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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, TeFaU 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 T@FaU has been bringing you appliances which help in the preparation of your meals by
providing speed, convenience and ease of use.

Each day, the Tefal 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, ACtiF=ry* 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 ACtiFry® 1
Make real tasty chips just the way you like them!

ACEiFry" 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 ActiF-ry" 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 10x10 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!

ACTEiFry* 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.

—————— [ ] (5] et ActiFry’ ————]

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 AcCEtiFry” 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 ActiFry",
we advise following our recommendations on
the type of potatoes and oil to use.

The potato: balance and pleasure on a daily basis!
Potatoes are an excellent source of energy and contain vitamins. Potatoes vary enormously in size, shape and taste
according to the variety, climate and growing conditions. Each variety has its particular cropping time, yield, size,
colour, keeping quality and culinary uses. A potato’s characteristics when cooked may vary according to its origin
and seasonality.
Which variety should I use ?
As a general rule, we suggest that you use special potatoes that have been recommended for chipping. In many
supermarkets the information on the packaging tells you which varieties are suitable for making chips. We
recommend varieties such as King Edward and Maris Piper for good results.
When potatoes have been freshly harvested, they have a higher water content, we recommend cooking the chips
for a few more minutes.
Where should I store potatoes?
The best place to store potatoes is in a dark cellar or cool cupboard (between 6 and 8°C), away from the light.
How should I prepare potatoes for ActiF-ry” ?
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 ActiFFry* 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: Thin American style: 8 x 8 mm / Standard: 10 x 10 mm / Thick: 13 x 13 mm

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 ActiF=ry” spoonful of oil for 1 kg of potatoes.
Choose a different oil every time you cook!

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

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

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

» Specidlity oils : hazelnut*, sesame”...

(*cook according to the manufacturers instructions)

With its low quantity of oil for each use, the technology of Acti=ry" helpsin providing a healthier, nutritionally
balanced diet.

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

With + ActiFrv°, make tastier, healthier chips just
as you like them!
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Description

WONOUVEWN=

Cool touch area of the lid 10. Cooking pan handle

Lid 11. Base

Latch for removing lid 12. Removable filter

Measuring spoon (14ml) 13. Lid opening buttons

Locking/unlocking paddle lever 14. Digital timer

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

Removable mixing paddle 16. Timer setting button

Non-stick removable cooking pan + Ring 17. Removable control panel (for access to the
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.

Remove the ring by releasing the clips from the edge of the pan and pushing it
upwards.

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.

Do not leave the
measuring spoon inside

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

e Place the food in the cooking pan, distributing it evenly, making sure that you
respect the maximum quantity (see cooking tables p. 7 to 9).

the pan when cooking o Add the oil to the food with the spoon - fig. 6, spreading it evenly (see cooking
food. tables p. 7 to 9).

(1 spoonful of oil = 14 ml of oil)

o Unlock the handle and fold it completely into its housing — fig. 7.

o Close the lid - fig. 8.

« Never exceed the maximum quantities of ingredients and liquids indicated in the

instruction manual and in the recipe book.

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).
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Set the cooking time

e Press the timer setting button to set the time. Hold down the button until desired BE CAREFUL: the timer

time is featured on the display - fig. 9 (see cooking tables p. 7 to 9). signals the end of the
o Now release. The selected time (in minutes) is displayed and the countdown cooking but does not
starts. switch off the fryer.

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

Starting the cooking

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

the appliance stops the cooking enclosure - fig.10. The paddle rotates slowly in a clockwise direction.
working.

Taking food out

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

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

-fig. 13.

* Serve at once.

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

Potatoes
TYPE QUANTITY O1L COOKING TIME
Fresh 1200 g* 1 spoonful oil + 1/4™ 43 - 46 min
Chips Fresh 1000 g* 1 spoonful oil 40 - 43 min
stuB(ro?rrT(]ﬁ; Wlérkr?;ss Fresh 750 g* 3/4 spoonful oil™ 35-37 min
length up to 9cm Fresh 500 g* 1/2 spoonful oil** 28-30 min
Fresh 250g* 1/4 spoonful oil™ 24- 26 min
Fresh 1 i 1 ful oil 40 - 42 mi
Potatoes (quartered) res| 000g spoonful oi 0 mfn
Frozen 7509 None 14-16min
Fresh 1000 g* 1 spoonful oil 40 - 42 min
Diced potat

ced potdio Frozen 7509 None 30-32min

Frozen - suitable 7509
for deep frying Thick None 35-40 min

only 13mm x 13mm

7509

Chips Frozen-2wayor|  Standard None 30-32 min
3 way coo 10mm x 10mm
suitable for oven

and grill (and 5009

deep frying). | American Style None 25-27 min
8mm x 8mm

*Weight of unpeeled potatoes / ** fig. 15
IMPORTANT: To avoid damaging your appliance, never exceed the maximum quantities of ingredients and Ii-
quids indicated in the instruction manual and in the recipe book



TypPE

QUANTITY

on

1 spoonful oil

Other vegetables

COOKING TIME

Courgettes Fresh, in slices 7509 +150ml cold water 25-35min
Sweet peppers Fresh, in slices 6509 N 1;8?@;‘3‘ \%(llter 20- 25 min
Mushrooms Fresh, in quarters 6509 1 spoonful oil 12-15min
Tomatoes Fresh, in quarters 650¢g N 1;8?2@% \?\/‘Iater 10-15min
Onions Fresh, in rings 5009 1 spoonful oil 15-25min

Meat - Poultry

To add flavour to meat and poultry, mix some spices (such as paprika, curry, mixed herbs, thyme.....) with the oil.

TypPe QUANTITY O COOKING TIME
Fresh 7509 None 18-20 min
Chicken nuggets Frozen 7509 None 18-20 min
Frozen W(Z.I gbeée)s None 12-15min
Chicken drumsticks Fresh 4to 6 None 30-32min
Chicken legs Fresh 2 None 30-35min
Chicken bregsts 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 2t06 None 20- 25 min*
thick)
Pork chops (Z.SEES?hiCk) 2t03 None 18- 23 min*
Pork fillet Fresh 2 toOGrtslg;irbzlices 1 spoonful oil 12-15min
Sausages Fresh L4 to 8 (pricked) None 10-12 min
Fresh
Chilli Con Carne (made from 5009 1 spoonful oil 30 - 40 min
minced beef)
Fresri .
Beef steak “ﬁ';?g g ?r‘w?cﬁm 600 g None 8-10min
strips)
Meatballs Fresh 12 pieces None 18-20 min
*Turn halfway through cooking
Fish - Shellfish
TyPE QUANTITY O1L COOKING TIME
f 18 pieces ;
Breaded scampi Frozen (250 ) None 10 min
Monkfish Fresh cut in pieces 500g 1 spoonful oil 20- 22 min
Prawns Cooked 4009 None 10-12min
Jumbo King prawns  |Frozen and thawed| 300 g (16 pieces) None 12-14min
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Desserts

TypPE

QuAN

(o}

COOKING TIME

Sl 500 1 spoonful oil
Bananas Cutin slices (5 bananas) + 1 spoonful brown sugar 4-6min
Wrapped in tinfoil 2 bananas None 20 - 25 min
i 1 spoonful oil
Cherries Whole Upto 1000 g 1o ZF’Spoonful sugar 12-15min
Cut in quarters if
Strawberries large or h(ﬁ\ves if Upto 1000 g 1 to 2 spoonful sugar 5-7min
sma
Apples Cut in wedges 3 1 spoonful il + 2 spoonful sugar 15-18 min
Pears Cut in pieces Upto 1000 g 1 to 2 spoonful sugar 8-12min
Pineapple Cut in pieces 1 1 to 2 spoonful sugar 8-12min
Frozen products
Foop TyPE QUANTITY o COOKING TIME
Ratatouille Frozen 7509 None 20-22 minutes
Pan-friggsigh and Frozen 7509 None 20-22 minutes
Pasta carbonara Frozen 750¢g None 15 - 20 minutes
Paella Frozen 6509 None 15 - 20 minutes
Cantonese rice Frozen 6509 None 15 - 20 minutes
Chilli con carne Frozen 7509 None 112 - 15 minutes

ActiFry cooking hints and tips

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

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

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

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

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

« With meat and poultry dishes, stop the appliance and stir the pan once or twice

during cooking so that the food on top does not dry out and the dish thickens

evenly.

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

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

cook-in sauces...).




Easy cleaning

Cleaning the appliance

e Leave it to cool down completely before cleaning.

« 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.

« Remove the ring by releasing the clips from the edge of the pan and pushing it
upwards.

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

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

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

o 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,

e To change the battery remove the control panel with a small flat bladed jewellers
screw driver. Prise the control panel up by inserting the screwdriver into the gap at the
top of the panel. Remove the white battery cover and replace the battery — fig 14. To
protect the environment do not throw the old battery in your regular waste but take it
to a suitable collection point.

« Insert anew battery, put the battery cover back on and clip the control panel back on.

® Your appliance contains valuable materials which can be recycled.

< When you decide to replace your appliance, take out the battery and leave the
appliance at a local civic waste collection point.
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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.
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If your fryer is not working correctly

PROBLEMS

The appliance is not working.

C

ES

The appliance is not plugged in.

g

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. 7 t0 9).

The filter is obstructed.

Clean the removable filter.

The chips break up during the cooking.

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

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

The food stays on the edge of the
cooking pan.

The cooking pan is too full

Respect the maximum quantities
indicated in the cooking tables.

Cooking liquids have flowed into the base
of the appliance.

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

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

The timer does not work.

The battery is dead.

Change the battery (see fig. 14).

The appliance is unusually noisy.

You suspect the motor is not working
correctly.

Contact your point of purchase.

The paddle stops turning during
cooking.

The paddle is not positioned correctly.

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

Inovace pro vase zdravi

Vyziva je o tom mit rznorodou a dobfe vyvazenou stravu ... ale je také daleko vice nez jenom o jednotlivych
slozkach. Zpusob, jakym jsou potraviny pfipravovany a vafeny, muze podstatné ovlivnit jejich vyzivnou
hodnotu a ma velky vliv na jejich chut a vzhled.

Vyziva je tudiz také o rozdilnych metodach pfipravy a také o vybéru kuchynskych spotiebict, které na piipravu
jidel pouzivame. S timto védomim TeFa vyvinul specificky sortiment spotiebic, které jsou uréeny pro
ZDRAVE, ALE ZAROVEN | CHUTNE VARENI. Diimysiné kuchynské spottebice, které uchovévaji vyzivnou
hodnotu a zlep3uji skute¢nou chut jidel.

PfinasSime vam jedinecna reSeni

Tefal investuje do vyzkumu, aby vam piinesl jedine¢na fedeni v oblasti vyzivy, jejichz pozitiva jsou
potvrzena védeckymi studiemi.

Pro vasi informaci

Jiz celou fadu let vam TeFaU piinasi spotiebice, které vam pomahaiji pii pipravé jidel diky

svému rychlému, pohodIinému a snadnému pouzivani.

Kazdy den vam bude sortiment spotiebi¢tl Zdravé a chutné od firmy TeFal pomahat:

« uchovavat kvalitu pfirodnich slozek potravin, které jsou dulezité pro Vas zdravy stravovaci rezim

« znovu objevovat pfirozené chuté a viiné potravin,

« zkracovat doby potiebné pro pfipravu jidel.

Jeden z téchto jedine¢nych vyrobkl ActiF-ry® vdam umozni pfipravit doméci hranolky z 1 kg brambor s
poutzitim pouze 1 pIné IZice (14 ml) vaseho oblibeného oleje!

