
Taze 1200 g* lkasik yag + 1/4* 43 - 46 dk
13 mm x 13 mm Taze 1000 g* 1 kask yag 40 - 43 dk
standart kalinlikta Taze 750 g* 3/4 kask yag+* 35 - 37 dk
ve 9 cm'ye kadar Taze 500 g 1/2 kasik yag** 28 - 30 dk
uzunlukta cipsler Taze 250 g 1/4 kask yag= 24 - 26 ok
Patatesler (dérde Taze 1000 g* 1 kasik yag 40 - 42 dk
bdlinmis) Donmus 750 g Yok 14 - 16 dk
o . Taze 1000 g* 1 kask yag 40 - 42 dk
Dimlenrmis PAtES | bonmus 750 g Yok 30- 32 dk
Donmus — 750 g
yolnzea yogda | standart Yok 35-40 ok
gecerl 13mm x 13mm
" _ 750
Cipsler Donmus - hce’ Yok 30-32 dk
izgarada 2% 10mm x 10mm
ve)(o 3l giéirme 500 g
Ve yagaa | Amerikan Stili Yok 25-27 dk
kizartma) 8mm x 8mm

*Soyulmamis patates agirhg / ** skl. 15

Diger sebzeler G

TiP MIKTAR YAG PiSIRME
Kabaklar Toze, dimler 750 g 1 kask yag + 150 ml soguk su 25 - 35 dk
Tath biberler TcZ%ﬁi(ljiz\er 650 g 1 kask yag + 150 ml soguk su 20 - 25 dk
Mantariar Taze, dilmler 650 g 1 kask yog 12 - 15 dk
Domatesler | 198, dilmler 650 g 1 kosk yog + 150 misoguk su | 10 - 15 dk
Soganlar Toze, alkalar | 500 g 1 kask yag 15 - 25 ok

81



82

Et - Tavuk

Ete ve tavuga lezzet katmak icin, biraz baharat (paprika, kéri, karisik bitkiler, kekik...) ve yag ekleyin.

TiP MIKTAR YAG PiSIRME SURESI
Toze 750 g Yok 18 - 20 dk
Tavuk nugget Donmus 750 g Yok 18 - 20 dk
Donmus 12 parca Yok 12 - 15 dk
Tavuk baget Toze 4ila 6 Yok 30 - 32 dk
Tavuk buty Taze 2 Yok 30 - 35 dk
Took 05s Taze |6 [yaklask 750 g Yok 10 - 15 dk
Ch‘"ﬁgﬁ ggfrigg”’@"s Taze 4 ila 8 kiigik 1 kask yog 10 - 12 dk
Taze
Kuzu pirzola (2.5 cmila 3 ecm 2ila 6 Yok 20 - 25 dk*
kalinlik)
Dana pirzolast |15 5 12 ikl 2ia3 Yok 18 - 23 dk*
Dana fileto Taze vezyébsgrilgeh(éiltﬂlde 1 kask yag 12 - 15 dk
Soslar Taze 4 ila 8 (acih) Yok 10 - 12 dk
Taze
Meksika Fasulyesi (Kiyilmis sigir 500 g 1 kasik yag 30 - 40 dk
etinden yapilr]
Taze
(1 cm kalinlikta
Biftek seritler halinde 600 g Yok 8- 10 dk
kesilmis but veya
fileto)
Kofte Taze 12 parca Yok 18 - 20 dk
*Pisirirken arkasini gevirin .
Balik - Midye
TiP MIKTAR YAG PiSIRME SURESI
Galeta ununa 18 parca
batiriimis 1stakoz Donmus (2§O g) Yok 10 ok
Fener balgi Tczﬁorl)ir?rceolcr 500 g 1 kask yag 20 - 22 dk
Karides Pisirilmis 400 g Yok 10 - 12 dk
Jumbo karides Dg;g“‘gu‘ge 300 g (16 parca) Yok 12 - 14 dk
Tathlar
TiP MIKTAR YAG PiSIRME SURESI
N . 500 1 kask yag
Muzlar Diimier haiinde 3 meg) + 1 kasik e seker 4-6dk
Folyoya sariimis 2 muz Yok 20 - 25 dk
: X ' 1 kasik yag
Cherries Visne 1000 g'a kadar tlia Sslios){ﬁgseker 12 -15dk
Blyikse dorde
Cilek kigukse ikiye 1000 g'a kadar 1ila 2 kasik seker 5-7dk
Slonmis
Elma Dilimlenmis 3 1 kasik yag +2 kask seker 15-18 dk
Armut Pargalar halinde | 1000 g'a kadar 1 ila 2 kasik seker 8- 12 dk
Ananas Parcalar halinde 1 1 ila 2 kasik seker 8- 12 dk




