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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, Te2fa 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 Te2Fall has been bringing you appliances which help in the preparation of your meals by
providing speed, convenience and ease of use.

Each day, the Te2Fall 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, ﬁcﬁ'ﬁg 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 Ac/i/7y |
Make real tasty chips just the way you like them!

ﬁ[/ff?g 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 ﬁdffiy 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!

ﬁ{/ff?g 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.

) EL the ¥ Actitry
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 Thed ﬁ{/ff?y 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.
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For the best results with your A7y ,
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 a
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 Aeri/7s ?
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 Ae##/7% 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 A2 spoonful of oil for 1 kg of potatoes. Choose
a different oil every time you cook!

With Aesi/#y, you can use a very wide variety of oils:

e 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...

e Specidlity oils : hazelnut®, sesame™...

(*cook according to the manufacturers instructions)

With its low quantity of oil for each use, the technology of Aes#/#4 helps in providing a healthier, nutritionally
balanced diet.

Y =
5 (W) (2] the + Aetitry
With Aetiiry, youkcar'; 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 + 4774, make tastier, healthier chips just as you
like them! 3

PR |



Important recommendations

Safety instructions

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.

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

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!

AN

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.

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.

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.

To remove 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.

All the 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.

Remove all the stickers
and any packaging.

Never immerse the base in
water.

On first use, to obtain the
best results from your new
product, we advise you to
prepare a recipe that
cooks for 30 minutes or
more.

Preparing food

For chips, never exceed ¢ Place the food in the cooking pan, distributing it evenly, making sure that you

the maximum level

respect the maximum quantity (see cooking tables p. 6 to 8).

indicated on the paddle — o Add the oil to the food with the spoon — fig. 7, spreading it evenly (see cooking
fig. 6. Do not leave the tables p. 6 to 8).

measuring spoon inside
the pan when cooking
food.

(1 spoonful of oil = 14 ml of oil)

e Close the lid - fig. 9.

Cooking

Set the cooking time

Unlock the handle and fold it completely into its housing — fig. 8.

Press the timer setting button to set the time. Hold down the button until desired
time is featured on the display — fig. 10 (see cooking tables p. 6 to 8).

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.

BE CAREFUL: the timer
signals the end of the
cooking but does not
switch off the fryer.



Starting the cooking

When you open the lid, o Press the On/Off switch, the cooking begins thanks to the hot air circulation inside

the Ii{PP“u"'Ce stops the cooking enclosure — fig.11. 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.12. do not touch the lid or
e Press on On/Off to stop the appliance - fig. 13 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. 14.

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 O COOKING TIME
Chi Fresh 1000 g* 1 spoonful oil 40 - 45 min
standard »IE Sickness Fresh 750 g 3/4 spoonful oil 35-37min
13mm x 13mm Fresh 500 g* 1/2 spoonful oil 28 -30 min
length up to 9cm
Fresh 250 g* 1/4 spoonful oil 24 - 26 min
Fresh 1000 g* 1 spoonful oil 40 - 42 min
Potat rtered
otatoes (quartered) Frozen 750 g None 14-16 min
) Fresh 1000 g* 1 spoonful il 40 - 42 min
Diced potat
cedpotato Frozen 7509 None 30-32min
Frozen - suitable 75049
for deep frying Standard None 35-40 min
only 13mm x 13mm
750
Chips Frozen - 2 way or Thin None 30-32 min
3 way coo 10mm x T0mm
suitable for oven
and grill (and 5009 i
deep frying). | American Style None 25-27 min
8mm x 8mm

*Weight of unpeeled potatoes

Other vegetables

TypE QUANTITY (0) (1 COOKING TIME

Courgettes Fresh, in slices 75049 + 1%8‘?&"&% \(/)vitl:lter 25-35min
Sweet peppers Fresh, in slices 65049 1 ;,8‘?%03% \(/)vi(lnter 20-25min
Mushrooms Fresh, in quarters 65049 1 spoonful oil 12-15min
Tomatoes Fresh, in quarters 65049 1 _J,OSF;T%OCQ;L(;I \?vii\ter 10-15min
Onions Fresh, in rings 50049 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.

Type QUANTITY OIL COOKING TIME
Fresh 750 g None 18- 20 min
Chicken nuggets Frozen 750 g None 18- 20 min
12 pieces i
Frozen (1 gO ) None 12-15min
Chicken drumsticks Fresh 4t06 None 30-32min
Chicken legs Fresh 2 None 30-35min
Chicken predsts Fresh 6 (about 750 g) None 10-15 min
Chinese Spring Rolls Fresh 4to 8 small 1 spoonful oil 10-12min
Fresh
Lamb chops (25cmto3cm 2to 6 None 20 - 25 min*
thick)
Pork chops 25 Fcrrgs?hick) 2t03 None 18 -23 min*
Pork fillet Fresh 2to gt;ig‘:?pglices 1 spoonful oil 12-15min
Sausages Fresh 4 to 8 (pricked) None 10-12min
Fresh
Chilli Con Carne (made from 500¢g 1 spoonful oil 30 - 40 min
minced beef)
Fres.h| )
Beef steak (rLi]th]g %)rcsrg (t)ilwri]ciUt 600 g None 8-10min
strips)
Meatballs Fresh 12 pieces None 18-20 min
*Turn halfway through cooking
Fish - Shellfish
Tyre QUANTITY Oon COOKING TIME
! 18 pieces ’
Breaded scampi Frozen (ZgO 9 None 10 min
Monkfish Fresh cut in pieces 500 g 1 spoonful oil 20-22 min
Prawns Cooked 400 g None 10-12min
Jumbo King prawns |Frozen and thawed| 300 g (16 pieces) None 12-14min




Desserts
TYPE QUANTITY O1L COOKING TIME
el 500 1 spoonful oil ’
Bananas CUBIRSICES (5 bana%as) +1 spoorgful brown sugar 4-6min
Wrapped in tinfoil 2 bananas None 20- 25 min
. 1 spoonful oil :
Cherries Whole Up to 1000 g +1to 2pspoonful sugar 12-15min
Cut in quarters if
Strawberries large or hcllllves if Up to 1000 g 1 to 2 spoonful sugar 5-7min
smal
Apples Cut in wedges 3 1 spoonful oil + 2 spoonful sugar 15-18 min
Pears Cut in pieces Up to 1000 g 1 to 2 spoonful sugar 8-12min
Pineapple Cut in pieces 1 1 to 2 spoonful sugar 8-12min

Frozen products

QUANTITY COOKING TIME

Ratatouille Frozen 7504 None 20-22 minutes

Pan-frisgsigh and Frozen 750 g None 20-22 minutes
Pasta carbonara Frozen 7504 None 15 - 20 minutes
Paella Frozen 6509 None 15 - 20 minutes
Cantonese rice Frozen 650 g None 15 - 20 minutes
Chilli con carne Frozen 75049 None 112-15 minutes

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.

e 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.

e 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.

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

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



Easy cleaning

Cleaning the appliance

Leave it to cool down completely before cleaning.

Open the lid - fig. 1 and lift the latch to take off the lid - fig. 2.

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

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

Remove the filter by pulling the top — fig. 3 and wash it.

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

Clean the base of the appliance using a damp cloth and washing up liquid.
Rinse and dry parts carefully before putting them back together.

If food gets stuck or burnt on to the pan or paddle, leave them to soak in warm
water before cleaning.

The appliance has a non-stick cooking pan: the browning and scratches which
may appear after long term use do not present any problems and are normal.
We guarantee that the non-stick coating complies with regulations concerning
materials in contact with foodstuffs.

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 15. To
protect the environment do not throw the old battery in your regular waste but take it
to a suitable collection point.

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.
S When you decide to replace your appliance, take out the battery and leave the

appliance at a local civic waste collection point.

Never immerse the base
in water.

Do not use harsh or
abrasive cleaning
products or scourers.

The removable filter must
be cleaned regularly.

To retain the non-stick
qualities of the cooking
pan for as long as
possible, do not use
metal utensils when
serving food.

A



If your fryer is not working correctly

PROBLEMS
The appliance is not working.

CAUSES
The appliance is not plugged in.

SOLUTIONS

Check that the appliance is plugged in
correctly.

The On-Off switch is not fully pressed
down.

Press on the On/Off switch.

You have pressed down the On-Off switch
but the appliance is not working.

Close the lid.

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 turn.

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. 6 to 8).

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. 15).

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




Tefal
Zdraveé a chutné

Inovace pro vase zdravi

VyZiva je o tom mit riznorodou a dobfe vyvdzenou stravu ... ale je také daleko vice nez jenom o
jednotlivych slozkéach. Zpdsob, jakym jsou potraviny pFipravovany a vareny, mize podstatné ovlivnit jejich
vyzivnou hodnotu a méa velky vliv na jejich chut a vzhled.

Vyziva je tudiz také o rozdilnych metoddch pripravy a také o vybéru kuchynskych spotfebicl, které na
pipravu jidel pouzivéme. S timto védomim Te=Fall vyvinul specificky sortiment spotfebicd, které jsou
urceny pro ZDRAVE, ALE ZAROVEN | CHUTNE VARENI. Domysiné kuchyfiské spotiebice, které uchovavaii
vyzivnou hodnotu a zlepsuji skutecnou chut jidel.

PFindsime vam jedinecna reseni

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 TeFal prindsi spotiebice, které vém pomdhaii pfi pripravé jidel diky

svému rychlému, pohodinému a snadnému pouzivani.

Kazdy den vam bude sortiment spotfebict Zdravé a chutné od firmy TeFall pomahat:

o uchovavat kvalitu prirodnich sloZzek potravin, které jsou dilezité pro Vas zdravy stravovaci rezim

e znovu objevovat prirozené chuté a viné potravin,

o zkracovat doby potfebné pro pripravu jidel.

Jeden z téchto jedinecnych vyrobkd ﬁdfﬁy vam umozni pripravit domaci hranolky z 1 kg brambor s
pouzitim pouze 1 plné IZice (14 ml) vaseho oblibeného olejel

Vitejte ve svétd Actiry |
Pripravte si skutecné chutné hranolky zpUsobem, ktery mate radil
ﬁ{/fﬁg hranolky jsou chutné s kfupavou korcickou a jemné a mékké uvnitf diky patentovanym

technologiim: michaci lopatka, kterd jemné michd potraviny a rovnomérné rozmistuje olej a ddle unikatni
systém zahfivani vzduchu. Zvolte si ingredience, olej, koreni, bylinky a zbytek za vés udéla ﬁdfﬁg.

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

Jedna IZice oleje dle vaseho vybéru vém umozni pripravit chutné hranolky z 1 kg brambor. Mizete si byt jisti,
Ze pouzivate presné spravné mnozstvi, a to diky odmémé IZici, kterd je dodavéna spolu se spotrebicem.

* 7 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, pri pouZiti 14 ml oleje.

Hranolky a jesté daleko vice!

Aetifry vam umoziive pripravovat jidla ze iroké Fady recepto.

e Kromé hranolkd a brambor mizete vase jidla obohacovat i osmaZenou zeleninou, jemnym a
stavnatym mletym masem, kulickami z masa a kfupavymi smazenymi krevetami, korysi a ovocem.

. * Actitry
Dodand kuchafka byla pro vas pfipravena nasim tymem domacich ekonomi a
odbornikd na vyzZivu. Kromé tradiénich hranolki jsou v ni také vylepsené ,,zabavné”
napady na ochucené hranolky a ddle recepty na zdrava a chutnd hlavni jidla, a

dokonce i na nékolik dezertu!

e Pomoci 4 ﬁfffﬁy se také velmi dobrfe pripravuji zmrazend jidla. Zmrazend jidla jsou dobrou
alternativou Cerstvych vyrobkd. Jsou praktickd a uchovavaji vyzivné hodnoty a chuté vyrobkd.

R
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Pro dosazZeni nejlepsich vysledks s vasim Acrizry ,
doporucujeme dodrZovat nasledujici doporuceni
ohledné pouzivanych druhi brambor a oleje.