Vitejte ve svété ActiF-ry"!
Pripravte si skutecné chutné hranolky zptisobem, ktery mate radi!
ACEiFry® hranolky jsou chutné s kiupavou kircickou a jemné a mékké uvniti diky patentovanym

technologiim: michaci lopatka, kterd jemné micha potraviny a rovnomérné rozmistuje olej a dale unikatni
systém zahfivani vzduchu. Zvolte si ingredience, olej, kofeni, bylinky a zbytek za vas udéla ActiF-ry”.

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

Jedna [Zice oleje dle vadeho vybéru vam umozni piipravit chutné hranolky z 1 kg brambor. Mizete si byt jisti, ze
pouzivate presné spravné mnozstvi, a to diky odmérné IZici, které je dodavana spolu se spotiebicem.

*Z 1kg brambor nakrdjejte Cerstvé hranolky o velikosti 10x10 mm a délce az priblizné 9 cm a smazte tak dlouho,
dokud neztrati 55 % své hmotnosti, pfi pouZiti 14 ml oleje.

Hranolky a jesté daleko vice!

ActiFFry® vdm umoziuje pripravovat jidla ze siroké fady receptd.

e Kromé hranolk( a brambor mizete vase jidla obohacovat i osmazenou zeleninou, jemnym a Stavnatym
mletym masem, kulickami z masa a kfupavymi smazenymi krevetami, korysi a ovocem.

e ¥ |2 . ¢ ActiFry
Dodana kucharka byla pro vas pfipravena nasim tymem domacich ekonomu a
odborniki na vyzivu. Kromé tradi¢nich hranolki jsou v ni také vylepsené ,zabavné”

néapady na ochucené hranolky a dale recepty na zdrava a chutna hlavni jidla, a
dokonce i na nékolik dezerti!

e Pomoci # ActiFry” se také velmi dobfe pripravuji zmrazena jidla. Zmrazend jidla jsou dobrou
alternativou cerstvych vyrobku. Jsou praktickd a uchovavaji vyzivné hodnoty a chuté vyrobka.



Pro dosazeni nejlepsich vysledkii s vasim ActiFry,
doporucujeme dodrzovat nasledujici doporuceni
ohledné pouzivanych druhti brambor a oleje.
Brambory: vyvazenost a potéseni pro kazdy den! q
Brambory jsou vyte¢nym zdrojem energie a obsahuji vitaminy. Brambory jsou velmi riznorodé, pokud jde o
velikost, tvar a chut, v zavislosti na odriidé, klimatu a podminkach rlistu. Kazdd odrlida ma svou vlastni
konkrétni dobu sklizeni, vytéznost, velikost, barvu, uchovavani kvality a kuchyiské pouziti. Charakteristiky
brambor se mohou pfi vafeni ménit podle jejich ptivodu a ro¢niho obdobi.
Kterou odridu bychom méli pouzivat?
Jako obecné pravidlo navrhujeme pouzivat specialni brambory, které byly doporuceny pro pfipravu hranolkii.
V mnoha supermarketech vam informace na obalech feknou, které odrlidy jsou vhodné pro vyrobu hranolku.
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 skladovani brambor je tmavy sklep nebo chladna skiif (v rozmezi teplot 6 az 8 °C), ukryté
pred svétlem.
Jak bychom méli pfipravovat brambory na vaieni v Acti-ry” ?
Pro dosazeni nejlepsich vysledk( musite zabranit vzajemnému slepovani hranolkd. Proto omyjte a oloupejte celé
brambory a poté je pomoci ostrého noze nebo krajece hranolkd nakréjejte na hranolky. Hranolky by mély mit stejnou
velikost, aby byla stejnd i doba jejich pfipravy. Brambory, nakrajené na hranolky, omyjte peclivé velkym mnozstvi
studené vody, aby byly zcela Cisté, a aby se tak odstranilo co nejvice $krobu. Pomoci isté latky s vysokou absorpci
hranolky pe¢livé osuste. Hranolky musi byt pfed vioZzenim do ACti=ry* dokonale suché, jinak nebudou kiupavé.
Pro ovéfeni, zda jsou dostatecné suché, polozte hranolky pied jejich zpracovanim na papirovy kuchyrsky ubrousek.
Pokud se na ubrousku objevi vihkost, osuste hranolky znovu. Nezapomerite, Ze doba smazeni hranolkti se bude ménit
podle jejich hmotnosti a podle mnozstvi pouzitych brambor.
Jak bychom méli nakrajet brambory?
Velikost hranolkd ovliviiuje jejich kiupavost a mékkost. Cim slabsi budou hranolky, tim vice budou kfupavé a
obraceng, ¢im silngjsi hranolky, tim budou mékéi uvniti. Mlzete nakrajet hranolky na nasledujici tloustky a
délky podle vasich predstav:
Tloustka: Americky zptisob: 8 x 8 mm / Standardni 10 x 10 mm / hrubé: 13 x 13 mm
Délka: az do pfiblizné 9 cm.
U ActiFry je maximalni doporucena tloustka 13 mm x 13 mm a délka az do 9 cm.
Vyzkousejte riizné druhy oleji
Muzete ménit druh oleje dle Vaseho vybéru pfi kazdém pouziti 1 ActiF-ry” odmérné Izice oleje na 1 kg
brambor. Vzdy, kdyz smazite, zvolte si jiny druh oleje!
S Actif-ry® mizete pouzivat iroky sortiment olejd:
« Standardni oleje: olivovy olej, vinny olej, kukufi¢ny olej, arasidovy olej, slunecnicovy olej, sojovy olej*
e Ochucené oleje: oleje s piisadou aromatickych bylin, ¢esneku, citronu, ...
« Specidlni oleje: z liskovych ofisk(*, sezamovy*
(*pfipravovat podle pokynti vyrobce)
Technologie ActiF~ry*, pouzivajici malé mnoZstvi oleje pfi kazdém pouziti, vdm poméha zajistit zdravéjsi,
vyZzivnou a vyvézenou stravu.

B .
\&? @] | + ActiFry
Pomoci ActiF si mizete pFipravit hranolky s vy3ii vyZivnou hodnotou.
Chcete-li, muzete pfidat 1 nebo 2 IZice oleje navic pro ziskani jesté lepsi chuté,
toto ale zvysuje obsah tuku.

vevys

Pomoci + ActiFry’, pFipravte chutnéjsi, zdravéjsi
hranolky presné tak, jak je mate radi! 13
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1. Chladn4 dotykova plocha vika 10. Rukojet fritovaci panve

2. Viko 11. Zékladna

3. Zéapadka pro snimani vika 12. Vyjimatelny filtr

4. Odmérna lzice (14 ml) 13. Tlacitka pro otevirani vika

5. Pakauzamykani/odemykani lopatkového kola 14. Digitalni ¢asova¢

6.  Znatka maximalni hladiny (pouze pro hranolky) 15. Spina¢ Zap/Vyp

7.  Vyjimatelné michaci lopatkové kolo 16. Tlacitko nastaveni ¢asovace

8. Nepiilnava vyjimatelna fritovaci panev + Krouzek 17. Vyjimatelny ovladaci panel (pouze pro pfistup
9.  Uvolfovaci tlagitko rukojeti fritovaci panve do prostoru baterie)

7 s

Rychly uvod pro pouzivani
Pfed prvnim pouzitim

e Pro sejmuti vika — Obr. 1 stisknéte soucasné oteviraci tlacitka vika (13) a
nadzvednéte zapadku (3) pro sejmuti vika — Obr. 2. Odstraiite viechny

+ Vyjméte odmérmou Izici. nalepky a obalové

. Nadzvednéte rukojet do horizontdlni polohy, az uslysite ,kliknuti* pii jejim materialy.
uzamknuti.

«  Vyjméte fritovaci panev - Obr. 3. Nikdy neponofujte

«  Krouzek odmontujte tak, Ze roztahnete klipsy na okraji kadé a posunete jej smérem zakladnu do vody!
nahoru.

+ Pro vyjmuti lopatkového kola nadzvednéte svétle Sedou uzamykaci packu, Abyste dosahli co
umisténou na lopatkovém kole. PoloZte vés palec na horni ¢ast lopatkového kolaa  nejlepsich vysledkii pfi
va$ ukazovéacek a prostfednik pod uzamykaci packu a s pouzitim téchto prstd prynim pouziti vaseho

packu nadzvednéte, az se odemkne lopatkové kolo — Obr. 4a. nového vyrobku,
+ VBechny vyjimatelné Casti je mozno bezpecné umyvat v mycce - Obr. 5nebojelze  doporuéujeme pouzit
omyt pomoci jemné houby a tekutého myciho prostiedku. recept, jehoz doba je 30

« Pomoci vlhké latky a tekutého myciho prostiedku omyjte zékladnu spotiebice. minut nebo delsi.
« Jednotlivé dily, pred jejich vracenim zpét, dikladné oplachnéte a osuste.
«  Pro zpétné usazeni lopatkového kola vytahnéte uzamykaci paku smérem nahoru,
ulozte lopatkové kolo do stfedu fritovaci panve a zatlacte blokovaci paku smérem
dolti - Obr. 4b.
«  Béhem svého prvniho pouziti miiZe spotiebi¢ uvoliiovat jemny zapach: toto neni
na zévadu a zépach za chvili rychle zmizi. Nema Zadny vliv na spravnou funkci
vaseho pristroje.

Priprava potravin

PFi fritovani potravin Uloit? potra\{inyl dc? fritO\Caci lpélf\ve, rozdéltejevrovnomérné a ujistéte se, Ze jste
neponechavejte dodrzeli maximalni mnozstvi (viz tabulky 15 az 17).
odmérnou lziciv panvi, © Pomoci lZice piidejte do potravin olej - Obr. 6, a rovnomémé jej rozlozte (viz
tabulky 15 az 17).
(1 Izice oleje = 14 ml oleje)
« Uvolnéte rukojet a preklopte ji dold do jejiho prostoru - Obr. 7.
- Uzaviete viko - Obr. 8.
« Nikdy nepiekracujte maximalni mnozstvi slozek a kapalin uvedenych v navodu
k obsluze a kucharky v.

Fritovani

« Tento spotiebic neni vhodny pro recepty s vysokym obsahem tekutin (napf.
polévky, jidla s velkym mnozstvim Stavy).
« Nikdy nezapinejte spotiebi, jestlize je fritovaci panev prazdna.
« Nepfiepliiujte fritovaci panev, nikdy nepiekracujte indikované mnozstvi
e

<1, Ikv)

nebo zna¢ku i diny p in (pouze proh ).
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Nastaveni doby fritovani

- Stisknéte tlacitko asového spinace pro nastaveni ¢asu. Drzte tlacitko stlacené tak BUDTE OPATRNI:

dlouho, az se pozadovana doba zobrazi na displeji - Obr. 9 (viz tabulky 6 az 8). digitalni ¢asovaé
- Tlacitko uvolnéte. Zvolend doba (v minutach) se zobrazi na displeji a zacne jeji  signalizuje konec

odpocitavani. fritovani, ale nevypina e
+ Pokud jste pfi nastavovani udélali chybu, nebo si pfejete zvoleny cas zrusit, spottebié.

podrzte stlacené tlacitko po dobu dvou sekund a nastavte novy cas.