ActiFry pisirme Onerileri ve ipuclari

Kolay temizlik

Cipsler pisirme kabinin igindeyken tuz eklemeyin. Sadece pisirme sUresi
bittikten sonra cipsleri ¢ikarinca tuz ekleyin.

Actifry’a kurutulmus bitkiler ve baharatlar eklerken biraz yag veya sivi ile
karistirn. Pisirme kabinin icine direkt olarak dékerseniz, sicak havanin da
etkisiyle patlar.

Renkli baharatlar kanath ¢arkin icine ve cihazin parcalarina hafif boya
birakabilir. Bu normaldir.

En iyi sonuglari elde etmek icin, 6gutlimus sarmsak yerine, kanatl ¢arka
yapismamasi i¢in dogranmis sarimsak kullanin.

Actifry tariflerinde sogan varsa, daha iyi pismeleri icin dogranmak yerine
ince ince dilimlenmelidir. Soganlari pisirme kabinin icine koymadan &nce
halkalar halinde ayirin ve esit bicimde dagitilabilmeleri icin hizlica karistirin.
Et ve tavuk Urinlerini pisiricken, pisirme sirasinda cihazi bir veya iki kez
kapatip malzemeleri karistirin, bdylece malzemeler kurumaz ve esit
miktarda yogunlasirlar.

Sebzeleri kiguk pargalar halinde hazirlayin veya iyice pistiklerinden emin
olmak igin kanistirarak kizartin.

Bu cihaz yiksek oranda sivi iceren malzemeler (corbalar, pisirilen soslar...)
icin uygun degildir.

Cihazin temizlenmesi

.

Temizlemeden 6nce tamamen sogumaya birakin.

Kapag agin - skl. 1 ve sirglyy kaldirarak kapadr kapatin - skl 2.
Kulpunu bir "klik" sesi duyana kadar yatay vaziyette kaldirn - skl 3.
Pisirme kabini gikarin.

Karnstrma kanath carkini gikarmak igin kilitleme kolunu yukart kaldinn — skl. 4a.
Ustiinden gekerek filtreyi kaldirin ve yikayin.

Cikarilabilen tim pargalar makinede yikanabilir - skl. 5 veya yumusak bir
sunger ve bulasik deterjani kullanarak elde yikanabilir.

Cihazin tabanini nemli bir bez ve bulasik deterjani kullanarak temizleyin.
Pargalar tekrar yerlerine yerlestirmeden 6nce dikkatlice durulayin ve kurulayin.
Yiyecekler sikisirsa veya pisirme kabinin ya da kanath ¢arkin kenarina
yapisirsa, temizlemeden &nce ilik suda bekleterek yumusatin.

Cihazin yapismaz yizeyli bir pisirme kabi vardir: uzun kullanim siresi sonunda
olusabilecek yanik veya cizikler problem teskil etmez ve normaldir.
Yapismaz kaplamanin yiyeceklerle temas eden malzemeler yénetmeligi ile
uyumlu oldugunu temin ederiz.

Once cevre korumasi!

Zamanlayici pili
Bu cihaz digme pille kullanilir - L1154.

Pili degistirmek icin, kumanda panelini kuyumcularin kullandigi kiigtk  bir
tornavidayla agin. Tornaviday panelin Uzerinde bosluga gegirerek kumanda
panelini yukari kaldirin. Beyaz pil kapagini ¢ikarin ve pili degistirin — skl. 14.
Cevre korumasi icin eski pili normal atiklariniz: icine atmayin, uygun bir toplama
noktasina birakin.

Yeni pili yerlestirin, pil kapagini geri takin ve kumanda panelini yerine yerlestirin.

@ Cihaziniz geri donusimi olan degerli malzemeler ierir.
2 Cihazi degistirmeye karar verdiginizde, pilini ¢ikarin ve cihazi yerel atik toplama

merkezlerine birakin.