Brambory: vyvazenost a potéseni pro kazdy den!
Brambory jsou vytecnym zdrojem energie a obsahuji vitaminy. Brambory jsou velmi rdznorodé, pokud
jde o velikost, tvar a chut, v zavislosti na odrddé, klimatu a podminkéch rdstu. Kazdd odrida mé svou
vlastni konkrétni dobu sklizeni, vytéznost, velikost, barvu, uchovavéni kvality a kuchynské pouziti.
Charakteristiky brambor se mohou pfi vareni ménit podle jejich pdvodu a ro¢niho obdobi.
Kterou odridu bychom méli pouzivat?
Jako obecné pravidlo navrhujeme pouzivat specidini 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 chladnd skfifi (v rozmezi teplot 6 az 8 “C),
ukryté pred svétlem.
Jak bychom méli pFipravovat brambory na vafeni v Aefii7y ?
Pro dosazeni nejlepsich vysledkd musite zabréanit vzdiemnému slepovani hranolkd. Proto omyjte a oloupejte celé
brambory a poté je pomoci ostrého noze nebo kréjece hranolkd nakrdjejte na hranolky. Hranolky by mély mit
stejnou velikost, aby byla stejnd i doba jejich pripravy. Brambory, nakréjené na hranolky, omyjte peclivé velkym
mnozstvi studené vody, aby byly zcela Cisté, a aby se tak odstranilo co nejvice skrobu. Pomocdi Cisté latky s
vysokou absorpci hranolky pedlivé osudte.  Hranolky musi byt pred viozenim do Ae77# dokonale suché, jinak
nebudou kiupavé. Pro ovéreni, zda jsou dostatecné suché, polozte hranolky pred jejich zpracovénim na papirovy
kuchynsky ubrousek. Pokud se na ubrousku objevi vihkost, osuste hranolky znovu. Nezapomerite, Ze doba
smazeni hranolkd se bude ménit podle jejich hmotnosti a podle mnoZstvi pouZitych brambor.
Jak bychom méli nakrdjet brambory?
Velikost hranolk( oviiviije jejich kiupavost a mékkost. Cim slabsi budou hranolky, tim vice budou kiupavé
a obrdcené, ¢im singjsi hranolky, tim budou mékei uvnitf. MizZete nakrdjet hranolky na nasledujici tloustky
a délky podle vasich predstav:
Tloustka: 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 maximalni doporucend tloustka 13 mm x 13 mm a délka az do 9 cm.

Vyzkousejte riizné druhy oleju

Muzete ménit druh oleje dle Vaseho vybéru pfi kazdém pouziti 1 Aesiiry odmémé IZice oleje na 1 kg
brambor. VZdy, kdyz smaZite, zvolte si jiny druh oleje!

S Aerisry mizete pouzivat Siroky sortiment olej:

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

e Ochucené oleje: oleje s prisadou aromatickych bylin, cesneku, citronu, ...

o Specidlni oleje: z liskovych ofiskd*, sezamovy*

(*pripravovat podle pokynd vyrobce)

Technologie Aefifry, pouZivajici malé mnozstvi oleje pfi kazdém pouziti, vém pomdaha zajistit zdravejsi,

(&7 (@) (& : + Aetitry
Pomoci Aectifry si moZete prnpravnt hranolky s vyssn vyZivnou hodnotou.

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

vyzivnou a vyvdzenou stravu.

Pomoci + Actirry, prlpravte chutnéjsi, zdravéjsi
hranolky presné tak, jak je mate radi!

R



Dulezitd doporuceni
Bezpecnostni pokyny

e Pro zajisténi vasi bezpecnosti odpovidd tento spotiebic pozadavkim
bezpecnostnich predpist a sméric, platnych v dobé jeho vyroby
(Smérnice o nizkém napéti, elektromagnetickd kompatibilita, predpisy o
materidlech pro kontakt s potravinami, Zivotni prostfedi apod.).

e Zkontrolujte, zda napéti vaseho zdroje elektrické energie odpovida
hodnot& napéti, uvedené na stitku spotfebice (stfidavy proud).

o Jelikoz se platné normy v riznych zemich mohou [isit, a jestlize bude
spotrebi¢ pouZzivan v jiné zemi, nez ve které byl zakoupen, nechte jej
provérit v autorizovaném servisnim centru.

e Tento spotfebiC je navrZzen pouze pro pouziti v domdacnosti. V pripadé
jeho profesiondiniho pouziti, nevhodného pouZiti, nebo nedodrzovani
téchto pokynd, odmitd vyrobce jakoukoli odpovédnost a soucasné zanika
platnost zéruky.

o Prectéte si a dodrzujte tyto pokyny pro pouziti. Pokyny uchovejte i pro

budouci pouZiti. -e . . . v e
Pripojeni k elektricke siti

o NepouZivejte spotrebiC s poskozenou napdjeci sndrou nebo zdstrckou, pokud
md spotrebi¢ funkéni z&vadu, nebo pokud upad, nebo je jakkoli jinak
poskozen. Vratte spotfebic tam, kde jste jej zakoupili.

o NepouZivejte prodiuZzovaci $idru. Pokud ji presto na viastni odpovédnost
pouZzijete, pak pouZzite pouze takovou, kterd je v dobrém stavu a je proudoveé
dimenzovéna pro prikon spotiebice.

o Jestlize je poskozena naopdjeci $hdra, musi byt vyménéna za novou vyrobcem.
Vratte pristroj tam, kde jste ho zakoupili. Spotfebic sami nedemontuijte.

o Nenechdvejte privodni $hdru volné viset.

o Neodpojujte spotrebi¢ od zdstrcky tazenim za privodni $idru. %

o Spotiebi¢ odpojujte vzdy: okamZité po jeho pouZiti, v pripadé jeho prendseni
a pred provadénim jakékoli jeho Gdrzby nebo cisténi.

~e ’ ~ oV
Pouziti spotrebice
o Spotrebi¢ pouZivejte na ploché a stabilni, tepelné odolné pracovni plose, v
dostatecné vzddlenosti od postiikéni vodou a od zdrojd tepla.
o Nikdy nenechavejte spotrebic v provozu bez dohledu. Tento spotiebic nesmi
byt pouZivén osobami (v&etné déti) s fyzickou, dusevni nebo pohybovou
nezpUsobilosti, nebo lidmi bez znalosti a zkuSenosti, pokud nejsou pod
dohledem, nebo nebyli pfedem instruovani o pouZiti spotiebice nékym, kdo je
odpovédny za jejich bezpecnost.
o Déti musi byt pod dohledem, aby si nemohly se spotfebicem hrét.
o Tento elektricky spotfebic¢ pracuje pri vysokych teplotach, které mohou
zpUsobit popdleniny. Nedotykejte se horkych ploch spotfebice (viko, kovové
&asti, ...
o Nezapinejte spotiebi¢ v blizkosti hoflavych materidly (rolety, z&vésy, ...) nebo
v blizkosti vngjsich zdrojo tepla (plynové spordky, horké plotynky, apod.).
e V piipadé pozdaru se nikdy nepokousejte uhasit plameny vodou. Odpojte
spotfebic ze sitové zdasuvky. Pokud to neni nebezpecné, uzaviete viko.
Zmirnéte plameny vihkou latkou.
o Nehybejte spotrebicem, kdyZz je naplnén horkymi potravinami.
¢ Nikdy neponorfujte spotfebic do vody!

~ ’
Vareni
¢ Tento spotfebi¢ neni vhodny pro recepty s vysokym obsahem tekutin (napf.
polévky, jidia s velkym mnoZstvim $tavy).
o Nikdy nezapinejte spotfebic, jestlize je fritovaci pdnev prdzdnd.
* Neprepliujte fritovaci pdnev, nikdy neprekracujte indikované mnoZstvi nebo
znac¢ku maximdlni hladiny potravin (pouze pro hranolky).
13
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Popis

WoONOTUEWN=

Chladnd dotykova plocha vika 10. Rukojet fritovaci panve

Prohledné viko 11. Z&kladna

Zapadka pro snimdni vika 12. Vyjimatelny filtr

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

Paka uzamykéni/odemykéni lopatkového kola 14. DigitdIni ¢asovaé

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

Vyjimatelné michaci lopatkové kolo 16. Tlacitko nastaveni ¢asovace
Neprilnava vyjimatelnd fritovaci panev 17. Vyjimatelny ovlddaci panel (pouze pro

Uvolnovaci tlacitko rukojeti fritovaci panve

Rychly Uvod pro pouzivani

Pred prvnim pouzitim

pfistup do prostoru baterie)

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

Vyjméte odmérnou IZici.

Nadzvednéte rukojet do horizontéini polohy, az uslysite kliknuti” pri jejim
uzamknuti.

Vyjméte fritovaci pénev — Obr. 3.

Pro vyjmuti lopatkového kola nadzvednéte svétle Sedou uzamykadi pdcku,
umisténou na lopatkovém kole. Polozte v&s palec na homi ¢ést lopatkového
kola a vas ukazovacek a prostrednik pod uzamykaci pdcku a s pouzitim téchto
prstd pdcku nadzvednéte, az se odemkne lopatkové kolo — Obr. 4a.
Vsechny vyjimatelné ¢ésti je mozno bezpecné umyvat v mycce — Obr. 5 nebo
je |lze omyt pomoci jemné houby a tekutého myciho prostredku.

Pomoci vihké latky a tekutého myciho prostfedku omyijte zdkladnu spotrebice.
Jednotlivé dily, pred jejich vrécenim zpét, dikladné oplachnéte a osuste.

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

B&hem svého prvniho pouZiti miZe spotfebic uvolfiovat jemny zépach: toto neni
na zGvadu a zépach za chvili rychle zmizi. Nemda Zadny viiv na spravnou funkci
vaseho pristroje.

U hranolkii nikdy
nepiekracujte max.
indikovanou hladinu na
lopatkovém kole - Obr. 6. *
P¥i fritovani potravin
neponechavejte

odmérnou IZici v panvi. «

(viz tabulky 6 aZ 8).
(1 IZice oleje = 14 ml oleje)

o Uzavrete viko — Obr. 9.

Fritovani

Nastaveni doby fritovani

Odstrante vsechny
nalepky a obalové
materidly.

Nikdy neponofujte
zakladnu do vody!

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

Priprava potravin

o UloZte potraviny do fritovaci panve, rozdélte je rovnhomérné a ujistéte se,
Ze jste dodrZeli maximalni mnoZstvi (viz tabulky 6 oz 8).
Pomocdi IZice pridejte do potravin olej - Obr. 7, a rovhomérné jej rozlozte

Uvolnéte rukojet a preklopte ji dol do jejiho prostoru = Obr. 8.

Stisknéte tlacitko asového spinace pro nastaveni Casu. Drzte tlacitko stlacené
tak dlouho, aZ se poZadovand doba zobrazi na displeji - Obr. 10 (viz tabulky
6 az 8).

Tlacitko uvolnéte. Zvolend doba (v minutéch) se zobrazi na displeji a zacne jeji
odpoditavani.

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

BUDTE OPATRNI:
digitalni ¢asovaé
signalizuje konec
fritovani, ale nevypina
spotrebic.



ZacCiname fritovat

Kdyz oteviete viko, °

spotFebi¢ prestane
pracovat.

Stisknéte spinac¢ Zap/Vyp. Diky cirkulaci horkého vzduchu uvnitf fritovaciho

prostoru zacne proces fritovani - Obr. 11. Lopatkové kolo se pomalu ot&ci
ve sméru otdceni hodinovych rucicek.

e Jakmile je fritovéni dokonceno, pipd Casovac. Pro vypnuti
akustického signdlu stisknéte tlacitko casovace — Obr. 12,

o Stisknéte tlacitko Zap/vyp spotiebice — Obr. 13 a oteviete viko.

o Nadzvednéte rukojet, dokud neuslysite ,kliknuti”, které oznamuje jeji
uzamceni ve vodorovné poloze a vyjméte fritovaci pénev - Obr. 14.

o MoizZete jidlo poddvat.

Tabulka dob fritovani

NiZe uvedené doby jsou pouze orientacni a mohou se ménit podle druhu a davky pouzitych brambor.

Vyjmuti potravin

Pro omezeni rizika
popdleni se

nedotykejte vika, ani

Z2Aadné jiné Easti, s
vyjimkou chladné
dotykové plochy.