Zaciname fritovat

Kdyz oteviete viko, « Stisknéte spinac¢ Zap/Vyp. Diky cirkulaci horkého vzduchu uvnit fritovaciho
spotiebic prestane prostoru za¢ne proces fritovani - Obr. 10. Lopatkové kolo se pomalu otéci ve
pracovat. sméru otaceni hodinovych rucicek.

Vyjmutl potravin

Jakmile je fritovani dokonéeno, pipa ¢asovac. Pro vypnuti akustického Pro omezeni rizika

signalu stisknéte tla¢itko ¢asovace — Obr. 11. popéleni se nedotykejte
- Stisknéte tlagitko Zap/vyp spotiebice — Obr. 12 a oteviete viko. vika, ani zadné jiné ¢asti,
«  Nadzvednéte rukojet, dokud neuslysite ,kliknuti, které oznamuije jeji s vyjimkou chladné

uzaméeni ve vodorovné poloze a vyjméte fritovaci panev — Obr. 13. dotykové plochy.

« Muzete jidlo podavat.

Tabulka dob fritovani

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

Brambory
STAv MnozsTvi OLE) DogA FRITOVANI
Cerstvé 1200 g* 1 Izice oleje + 1/4 ** 43 - 46 min
Hranolk Cerstvé 1000 g* 1 IZice oleje 40-43 min
fs%‘%a;ijp&ﬂlr; zmrazené 750 g* 3/4 zice oleje** 35-37 min
délkaaz9cm zmrazené 500 g* 1/2 Izice oleje** 28-30 min
Cerstvé 250 g* 1/4 |zice oleje** 24 -26 min
. ) Cerstvé 1000 g* 1 IZice oleje 40 - 42 min
Brambory (Ctvrcené) - —— -
zmrazené 7509 Zadny 14 - 16 min
Cerstvé 1000 g* 1 |Zice oleje 40 - 42 min
Kostky brambor — —— -
zmrazené 7509 Zadny 30-32min
N %mrazené - 7509
vhodné pouze pro | hrubé 13mm x sadny - i
hloubkové 13mm Zadny 35-40 min
fritovani
Zmrazené - 7509
Hranolky vhodné na 2 Standardni Zadny 30-32 min
nebo3typy | 10mmx10mm
pfipravy (peceni,
grilovani a 5009
hloubkové Americky styl Zadny 25-27 min
fritovani) 8mm x 8mm

*Hmotnost neoskrabanych brambor - Obr. 15%*
DULEZITE: Aby nedoslo k poskozeni zatizeni, nikdy prekracuji maximalni mnozstvi pfisad a kapalin uvedenych
v navodu k obsluze a kucharky v.
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Ostatni zelenina

STAV MnozsTvi LEJ BA FRITOVANI

Cuketa Cerstva, platky 7509 1 50“?'538?%2 vody 25-35min
Sladka paprika Cerstva, platky 6509 + 1501'1_'.%&%3':%2 vody 20-25min
Houby Cerstvé, Ctvrtky 6509 1 IZice oleje 12-15min
Rajcata Cerstva, Ctvrtky 6509 1 501n:|2iscteu(ojleerj;eé vody 10-15min
Cibule Cerstva, krouzky 5009 1 Izice oleje 15-25 min

Maso - Dribez

K masu a driibezi muzete pridat pfichuté, namixovat nékolik koteni (jako je paprika, kari, smichané byliny, tymian),
smichanych s olejem.

STAV MnozsTvi OLE) DogA FRITOVANI
Eerstvé 7509 Z&dny 18-20 min
Kufeci nuggety Zmrazené 7509 Zadny 18-20 min
Zmrazené 12 kusti (160 g) Zadny 12-15min
Kufeci palicky Cerstvé 4az6 Zadny 30-32min
Kufeci stehna Cerstvé 2 Zadny 30-35min
Kufeci prsa (bez kosti) Cerstvé 6 (okolo 750 g) Zadny 10-15min
Cinské rolady Cerstvé 4 az8malé 1 IZice oleje 10-12 min
Cerstvé .
Jehnéci kotlety (25cmaz3cm 2az6 Zadny 20 - 25 min*
silné)
Vepiové kotlety |, SErStVE 2223 Zadny 18-23 min*
. . 2 az 6 slabych
Veprové filety cerstve platké nebo 1 lzice oleje 12-15 min
prouzkl
Pérky, vuit Cerstvé 4az8 Zadny 10- 12 min
Y, vurty (propichnuté) Y
cerstvé
Chilli Con Carne (zhotovené ze 5009 1 IZice oleje 30-40 min
sekaného hov.)
cerstvé (kyta
nebo rosténec .
Hovézi steak nakréjeny na 6009 Zadny 8-10min
1 cmsilné
prouzky)
Masové kulicky Cerstvé 12 kusti Zadny 18-20 min

*Béhem fritovéani obracet
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Ryby - Korysi

STAV MnozsTvi OLE) DogA FRITOVANI
Obalované krevety Zmrazené 18 kusti (280 g) Zadny 10 min
. Cerstvé, nakréjené » . . )
Rejnok na kousky 5009 1 Izice oleje 20-22min
Krevety Vatené 4009 Z&dny 10- 12 min
Velky garnat %é%fﬁ]ezgig 300 g (16 kus() Z&dny 12-14min
Dezerty
STAv MnozsTvi o]1} DoBA FRITOVANI
, Nak’;zlgipye na 500 g (5 banén) 1 Izice oleje :u1k|!ﬁ|ce hnédého 4-6min
Banany _ -
Zabalené doslabel 5 pangny Zadny 20-25min
Tresné Celé Azdo 1000 g 1 Izice oleje + 1 az 2 Izice cukru 12-15min
Jahody Vslléléén:aé;\l’ﬁrl'l((l;yy Azdo 1000 g 1az 2 Izice cukru 5-7min
Jablka Nakréjend na kusy/| 3 1 IZice oleje + 2 |Zice cukru 15-18 min
Hrusky Nakrajené na kusy| Az do 1000 g 1 az 2 Izice cukru 8-12min
Ananas Nakréjeny na kusy!| 1 1 az 2 Izice cukru 8-12min
Zmrazené potraviny
POTRAVINA STAv MnozsTvi OLE) DoBA VARENI
Ratatouille Zmrazené 7509 Zédny 20-22 minut
Sm?ése{(‘)a;/i%?a a Zmrazené 7509 Zadny 20- 22 minut
Téstoviny carbonara Zmrazené 7509 Zadny 15 - 20 minut
Paella Zmrazené 650 g Zédny 15 - 20 minut
Kantonska ryze Zmrazené 6509 Zadny 15 - 20 minut
Chilli con carne Zmrazené 7509 Zadny 12-15 minut

Rady a tipy pro pouziti ActiFry

«  Kdyz jsou hranolky v panvi, nepfidavejte k nim stl. Stl pfidejte k hranolkiim az na

talifi.

Kdyz pidavate suché byliny a kofeni, smichejte je s trochou oleje nebo tekutiny.

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

Prosim uvédomte si, Ze silné zbarvené kofeni mlze vytvorit na lopatkovém kole a na
dalsich castech spotiebice slabé skvmy. Toto je normalni jev.



+  Pro dosazeni nejlepsich vysledkii pouzivejte nakrajeny cesnek misto rozdrceného
&esneku, aby se zamezilo pfichycovani potravin ke stfednimu lopatkovému kolu.

« Jestlize v receptech ActiFry pouzivate cibuli, je lepsi ji pouzivat nakrajenou na tenké
prouzky nez nasekanou, nebot takto pfipravend se smazi lépe. Krouzky cibule
nejprve od sebe oddélte a poté je vlozte do panve, a diikladné je promichejte, aby se
rozmistily rovnomérné.

« U masnych a kufecich pokrmii zastavte spotiebi¢ a obsah panve jednou nebo
dvakrat v prabéhu fritovani promichejte, aby potraviny v horni ¢asti neoschly a
smazily se rovnomérmé.

- Piipravte zeleninu na malé kousky a rozmichejte ji, aby se provatila.

« Tento spotiebi¢ neni vhodny pro recepty s vysokym obsahem tekutin (napt. polévky,
jidla s velkym mnozstvim $tavy).

Snadné cisténi

Cisténi spotiebice

+  Pred ¢isténim ponechte spotiebi¢ zcela vychladnout.

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

« Nadzvednéte rukojet do horizontalni polohy, az uslysite ,kliknuti” pfi jejim
uzamknuti - Obr. 3.

«  Krouzek odmontuijte tak, ze roztahnete klipsy na okraji kadé a posunete jej smérem
nahoru.

«  Vyjméte fritovaci panev.

+  Pro vyjmuti michaciho lopatkového kola nadzvednéte zamkovou paku — Obr.
4a.

- Tazenim za vriek vyjméte filtr - Obr. 3 a omyjte jej.

«  VSechny vyjimatelné ¢asti je mozno bezpe¢né umyvat v mycce - Obr. 5
nebo je Ize omyt pomoci jemné houby a tekutého myciho prostfedku.

« Pomoci vihké latky a tekutého myciho prostiedku omyjte zékladnu
spotiebice.

« Jednotlivé dily, pfed jejich vracenim zpét, dikladné oplachnéte a osuste.

« Pokud se potraviny nalepily nebo pfipalily na panev nebo lopatkové kolo,
nechte je pred ¢isténim odmocit v teplé vodeé.

- Tento spotiebi¢ ma nepfilnavou fritovaci panev: po dlouhém pouzivéni se
mohou na panvi objevit zhnédnuti a skrabance, ty viak nepfedstavuji zadné
problémy a jsou normalnim jevem.

« Zarucujeme, Ze nepfilnavy povrch je v souladu s predpisy o pouzivani
material(, pfichazejicich do kontaktu s potravinami.

Nikdy neponofujte
zakladnu do vody.

Nepouzivejte hrubé
nebo abrazivni ¢istici
prostiedky nebo
obrusovadla.

Vyjimatelny filtr musi byt
¢istén pravidelné.

Pro uchovani
nepfilnavosti fritovaci
panve pokud mozno na
co nejdelsi dobu,
nepouzivejte kovové
ptibory pfi podavani
jidel.

Ochrana zivotniho prostiedi na prvnim misté!

Baterie ¢asovaciho spinace

Tento spotiebi¢ pouzivé baterii — L1154.

«  Pro vyménu baterie vyjméte pomoci malého plochého klenotnického sroubovaku
ovladaci panel. Zasunutim 3roubovaku do mezery v horni ¢asti panelu vypacte
tento panel. Sejméte bily kryt baterie a baterii vyménite - Obr. 14. S cilem chranit
Zivotni prostfedi neodhazujte starou baterii do komunélniho odpadu, ale pfedejte
ji do pfislusné sbérny tohoto odpadu.

« Zasunte novou baterii, vratte zpét viko baterie a zatla¢te ovlddaci panel zpét do
jeho mista.

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

2 Kdyz se rozhodnete vyfadit vas spotiebi¢, vyjméte baterii a pfedejte spotiebi¢ do
mistniho sbérného stiediska komunalniho odpadu.
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Kdyz vase fritovaci nadoba nepracuje spravné

PROBLE

Spotiebic nepracuje.

PRICINY

Spotiebic neni pfipojen do zasuvky.

RESENT
Zkontrolujte spravnost
piipojeni spotiebice.

Spinac Zap/Vyp nebyl piné stlacen dolCi.

Stisknéte spina¢ Zap/Vyp.

Stlacili jste spina¢ Zap/Vyp, ale spotiebic¢
nepracuje.

Zavfete viko.