Cihazin tabanini asla
suya daldirmayin.

Sert ve asindirici
temizleme Urinleri veya
bulasik teli
kullanmayin.

Cikarilabilir filtre
diizenli olarak
temizlenmelidir.

Pisirme kabinin
yapismaz Szelligini
mimkin oldugunca
uzun sire korumak igin,
yemek servisi yaparken
metal kasiklar
kullanmayin.

I>¢
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Fritoziniz dizgiin ¢calismiyorsa

PROBLEMLER
Cihaz galismiyor

NEDENLER
Cihazin fisi takili degil.

C LER
Fisinin diizgin takildigini kontrol edin.

Acma-Kapama digmesi tamamen
basil durumda.

Agma/Kapama digmesine basin.

Acma/kapama diigmesine bastiniz
ama cihaz ¢alismiyor.

Kapag kapatin.

Motor calistyor ama cihaz isinmiyor.

Satin aldiginiz yer ile temas kurun.

Kanath ¢ark dénmiyor.

Kanatl garkin diizgin yerlestirildiginden
emin olun. Sorun devam ederse, satin
aldiginiz yer ile temas kurun.

Cikarllabilir kanath cark yerinden
oynuyor.

Kanstirma kanath carki kilitlenmiyor.

Kilitleme kolunun yerine oturdugundan
emin olun.

Yiyecekler esit sekilde pismiyor.

Kanath ¢ark yerlestiriimemis.

Kanatl garki yerlestirin.

Yiyeceklerin boyutlar esit degil.

Yiyecekleri esit boyda kesin.

Cipslerin boyutlari esit degil.

Cipsleri esit boyda kesin.

Kanath ¢ark dizgin yerlestirilmis ama
doénmiyor.

Yerine yerlestiginden ve oturdugundan
emin olun. Sorun devam ederse, satin
aldiginiz yer ile temas kurun.

Cipsler yeterince gevrek degil.

Yanlis patates tird kullanimis.

Cipsler icin tavsiye edilen patates
tirlerinden kullanin.

Patatesler yeterince yikanmamis
ve/veya tamamen kurutulmamis.

Fazla nisastayr temizlemek icin
patatesleri uzun stre yikayin ve sonra
pisirmeden 6nce iyice sizip kurulayin.
Tamamen kuru olmalilar.

Cipsler ¢ok kalin.

Cipsleri daha ince kesin. Maksimum
cips boyutu 13 mm x 13 mm.

Cips miktarina yetecek kadar yag yok.

Yag miktarni arttrn (bkz. pisirme
tablolart syf 81-82).

Filtre tikanmis.

Cikarllabilir filtreyi temizleyin.

Cipsler pisirme sirasinda kiriliyor.

Kullanilan patatesler yeni toplanmis
ve bu yizden yiksek miktarda su
iceriyorlar.

Patateslerin miktarini 800g'a disirin
ve pisirme suresini ayarlayin.

Yiyecekler pisirme kabinin ucunda
toplaniyor.

Pisirme kabi ¢ok dolu.

Pisirme tablolarinda belirtilen maksimum|
miktara uyun.

Pisirme sivilari cihazin tabanina akiyor.

Kanath ark dizgin yerlestiriimemis
veya kanath ¢arkin agzi hasar gérms.

Kanath corkln duzgin yerle$t|nld|g\nden
emin olun. Sorun devam ederse, satin
aldgniz yer ile temas kurun. Aanryl
corba é/apmak icin veya yiksek
miktarda sivi igeren tariflerde
kullanmayn.

Zamanlayici calismiyor.

Pilin kullanim émr dolmus.

Pili degistirin (bkz. Skl. 14).

Cihaz gok sesli ¢alisiyor.

Motorun diizgiin calismadigindan
supheleniyorsunuz.

Satin aldiginiz yer ile temas kurun.

Kanatl gark pisirme sirasinda
uruyor.

Kanath ¢ark dizgin yerlestiriimemis.

Bir firn eldiveni kullanarak, bir klik
sesi duyana kadar kanath carki
yerine itin. Ise yaramazsa, satin
aldiginiz yer ile temas kurun.

Urinlerle ilgiili herhangi bir problem yada éneri icin litfen MUsteri Hizmetleri Danisma Hattini

arayin:

4444050
www.tefal.com.tr
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