Brambory
7\ MnNoZstvi (o]13] DoBA FRITOVANI
Hranolk Cerstvé 1000 g* 1 IZice oleje 40 - 45 min
standardnisila Cerstvé 750 g* 3/4 IZice oleje 35 - 37 min
13mm x 13mm . ” o
délka az 9 cm Cerstvé 500 g* 1/2 IZice oleje 28 - 30 min
Cerstvé 250 g* 1/4 IZice oleje 24 - 26 min
. i Cerstvé 1000 g* 1 IZice oleje 40 - 42 min
Brambory (Etvrcené) , P .
zmrazené 750 g z&dny 14 - 16 min
Cerstvé 1000 g* 1 IZice oleje 40 - 42 min
Kostky brambor " - )
zmrazené 750 ¢g z4dny 30 - 32 min
%m(;ogené - S752I gd
vhodné pouze tandar 524 . )
pro hloubkové |13mm x 13mm Zbdny 35-40 min
fritovani
Zmrazené - 750
Hranolky vhodné na 2 Torke s6cny 30-32 min
nebo 3 typy |10mm x 10mm
pripravy (peceni,
rilovani a 500 g
loubkové Americky styl z4dny 25-27 min
fritovéni) 8mm x 8mm
*Hmotnost neoskrabanych brambor R
Ostatni zelenina
StAav MNOZsTVi (o]1]] DoBA FRITOVANi
Cuketa Cerstva, platky 750 g +1 50%'?‘;%352 vody 25 - 35 min
Sladké paprika Cerstva, platky 650 g +1 5oln|1i|i§§§elﬂg vody 20 - 25 min
Houby Cerstvé, Ctvrtky 650 g 1 IZice oleje 12 - 15 min
Rajcata Cerstvaq, Ctvrtky 650 g 1 SOInLiligngtlaer{g vody 10 - 15 min
Cibule Cerstvd, krouzky 500 g 1 IZice oleje 15 - 25 min
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Maso - Drubez

K masu a dribeZi miZete pridat prichuté, namixovat nékolik kofeni (jako je paprika, kari, smichané byliny, tymidn),
smichanych s olejem.

MnNoZstvi DoBA FRITOVANI
Cerstvé 750 g Zadny 18 - 20 min
Kufedi nuggety Zmrazené 750 g Zadny 18 - 20 min
Zmrazené 12 kust (160 g) Zadny 12 - 15 min
Kureci palicky Cerstvé 4az 6 Zadny 30 - 32 min
Kureci stehna Cerstvé 2 Zadny 30 - 35 min
Kifecprag (bez | cerstvs | 6 okolo 750 g) Zacny 10 - 15 min
Cinské rolady Cerstvé 4 az 8 malé 1 IZice oleje 10 - 12 min
Cerstvé .
Jehné&ci kotlety | (2.5 cml az 3 cm 2a0z6 Zadny 20 - 25 min*
silné
Veprové kotlety | (o STSVE 20z 3 Zachy 18 - 23 min-
x . 2 az 6 slabych
Veprové filety cerstve platkd neﬂb)g 1 IZice oleje 12 - 15 min
prouzky
Pérky, vurt Cerstvé 4078 Zédhny 10 - 12 min
Y, vurty (propichnuté) y
Cerstvé
Chili Con Carne | (zhotovené ze 500 g 1 Zice oleje 30 - 40 min
sekaného hov.)
Cerstvé (kyta
nebo rosténec .
Hovézi steak nakréjeny na 600 g Zadny 8 - 10 min
1 cm siiné
prouzky)
Masové kulicky Cerstvé 12 kus0 Zadny 18 - 20 min

*Bé&hem fritovani obracet

Ryby - Korysi

Stav MNoOZsTvi (o]1] 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
Vely gamat | ATrezené a1 300 g (16 kuso) Zadny 12 - 14 min
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Dezerty

Stav MNoOZsTvi (o]1] DoBA FRITOVANI
' Nokpr’%%/é na | 500 g (5 banand) 1 IZice oleje Zuiﬂljiice hnédého 4 -6 min
Bandény ~
Zaodlene do 2 banany Zadng 20 - 25 min
Tresné Celé AZ do 1000 g |1 [Zice oleje + 1 oz 2 IZice cukru| 12 - 15 min
Johody | Velena Chuky | a7 do 1000 g 1 oz 2 Izice cukru 5-7 min
Jablka Nokfdg‘ggd na 3 1 Izice oleje + 2 lzice cukru 15 - 18 min
Hrusky Nakicjené no. | 7 do 1000 g 1 oz 2 lzice cukru 8 - 12 min
Ananas Nokrf&(:;y na 1 1 az 2 IZice cukru 8 - 12 min
Zmrazené potraviny
POTRAVINA StAav MNoZsTvi OLEJ DoBA VAFENI
Ratatouille Zmrazené 750 g Zadny 20 - 22 minut
Smoéi?gvi%?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
Kantonskd ryze Zmrazené 650 g Zadny 15 - 20 minut
Chilli con carne Zmrazené 750 g Zadny 12 - 15 minut

Rady a tipy pro pouziti ActiFry

Kdyz jsou hranolky v panvi, nepridavejte k nim sul. SAl pridejte k hranolkdm az na
talifi.

Kdyz pridévate suché byliny a koreni, smichejte je s trochou oleje nebo tekutiny.

Pokud se je pokusite nasypat pfimo na potraviny, rozfouknou se plsobenim
systému horkého vzduchu pouze po obvodu panve.

Prosim uvédomte si, Ze silné zbarvené koreni miZe vytvoiit na lopatkovém kole
a na dalsich castech spotiebice slabé skvmy. Toto je normdini jev.

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd pouZzivejte nakrdjeny cesnek misto rozdrceného
Cesneku, aby se zamezilo prichycovéni potravin ke stfednimu lopatkovému kolu.

Jestlize v receptech Actifry pouZivate cibuli, je lepsi ji pouZivat nakréjenou na
tenké prouzky nez nasekanou, nebot takto pripravend se smazi lépe. Krouzky
cbule nejprve od sebe oddélte a poté je vioZte do pénve, a dikladné je
promichejte, aby se rozmistily rovnomérme.

U masnych a kufecich pokrmi zastavte spotiebic a obsah pénve jednou nebo
dvakrét v pribéhu fritovani promichejte, aby potraviny v horni ¢asti neoschly a
smazily se rovnoméme.

Pripravte zeleninu na malé kousky a rozmichejte ji, aby se provarila.

Tento spotfebic neni vhodny pro recepty s vysokym obsahem tekutin (napf.
polévky, jidia s velkym mnoZstvim §tévy).
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Snadné cisténi

Cisténi spotrebice

e Pred cisténim ponechte spotfebic zcela vychladnout.

o Otevrete viko - Obr. 1 a nadzvednéte Uchytku pro sejmuti vika — Obr. 2.

Nikdy neponofujte
zdkladnu do vody.

o Nadzvednéte rukojet do horizontdlni polohy, az uslysite ,kliknuti” pri jejim

uzamknuti - Obr. 3.
¢ Vyjméte fritovaci pdnev.

Nepouzivejte hrubé
nebo abrazivni Cistici

e Pro vyjmuti michaciho lopatkového kola nadzvednéte zamkovou paku — prostiedky nebo

Obr. 4a.

o Tazenim za vrsek vyjméte filtr — Obr. 3 a omyjte jej.

e V3echny vyjimatelné ¢asti je mozno bezpecné umyvat v mycce — Obr. 5

obrusovadila.

Vyjimatelny filtr musi
byt ¢istén pravidelné.

nebo je Ize omyt pomoci jemné houby a tekutého myciho prostfedku.
e Pomoci vihké latky a tekutého myciho prostfedku omyjte zdkladnu pro ychovéani

spotrebice.

o Jednotlivé dily, pred jejich vracenim zpét, dikladné opléachnéte a osuste.

nepfilnavosti fritovaci
panve pokud mozZno na

e Pokud se potraviny nalepily nebo pfipdlily na pénev nebo lopatkové kolo, co nejdelsi dobu,
nechte je pred cisténim odmocit v teplé vodé.
e Tento spotfebic¢ mé nepfilnavou fritovaci pdnev: po dlouhém pouZivani se EFibory pfi podavani
mohou na pdnvi objevit zhnédnuti a skrdbance, ty vsak nepredstavuji jidel.
zadné problémy a jsou normdinim jevem.
e ZaruCujeme, ze neprilnavy povrch je v souladu s predpisy o pouZivani
materidld, prichdzejicich do kontaktu s potravinami.

nepouzZivejte kovové

Ochrana Zivotniho prostfedi na prvnim misté!

Baterie Casovaciho spinace

Tento spotiebic pouZivd baterii — L1154.
e Pro vyménu baterie vyjméte pomoci malého plochého klenotnického
Sroubovaku ovlddaci panel. Zasunutim Sroubovaku do mezery v horni Césti
panelu vypdcte tento panel. Sejméte bily kryt baterie a baterii vyménite - Obr.

15. S cilem chrénit Zivotni prostfedi neodhazujte starou baterii do komundiniho

odpadu, ale predejte ji do prislusné sbérny tohoto odpadu.

« Zasurite novou baterii, vratte zpét viko baterie a zatlacte ovlddaci panel zpét

do jeho mista.

® vas spotrebi¢ obsahuje hodnotné materidly, které je mozno recyklovat.

A

2 Kdyz se rozhodnete vyradit vés spotiebic, vyjméte baterii a predejte spotfebic
do mistniho sbérného strediska komundiniho odpadu.

Kdyz vase fritovaci nadoba nepracuje spravné

PROBLEMY
Spotrebic nepracuje.

PRICINY
Spotrebic neni pipojen do zdsuvky.

RESEN
Zkontrolujte spréavnost
prfipojeni spotfebice.

Spinac Zap/Vyp nebyl piné stlacen
dolu.

Stisknéte spinac Zap/Vyp.

Stlacili jste spinac Zap/Vyp, ale
spotfebic nepracuje.

Zavrete viko.

Motor se ot&di, ale spotfebic se
nezahfiva.

Kontaktujte vase prodejce.

Lopatkové kolo se neotddi.

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




Vyjimatelné kolo nezlstavé na miste.

Michaci kolo neni uzamknuto.

Ovéite, zda je blokovaci packa
stlacena plné dold.

Potraviny se nezpracovvaiji
rovnomérme.

Nebylo nainstalovéno lopatkové kolo.

Nainstalujte lopatkové kolo.

Potraviny nebyly nakréjeny na stejné
velké kusy.

Nakrdjejte potraviny na stejné velké
kusy.

Hranolky nebyly nakréjeny na stejné
velké kusy.

Nakréjejte hranolky na stejné velké
kusy.

Otocné kolo bylo nainstalovéno
spravng, ale neotddi se.

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

Hranolky nejsou dostatecné kiupavé.

Byly pouzity brambory o rizné
velikosti.

Vyberte druh brambor doporucenych
pro pripravu hranolkd.

Brambory nejsou dostatecné omyté
a/nebo nejsou zcela osusené.

Dikladné omyjte nakréjené brambory
kvali odstranéni nadmérmého skrobu, a
pred fritovénim je Fadné osuste. Musi
byt zcela suché.

Hranolky jsou pfili§ silné.

Nakréjejte slabsi hranolky. Maximdini
rozmér hranolkd je 13 mm x 13 mm.

Nepostacujici mnoZstvi oleje pro
vloZené mnozstvi hranolkd.

Pridejte olej (viz tabulky é aZ 8).

Filtr je ucpén.

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 fritovani.

Potraviny zUstavaiji po krajich fritovaci
pénve.

Fritovaci panev je piilis napinéna
potravinami.

DodrZujte maximdini mnoZstvi
indikované v tabulkéch vareni.

Tekutiny vytekly do zdkladny
spotrebice.

Lopatkové kolo neni spravné usazeno
nebo je vadné tésnéni lopatkového
kola.

Provérte spravné umisténi kola. Pokud
problém pretrvavd, kontaktujte
prodejce. NepouZivejte Actifry pro
piipravu polévek nebo pro recepty s
vysokym obsahem tekutin.

Casovy spina¢ nepracuje.

Je vybité baterie.

Vymérite baterii (viz Obr. 15).

Spotiebic je neobvykle hlucny.

PodezFeni, Ze motor nepracuje
spravné.

Kontaktujte vaseho prodejce.

Lopatkové kolo se béhem fritovéni
zastavuje.

Lopatkové kolo neni sprévné usazeno.

S pouzitim chiopky zatlacte lopat-
kové kolo smérem dold, aZ sprévné
zapadne do svého mista. Pokud toto
nepomUze, kontaktujte prodejce

Pokud méte jakékoli problémy, kontaktujte prosim nds autorizovany servis:

+ 420 284 823 813

Pokud méte jakékoli dotazy, kontaktujte prosim nasi z&kaznickou linku:

+ 420 222 317 127

nebo navstivte nasi webovou stranku

www.tefal.cz
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Tefal
Taplaloan & Izletesen

Talalékony megoldasok az On egészsége érdekében

A tépldlkozds Iényege, hogy az étrend valtozatos és kiegyensilyozott legyen, de ez sokkal, tébbet jelent
az alapanyagok kivélasztasandl. Az eldkészités és a fézési moédszer alapvetden befolydsoljia nemesak a
tépértéket, hanem az étel izét és megjelenését is.