Motor se otaci, ale spotiebic se nezahfiva.

Kontaktujte vase prodejce.

Lopatkové kolo se neotéci.

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

Vyjimatelné kolo nezlistava na misté.

Michaci kolo neni uzamknuto.

Ovéite, zda je blokovaci packa stlacena
plné dold.

Potraviny se nezpracovévaji
rovnomérné.

Nebylo nainstalovano lopatkové kolo.

Nainstalujte lopatkové kolo.

Potraviny nebyly nakrajeny na stejné
velké kusy.

Nakréjejte potraviny na stejné velké
kusy.

Hranolky nebyly nakrajeny na stejné
velké kusy.

Nakréjejte hranolky na stejné velké kusy.

Otocné kolo bylo nainstalovano spravné,
ale neotaci se.

Zkontroluite, zda bylo stlateno doliia
upevnéte jej v této poloze. Pokud problém
pretrvéva, kontaktujte prodejce.

Hranolky nejsou dostate¢né kiupavé.

Byly pouzity brambory o rtizné velikosti.

Vyberte druh brambor doporucenych
pro pfipravu hranolkd.

Brambory nejsou dostatecné omyté
a/nebo nejsou zcela osusené.

Dukladné omyjte nakrajené brambory
kv(ili odstranéni nadmérného $krobu, a
pred fritovanim je fadné osuste. Musi
byt zcela suché.

Hranolky jsou piilis silné.

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

Nepostacujici mnozstvi oleje pro
vlozené mnozstvi hranolkd.

Pridejte olej (viz tabulky 15 az 17).

Filtr je ucpan.

Vycistit vyjimatelny filtr.

Hranolky béhem fritovani praskaji.

Pouzité brambory jsou ¢erstvé sklizené a
maji vysoky obsah vody.

Snizte mnozstvi brambor na 800 g a
upravte dobu fritovani.

Potraviny ziistavaji po krajich fritovaci
panve.

Fritovaci panev je pfilis naplnéna
potravinami.

Dodrzujte maximalni mnozstvi
indikované v tabulkéch vafeni.

Tekutiny vytekly do zakladny spotiebice.

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

Provéfte spravné umisténi kola. Pokud
problém pretrvava, kontaktujte
prodejce. Nepouzivejte ActiFry pro
pfipravu polévek nebo pro recepty s
vysokym obsahem tekutin.

Casovy spina¢ nepracuje.

Je vybita baterie.

Vyméite baterii (viz Obr. 14).

Spotiebi¢ je neobvykle hlu¢ny.

Podezeni, ze motor nepracuje spravné.

Kontaktujte vadeho prodejce.

Lopatkové kolo se béhem fritovani
zastavuje.

Lopatkové kolo neni spravné usazeno.

S pouzitim chiapky zatlacte lopatkové
kolo smérem dold, az spravné zapadne
do svého mista. Pokud toto nepomaize,
kontaktujte prodejce

Pokud mate jakékoli problémy, kontaktujte prosim nas autorizovany servis: + 420 284 823 813
Pokud mate jakékoli dotazy, kontaktujte prosim nasi zdkaznickou linku: + 420 222 317 127
nebo navstivte nasi webovou stranku www.tefal.cz
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Tefal
Taplaléan & Izletesen

Talalékony megoldasok az On egészsége érdekében

A taplalkozas lényege, hogy az étrend valtozatos és kiegyensulyozott legyen, de ez sokkal tébbet jelent az
alapanyagok kivélasztasanal. Az el6készités és a fézési modszer alapvetéen befolyasolja nemcsak a tapértéket,
hanem az étel izét és megjelenését is.

A tapérték tehat arrdl is szol, hogyan kombinaljuk a sokféle el6készitési modszert és a napjainkban szintén
nagy szamban kaphato konyhai késziilékeket. Ennek alapjan a Te@Fal kifejlesztett egy specialis késziilék-
csaladot, melynek célja a TAPLALKOZAS ELVEZETE: talalékony konyhai késziilékeket, melyek megérzik az
alapanyagok tapértékét és kiemelik azok igazi izeit.

Kiilonlegesen sikeres megoldasok

A TeFal azért kutat és fektet be tékét, hogy olyan megoldasokat fejlesszen ki, melyek tudomanyosan
megalapozott médszerekkel segitik a téplalkozast.

A vasarlok6zonség informalasa
A Tefal sok éve gyart olyan konyhaeszkozoket, melyek gyorsasdgukkal, kényelmes és konnyi

kezelhet6ségiikkel segitik az ételek el6készitését.

A Tefal taplaloan és izletesen konyhaeszkoz csaladja minden nap segiti Ont:

« megdrizni a természetes alapanyagok minéségét, ami alapveté az étrendben,

« csokkenteni zsirfelhasznalast,

o Ujra felfedezni a z ételek természetes izeit,

o csokkenteni a f6zéssel eltoltott idot.

Ebbél a konyhaeszkédz csaldadbdl az AcCtiF-ry” 1 kg hazilag készitett hasabburgonyat képes el8éllitani
minddssze 1 kanal (14 ml) - az On altal valasztott - olajjal!

(1 s _sogeee H ® _ _egx s

Udvézéljitkk az Acti-ry" vilagaban!
Készitsen igazi, ropogos hasabburgonyat a sajat izlése szerint!
A szabadalmaztatott technolégia eredménye: az ACti~ry" hasabburgonyék izletesek, ropogds héjjal és puha belsé
résszel késztilnek, héla a forgo keverének, mely kiméletesen forgatja at a hasabokat és egyenletesen osztja szét az olajat,

valamint az egyedi forr6 levegd befivé rendszernek. Onnek csak a megfelelé alapanyagokat, olajat, fliszereket,
fliszerndvényeket és izesitéket kell kivalasztania ... a tébbi az ActiFry* dolga.

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

1 kg igazi hasabburgonya készitéséhez mindéssze 1 kanal - az On éltal kivalasztott - olaj sziikséges. A késziilékhez jard
mérékanal biztositja, hogy pontosan a sziikséges mennyiség( olajat hasznalja.

*1 kg el6készitett burgonydt 10 x 10 mm és kb. 9 cm hosszti csikokra apritunk. Addig stitjiik, mig 55 %-dt a stlydnak elveszti 14
ml olaj felhaszndldsdval.

Hasabburgonya és még sok minden mas!

Az ACtIF _ben nemcsak hasabburgonyat, hanem sok egyéb ételt is el lehet késziteni.
o A készulék hasabburgonyan kivil hirtelensilt zoldségek, puha és omlds daralt hisételek, fasirtok,
ropogos rakocskak és kagylok valamint gytimolcsok széles valasztékanak elkészitésére is alkalmas.

J_@ Az ActiFry®
Amellékelt receptkonyve& cegunkszakacsa| és csaladi szaktanacsadm keszn;ettek kiilonosen figye-
lembe véve az On érdekeit. Nemcsak tradlclonalls ak lanak, hanem talalék
siitési Idasokat és kulonfele ité j ki partikhoz, int tartalmaz egy sor
ésizletes receptet és néhany édességet i

« A+ ActiFry” alkalmas mélyhiitott termékek felhasznalasara is. Ezek a termékek kit(iné alternativai
20 a friss termékeknek. Praktikusak és megérzik az eredeti termékek tapértékét és izeit is.



Annak érdekében, hogy az ActiFry
késziilékével a leheto legjobb eredményt érje el, hasznalja az alabbi

burgonyaféléket és olajakat.

A burgonya: a mindennapi egyensuily és élvezet eszkoze!
A burgonya kit(in6 energia- és vitaminforras. Rengeteg burgonyaféle kaphato, melyek mérete, alakja és ize a
klimatdl és a termesztési korllményektdl fugg. Minden fajtanak mas a termesztési ideje, hozama, mérete,
szine, eltarthatdsaga és felhasznalhatésaga. A feldolgozott burgonya tulajdonségai attdl fliggenek, honnan és
milyen évszakbol szarmazik.
Milyen fajta burgonyat hasznaljak?
Altalanos szabaly, hogy a hasébburgonya készitéséhez az ajénlott burgonyafajtat hasznéljuk. A legtébb
szupermarketben a csomagolason feltiintetik, melyik fajta a legalkalmasabb hasébburgonya készitésére.
Példaul mi a King Edward vagy a Maris Piper (vagy annak megfelelé magyar fajtakat) ajanljuk.
Ha frissen szedett burgonyat hasznalunk, melynek a viztartalma magasabb, azt ajanljuk, hogy néhény perccel
tovabb susse a hasabburgonyat.
Hol taroljam a burgonyat?
A legmegfelelbb hely egy s6tét, hlivos pince vagy kamra (6 és 8° C kozotti hémérsékleten).
Hogyan készitsem el a burgonyat az Acti~ry -ben valé siitéshez?
Nagyon fontos, hogy a hasabok ne ragadjanak 6ssze. Ezt a kovetkezé mddszerrel érhetjik el: mossuk meg és vagjuk
fel a burgonyat hasabokra, késsel vagy az erre alkalmas vagokésziilékkel. A hasaboknak egyforma vastagnak kell
lennitik, mert akkor stilnek meg egyszerre. Mossuk a felvagott hasabokat folyo vizben addig, amig a viz attetszé lesz;
ekkor mar a lehet6 legtobb keményit6tél megszabadultunk. Széritsuk meg alaposan a hasabokat egy szaraz
konyharuhaval. Fontos, hogy a hasabok a lehet6 legszarazabbak legyenek miel6tt betesszitk az ACtiFry©-be,
kulénben nem lesznek ropogésak. Siités el6tt ellendrizzik milyen szarazak; tapogassuk meg Oket egy
papirszalvétaval. Ha a papirszalvéta atnedvesedik, tovabbi szaritas sziikséges. Sose feledjik, hogy a stési id6 a
hasabok sulyatol és az egyszerre stitGtt mennyiségtél figg.
Hogyan vagjam fel a burgonyat?
A hasab mérete hatarozza meg hogy ropogds vagy puha lesz a késztermék. Minél vékonyabb a hasab, annal
ropogoésabb, ami forditva is igaz, a vastagabb hasabok belseje puhdbb lesz. Az alabbi vastagsagokat és
méreteket ajanljuk, melyet izlés szerint lehet varialni:
Vastagséag: amerikai stilusu: 8x8 mm / standard: 10x10 mm / vastag: 13x13 mm
Hossz: maximum 9 cm.
Az ActiFry-ban siitend maximalis méret: 13x13 mm vastag és 9 cm hossza hasabok.

Prébdljon ki tobbféle olajat, valassza ki a legegészségesebbet!

Barmilyen, az izlésének megfelelé olajat hasznalhat, mindig 1 ActiF-ry” mérékanal olaj kell 1 kg
burgonyéhoz. Akér minden alkalommal més olajat prébélhat ki:

Az ActiF=ry"-vel nagyon sokféle olajat hasznalhat:

« Egyszer( olajak: olivaolaj, sz616szem olaj, kukoricaolaj, féldimogyoré olaj, szdjaolaj*

o lzesitett olajak: olajak kiilénféle aromékkal, f(iszerekkel: fokhagyma, erés paprika, citrom...

« Specidlis olajak: szezdmmag olaj, mogyordolaj...

(* stitéskor kovesse a gyartd utasitasat).

Mivel csak kis mennyiségl olajat hasznalunk, az ACtiF-ry" technolégidja segit az egészségesebb és
taplalobb étrend kialakitasaban.