A tépérték tehdt arrdl is szol, hogyan kombindljuk a sokféle elékészitési modszert és a napjainkban
szintén nagy szémban kaphatd konyhai készilékeket. Ennek alapjén a TexFal kifejlesztett egy specidlis
készilék-csaladot, melynek célia a TAPLALKOZAS ELVEZETE: taldlékony konyhai készilékeket, melyek
megdrzik az alopanyagok tapértékét és kiemelik azok igazi izeit.

Kilonlegesen sikeres megoldasok

A TeeFall azért kutat és fektet be tdkét, hogy olyan megoldasokat fejlesszen ki, melyek tudomdényosan
megalapozott modszerekkel segitik a tdplalkozast.

A vasarlokézonség informalasa
A TefFal sok éve gyart olyan konyhaeszkdzoket, melyek gyorsasagukkal, kényelmes és kdnnyl

kezelhetéségukkel segitik az ételek eldkészitését.

A TeFal t4plaléan és izletesen konyhaeszkdz csalddja minden nap segiti Ont:
* megdrizni a természetes alapanyagok mindségét, ami alapvetd az étrendben,
o csokkenteni zsirfelhaszndlst,

o (jra felfedezni a z ételek természetes izeit,

o csOkkenteni a fozéssel eltoltott idot.

Ebbdl a konyhaeszkdz csalddbdl az ﬁ{/fﬁy 1 kg hdzilag készitett has@bburgonydat képes elddllitani
minddssze 1 kandl (14 ml) - az On dltal vélasztott - olajjal!

‘ [XJ ¥ LX) - o ¢ ’

Udvézéljik az Acri/ry vilagaban!
Készitsen igazi, ropogos hasdabburgonyat a sajat izlése szerint!
A szabadalmaztatott technoldgia eredménye: az ﬁdfﬁy hasabburgonydk izletesek, ropogds héjjal és puha belsd
résszel készilnek, hdla a forgd keverdnek, mely kiméletesen forgatja &t a hasébokat és egyenletesen osztja szét

az olajat, valamint az egyedi forrd levegd befivéd rendszernek. Onnek csak a megfeleld alapanyagokat, olajat,
fliszereket, fiszemdvényeket és izesitdket kel kivalasztania ... a tobbi az Aeri/7y dolga.

Csak 3 % zsir*: 1 evokandl (14 ml) olaj béven elegendd!

1 kg igazi hasébburgonya készitéséhez minddssze 1 kandl - az On dltal kivélasztott - olaj szikséges. A késziilékhez
jard mérékandl biztositja, hogy pontosan a szikséges mennyiségl olajat haszndlja.

* 1 kg elbkészitett burgonydt 13 x 13 mm és kb. 9 cm hossz0 csikokra apritunk. Addlig sUtjuk, mig 55 %-at a
sulyénak elveszti 14 ml olgj felhasznélasaval.

Hasabburgonya és még sok minden mas!

Az ﬁdfﬁy—ben nemcsak hasdbburgonydt, hanem sok egyéb ételt is el lehet késziteni.
o A készUlék hasdbburgonydn kivil hirtelensilt zoldségek, puha és omlds dardlt hisételek, fasirtok,
ropogos rakocskdk és kagylok valamint gyimolcsok széles valasztékanak elkészitésére is alkalmas.

& @ [ e Actitry

A mellékelt receptkonyvet cégiink szakdcsai és csaladi szaktandcsadéi készitették kilonos
figyelemmel az On érdekeire. Nemcsak tradiciondlis hasabburgonyat ajanlanak, hanem talé-
lékony siitési megolddasokat és kilonféle izesitéseket fejlesztettek ki partikhoz, valamint tar-

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

o« A ﬁfffﬁy alkalmas mélyh(tott termékek felhaszndldsa is. Ezek a termékek kitind alternativai a
friss termékeknek. Praktikusak és megdrzik az eredeti termékek tdpértékét és izeit is.
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Annak érdekében, hogy az Acriry
készilékével a lehetd legjobb eredményt érje el, haszndlja az

alabbi burgonyaféléket és olajakat.

A burgonya: a mindennapi egyensuly és élvezet eszkoze!
A burgonya kitind energia- és vitaminforras. Rengeteg burgonyaféle kaphatd, melyek mérete, alakja és
ize a kliméatdl és a termesztési korliményektdl figg. Minden fajtdnak mas a termesztési ideje, hozama,
mérete, szine, eltarthatdsdga és felhaszndlhatésdga. A feldolgozott burgonya tulojdonsdgai attdl
figgenek, honnan és milyen évszakbdl szarmazik.
Milyen fajta burgonyat hasznaljak?
Altalénos szabdly, hogy a hasabburgonya készitéséhez az ajénlott burgonyafaijtat haszndljuk. A legtébb
szupermarketben a csomagoldson feltintetik, melyik fajta a legalkalmasabb hasdbburgonya készitésére.
Példéul mi a King Edward vagy a Maris Piper (vagy annak megfelelé magyar fajtdkat) ajénljuk.
Ha frissen szedett burgonydat haszndlunk, melynek a viztartalma magasabb, azt ajénljuk, hogy néhdny a
perccel tovabb sisse a hasGbburgonydt.
Hol téroljam a burgonyat?
A legmegfelelébb hely egy sotét, hivés pince vagy kamra (6 és 8° C kdzétti hémérsékleten).
Hogyan készitsem elé a burgonyét az Ae#7/7-ben vald siitéshez?
Nagyon fontos, hogy a hasdbok ne ragadjanak 6ssze. Ezt a kdvetkezd mddszerrel érhetjik el: mossuk meg és
vagjuk fel a burgonydt hasabokra, késsel vagy az erre alkalmas vagodkészilékkel. A hasdboknak egyforma
vastagnak kell lennitk, mert akkor silnek meg egyszerre. Mossuk a felvagott hasébokat folyd vizben addig,
amig a viz attetszd lesz; ekkor mér a lehetd legtdbb keményitétdl megszabadultunk. Széritsuk meg alaposan a
hasdbokat egy szdraz konyharuhdval. Fontos, hogy a hasabok a lehetd legszérazabbak legyenek mieldtt
betesszik oz Aefiiry-be, kildnben nem lesznek ropogodsak. Sités eldtt ellendrizzik milyen szérazak;
tapogassuk meg Sket egy papirszalvétaval. Ha a papirszalvéta dtnedvesedik, tovabbi széritds szikséges. Sose
feledjik, hogy a sitési idd a hasébok stlyctdl és az egyszerre sitott mennyiségtdl figg.
Hogyan vagjam fel a burgonyat?
A hasab mérete hatdrozza meg hogy ropogds vagy puha lesz a késztermék. Minél vékonyabb a hasdb,
anndl ropogdsabb, ami forditva is igaz, a vastagabb hasdbok belseje puhdbb lesz. Az aléabbi
vastagsagokat és méreteket ajanljuk, melyet izlés szerint lehet varidini:
Vastagsdg: amerikai stilust: 8x8 mm / vékony: 10x10 mm / standard: 13x13 mm
Hossz: maximum 9 cm.
Az Actifry-ban sitendd maximdlis méret: 13x13 mm vastag és 9 cm hossz0 hasdbok.

Prébdljon ki tobbféle olajat, valassza ki a legegészségesebbet!
Barmilyen, az izlésének megfeleld olajat haszndlhat, mindig 1 Aefiszy mérdkandl olaj kell 1 kg
burgonydhoz. Akdr minden alkalommal maés olajat prébalhat ki:
Az Aerisry -vel nagyon sokféle olajat haszndlhat:
o Egyszer( olajak: joliva olaj, szélészem olaj, kukorica olaj, féldimogyord olaj, szbja olaj*
o zesitett olajak: olajak kilénféle aromakkal, fiszerekkel: fokhagyma, erds paprika, citrom...
o Specidlis olajak: szezdmmag olaj, mogyord olqj...
(* sUtéskor kdvesse a gyartd utasitasat).
Mivel csak kis mennyiségl olajat haszndlunk, az Aetissy technologidja segit az egészségesebb és
téplalébb étrend kiolokitdsc’:ban;._\ ) _

5 : ) .
&t @ & Az Actitry
Az Actifry haszndlataval taplalobb hasabburgonyat lehet késziteni. Az

iz fokozasadhoz még tovabbi egy vagy két evékanal olajat lehet adni, de
ebben az esetben a zsirtartalom is névekszik.

A + Actizry haszndlataval izletes, egészségesebb,
mindig az On izlésének megfelelo hasdbburgonyat
lehet késziteni! 21
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Hasznalati utasitas

Biztonsagi utasitasok

A jelen készUlék megfelel a gydrtaskor érvényes, vonatkozd miszaki
eléirasoknak és szabvany kévetelményeknek. (Haztartdsi készilékek elbirdsai,
Elektromdgneses eldirasok, Elelmiszeripari gépekkel kapcsolatos  eldirdsok,

Koérnyezetvédelem...)

Az elsd haszndlat eldtt gydzddjon meg arrdl, hogy a hdlézati fesziltség
megegyezik a készilék cimkéjén feltintetett fesziltséggel (valtdarom).
Amennyiben a késziléket mas orszagban haszndlja mint ahol véasarolta, a helyi
szabvanyok kilbnbdzésége miatt forduljion tandesért a helyi szakszervizhez.
A készilék csak otthoni, hdztartdsi haszndlatra alkalmas; semmi esetre sem
hasznalhatd kereskedelmi célokra, ilyen esetekre a gyartd nem nydjt garancidt,
és nem felel az esetleges karokért sem.

Gondosan olvassa el, kdvesse és érizze meg a haszndlati utasitast.

— A készilek elektromos halézatra valé kapcsolasa

Hogyan hasznaljom a késziléket?

Sose haszndlia a késziléket sérilt haldézati dugdval, kébellel vagy barmilyen
meghibdsodds esetén, leesés vagy egyéb torés utdn. llyen esetben fordulion a
szakszervizhez.

Hosszabbitd kdbelt csak abban az esetben haszndlion, ha feleldsséget vallal
annak megfeleld dllapotdért és amely megfelel a késziléknek.

Amennyiben a hdlézati csatlakozokdbel megsérilt, azt csak a gydrtd cserélheti
ki. Vigye vissza a készuléket az eladdhoz. Ne szedje szét a késziléket.

Ne hagyja a kabelt logva.

A hdlozati vezetéket a csatlakozd aljzatbdl vald kihGzdskor ne a kabelnél
fogva hizza ki.

Haszndlat utdn, amikor athelyezi a készUléket, vagy tisztitds és karbantartds
eldtt mindig hizza ki a dugdt a konnektorbdl.

A készuléket stabil, lopos és hdalld felileten haszndlja, tavol froccsend viztdl

vagy héforrastdl.

Bekapcsolds utdn sose hagyja a késziléket feligyelet nélkdl.

Ezt a késziléket csak olyan személyek kezelhetik, akiknek fizikai adottsagai,
érzékeld képessége vagy szellemi képessége nincs korldtozva (a gyerekekkel
egyetemben), illetve kelld topasztalattal vagy ismeretekkel rendelkeznek.
Ellenkezd esetben megfeleld feligyeletet kell biztositani és a  készulék
megfeleld haszndlatét ismertetni kell.

A készUlék nem jatékszer, gyermekek csak feligyelettel vehetnek részt a

sUtésben.

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

Ne haszndlia a késziléket éghetd anyagok (figgdny, redény ..) vagy kilsé
héforrés (gdzldng, elektromos f6z8lap ...) kézvetlen kdzelében.

TOz esetén ne oltsa a tizet vizzell Azonnal hizza ki a kdbelt. Ha nem
veszélyes, csukja le a készUlék fedelét. A langokat nedves ruhdaval prébdlia

oltani.

Ne mozgassa a késziléket, amig tele van forrd étellel.
Sose meritse a készuléket vizbel

Sutési tanacsok

A készilék nem alkalmas magas nedvességtartalmi ételek készitésére (pl.
levesek. szdszok..)

Sose kapcsolja be a késziléket Uresen!