& W) (4] A2k ActiFry”
Az Actil- hasznalataval taplalébb hasabburgonyat lehet késziteni. Az iz

fokozasahoz még tovabbi egy vagy két evokanal olajat lehet adni, de ebben
az esetben a zsirtartalom is névekszik.

A + ActiF-ry” hasznalataval izletes, egészségesebb,
mindig az On izlésének megfelel6 hasabburgonyat
lehet késziteni!

@
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Alkatrészek listaja

ounswN=

N

A késziilék rovid bemutatasa

A fed6 hidegen marad6, megfoghatd része
Fedél

A fed6 felemelésére szolgalo pant

14 ml-es mérokanal

Keverélapat rogzité

Az étel maximalis szintjét mutato jel (csak
hasabburgonya esetében)

Kivehet6 keverdlapat

Kivehet6 sutétalca, tapadas mentes
bevonattal +Gy(irt

Az elso hasznalat elott

* Afedd eltavolitdsa: Nyomja meg a nyité gombot (13) és egyidejiileg emelje fel az  Tavolitson el minden
emeldékart (3) - 1. abra.

« Vegye ki a mérékanalat.

« Emelje fel a fogantyut - vizszintes helyzetben tartva -, amig egy kattanast hall,
amikor a kar beakad.

« Vegye ki a stitétélcat - 3. abra.

o Szerelje le a gyirtit a csatokat a tartaly szélétdl eltavolitva, és nyomja felfelé.

e Emelje fel a keverSlapaton levs szirke rogzité kallantylt, és emelje ki a
keverélapatot. Helyezze a hiivelykujjat a keverSlapat tetejére, a kozépsé ujjat a
kever6lapat rogzité ala és emelje fel a masik két ujjaval a rogzité kallantyukat,

Sutétalca fogantyu kioldé gomb
Sutétalca fogantyu

Alaptest

Kivehet6 sziré

Fedd nyité gombok

Digitalis kapcsolééra

Ki/be kapcsold

Digitalis kapcsolééra beallitd gomb
Levehet6 panel (kizarélag elemcseréhez)

melyek kioldjék a lapatot - 4a. abra.

« Minden alkatrész elmoshaté mosogatégépben, mososzeres vizben vagy puha

szivaccsal.

o Akészilék alaptestét nedves ronggyal vagy mosészerrel lehet tisztitani.
« Miel6tt dsszerakja, alaposan 6blitsen el és szaritson meg minden alkatrészt.

csomagoléanyagot és
feliratot!

Sose meritse a az
alaptestet vizbe!

Annak érdekében, hogy
késziiléke a leheté
legjobb eredményt
nyujtsa, az elsé

olyan receptet, mely
minimum 30 perces (vagy
hosszabb) siitést kivan!

o Alapat visszarakésahoz emelje fel a vilagosszurke kallantyut, helyezze a lapétot a
télca kozepére és nyomja a kallantyut kattanasig lefelé - 4b. abra.

o Elsé hasznalatkor a készlilék bizonyos szagot araszthat: ez nem rendellenes, a szag
hamarosan elmulik. Ez a tovabbiakban nem lesz hatassal a + Actifry késziiléke
mikodésére.

Siités alatt sose hagyjaa -
mérdkanalat a
késziilékben!

oldalakon).

Az alapanyagok elokészitése

Helyezze az alapanyagot egyenletesen elosztva a sttétalcaba és ellenérizze,
hogy nem haladja meg a maximalis mennyiséget (lasd a tablazatot a 23. és 25.

« A mérdkandllal adja hozza az olajat - 6. abra, egyenletesen elosztva (lasd a
tablazatot a 23. és 25. oldalakon). (1 mérékanal olaj = 14 ml)

« Akassza ki a fogantyut és helyezze el a hazéban - 7. abra.

«  Csukja be a fedelet - 8. abra.

« Soha ne lépje tul a maximalis mennyiségl Osszetevék és folyadékok
feltlintetett hasznalati utasitas és a receptkonyv.

Sutés

¢ Akésziilék nem

talmu ételek ké

magas

levesek. szészok..)
« Sose kapcsolja be a késziiléket iiresen!
« Sose toltse tul a siitét, a betoltott étel nem allhat magasabban, mint a siité

0 P

(pl.

).
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A siitési ido beallitasa
« A kivant id6 beadllitdsdhoz nyomja meg az idSkapcsolé gombjat, tartsa FIGYELEM:
lenyomva amig a kivant id6é megjelenik a kijelzén. - 9. abra (lasd a tablazatot Az idékapcsol6 csak

a 23. és 25. oldalakon). jelzi a stitési ido
+ Ekkor engedje el a gombot. A kijelzén lathato id6 visszaszamlaldsa lejartjat, de nem
megkezdédik. kapcsolja ki a
+ Haa kivalasztott id6 nem megfeleld, vagy Ujra akarja inditani az id6kapcsolot,  késziiléket!
tartsa a gombot lenyomva 2 masodpercig. Ezutan uj id6 valaszthato. m

A siités elkezdése
Figyelem! Amint kinyitja - Nyomja meg a Be/Ki kapcsolot - a késziilékben elindul a forrd leveg6 aramlasa
a fedelet, a késziilék és a siitési folyamat kezdetét veszi a stitétérben - 10. dbra. A keverélapat az
kikapcsol! Sramutatd jaraséval egyez6 iranyba lassu forgasba kezd.

A kész étel kiszedése a késziilékbol

-+ Asitésiidé lejartaval a késziilék figyelmezteté hangot ad. A figyelmeztetés  Egési sériilések

ledllitdasdhoz nyomja meg az id6kapcsolé gombjat - 11. abra. elkeriilése végett sose
+  Nyomja meg a késziilék Be/Ki gombjat - 12. abra és nyissa ki a fedelet. érintse a késziilék
+  Emelje fel a fogantytt amig egy kattanast hall, ami a fogantyt rogziti. fedélapjat és forré
Ezutan kiemelheti a stitétéalcat - 13. abra. alkatrészeit, kivéve a
«  Akész étel azonnal talalhato. megjeldlt hideg feliiletet.

el s o e g
Sutési idok

Az alabbi téblazatban megadott id6k csak tajékoztatod jellegtiek. A tényleges siitési idék a burgonya fajtéjatol
és mennyiségétdl fliggenek.

Mi a King Edward vagy Maris Piper fajtaju (vagy ezeknek megfelelé magyarorszagi) burgonyakat ajanljuk.

Burgonya
BURGONYA Tipusa MENNYISEGE SUTEs! ID6
friss 1200 g* 1 mérékanal + 1/4** 43-46 perc
Standard i * srokana -
hasabburgonya friss 1000 g 1 mérékanal 40-43 perc
. 10x10mm” friss 750 g* 3/4 mérokanal** 35-37 perc
€59 mm hosszi friss 500 g* 1/2 mérokanal** 28-30 perc
friss 250g* 1/4 mérékanal** 24-26 perc
Neggedbe végott friss 1000 g* 1 mérékanal 40-42 perc
urgonya mélyhitétt 7509 nincs 14-16 perc
Kockara végott friss 1000 g* 1 mérékanal 40-42 perc
burgonya mélyhitott 7509 nincs 30-32 perc
Fagyasztott - csak 7509

mélyhlitésre vastag nincs 35-40 perc

alkalmas 13x13mm

) Fagyasztott - 2 7509

Hasabburonya | vagy 3 [épésben |  standard nincs 30-32 perc

stthetd 10x10mm

stitében vagy
grillben (vagy 500

olajban) Amerikai nincs 25-25 perc

8mm x 8mm

* a hamozatlan burgonya stlya - 15. abra**
FONTOS: Hogy elkertilje a késztiléket, soha ne Iépje tul a maximalis 6sszetevék mennyiségének és folyadékok
feltlintetett utasitas és szakacskonyv a.
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ZOLDSEGEK

Tipusa

MENNYISEGE

Egyéb zoldségek

SUTEs! ID6

Cukkini friss, szeletelt 7509 1 {ggrgkﬁ?jelglvaﬂ‘; 25-35 perc
Paprika friss, szeletelt 6509 1 Fgg'gkﬁ?déelg I‘/aIJ; 20-25 perc
Gomba friss, negyedelt 6509 1 mérékanal olaj 12-15 perc
Paradicsom friss, negyedelt 6509 1 {ggrgkﬁ?jelgw; 10-15 perc
Hagyma friss\;ggy\;];ﬁre 5009 1 mérékanal olaj 15-25 perc

Hus - Szarnyasok

A hus és a szarnyasok izesitéséhez keverjen némi fliszert (paprikat, curryt, kevert flszernévényeket,
kakukkfiivet...) az olajba.

Tipusa MENNYISEGE 'y} Sutesi Ip6
friss 7509 nincs 18-20 perc
Csirkedarabkak fagyasztott 7509 nincs 18-20 perc
fagyasztott 1(21 gg 'g)b nincs 12-15 perc
Csirkecomb friss 4-6db nincs 30-32 perc
Csirkelab friss 2 nincs 30-35 perc
Csirke mellehtsa : 6db .
(csontozott) friss (kb. 750 g) nincs 10-15 perc
Kinai tavaszi tekercs friss 4-8 db (kicsi) 1 mérékandl olaj 10-12 perc
friss
Béranyborda (25-3 cm vastag) 2-6db nincs 20-25 perc*
friss .
Diszné borda (2.5 cm vastag) 2-3db nincs 18-23 perc*
Diszn6 szelet friss 3%;,’%‘;&?%’ ‘s/zézl‘?; 1 mérékanél olaj 12-15 perc
4-8db
Kolbészok friss (felszarva) nincs 10-12 perc
friss
Chilli Con Carne (f'mg:ﬁ’lt 5009 1 mérékanal olaj 30-40 perc
friss
(bélszin vagy
Bélszin felsal 1 cm-es 6009 nincs 8-10 perc
csikokban)
Fasirt friss 12 darab nincs 18-20 perc

*Sités kozben forgassa meg
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Hal - Kagylé

MENNYISEGE SuTEsI Ipo
. . 18 darab i

Panirozott homéar Fagyasztott (2809) nincs 10 perc
Ordéghal Friss darabolva 5009 1 kanal olaj 20-22 perc
Garnélarak Fétt 4009 nincs 10-12 perc
Kiraly garnélarak F?Q?gﬁézﬁéés 300 g (16 darab) nincs 12-14 perc

Desszertek
Tipus MENNYISEGE SuTEs! Ip6
500 1 kanal olaj

Bandn Felszeletelve (5 bangn) + 1 evokanal barr{acukor 4-6 perc
c?é%ﬁ%igdcﬁsq 2 banén nincs 20 - 25 perc
Cseresznye Egészben Max. 1000 g 1 1 lﬁakg‘?]l(ﬁlgﬂkor 12-15 perc

Negyedelve ha
Eper nagy vu?(y felezve Max. 1000 g 1- 2 kandl cukor 5-7 perc
hakicsi
Alma Felcikkezve 3 1 kandl olaj + 2 kandl cukor 15-18 perc
Korte Darabolva Max. 1000 g 1 - 2 kanal cukor 8-12 perc
Anandsz Darabolva 1 1 -2 kandl cukor 8-12 perc
Mélyfagyasztott termékek

ELELMISZER Tipusa KiszERELES Fo6zEsi ID6
Ratatouille Fagyasztott 7509 nincs 20-22 perc
%gsltzg?léslzeifgt:lf Fagyasztott 7509 nincs 20-22 perc
Spagetti karbonare Fagyasztott 7509 nincs 15-20 perc
Pajella Fagyasztott 6509 nincs 15-20 perc
Kantoni rizs Fagyasztott 6509 nincs 15-20 perc
Chilli con carne Fagyasztott 7509 nincs 12-15 perc

Actifry Otletek és tanacsok

«  Sose s6zza meg a hasabburgonyat a stités alatt! A sot talalas el6tt adja az ételhez,

miutan eltavolitotta a sttétalcabol.

« Ha szaritott fiiszereket vagy fliszernvényeket tesz az Actifry-ba, elétte olajjal
vagy valamilyen folyadékkal keverje el. Ha szarazon prébalja a késziilékbe tenni,
a forré levegbaramlat szétfujja és a levegében tartja a fliszereket.
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Figyelem! ErGsen szinezé hatasu fliszerek nyomot hagyhatnak a keverélapaton
vagy a készulék egyéb feliiletein. Ez nem okoz problémat.

Fokhagyma esetében vagja apréra a fokhagymat, ne hasznaljon fokhagyma
kinyomét. Ez utdbbi esetben a fokhagyma hozzéragad a lapat tengelyéhez.
Hagyma esetében szintén csak szeletelje fel vékonyan, ne végja apréra a
hagymét. Miel6tt behelyezi az Actifry-ba, vélassza szét a szeleteket és gyorsan
keverje el a megfelel6 eloszlas érdekében.

Hus és szarnyasok esetében siités kdzben néhanyszor éllitsa le a késziiléket és
keverje 4t az ételt, hogy a felsé rész ne szaradjon ki és a sttés egyenletes
maradjon.

A zoldségeket vagja fel megfelel6 darabokra, igy azok at tudnak silni.

A késziilék nem alkalmas magas nedvességtartalmu ételek készitésére (pl.
levesek, szészok..)

Konnyd tisztitas

A késziilék tisztitasa

Tisztitas el6tt mindig hagyja a készlléket teljesen kihtilni.
Nyissa ki a fedelet - 1. abra és emelje fel a pantot
kiemeléséhez.

Emelje fel a fogantyut vizszintes helyzetben, amig egy kattanast hall, mely
rogziti a fogantyut - 3. abra.

Szerelje le a gy(ir(it a csatokat a tartély szélétdl eltavolitva, és nyomja felfelé.
Vegye ki a stitétalcat.

Emelje fel a rogzitSkart és vegye ki a keverdlapatot - 4a. abra

Emelje ki a sz(ir6t a fels6 részénél fogva - 3. abra és mossa meg.

Minden alkatrész elmoshaté mosogatégépben, mosészeres vizben vagy puha
szivaccsal.

A késziilék alaptestét nedves ronggyal vagy mosészerrel lehet tisztitani.
Miel6tt Osszerakja, alaposan dblitsen el és szaritson meg minden alkatrészt.
Ha az étel a stit6talcahoz vagy a keverélapathoz ragad vagy hozzaég, tisztitas
elétt langyos vizben édztassa be.

A készllék sutétalcaja tapadas mentes felilettel van bevonva: hosszabb idé
elteltével ez a fellilet karcolddhat és elbarnulhat; ez természetes folyamat és
nem okoz problémat.

Céglink garantalja, hogy ez a bevonat az élelmiszertérvény idevagd
feltételeinek megfelel.

- 2.abra a fedél

Kornyezetvédelem mindenek elétt!

Az elem az id6kapcsoléban
A gombelem tipusa: L1154.

Az elem cseréléséhez tavolitsa el a fedelet egy kis, lapos csavarhuzoval. Helyezze a
csavarhuzot a fedél felsé nyilasaba és feszitse felfelé a fedelet. Vegye ki a fehér
elemtakarot és cserélje ki az elemet - 14. abra. Sose dobja ki az elemet a haztartasi
szeméttel; hasznalja a megfelelé szelektiv szemétgydijtési modot.

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

® Fontos! A késziiléke értékes, Ujra felhasznalhato alkatrészeket tartalmaz.
2 Amennyiben megvalik késziilékétdl, vegye ki az elemet és vigye a késziiléket a

megfelelé szemétgytijté helyre. A kereskeddk is kotelesek visszavenni hasznalt
késziilékeket.
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Sose meritse az
alaptestet vizbe!

Sose hasznaljon
suroléanyagot vagy
durva eszkozt!

A kiveheto sziirot
rendszeresen kell
tisztitani!

Annak érdekében hogy a
stitotalca tapadas
mentes feliiletét a lehet6
leghosszabb ideig
megdrizze, sose
hasznaljon fém
eszkozoket a talalashoz!
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Hibakereso tablazat

A HiBA

A késziilék nem mikodik.

OkA

MEGOLDASA

Ellen:

A késziilék nincs bedugva a hélézatba.

izze a helyes be

ABe/Ki kapcsol6 nincs teljesen benyomva.

Nyomja be a Be/Ki kapcsolét.

Bar a Be/Ki kapcsolo be van nyomva, a
késziilék nem mikédik.

Csukja be a fedelet.

A motor forog, de a késziilék nem
melegedik fel.

Vigye vissza a késziiléket az eladohoz.

A kever6lapét nem forog.

Ellendrizze a kever6lapat megfelelé
helyzetét. Ha ez nem segit, vigye vissza a
késziiléket az eladéhoz.

A kivehet6 kever6lapat nem marad a
helyén.

A lapét nincs régzitve.

Ellendrizze hogy a rogzit6 kallantyd
teljesen le van nyomva.

Az étel nem stil egyenletesen.

A keverdlapét nincs behelyezve.

Helyezze be a keverélapatot.

Az alapanyagok nincsenek megfelel
méretve apritva.

Apritsa az alapanyagokat a megfelelé
méretre.

A burgonya hasabok nincsenek
megfeleléen, egyforméra szeletelve.

Szeletelje a burgonyat egyforma
hasabokra.

Bér a keverélapat a helyén van, nem
forog.

Ellendrizze, hogy teljesen le van nyomva
és bekattant a helyére. Ha a probléma
nem mulik el, vigye vissza a késztiléket az
eladéhoz

Nem a megfelel6 fajtaju burgonyat
hasznalja.

Vélasszon egy ajanlott fajtat.

A burgonya nincs megfeleléen mosva
és/vagy megszaritva.

Mossa a burgonyat tovabb, hogy a
felesleges keményitét eltavolitsa, utdna
széritsa meg alaposan.

A hasabburgonya nem eléggé ropogos.

A hasabok tul vastagok.

Végja vékonyabbra a burgonyat. A
hasébok ne legyenek 13x13 mm-nél
nagyobbak.

Az olaj kevés ehhez a mennyiséghez.

Novelje meg az olajmennyiséget. (Lasd a 23.
és 25. oldalon tallhato tablazatot)

A sz(ir6 eltomodott.

Vegye ki és tisztitsa meg a sz(ir6t.

Siités alatt szétesnek a hasabok.

A burgonya nagyon friss és tl magas a
viztartalma.

Csokkentse a burgonyat 800 g-ra és
novelje a stitési idét.

Az étel a stt6talca szélén marad.

Atalca tul van toltve,

Csak a tablazatban megadott alapanyag
mennyiséget hasznalja.

A késziilék aljan folyadék tapasztalhato.

A keverélapat nincs megfeleléen
felhelyezve vagy a lapét tomitése rossz.

Ellendrizze a lapat megfeleld helyzetét. Haa
hiba tovabbra is fenndll, forduljon az
eladéhoz. Sose hasznalja az Actifry
késziiléket levesek vagy nedvdus ételek
készitéséhez.

Aziddkapcsolé nem muikodik.

Az elem kimerdilt.

Cserélje ki az elemet (lasd 14.sz.abra).

A készuilék szokatlanul hangos.

A motor val6szintileg nem miikodik
helyesen.

Vigye vissza az eladénak.

A keverdkanal leall stités kozben.

Akanal nincs a helyén.

Vegyen fel egy héallo kesztytit és
nyomja le a kanalat kattanasig, a megfe-
lel6 helyre. Ha ez nem segit, forduljon az
eladéhoz.

Barmilyen probléma esetén vagy ha kérdése van, forduljon a Vevészolgalatunkhoz:

+36 180184 34

vagy a weboldalunkhoz - www.tefal.hu
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Tefal

Zdravo a Chutne
Inovacia v zaujme vasho zdravia

Zdrava vyziva znamena stravovat sa rozmanito a vyvazene... ide viak o ovela viac ako len o prisady. Spdsob,
akym su pripravené a uvarené, moze vo velkej miere ovplyvnit ich nutri¢ént hodnotu a mat velky dopad na ich
chut a Strukturu.

Vyziva je teda tiez o rozli¢nostiach v kombinovani roznych spésobov pripravy jedla a spotrebicov na pripravu
jedla, ktoré st dnes dostupné. S vedomim toho spolo¢nost TeFa L vyvinula 3pecialny rad spotrebicov, ktoré
sa zameriavaju na VYZIVU S VACSIM POZITKOM: démyselné kulinarske zariadenia, ktoré zachovavajd vyzivné
hodnoty a zdokonaluju prirodzenu chut prisad.

Prinasame vam jedinecné rieSenia

Tefal investuje do vyskumu, aby vam prinies| jedine¢né rie$enia zamerané na vyzivu, ktorych pozitiva
potvrdzuju vedecké studie.

Informujeme vas

Uz vela rokov vam TeFaU prinaia zariadenia, ktoré vam pomahaju pri priprave vasich jedal tym, ze
poskytuju rychle, vhodné a jednoduché riesenia.

Rada Zdravo a Chutne od spolo¢nosti Tefal vam pomoze tym, ze:

« zachovava kvalitu pévodnych prisad, ktoré su pre vas dolezité z hladiska vyzivy,

« obmedzuje pouzivanie tukov,

« znovu objavuje prirodzené chute a arémy jedla,

« skracuje cas straveny pri priprave jedal.

V rémci tejto rady vyrobkov vam zariadenie ACtiFry® umoziuje pripravit 1 kg zemiakov ako doméce
hranol¢eky s iba 1 plnou lyzicou (14 ml) vasho oblibeného oleja!

Vitajte vo svete AcCti—ry"l
Pripravte si skutocné a chutné hranolceky tak, ako ich mate radi!

Hranol¢eky ACEi=ry” st velmi chutné s chrumkavym povrchom a jemnym a makkym vnutrajskom, a to vdaka
patentovanym technoldgiam: lopatka na miesanie, ktora jedlo jemne premiesava a pripadne rozptyluje olej, a jedinecny
systém na zohrievanie pomocou horticeho vzduchu. Zvolte svoje prisady, olej, korenie, bylinky a ochucovadla... a
nechajte, nech sa ACti=ry" postara o ostatné.

Iba 3% tuku* 1 plna lyzica (14ml) oleja je dost!

Jedna plna lyZica oleja podla vasho vyberu vam umoziiuje pripravit pravé hranoléeky z 1kg zemiakov. To, Ze pouzivate
presné mnozstvo, mate zarucené vdaka lyZici s odmerkou, ktord sa dodava spolu so zariadenim.

*1 kg zemiakov pripravenych a pokrdjanych na surové hranolceky s hribkou 10x10 mm a dizkou az do priblizne 9 cm,
vyprazenych az do 55% straty vdhy na 14 ml oleja...

Hranol¢eky a mnoho iného!

ACEIF yam umoznuje pripravit velké mnozstvo réznych receptov.

e Okrem hranolcekov a zemiakov mézZete k svojmu jedlu podavat rézne druhy opekanej zeleniny, jemné a
Stavnaté mleté maso, fasirky a chrumkavé prazené garnaty, mékkyse a ovocie.