Sose toltse tUl a sitdt, a betdltstt étel nem dllhat magasabban, mint a sitd
maximdlis szintjét mutatd jel (csak hasdbburgonya esetében).
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Alkatrészek listaja
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8.
9.

A fedd hidegen maradd, megfoghatd része 10. Sutdtdlca fogantyd

Atlatszéd fedd 11. Alaptest

A fedd felemelésére szolgdld pant 12. Kivehetd szird

14 ml-es mérékandl 13. Fedd nyité gombok

Keverélapat rogzitd 14. Digitdlis kapcsolddra

Az étel maximdlis szintjét mutatd jel (csak 15. Ki/be kapcsold

hasébburgonya esetében) 16. Digitdlis kapcsolédra bedllitdé gomb
Kivehetd keverdlapat 17. Levehetd panel (kizardlag elemcseréhez)

Kivehetd sutétdlca, nem-ragadd bevonattal
Sitétélca fogantyl kioldd gomb

A készuilék rovid bemutatasa

Az elsd haszndlat elott

A fedd eltavolitdsa: Nyomja meg a nyité gombot (13) és egyidejileg emelie
fel az emel®kart (3) - 1. ébra.

Vegye ki a mérdkanalat.

Emelie fel a fogantyUt - vizszintes helyzetben tartva -, amig egy kattanast hall,
amikor a kar beakad.

Vegye ki a sitdtélcat - 3. dbra.

Emelie fel a keverdlapdton levd szirke rogzitd kallantyGt, és emelie ki a
keverdlapatot. Helyezze a hivelykujjat a keverdlapdt tetejére, a kdzépsd ujjat
a keverdlapdt rogzitd ald és emelie fel a masik két ujaval a rogzitd
kallantyOkat, melyek kioldjdk a lapétot - 4a. ébra.

Minden alkatrész elmoshaté mosogatdgépben, mosdszeres vizben vagy puha
szivaccsal.

A készUlék alaptestét nedves ronggyal vagy mosodszerrel lehet tisztitani.
Miel6tt 6sszerakja, alaposan blitsen el és széritson meg minden alkatrészt.
A lopdt visszarakasdhoz emelie fel a vildgosszirke kallontyGt, helyezze a
lapatot a télca kbézepére és nyomja a kallantydt kattandsig lefelé - 4b. abra.
Els6 haszndlatkor a készilék bizonyos szagot draszthat: ez nem rendellenes,
a szag hamarosan elmilik. Ez tovabbiakbon nem lesz hatassal a + Actifry
késziléke mikodésére.

Hasabburgonya
siitésekor sose toltsea ¢ Helyezze az alapanyagot egyenletesen elosztva a sitdtdlcdba és

késziiléket a

keverGlapdton lathaté jel  tablazatot a 4. és 8. oldalakon).

folél - 6. dbra. Sutés alatt ,
sose hagyja a
mérGkanalat a
késziilékben!

o Csukja be a fedelet.

Suteés

A sitési ido beallitasa

Tavolitson el minden
csomagoléanyagot és
feliratot!

Sose meritse a az
alaptestet vizbe!

Annak érdekében, hogy
késziléke a lehetd
legjobb eredményt
nyUjtsa, az elsd —
alkalommal valasszon
egy olyan receptet,
mely minimum 30 perces
(vagy hosszabb) siitést
kivan!

Az alapanyagok elokészitése

ellendrizze, hogy nem haladjo meg a maximdlis mennyiséget (ldsd a

A mérdkandllal adja hozzd az olajat - 7. dbra, egyenletesen elosztva (lasd
a tablazatot a 6. és 8. oldalakon). (1 mérékandl olaj = 14 ml)
o Akassza ki a fogantyUt és helyezze el a hdzdban - 8. dabra.

A kivant id6 bedllitdséhoz nyomja meg az idékapcsold gombjat, tartsa
lenyomva amig a kivant idé megjelenik a kijelzén. - 10. ébra (l4sd a
tablézatot a 6. és 8. oldalakon).

Ekkor engedje el a gombot. A kijelzén lathatd idd visszaszamldldsa
megkezdddik.

Ha a kivalosztott idd nem megfeleld, vagy Ujra akarja inditani az
idékapcsolét, tartsa a gombot lenyomva 2 mdasodpercig. Ezutdn §j idd
valaszthatd.

FIGYELEM:

Az idSkapcsolé csak
jelzi a sutési idé
lejartjat, de nem
kapcsolja ki a
késziléket!

23



24

A sutés elkezdése

Figyelem! Amint kinyitja ¢ Nyomja meg a Be/Ki kapcsolét - a készilékben elindul a forrd levegd

a fedelet, a készilék aramlésa és a sitési folyamat kezdetét veszi a sitdtérben - 11. dbra. A
kikapcsol! keverdlapdt az éramutatéd jarasaval egyezé irdnyba lasst forgasba kezd
’ ’ . ’ ’ (X ’ e
A kesz etel kiszedese a keszulekbol
o A sUtési idd lejartaval a készilék figyelmeztetd hangot ad. A Egési sériilések
figyelmeztetés ledllitdsdhoz nyomja meg az idékapcsold gombjat - 12.  elkerilése végett sose
abra. érintse a készilék
e Nyomja meg a készillék Be/Ki gombjét - 13. dbra és nyissa ki a fedelet. feddlapjat és forro
o Emelje fel a fogantyUt amig egy kattandst hall, ami a foganty(t rogziti. alkatrészeit, kivéve a
Ezutén kiemelheti a sitétélcat - 14. abra. megjellt hideg
e A kész étel azonnal talalhaté. feliletet.

[ X3 ’ o o ”
Sitesi idok
Az aldbbi tabldzatban megadott iddk csak tdjékoztatd jelleglek. A tényleges sutési iddk a burgonya
fajtajatdl és mennyiségétdl figgenek.
Mi a King Edward vagy Maris Piper fajtéjo (vagy ezeknek megfeleld magyarorszégi) burgonydkat ajénljuk.

Burgonya
BURGONYA TipusA MENNYISEGE OLA) Sutesi b6
Standard friss 1000 g* 1 mérékandl 40-45 perc
hdf%?(?%rgn?nqyc friss 750 g* 3/4 mérdkandl 35-37 perc
és 9 mm hosszU friss 500 g* 1/2 mérékandl 28-30 perc
friss 250 g* 1/4 mérékandl 24-26 perc
Neg%edbe végott friss 1000 g* 1 mér&kandl 40-42 perc
urgonya mélyhitott 750 g nincs 14-16 perc
Kockéra vagott friss 1000 g* 1 mérékandl 40-42 perc
burgonya mélyhGtott 750 g nincs 30-32 perc
Fagyasztott - 750 g
csak mélyhUtésre standard nincs 35-40 perc
alkalmas 13 x 13 mm
i Fagyasztott - 2 750
Hasabburonya gyvogy 3 vékon%/ nincs 30-32 perc
|épesben 10 x 10'mm
sUthetd
sitében vagy 500 g
grillben (vagy Amerikai nincs 25-25 perc
olajban) 8mm x 8mm

* a hdmozatlan burgonya stlya

Egyeb zoldségek

ZOLDSEGEK TiPusA MENNYISEGE Sutési Ipé

Cukkini friss, szeletelt 750 g llnggrénk%ri]géglﬂ; 25-35 perc
Paprika friss, szeletelt 650 g llnggr%k%?gégl\?{'; 20-25 perc
Gomba friss, negyedelt 650 g 1 mérékandl olaj 12-15 perc
Paradicsom friss, negyedelt 650 g 1 mgrc;)nk%ri\éﬁelgl\?{'; 10-15 perc
Hagyma friss\}égg%gﬁre 500 g 1 mérdkandl olaj 15-25 perc
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Hus - Szarnyasok
A his és a szdrnyasok izesitéséhez keverjen némi fUszert (paprikdt, curryt, kevert flszerndvényeket,
kakukkfivet...) az olajba.

TipusA MENNYISEGE OLA) Sutési b6
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
Csirkelab friss 2 nincs 30-35 perc
Csirke mellehisa . 6 db :
(csontozott) friss (kb. 750 g) nincs 10-15 perc
Kinai tavaszi tekercs friss 4-8 db (kicsi) 1 mérékandl olaj 10-12 perc
friss
Barényborda (2§/5c:s_t§’g():m 2-6 db nincs 20-25 perc*
Disznd borda 2.5 crfrqis\fostog) 2-3 db nincs 18-23 perc*
) friss 2-6 vékony szelet L
Diszn6 szelet vagy csikra 1 mérékandl olaj 12-15 perc
vagva
Kolbdszok friss (fgéﬂg\%) nincs 10-12 perc
friss
Chilli Con Carne (f”ﬁgs‘gg{)‘]lt 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

*SUtés kdzben forgassa meg

Hal -

Kagylo

Tipus MENNYISEGE Suttsi Ipd

Panirozott homar Fagyasztott 1(%8dgrg)b nincs 10 perc
Ordaghal Friss darabolva 500 g 1 kandl olqj 20-22 perc
Garnélarak Fott 400 g nincs 10-12 perc
Kiraly garnélarak F?ggﬂ;é%téfs 300 g (16 darab) nincs 12-14 perc
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Desszertek
Tipus MENNYISEGE OLA) Sutési Ipé
500 1 kandl olaj .

Bandn Felszeletelve (5 boncgln) + 1 evékandl bGI’I‘JlOCUkOF -6 perc
C/S\(l)lﬁf]%“gogfsa 2 banan nincs 20 - 25 perc
Cseresznye Egészben Max. 1000 g 1 1 ﬁgﬂéﬂgﬂkor 12-15 perc

Negyedelve ha
Eper nagy vaiy felezve Max. 1000 g 1 - 2 kanal cukor 5-7 perc
hakicsi
Alma Felcikkezve 3 1 kandl olaj + 2 kandl cukor 15-18 perc
Korte Darabolva Max. 1000 g 1 - 2 kandl cukor 8-12 perc
Anandsz Darabolva 1 1 - 2 kandl cukor 8- 12 perc
’ ’
Melyfagyasztott termeékek

ELELMISZER Tipusa KISZERELES OLA) Fozksi DS
Ratatouille Fagyasztott 750 g nincs 20-22 perc
?glstzthgg@g;gf Fagyasztott 750 g nincs 20-22 perc
Spagetti karbonare | 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

e Sose sdzza meg a hasdbburgonydt a sités alatt! A sét tdlalds elbtt adja az
ételhez, miutan eltdvolitotta a sitétalcdbdl.

Ha szdritott fUszereket vagy fUszerndvényeket tesz az Actifry-ba, eldtte
olajjal vagy valamilyen folyadékkal keverje el. Ha szdrazon prébdlia a
készUlékbe tenni, a forrd levegddramlat szétfUjja és a levegbben tartja a
fUszereket.

Figyelem! Erdsen szinezd hatdst fUszerek nyomot hagyhatnak a
keverélapaton vagy a készilék egyéb fellletein. Ez nem okoz problémat.
Fokhagyma esetében vagja apréra a fokhagymat, ne haszndlion fokhagyma
kinyomét. Ez utdbbi esetben a fokhagyma hozzéragad a lapdt tengelyéhez.
Hagyma esetében szintén csak szeletelie fel vékonyan, ne vagja apréra a
hagymat. Mieldtt behelyezi az Actifry-ba, vdlassza szét a szeleteket és
gyorsan keverje el a megfeleld eloszlds érdekében.

HUs és szarnyasok esetében sités kdzben néhdnyszor dliitsa le a késziléket
és keverje Gt az ételt, hogy a felsé rész ne szaradjon ki és a sités egyenletes
maradjon.

A zoldségeket vagja fel megfeleld darabokra, igy azok at tudnak siini.

A készilék nem alkalmas magos nedvességtartalmi ételek készitésére (pl.
levesek, szdszok..)



Konnyu tisztitds

A készulék tisztitasa

o Tisztitds elétt mindig hagyja a késziléket teljesen kihUini.

o Nyissa ki a fedelet - 1. abra és emelie fel a pantot - 2.abra a fedél

kiemeléséhez.

o Emelje fel a fogantyUt vizszintes helyzetben, amig egy kattandst hall, mely
régziti a fogantydt - 3. abra.

o Vegye ki a sUtétdlcat.

o Emelie fel a rogzitdkart és vegye ki a keverdlapdtot - 4a. abra

o Emelie ki a szUrét a felsd részénél fogva - 3. dbra és mossa meg.
e Minden alkatrész elmoshaté mosogatogépben, mosbszeres vizben vagy

puha szivaccsal.

o A készUlék alaptestét nedves ronggyal vagy mosdszerrel lehet tisztitani.
o Mieldtt Gsszerakja, aloposan Oblitsen el és szdritson meg minden

alkatrészt.

o Ha az étel a sutdtdlcdhoz vagy a keverblapdthoz ragad vagy hozzdég,

tisztitas elétt langyos vizben dztassa be.

o A készilék sitétdlcdja nem-ragadd felllettel van bevonva: hosszabb idd
elteltével ez a felilet karcolddhat és elbarnulhat; ez természetes folyamat

és nem okoz problémat.

Sose meritse az
alaptestet vizbe!

Sose haszndljon
suroléanyagot vagy
durva eszkozt!

A kiveheté sziUrot
rendszeresen kell
tisztitani!

Annak érdekében hogy

felbletét a lehetd
leghosszabb ideig
megdrizze, sose
haszndljon fém
eszkozoket a
talalashoz!

o Cégink garantdlia, hogy ez a bevonat az élelmiszertérvény idevagd

feltételeinek megfelel.

Kornyezetvéedelem mindenek elott!

Az elem az id6kapcsoléban

A gombelem tipusa: L1154.

o Az elem cseréléséhez tavolitsa el a fedelet egy kis, lapos csavarhizoéval.
Helyezze a csavarhizot a fedél felsd nyilasdba és feszitse felfelé a fedelet.

Vegye ki a fehér elemtakarét és cserélie ki az elemet - 15. abra. Sose dobja
ki az elemet a hdztartdsi szeméttel; haszndlia a megfeleld szelektiv

szemétgyUjtési médot.

o Tegye be az Uj elemet, helyezze vissza az elemtakardt és kattintsa vissza a

fedelet.
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@ Fontos! A késziiléke értékes, Ujra felhasznalhatd alkatrészeket tartalmaz.
S Amennyiben megvdlik készUlékétdl, vegye ki az elemet és vigye a késziléket
a megfeleld szemétgyljtd helyre. A kereskeddk is kotelesek visszavenni

haszndlt készilékeket.

Hibakereso tablazat

A HIBA

OkKA

MEGOLDASA

a sitétdalca nem-ragado

A készUlgk nem mikodik.

A készUlék nincs bedugva a hdldzatba.

Ellenérizze a helyes bekotést

A Be/Ki kapcsold nincs teliesen
benyomva.

Nyomja be a Be/Ki kapcsolét.

Bdr a Be/Ki kapcsold be van nyomva,
a készilék nem mikodik.

Csukja be a fedelet.

A motor forog, de a készilék nem
melegedik fel.

Vigye vissza a késziléket az
eladdhoz.

A keverSlapdt nem forog.

Ellenérizze a keverdlopat megfeleld
helyzetét. Ha ez nem segit, vigye
vissza a készuléket az eladdhoz.
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A kivehetd keverdlopét nem marad a
helyén.

A lapdt nincs rogzitve.

Ellenérizze hogy a roégzitd kallantyd
teliesen le van nyomva.

Az étel nem sUl egyenletesen.

A keverdlapdt nincs behelyezve.

Helyezze be a keverdlapdtot.

Az dlapanyagok nincsenek megfeleld
méretve apritva.

Apritsa az alopanyagokat a megfeleld
méretre.

A burgonya hasébok nincsenek
megfeleléen, egyformdra szeletelve.

Szeletelie a burgonydt egyforma
hasdbokra.

Bdr a keverdlapdt a helyén van, nem
forog.

Ellenérizze, hogy teliesen le van nyomva
és bekattant a helyére. Ha a probléma
nem milik el, vigye vissza a készuléket
az eloddhoz

A hasébburgonya nem eléggé
ropogos.

Nem a megfeleld fajtdjd burgonydt
haszndlja.

Vélasszon egy ajanlott fajtat.

A burgonya nincs megfeleléen mosva
és/vagy megszaritva.

Mossa a burgonydt tovdbb, hogy a
felesleges keményitét eltdvolitsa,
uténa szdritsa meg alaposan.

A hasabok tdl vastagok.

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

Az olaj kevés ehhez a mennyiséghez.

Novelie meg az olajmennyiséget. (Lasd
a 6. és 8. olddlon talélhatd
tablazatot.)

A sz0r6 eltomddott.

Vegye ki és tisztitsa meg a sz0rét.

Sités alatt szétesnek a hasabok.

A burgonya nagyon friss és tdl magas
a viztartalma.

Csokkentse a burgonyat 800 g-ra és
novelie a sitési idot.

Az étel a sitétdlca szélén marad.

A tdlca til van toltve.

Csak a tébldzatbon megadott
alapanyag mennyiséget haszndljo.

A készUlék aljan folyadék
tapasztalhaté.

A keverdlapdt nincs megfeleléen
felhelyezve vagy a lapdt tomitése
rossz.

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

Az idékapcsold nem mikadik.

Az elem kimer{lt.

Cserélie ki az elemet (lasd 15.sz.4bra).

A készilék szokatlanul hangos.

A motor valdszinGleg nem mikodik
helyesen.

Vigye vissza az eladdnak.

A keverdkandl ledll sutés kdzben.

A kandl nincs a helyén.

Vegyen fel egy hédllé kesztydt és
nyomja le a kanalat kattandsig, a

megfeleld helyre. Ha ez nem segit,
fordulion oz eladdhoz.

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

+36 18 01 84 34

vagy a weboldalunkhoz - www.tefal.hu




Tefal
Zdravo a Chutne

Inovacia v zaujme vasho zdravia

Zdrava vyziva znamend stravovat sa rozmanito a vyvdzene... ide vSak o ovela viac ako len o prisady.
Spbsob, akym sU pripravené a uvarené, méze vo velkej miere ovplyvnit ich nutricni hodnotu a mat velky
dopad na ich chut a struktiru.

VyZiva je teda tiez o rozlicnostiach v kombinovani réznych spdsobov pripravy jedla a spotrebicov na
pripravu jedla, ktoré si dnes dostupné. S vedomim toho spoloénost TeE2F&L vyvinula 3pecidiny rad
spotrebicov, ktoré sa zameriavajo na VYZIVU S VACSIM POZITKOM: démyselné kulinérske zariadenia,
ktoré zachovavaji vyzivné hodnoty a zdokonaluji prirodzent chut prisad.

Prinasame vam jedinecné riesenia

TeFal investuje do vyskumu, aby vém priniesl jedinecné riedenia zamerané na vyzivu, ktorych pozitiva
potvrdzujl vedecké stidie.

Informujeme vas

Uz vela rokov vém Te2Fal prindsa zariadenia, ktoré vam pomdhajd pri priprave vasich jedal tym, Ze
poskytujo rychle, vhodné a jednoduché riesenia.

Rada Zdravo a Chutne od spoloénosti Te2Fall vam pomdze tym, Ze:

e zachovava kvalitu pévodnych prisad, ktoré sU pre vas dolezité z hladiska vyZzivy,

« obmedzuje pouzivanie tukov,

e znovu objavuje prirodzené chute a arémy jedla,

o skracuje Cas straveny pri priprave jedal.

V rémci tejto rady vyrobkov vém zariadenie ﬁcﬁ'ﬁy umoznuje pripravit 1 kg zemiakov ako domdce
hranolceky s iba 1 plnou lyZicou (14 ml) vésho oblibeného olejal

Vitajte vo svete Ac/i/7y)
Pripravte si skutocéné a chutné hranolceky tak, ako ich mate radi!

Hranoléeky Aeiizy so velmi chutné s chrumkavym povrchom a jemnym a mékkym vnitrajskom, a to vdaka
patentovanym technologiém: 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 ﬁ{/fﬁy postard o ostatné.

Iba 3% tuku* 1 plnd lyZica (14ml) oleja je dost!

Jedna pind lyZica oleja podia vésho vyberu vém umoziuje pripravit pravé hranolceky z 1kg zemiakov. To, Ze
pouZivate presné mnozstvo, mate zarucené vdaka lyZici s odmerkou, ktord sa dodéva spolu so zariadenim.

*] kg zemiakov prioravenych a pokrdjanych na surové hranolieky s hribkou 13x13 mm a dizkou a2 do priblizne
9 cm, vypraZzenych az do 55% straty vahy na 14 ml olgja...

Hranoléeky a mnoho iného!

Aetifry vam umoziije pripravit velké mnoZstvo réznych receptov.

o Okrem hranolcekov a zemiakov mézete k svojmu jedlu poddavat rézne druhy opekanej zeleniny,
jemné a Stavnaté mleté maso, fasirky a chrumkavé prazené garnéty, makkyse a ovocie.

o (@) (& + Actitry

Dodant knihu receptov pre vds vytvoril nds tim domacich ekonémov a odbornikov

na vyzivu. Okrem tradiénych hranoléekov méme tiez inovativne “zabavné” napady
na pripravu ochutenych hranoléekov a recepty na zdravé a chutné hlavné jedla a

tieZ na niekolko dezertov!

o + Activ 74 dokdze tiez vynikajico pripravit mrazené potraviny. Mrazené jedid si vhodnou dlternativou
Cerstvych vyrobkov. SU praktické a uchovavaji vyzivné hodnoty a chut potravin.
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Pre c¢o najlepsie vysledky s vasim Acri/74
vam odporucame dodrzZiavat nase pokyny tykajuce sa
odrody pouzitych zemiakov a oleja.

Zemiak: vyvazenost a pozitok kazdy den!
Zemiaky sU vybornym zdrojom energie a obsahuju vitaminy. Zemiaky sa velmi liSia vo velkosti, tvare a
chuti vzhladom na svoju rozmanitost, podnebie a podmienky pri pestovani. Kazdd odroda md svoj cas
zberu Urody, vynos, velkost, farbu, kvalitu pri skladovani a kulindrske vyuZitie. Vlastnosti zemiakov sa pri
vareni mézu rdznit v zavislosti od ich pévodu a sezdnnosti.
Ak0 odrodu by som mal(a) pouzit?
Vseobecne vam odporicame pouzivat zemiaky, ktoré si osobitne doporucené na pripravu hranolcekov.
V mnohych supermarketoch vém informacia na obale napovie, ktord odroda zemiakov je vhodnd na
pripravu hranolcekov.
Cerstvo nazbierané zemiaky maji vacsi obsah vody, preto vém odporicame z nich pripravené
hranolceky vyprazat o niekolko mindt dihsie.
Kde by sa mali zemiaky skladovat?
Najlepsim miestom na skladovanie zemiakov je tmavé pivnica alebo chladnd $pajzova skrifa (medzi 6 a
8°C), z dosahu svetla.
Ako by sa mali zemiaky pripravit pre vyprazanie v Aefiiry ?
Pre dosiahnutie najlepsieho vysledku musite zabezpecit, aby sa hranoléeky na seba nelepili. S tymto vedomim umyte
a okrdjajte celé zemiaky a nakrdjajte ich na hranolceky za pouzitia ostrého noza alebo kréjaca na hranolceky.
Hranolceky by mali mat’ rovnakd velkost, aby sa upraZili v rovnakom case. Surové hranoleky umyte vo velkom
mnozstve studenej vody, az kym odtekajica voda nie je Cistd, aby sa odstrénilo ¢o najviac skrobu. Hranolceky
dbkladne vysuite za pomoci vysokoabsorpéného obriska. Hranokeky musia byt pred viozenim do Aeriiry
ddkladne osusené, inak sa neuprazia do chrumkava. Aby ste skontrolovali, Ci s0 dostatocne osusené, pritlaCajte na
ne papierové obrisky tesne pred pripravou. Ak sa na obrisku ukdze mokrd skvma, znova hranolceky osuste.
Nezabudnite, Ze as pripravy hranolcekov sa meni v zévislosti od vahy hranolcekov a dévky pouZitych hranoléekov.
Ako sa maju hranoléeky krajat?
Velkost hranolceku ovplyviuje jeho chrumkavost alebo mdkkost. Tensie hranolceky s0 chrumkavejsie, a
naopak hrubsie hranoléeky st mdksie vo vnitri. Svoje hranolceky mdzete nakrdjat na nasledujice
rozmery v zAvislosti od vasich chuti:
Hribka: Americky 5tyl: 8 x 8mm / Tenké: 10 x 10mm / Standardné: 13 x 13mm
Dizka: Az do priblizne 9cm.
Odporicané maximélne hodnoty pre Actifry so: hribka 13mm x 13mm a dizka do 9em.