(2 @ (& . + ActiFry
Dodanu knihu receptov pre vas vytvoril nas tim domacich ekonémov a odbornikov na
vyzivu. Okrem tradi¢nych hranol¢ekov mame tiez inovativne “zabavné” napady na pri-

pravu ochutenych hranoléekov a recepty na zdravé a chutné hlavné jedla a tiez na
niekolko dezertov!

« 4+ ActiFry" dokaze tiez vynikajico pripravit mrazené potraviny. Mrazené jedla st vhodnou alternativou
Cerstvych vyrobkov. St praktické a uchovévaju vyzivné hodnoty a chut potravin.
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Pre ¢o najlepsie vysledky s vasim ActiFry
vam odporucame dodrziavat nase pokyny tykajtice sa
odrody pouzitych zemiakov a oleja.
Zemiak: vyvazenost a pozitok kazdy den!
Zemiaky st vybornym zdrojom energie a obsahuju vitaminy. Zemiaky sa velmi liia vo velkosti, tvare a chuti
vzhladom na svoju rozmanitost, podnebie a podmienky pri pestovani. Kazda odroda ma svoj ¢as zberu urody,
vynos, velkost, farbu, kvalitu pri skladovani a kulinarske vyuzitie. Vlastnosti zemiakov sa pri vareni mozu réznit
v zavislosti od ich povodu a sezénnosti.
Aku odrodu by som mal(a) pouzit?
Vieobecne vam odporti¢ame pouzivat zemiaky, ktoré su osobitne doporu¢ené na pripravu hranol¢ekov. V
mnohych supermarketoch vam informacia na obale napovie, ktorad odroda zemiakov je vhodna na pripravu
hranolcekov.
Cerstvo nazbierané zemiaky maju vacsi obsah vody, preto vam odpori¢ame z nich pripravené hranoléeky
vyprazat o niekolko minut dlhsie.
Kde by sa mali zemiaky skladovat?
Najlepsim miestom na skladovanie zemiakov je tmava pivnica alebo chladné $pajzova skrifia (medzi 6 a 8°C), z
dosahu svetla.
Ako by sa mali zemiaky pripravit pre vyprazanie v Actifry?
Pre dosiahnutie najlepsieho vysledku musite zabezpecit, aby sa hranoléeky na seba nelepili. S tymto vedomim umyte a
okréjajte celé zemiaky a nakrajajte ich na hranolceky za pouZitia ostrého noza alebo kréjaca na hranolceky. Hranol¢eky
by mali mat rovnaku velkost, aby sa uprazili v rovnakom case. Surové hranoléeky umyte vo velkom mnozstve studenej
vody, az kym odtekajtica voda nie je Cistd, aby sa odstranilo ¢o najviac Skrobu. Hranol¢eky dokladne vysuste za pomoci
vysokoabsorpéného obriska. Hranoléeky musia byt pred viozenim do ActiF-ry® dékladne osusené, inak sa
neuprazia do chrumkava. Aby ste skontrolovali, ¢i st dostatocne osusené, pritla¢ajte na ne papierové obruisky tesne pred
pripravou. Ak sa na obrusku ukéze mokrd skvrna, znova hranolceky osuste. Nezabudnite, Ze cas pripravy hranolcekov sa
meni v zavislosti od vahy hranol¢ekov a davky pouzitych hranol¢ekov.
Ako sa maju hranolceky krajat?
Velkost hranolceku ovplyviiuje jeho chrumkavost alebo mékkost. Tensie hranolceky su chrumkavejsie, a
naopak hrubsie hranol¢eky su maksie vo vnutri. Svoje hranol¢eky moézete nakrajat na nasledujtice rozmery v
zavislosti od vasich chuti:
Hrabka: Americky $tyl: 8 x 8mm / Standardné: 10 x 10mm / Nahrubo: 13 x 13mm
Dizka: Az do priblizne 9cm.
Odporacané maximalne hodnoty pre Actifry su: hribka 13mm x 13mm a dizka do 9cm.

Vyskuasajte viacero réznych olejov pre zdravie

Mézete obmienat typ oleja v zavislosti od vasho vyberu s 1 ACtif= plnou lyZicou oleja pre 1 kg zemiakov.
Zvolte rozny olej pre kazdu pripravu hranoléekov!

S ActiFFry® mézete pouzit velké mnozstvo réznych typov olejov:

o Standardné oleje: olivovy olej, kukuri¢ny olej, arasidovy olej, sine¢nicovy olej, séjovy olej*

« Oleje s prichutou: oleje s aromatickymi bylinkami, cesnakom, ¢ili, citronom...

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

(*pripravujte v sulade s instrukciami vyrobcu)

S tymto malym mnozstvom oleja pouzitého pri kazdej priprave technolégia ActiF-ry" napomaha pri
dodavani zdravsej, vyvazenejsej stravy.

(& @] [&]: + ActiFry
S Actif= mézete pripravit hranoléeky s vy$$ou vyzivovou kvalitou. Pre extra
prichut mézete pridat 1 alebo 2 plIné lyZice oleja naviac a ziskat tak este
intenzivnejsiu chut;, to viak zvysi obsah tukov

eve

S + ActiFry” pripravite chutnejsie, zdravsie hranolceky,
presne také, aké mate radi!

G
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Odoberatelny ovladaci panel (iba pre pristup

1. Chladna dotykova oblast na veku 9.  Tiacidlo na uvolnenie ri¢ok nadoby na varenie

2. Vrchnak 10. Ru¢ka nadoby na varenie

3.  Zapadka na odobratie veka 11. Baza

4. Odmerna lyzica (14ml) 12. Odoberatelny filter

5. Paka na zamykanie/odomykanie lopatkového 13. Tlacidla otvarania veka
kola 14. Digitalny ¢asovaé

6.  Znatky maximalnej drovne jedla (pre 15. Spina¢ zapinania/vypinania On/Off
hranol¢eky) 16. Tlac¢idlo nastavenia ¢asovaca

7.  Odnimatelnd miesacia lopatka 17.

8.  Odnimatelna nadoba na varenie s nelepivym do oddelenia pre batérie)

povrchom + Oko
Rychly uvod do pouzivania
Pred prvym pouzitim

Pre odobratie veka - obr.1, stla¢te naraz tla¢idla otvarania veka (13) a
zdvihnite zépadku (3) pre odnatle veka - obr. 2

e Vyberte odmernou lyzicu.

e Zdvihnite ra¢ku do horizontalnej polohy, az kym nezacujete “kliknutie’, ako
ri¢ka zapadne.

e Vyberte nadobu na varenie - obr. 3.

e Odmontujte oko odstranenim uzatvaracich spon na okrajoch nadoby a
posurite ho smerom nahor.

e Pre vybratie lopatky zdvihnite svetlosivi paku blokovania umiestnent na
strane lopatky. Prilozte svoj palec na vrch lopatky a ukazovak a prostrednik
pod paku blokovania, zdvihnite paku blokovania za pomoci svojich prstov pre
odblokovanie lopatky - obr. 4a.

* Vsetky odoberatelné ¢asti mozno umyvat v umyvacke riadu - obr. 5 alebo ich
mozno umyvat za pomoci mékkej hubky a saponatu na umyvanie riadu.

e Bazu zariadenia vytrite vlhkou handri¢kou so saponatom.

e Oplachnite a dokladne vysuste vietky casti predtym, ako ich zlozZite spét.

e Pre umiestnenie lopatky potiahnite smerom hore svetlosivt paku blokovania,
potom lopatku umiestnite do stredu nadoby na varenie a zatlacte paku
blokovania - obr. 4b.

e Pocas prvého pouzitia moze zariadenie vydavat jemny zapach: nie je skodlivy
a rychlo zmizne. Nema ziadny vplyv na fungovanie vasho + ActiFry.

Odstrante vietky nalepky
aobaly.

Bézu nikdy neponarajte
do vody!

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

Priprava jedla

Odmernu lyzicu
nenechavajte vo vnutri
nadoby pocas pripravy
jedla.

Varenle

Potraviny vlozte do nadoby na varenie, rovnomerne ich rozmiestnite,
skontrolujte, ¢i dodrziavate maximalne hodnoty (pozri tabulky varenia, str. 31
az33).

LyZicou do jedla pridajte olej - obr. 6, rovnomerne ho rozmiestnite (pozri
tabulky varenia, str. 33 az 35). (1 pIna lyzica = 14 ml oleja).

Odblokujte ricku a Gplne ju zlozte do jej krytu - obr. 7.

Zatvorte veko - obr. 8.

Nikdy neprekracujte maximalne mnozstvo zloziek a kvapalin uvedenych v
navode na pouzitie a na kucharky.

Toto zariadenie nie je vhodné na pripravu receptov s vysokym obsahom
tekutin (napr. polievky, jedla s mnozstvom $tavy...).
« Zariadenie nikdy nezapmajte vtedy, ked'je nadoba ha varenie prazdna

« Nadobu na varenie nepr

nikdy nep te

alebo znac¢ku pre maximalnu u;oven potravin (plati |ba pre hranoléeky).
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Zvolte ¢as varenia

e Stlacte tlacidlo nastavenia ¢asovaa pre nastavenie casu. Tlacidlo drzte

stla¢ené, kym sa na displeji nezobrazi Zelany ¢as - obr. 9 (pozri tabulky varenia, ?UDTEP?ATRNI: R

str. 31 az 33). casovac signalizuje
e Teraz tla¢idlo uvolnite. Zvoleny ¢as (v mindtach) sa zobrazi a spusti sa koniecvarenia, ale

odpocitavanie. nevypina spotrebic.
e Ak urobite chybu alebo vymazete zvoleny ¢as, tlacidlo podrzte stlacené pocas

2 sekind, a potom znova nastavte cas.

v o g?

Zaciname varit
Ked'veko otvorite, « Stlacte spinac zapinania/vypinania, varenie zacne vdaka horicemu vzduchu,
zariadenie prestane ktory cirkuluje vo vnutri uzatvoreného priestoru na varenie - obr. 10. Lopatka
pracovat. pomaly rotuje v smere hodinovych ruciciek.

Vyberanie jedla

+ Po ukonceni varenia za¢ne casova¢ pipat. Pre zastavenie pipania stlacte Aby ste predisli

tlacidlo nastavovania asovaca - obr. 11. akémukolvek riziku
«  Stlatte tla¢idlo vypinania/zapinania pre zastavenie zariadenia - obr. 12 a popalenia nedotykajte
otvorte veko. sa veka alebo akejkolvek
+ Zdvihnite ru¢ku, az kym nezacujete “kliknutie” naznacujiice zablokovanie a inej €asti ?ko chladnej
vyberte nadobu na varenie - obr. 13. dotykovej plochy

«  Mozete servirovat.

Tabulka ¢asov varenia

Casy varenia uvedené nizsie su iba informativne a mézu sa v zavislosti od rozmanitosti a davky pouzitych zemiakov
menit.