Vyskasajte viacero roznych olejov pre zdravie

Mézete obmiefiat typ oleja v zdvislosti od vésho vyberu s 1 Aerissy plnou lyzicou oleja pre 1 kg
zemiakov. Zvolte rézny olej pre kazdd pripravu hranolcekov!

S Aetisry mdzete pouzit velké mnozstvo réznych typov olejov:

o Standardné oleje: olivovy olej, kukuriény olej, aradidovy olej, sineénicovy olej, sdjovy olej*

o Oleje s prichutou: oleje s aromatickymi bylinkami, cesnakom, Cili, citrénom...

o Specidlne oleje: lieskovec*, sezam*...

(*pripravujte v stlade s instrukciami vyrobcu)

S tymto malym mnoZstvom oleja pouzitého pri kazdej priprave technoldgia Aesi/+y napomdha pri
doddavani zdravsej, vyvazenejsej stravy.

(@) (2] - + Actitry
S Actifry mozZete pripravit hranoléeky s vyssou vyzivovou kvalitou. Pre

extra prichut mézZete pridat 1 alebo 2 plné lyZice oleja naviac a ziskat
tak este intenzivnejsiu chut, to vSak zvysi obsah tukov

S + Acri/ry pripravite chutnejsie, zdravsie hranolceky,
presne take, aké mate radil




Dolezité odporucania
Bezpecnostné pokyny

e Pre vasu bezpecnost je toto zariadenie v sllade 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...).

o Skontrolujte, ¢i napdjacie napdtie zodpovedd napdtiv zobrazenému na
zariadeni (striedavy prid).

e Vzhladom na rézne platné normy, ak sa zariadenie pouZiva v inom State
ako je stat jeho zakdpenia, nechajte ho skontrolovat v autorizovanom
servisnom stredisku.

e Toto zariadenie je uréené iba na domdace poutZitie. V pripade odborného
pouzitia, nevhodného pouZitia alebo nedodrzania pokynov vyrobca
nepreberd nijakd zodpovednost a zéruka sa stava neplatnou.

o Precitajte si a dodrZiavajte pokyny na pouzivanie. Tieto pokyny uschovajte
pre neskorsie pouZitie.

Pripojenie do zdroja energie

o Spotrebi¢ nepouZivajte, ak ma poskodeny kabel alebo zéstrcku alebo potom,
¢o zlyhalo jeho fungovanie, alebo spadol ¢i nejokym spdsobom doslo k jeho
poskodeniu. Zariadenia vratte do miesta, kde ste ho zakpili.

o NepouzZivajte prediZovacie kdéble. Ak toto riziko prijmete a pouZiete
predlzovaci kdbel, pouzite iba taky predlzovaci kébel, ktory je v dobrom stave
a je vhodny na napdjanie zariadenia.

o Ak je napdjaci kdbel poskodeny, musi ho vymenit' vyrobca. Zariadenie vrétte
do miesta, kde ste ho zakUpili. Zariadenie nerozoberajte vy sami.

o Kdbel nikdy nenechdvaite visiet.

e Zariadenie nikdy neodpdjojte od zdroja energie tak, Ze tahdte za kdbel.

e Zariadenie ihned' odpojte od zdroja energie po pouZiti, pri prendsani, pred %
akymkolvek Cistenim alebo Udrzbou.

Pouzivanie zariadenia

o PouZivajte plocht a stabilnd, teplu odolnd pracovnt plochu, daleko od zdroja
teclcej vody alebo od zdrojov tepla.

e Zariadenie v prevadzke nikdy nenechdvajte nestrdzené.

e Toto zariadenie nie je uréené na to, aby ho pouZivali ludia (vratane deti) s
fyzickymi a psychickymi, senzorickymi alebo mentdinymi poruchami alebo
[udia bez vedomosti alebo skisenosti s manipuldciou so zariadenim, pokial nie
sU pod dozorom alebo pre viastni bezpecnost instruovani ohladom
pouzivania zariadenia zodpovednou osobou.

o Deti musia byt pod dozorom, aby sa so zariadenim nehrali.

o Toto elektrické zariodenie vyuZiva vysoké teploty, ktoré moézu spdsobit
popdlenie. Nedotykajte sa horicich pléch zariadenia (veko, kovové Casti...). f

e Zariadenia nezapinajte v blizkosti horlavych latok (roliet, zavesov ...) alebo
v blizkosti externych zdrojov tepla (plynovy spordk, horica platia...atd").

o V pripade poZiaru sa nepokisajte zahasit plamene vodou. Odpojte zariadenie
od zdroja energie. Zatvorte veko, ak to nie je nebezpecné. Plamene zaduste
vihkym kusom latky.

e Zariadenie nepresUvaite, ked' je pIné horiceho jedla.

e Zariadenie nikdy nepondrajte do vody!

Varenie

e Toto zariadenie nie je vhodné na pripravu receptov s vysokym obsahom
tekutin (napr. polievky, jedld s mnoZstvom Stavy...).
¢ Zariadenie nikdy nezapinajte vtedy, ked' je nddoba na varenie prazdna.
« Nd&dobu na varenie nepreplnajte, nikdy neprekracujte uvedené hodnoty alebo
znacku pre maximdalnu Groven potravin (plati iba pre hranolceky).
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Pop|s

Mo WwN

N

9.

Chladnd dotykova oblast na veku 10. RGCka nddoby na varenie

Priesvitné veko 11. Béza

Z&padka na odobratie veka 12. Odoberatelny filter

Odmernd lyzica (14ml) 13. Tlacidlé otvérania veka

Péka na zamykanie/odomykanie 14. Digitdlny Casovad

lopatkového kola 15. Spina¢ zapinania/vypinania On/Off
Znacky maximdinej Urovne jedla (pre 16. Tlacidlo nastavenia Casovaca
hranolceky) 17. Odoberatelny ovladaci panel (iba pre

Odnimatelnd miesacia lopatka
Odnimatelnd nddoba na varenie s
nelepivym povrchom

Tlacidlo na uvolnenie rGcok nddoby na varenie

Rychly Uvod do pouzivania
Pred prvym pouzitim

pristup do oddelenia pre batérie)

Pre odobratie veka - obr.1, stlacte naraz tlacidld otvérania veka (13) a
zdvihnite zépadku (3) pre odiatie veka - obr. 2 .

Vyberte odmernou lyZicu.

Zdvihnite rdcku do horizontdinej polohy, az kym nezacujete “kliknutie”, ako
rucka zapadne.

Vyberte nddobu na varenie - obr. 3.

Pre vybratie lopatky zdvihnite svetlosivi paku blokovania umiestnend na
strane lopatky. PriloZte svoj palec na vrch lopatky a ukazovdk a
prostrednik pod pdku blokovania, zdvihnite pdku blokovania za pomoci
svojich prstov pre odblokovanie lopatky - obr. 4a.

Vsetky odoberatelné casti mozno umyvat v umyvacke riadu - obr. 5
alebo ich mozno umyvat za pomoci mdkkej hubky a sapondtu na
umyvanie riadu.

Bazu zariadenia vytrite vihkou handrickou so saponatom.

Opléachnite a dékladne vysuste vsetky Casti predtym, ako ich zloZite spat.
Pre umiestnenie lopatky potiahnite smerom hore svetlosivi pdaku
blokovania, potom lopatku umiestnite do stredu nddoby na varenie a
zatlacte pdku blokovania - obr. 4b.

PoCas prvého pouzitia mdze zariadenie vydavat jemny zdpach: nie je
skodlivy a rychlo zmizne. Nemd Ziadny vplyv na fungovanie vésho +
Actifry.

V pripade hranolcekov

nikdy neprekracujte

maximalnu Groven
oznaceni na lopatke -
obr. 6. Odmernou lyZicu
nenechdvajte vo vnitri

Potraviny vioZte do nddoby na varenie,

6 az 8).

Odstraiite vietky
nalepky a obaly.

Bazu nikdy nepondrajte
do vody!

Aby ste pri prvom
pouziti dosiahli najlepsie
vysledky od svojho
nového zariadenia,
odporidcame vam, aby
ste pripravili recept,
ktory vari 30 minit
alebo viac.

Priprava jedla

rovhomerne ich rozmiestnite,
skontrolujte, & dodrZiavate maximélne hodnoty (pozri tabulky varenia, str.

LyZicou do jedla pridajte olej - obr. 7, rovnomerne ho rozmiestnite (pozri

pﬁdoby pocas pripravy tabulky varenia, str. 6 az 8). (1 plnd lyZica = 14 ml oleja)

Jedla. o Odblokujte ricku a Uplne ju zlozte do jej krytu - obr. 8.
e Zatvorte veko - obr. 9.

Varenie

Zvolte cas varenia

Stlacte tlacidlo nastavenia casovaca pre nastavenie Casu. Tlacidlo drzte
stlacené, kym sa na displeji nezobrazi Zelany Eas - obr. 10 (pozri tabulky
varenia, str. 6 az 8).

Teraz tiacidlo uvolnite. Zvoleny ¢as (v minGtach) sa zobrazi a spusti sa
odpoditavanie.

Ak urobite chybu alebo vymazete zvoleny cas, tlacidlo podrzte stlacené
pocas 2 sekind, a potom znova nastavte cas.

BUDTE OPATRNI:

casovac signalizuje
koniec varenia, ale
nevypina spotrebic.



Zaciname varit

StlaCte spinaC  zapinania/vypinania, varenie zacne vdaka hordcemu
vzduchu, ktory cirkuluje vo vnUtri uzatvoreného priestoru na varenie - obr.

Ked' veko otvorite, .
zariadenie prestane

pracovat.

11. Lopatka pomaly rotuje v smere hodinovych ruciCiek.

tlacidlo nastavovania ¢asovaca - obr. 12.

o Stlacte tlacidio vypinania/zapinania pre zastavenie zariodenia - obr. 13

a otvorte veko.

e Zdvihnite ricku, az kym nezacujete “kliknutie” naznacujice zablokovanie

a vyberte nddobu na varenie
e MobzZete servirovat.

Tabulka éasov varenia

Casy varenia uvedené nizSie s iba informativne a mdzu sa v zdvislosti od rozmanitosti a davky pouzitych

zemiakov menit.

Zemiaky

Vyberanie jedla

¢ Po ukonceni varenia zacne Casovac pipat. Pre zastavenie pipania stlacte  Aby ste predisli

akémukolvek riziku

popdalenia nedotykajte

sa veka alebo

akejkolvek inej casti

ako chladnej dotykovej
plochy - obr. 14.

DRrRUH VAHA (o]13] Cas PRIPRAVY
Hranoléeky Cerstvé 1000 g* 1 pné lyZica oleja 40 - 45 min
Standardnd hrubka Cerstvé 750 g* 3/4 plnej lyZice oleja 35 - 37 min
13mm x 13mm = - I . n
dizka oz do 9cm. Cerstvé 500 g* 1/2 plnej lyZice oleja 28 - 30 min
Cerstvé 250 g* 1/4 plnej lyZice oleja 24 - 26 min
Zomiaky (tvrtky) Cerstvé 1000 g* 1 plné lyZica oleja 40 - 42 min
y ISy Mrazené 750 g Ziadny 14 - 16 min
Zemiaky nakréjoné Cerstvé 1000 g* 1 phd lyzica oleja 40 - 42 min
na kocky Mrazené 750 g Ziadny 30 - 32 min
N\rﬁzgné - 5 7%0%| .
vhodné tandardné 5. :
lba na hlbkové | 13mm x 13mm Ziadny 35-40 min
vyprdzanie
Hronolcek Il\érczcaené; 2b ZI' SOkg
ranolcel dlebo 3 spdsol enke 5 f
Y riproR/y Y 10mm x 10mm Ziadny 30-32 min
vhodhe fa
pecenie v rire a
na grile (@ na 500 g .
bkové Americky sty Ziadny 25-27 min
vyprazanie) 8mm X 8mm
*V&ha neospanych zemiakov
L4 o
Ina zelenina
DRrRuH VAHA OLEJ CAas PRIPRAVY
Cukety Cerstvé, na platky 750 g 1%8'22} L{ﬁggng}eiggy 25 - 35 min
Sladké papriky  [Gerstvé, na platky 650 g 1158“:% L{ﬁggng}e{/%gy 20 - 25 min
Huby Eeggt/\gg(,yno 650 g 1 plnd lyZica oleja 12 - 15 min
. Cerstvé, na 1 plnd lyZica oleja + _ ;
Paradajky Stvrtky 650 g 158 ml studenej vody 10 - 15 min
Cibula ceﬁ%vzek,yno 500 g 1 plnd lyZica oleja 15 - 25 min
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Maso - Hydina

Aby ste mé&su a hydine dodali chut, zmie3ajte niektoré korenia (ako paprika, kari, mie3ané

bylinky, tymian.....) s olejom.

DRuH VAHA OLEJ Cas PRiPRAVY

Cerstvé 750 g Ziadny 18 - 20 min

) Mrazené 750 g Ziadny 18 - 20 min

Kuracie nuggety -
. 12 kust (160 .
Mrazené g)12 kuskov Ziadny 12 - 15 min
(160 g)

Kuracie stehnd Cerstvé 4076 Ziadny 30 - 32 min
Kuracie nohy Cerstvé 2 Ziadny 30 - 35 min
ﬁsﬁgﬁtgrzséi? Cerstvé 6 (priblizne 750 g) Ziadny 10 - 15 min

Cinske jarné rolky Cerstvé 4 az 8 malych 1 plnd lyZica oleja 10 - 12 min
Cerstvé .
Platky johfiaciny | (2.5 cm aZ 3 cm 2az6 Ziadny 20 - 25 min*
rubé
Plétky bravéoviny Cef“gﬁéﬁf cm 2033 Ziadny 18 - 23 min
= . 2 az 6 tenkych
Bravcovy rezen Cerstvé platkov olego 1 pnd lyZica oleja 12 - 15 min
p&sov
Klobasy Cerstvé (pr:picclzzhn%té) Ziadny 10 - 12 min
Chilli con carne Ceﬁé\’%ééig;l?tej 500 g 1 pind lyZica oleja 30 - 40 min
Cerstvé
(zadné alebo
Hovadzi steak Sr\{('ﬁ(crlé?c\]’r']%q 600 g Ziadny 8 - 10 min
na 1 cm hrubé
platky)
Fasirky Cerstvé 12 kiskov Ziadny 18 - 20 min
*Pootdcat pocas varenia
(X ’r >
Ryby - madkkyse
DRUH VAHA OLE) Cas PRiPRAVY
Obalované krevety Mrazené 18 kiskov (280 g) Ziadny 10 min
Polorcja pokrécjgrrwsétvnéoiosky 500 g 1 pIné lyZica oleja 20 - 22 min
Garnéty Varené 400 g Ziadny 10 - 12 min
Garndty Jumbo King ?&ﬁfgggng 300 g (16 kaskov) Ziadny 12 - 14 min
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Dezerty

DRruH VAHA VAHA Cas PRiPRAVY
) Na pldtky {500 g 5 bandnov) |} PInd Zica dleia+ 1 pind lyZical 4 _ ¢ i
Bandny .
Oskzgﬁg%v 2 bandny Ziadny 20 - 25 min
Ceresne Celé Do 1000 g 1 pina 'yz'ffzfé??uir& az2phé| 15 15 min
Nakréjané na
Stvrtky, ak sO
Jahody velké, Do 1000 g 1 oz 2 plné lyZice cukru 5 -7 min
alebo na polky,
ak s malé
Jablka Nakréjané na 3 1 plnd lyZica ole f + 2 plnd lyZical 15 - 18 min
mesiaciky
Hrusky Noklr(%ﬁ&e na Do 1000 g 1 oz 2 plné lyZice cukru 8 - 12 min
Anands Noklr(dojsekr;)'/ na 1 1 oz 2 pIné lyZice cukru 8 - 12 min
’ ’
Mrazené vyrobky
POTRAVINY DRuUH VAHA OLEJ Cas PRiPRAVY
Ratatouille Mrozené 750 g Ziadny 20-22 minGt
Vyprgggtg(?/irr]);/bo a Mrazené 750 g Ziadny 20-22 minGt
Cestoviny carbonara Mrazené 750 g Ziadny 15 - 20 minGt
Paella Mrazené 650 g Ziadny 15 - 20 min(t
Kanténska ryza Mrazené 650 g Ziadny 15 - 20 minGt
Chilli con carne Mrazené 750 g Ziadny 12 - 15 minGt

Tlpy a pomocky pri vareni v ActiFry

Hronolceky nesolte, pokial sU v nGdobe na varenie. Sol pridavajte az

ked' s0 hranolceky vybraté zo zariadenia po ukonceni vyprdzania.

Ked' do Actifry pridévate susené bylinky a korenie, zmiesaijte ich s trochou oleja
alebo nejokej tekutiny.

Ak sa ich pokUsite vhodit priomo do nddoby, jednoducho ich dookola rozveje
systém horGceho vzduchu.

Upozormiujeme vas, Ze velmi farebné korenia méZu jemne zafarbit' lopatku a Casti
zariadenia. Je to bezné.

Za UCelom Ziskania lepsich vysledkov pouzite jemne nasekany cesnok namiesto
popuceného cesnaku, aby sa neprilepil na Ustrednt lopatku.

Ak v receptoch Actifry pouZivate cibule, je lepsie, ked' ich nokrdjote na tenké
platky namiesto nasekania, kedZe sa tak lepsie uvaria. Krizky cibule oddelte
predtym, ko ich priddte do nddoby, a narychlo ich premieSojte, aby sa
pravidelne rozdelil.

Ked' pripravujete mdso a hydinu, zastavte zariodenie a jeden alebo dvakrét
premiesajte obsoh nddoby pocas varenia tak, aby sa jedlo na vrchu nevysusilo a
oprazilo sa pravidelne.

Zeleninu nakrdjoite na malé  kisky alebo premieSavajte, aby sa uvarila
rovnomerne.

Toto zariadenie nie je vhodné na pripravu receptov s vysokym obsahom tekutin
(napr. polievky, jedid s mnoZstvom 3tavy...).
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Jednoduché dcistenie

Cistenie zariadenia

e Pred Cistenim pristroj nechajte Uplne vychladnit.

o Otvorte veko - obr. 1 a zdvihnite z&padku pre odobratie veka - obr. 2.

Bdazu nikdy nepondrajte
do vody.

o Zdvihnite rGcku do horizontdinej pozicie, az kym nezacujete “kliknutie”,

ako rocka  zapadne - obr. 3.
e Vyberte nddobu na varenie.

e Pre odobratie miesacej lopatky zdvihnite blokovaciu pdku - obr. 4a.

o Vyberte filter tahanim za vrch -

o Vsetky odoberatelné casti mozno umyvat v umyvacke riadu - obr. 5
alebo ich mozno umyvat za pomoci $pongie a sapondtu na umyvanie.

obr. 3 a umyte ho.

e Bdzu zariadenia vytrite vihkou handrickou so sapondtom.

o Oplachnite a dokladne vysuste vsetky Casti predtym, ako ich zloZite spdt.
o Ak jedlo uviazne v nddobe na varenie alebo v lopatke alebo sa pripdli,

pred cistenim ich nechajte namocené v teplej vode.

e Zariadenie je vybavené nelepivou nddobou na varenie: zhnednutie a
skrabance sa mdézu Zzjavit po dhsom pouZivani, s0 vsak bezné a

nespdsobuju nijaké problémy.

Nepouzivajte hrubé
alebo drsné Cistiace
vyrobky alebo
drotenky.

Odoberatelny filter
treba pravidelne Ccistit.

Aby ste ¢o najdlhsie
zachovali nelepivost
nadoby na varenie,
nepouzivajte kovové
kuchynské naradie pri
servirovani

e Ruc¢ime 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,
e« Pre vymenu batérii vyberte ovlddaci panel za pomoci malého plochého
skrutkovaca. Vypdacte oviddaci panel tak, Ze vloZite skrutkovac do medzery na

vrchu ovlédacieho panelu. Odstrérite biely kryt batérie a vymente batériv —
obr. 15. Pre ochranu Zivotného prostredia stard batériu nehddzte do bezného

odpadu, likvidujte ju na prislusnom

o Vlozte novy batériu, vrétte kryt batérie na miesto a ovlddaci panel zaklapnite

na miesto.

® Vase zariadenie obsahuje hodnotné materidly, ktoré mozno recyklovat.

mieste odpadu.

A

2 Ked sa rozhodnete zariadenie vymenit, vyberte batériu a zariadenie likvidujte
na mieste miestneho zberu mestského odpadu.

Ak vase zariadenie na vyprazanie nefunguje spravne

PROBLEMY

Zariadenie nepracuje.

PRIGINY

energie.

RIESENIA

Zariadenie nie je zapojené do zdroja

Skontrolujte, ¢i je zariadenia
spravne zapojené.

Spina¢ zapinania/vypinania nie je
Uplne stlaceny.

Stlacte spinac zapinania/vypinania.

Stladili ste spinac zapinania/vypinania,
ale zariadenie i nadalej nepracuje.

Zatvorte veko.

Motor beZi ale zariadenie sa
nezahrieva.

Kontaktujte miesto, kde ste zariadenie
zakypili.

Lopatka sa neotdca.

Skontrolujte, ¢i je lopatka umiestnend
spravne. Ak problém pretrvava,
kontaktujte miesto, kde ste zariadenie
zakypili.




Odoberatelnd lopatka nezostGva na
mieste.

Lopatka na miesanie nie je
zablokovand na mieste.

Skontrolujte, ¢i je blokovacia pdka
stlacend Uplne dole.

Jedlo sa nevari rovnomerne.

Nebola vioZzend lopatka.

Namontujte lopatku.

Jedlo nebolo nakréjané na rovnaké
ksky.

Potraviny nakrdjojte na rovnaké kasky.

Hranolceky neboli nakréjané na
rovnaké kusky.

Hranolceky nakrdjajte na rovnaké
kUsky.

Lopatka bola vioZend spravne, ale
neotéca sa.

Skontrolujte, ¢i je stlacend dole a
riadne zaklapnutd. Ak problém
pretrvava, kontaktujte miesto, kde ste
zariadenie zakdpili.

Hranolceky nie st dostatocne
chrumkavé.

PouZila sa nespravna odroda
zemiakov.

Zvolte odrodu zemiakov odporicani
na pripravu hranolcekov.

Zemiaky nie sU dostatocne umyté
a/alebo Uplne osusené.

Dlhsie zemiaky umyvaijte, aby ste
odstrénili nadbytocny skrob, pred
pripravou ich riadne osuste. Musia byt|
Uplne suché.

Hranolceky s prilis hrubé.

Hranolceky nakrdjajte tensie.
Maximdlne rozmery hranolcekov su
13mm x 13 mm.

Na dané mnoZstvo hranolcekov ste
nepouZili dostatocné mnoZstvo oleja.

Zvyste mnozstvo oleja (pozri tabulky
varenia, str. 6 aZ 8).

Filter je upchany.

Vycistite odoberatelny filter.

Hranoléeky sa pocas vyprézania lamu.

Zemiaky sU Cerstvo nazbierané, a
preto maji vacsi obsah vody.

MnozZstvo zemiakov znizte na 800 g
a upravte ¢as vyprazania.

Jedlo zostava uchytené na okrajoch
nédoby na varenie.

Nddoba na varenie je plnd.

Respektujte maximdine mnoZstva
uvedené v tabulkach varenia.

Tekutiny z varenia pretiekli do bézy
zariadenia.

Lopatka nie je spravne vioZend dlebo
jej tesnenie je poskodené.

Skontrolujte, ¢i je lopatka umiestnend
spravne. Ak problém pretrvéva,
kontaktujte miesto, kde ste zariadenie
zakipili. Svoje zariadenie Actifry
nepouZivajte na pripravu polievok a
receptov s velkym obsahom tekutin.

Casovaé nefunguje.

Batéria je vybitd.

Vymerite batériu (pozri obr. 15).

Zariodenie je nezvycajne hlucné.

Méte podozrenie, Ze motor nefunguje
spravne.

Kontaktujte miesto, kde ste zariadenie
zakypili.

Lopatka sa pocas varenia
prestane otacat.

Lopatka nie je zaloZend sprévne.

Navlecte si rukavicu na pecenie v

rire, zatlacte lopatku dole, kym sa
nezaklapne na mieste. Ak problém
pretrvava, kontaktujte miesto, kde
ste zariadenie zakdpili.

Ak mate akékolvek problémy, kontaktujte prosim nds autorizovany servis:

+421 2 448 871 24

Ak mate v pripade vyrobku nejaké otdzky, kontaktujte prosim nas zdkaznicky ser-

vis:

+420 222 317 127 - CR

alebo konzultujte nasu webov stranku - www.tefal.sk
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