Zemiaky

DRuH VAHA OLE) Cas PRIPRAVY

Cerstvé 1200 g* 1 plna lyzica oleja + 1/4 ** 43 - 46 min

Hranolceky 5 * P : N :
standardnd hrtibka Cerstvé 1000 g 1 pIna. Iy2|‘ca olejfa 40-45 m!n
10mm x 10mm Cerstvé 750 g* 3/4 plnej lyZice oleja** 35-37min

dizka az do 9cm. = " - - .
Cerstvé 500 g* 1/2 plnej lyZice oleja** 28-30min
Cerstvé 250 g* 1/4 plnej lyZice oleja** 24-26 min
Zemiaky (stvrtky) CVerstvé/ 1000 g* 1 plné!yiica oleja 40-42 m?n
Mrazené 7509 Ziadny 14-16 min
Zemiaky nakréjané na Cerstvé 1000 g* 1 plna lyzica oleja 40-42min
Mrazené 7509 Ziadny 30-32min

750

Mrazené - vhodné Nahrubo

Iba na hibkové Ziadn 35-40 min
vyprazanie 13mm x 13mm Y
Hranolcek 2 2y | Standorine
ranolcel alebo 3 sposol andardné 3 g .
y riprg,vy Yy 10mmoc10mm Ziadny 30-32 min
vhodné na
pecenie v rdre a
nagrile @na | 500 g Americky N
bkové Styl 8mm x Ziadny 25-27 min

vyprézanie) 8mm

*Vaha neosupanych zemiakov - obr. 15%*
DOLEZITE: Aby nedoslo k poskodeniu zariadenia, nikdy prekracuji maximalne mnozstvo prisad a kvapalin
uvedenych v navode na obsluhu a kucharky v
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Ina zelenina

DRUH OLE) As PRIPRAVY

Cukety Cerstvé, na platky 1;8%?!‘{’552“0&'?{.’303), 25-35min
Sladké papriky | Cerstvé, na platky 6509 1%8%?!,{55::;?&& 20-25min
Huby Cerstvé, na stvrtky 6509 1 plna lyzica oleja 12-15min
Paradajky Cerstvé, na stvrtky 6509 1158’ lr?ﬁ slgiicgnc:elje{/%gy 10-15min

Cibula Cerstvé, na krazky 5009 1 plnd lyZica oleja 15-25 min

Maso - Hydina
Aby ste mésu a hydine dodali chut, zmiesajte niektoré korenia (ako paprika, kari, miesané bylinky,
tymian.....) s olejom.

DRuH VAHA OLes Chas PRiPRAVY
Cerstvé 7509 Ziadny 18-20 min
) Mrazené 750 g Ziadny 18- 20 min
Kuracie nuggety
Mrazené 1%(5;33\,(1162099); 2 Ziadny 12-15min
Kuracie stehnd Cerstvé 4a26 Ziadny 30-32min
Kuracie nohy Cerstvé 2 Ziadny 30-35min
}f\‘;ﬁg;gggf Cerstvé 6 (priblizne 750 g) Ziadny 10- 15 min
Cinske jarné rolky Cerstvé 4 az 8 malych 1 plna lyzica oleja 10- 12 min
Cerstvé .
Platky jahnaciny (25cmaz3cm 2az6 Ziadny 20 - 25 min*
hrubé)
Platky bravcoviny Cersf]\ﬁl()zé.)s m 2az3 Ziadny 18-23 min*
* 5 2 az 6 tenkych
Bravovy rezefi Cerstvé platkov alebo 1 pIné lyZica oleja 12-15 min
pasov
Klobésy Cerstvé (pre?;iaciguté) Ziadny 10- 12 min
Chilli con carne Cerﬁé\\//%((jzzm)lstej 5009 1 plnd lyZica oleja 30-40 min
Cerstvé
(zadné alebo
Hovédzi steak s:]naekcrlé?avrl]céa 600 g Ziadny 8-10min
na 1cm hrubé
platky)
Fasirky Cerstvé 12 kdskov Ziadny 18-20 min

*Pootécat pocas varenia
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Ryby - makkyse

DRuH VAHA OLE) Chas PRIPRAVY
Obalované krevety Mrazené 18 kiskov (280 g) Ziadny 10 min
Poloraja Cerst\:]éaakﬁkyra'jané 5009 1 plna lyzica oleja 20-22 min
Garnéty Varené 4009 Ziadny 10- 12 min
Garnéty Jumbo King ér\;rﬁrzaezrée;‘g 300 g (16 kuiskov) Ziadny 12-14 min
Dezerty
DRruH VAHA VAHA Cas PRiPRAVY
. « 1 pind lyzica oleja + 1 pind lyzica :
) Na platky 500 g (5 bananov) P yzhnedé}'{o aw ],FL Y. 4-6min
Banany
Obalené v staniole| 2 banény Ziadny 20-25min
" 5 1 pind lyZica oleja + 1 az 2 plné ;
Ceresne Celé Do 1000 g P yzlyiice éukru P 12-15min
Nakréjané na
Stvrtky, ak su .
Jahody velké, Do 1000 g 1az 2 plné lyzice cukru 5-7 min
alebo na polky, ak
st malé
5 Nakréjané na 1 plna lyZica oleja + 2 pInd lyzica _ .
Jablké mes{aéiky 3 Py 15-18 min
Hrusky Naklr(a';jgﬁf na Do 1000 g 1az 2 plné lyzice cukru 8-12min
5 Nakréjany na 3 oS .
Ananés kquky 1 1 az2 plné lyzice cukru 8-12min
Mrazené vyrobky
POTRAVINY DRuH VAHA OLE) Chas PRIPRAVY
Ratatouille Mrazené 7509 Ziadny 20-22 minat
ypzaezsatgsi%ba a Mrazené 7509 Ziadny 20-22 minat
Cestoviny carbonara Mrazené 7509 Ziadny 15 - 20 minut
Paella Mrazené 6509 Ziadny 15 - 20 minut
Kantonska ryza Mrazené 6509 Ziadny 15 - 20 minut
Chilli con carne Mrazené 7509 Ziadny 12- 15 mintt

Tipy a pomocky pri vareni v ActiFry

« Hranolceky nesolte, pokial' st v nddobe na varenie. Sol pridavajte az
ked'sti hranolceky vybraté zo zariadenia po ukonceni vyprézania.
« Ked'do Actifry pridavate susené bylinky a korenie, zmiesajte ich s trochou oleja alebo

nejakej tekutiny.



Ak sa ich pokusite vhodit priamo do nadoby, jednoducho ich dookola rozveje systém
horticeho vzduchu.
Upozorriujeme vas, ze velmi farebné korenia mézu jemne zafarbit lopatku a casti
zariadenia. Je to bezné.
Za ucelom ziskania lepsich vysledkov pouzite jemne nasekany cesnak namiesto
popuceného cesnaku, aby sa neprilepil na Ustrednu lopatku.
Ak v receptoch ActiFry pouzivate cibule, je lepsie, ked'ich nakrajate na tenké platky
namiesto nasekania, kedZe sa tak lepsie uvaria. Krizky cibule oddelte predtym, ako
ich pridate do nadoby, a narychlo ich premiesajte, aby sa pravidelne rozdelili.
Ked' pripravujete méso a hydinu, zastavte zariadenie a jeden alebo dvakrat
premiesajte obsah nadoby pocas varenia tak, aby sa jedlo na vrchu nevysusilo a
oprazilo sa pravidelne.
Zeleninu nakrajajte na malé kusky alebo premiesavaijte, aby sa uvarila rovnomerne.
Toto zariadenie nie je vhodné na pripravu receptov s vysokym obsahom tekutin
(napr. polievky, jedla s mnozstvom stavy..).

Jednoduché cistenie

Cistenie zariadenia

Pred ¢istenim pristroj nechajte tplne vychladnut.

Otvorte veko - obr. 1 a zdvihnite zdpadku pre odobratie veka - obr. 2.
Zdvihnite racku do horizontélnej pozicie, az kym nezacujete “kliknutie’, ako
racka zapadne - obr. 3.

Odmontujte oko odstrdanenim uzatvaracich spon na okrajoch nadoby a
posurite ho smerom nahor.

Vyberte nadobu na varenie.

Pre odobratie miesacej lopatky zdvihnite blokovaciu paku - obr. 4a.

Vyberte filter tahanim za vrch - obr. 3 a umyte ho.

Vsetky odoberatelné ¢asti mozno umyvat v umyvacke riadu - obr. 5 alebo ich
mozno umyvat za pomoci $pongie a saponatu na umyvanie.

Bézu zariadenia vytrite vihkou handri¢kou so saponatom.

Oplachnite a dokladne vysuste vietky casti predtym, ako ich zlozZite spat.

Ak jedlo uviazne v nddobe na varenie alebo v lopatke alebo sa pripali, pred
cistenim ich nechajte namocené v teplej vode.

Zariadenie je vybavené nelepivou nadobou na varenie: zhnednutie a
Skrabance sa mézu zjavit po dlhsom pouzivani, si viak bezné a nespdsobuju
nijaké problémy.

Rucime za to, Ze nelepivy povrch je v stlade s nariadeniami tykajdcimi sa
materidlov v kontakte s potravinami.

Bazu nikdy neponarajte
do vody.

Nepouzivajte hrubé
alebo drsné cistiace
vyrobky alebo drétenky.

Odoberatelny filter treba
pravidelne cistit.

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

jedla.

Ochrana zivotného prostredia je prvorada!

Batéria casovaca
Toto zariadenie vyuziva gombikovu batériu - L1154.

Pre vymenu batérii vyberte ovlddaci panel za pomoci malého plochého
skrutkovaca. Vypacte ovladaci panel tak, ze vlozite skrutkova¢ do medzery na vrchu
ovladacieho panelu. Odstrarite biely kryt batérie a vymeiite batériu - obr. 14. Pre
ochranu Zzivotného prostredia stari batériu nehddzte do bezného odpadu,
likvidujte ju na prislusnom mieste odpadu.

VloZzte novu batériu, vrétte kryt batérie na miesto a ovladaci panel zaklapnite na
miesto.

@ Vaze zariadenie obsahuje hodnotné materialy, ktoré mozno recyklovat.
2 Ked sa rozhodnete zariadenie vymenit, vyberte batériu a zariadenie likvidujte na

mieste miestneho zberu mestského odpadu.

34

154



Ak vase zariadenie na vyprazanie nefunguje spravne

PROBLE|

Zariadenie nepracuje.

PRiCINY

Zariadenie nie je zapojené do zdroja
energie.

RIESENIA

Skontrolujte, i je zariadenia spravne
zapojené.

Spinac zapinania/vypinania nie je tplne
stlaceny.

Stlacte spinac zapinania/vypinania.

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

Zatvorte veko.

Motor beZ ale zariadenie sa nezahrieva.

Kontaktujte miesto, kde ste zariadenie
zakupili.

Lopatka sa neotaca.

Skontroluite, ¢i je lopatka umiestnena spravne.|
Ak problém pretrvéva, kontaktujte miesto, kde|
ste zariadenie zakupili.

&

Odoberatelna lopatka nezostava na
mieste.

Lopatka na miesanie nie je zablokovana
na mieste.

Skontroluijte, ¢ je blokovacia paka
stlacena uplne dole.

Jedlo sa nevari rovnomerne.

Nebola vloZena lopatka.

Namontuijte lopatku.

Jedlo nebolo nakrajané na rovnaké kuisky.

Potraviny nakrajajte na rovnaké kusky.

Hranolceky neboli nakrajané na rovnaké
kusky.

Hranol¢eky nakréjajte na rovnakeé kusky.

Lopatka bola viozend spravne, ale
neotaca sa.

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

Hranolceky nie st dostatocne
chrumkavé,

Pouzila sa nespravna odroda zemiakov.

Zvolte odrodu zemiakov odporucanu na
pripravu hranol¢ekov.

Zemiaky nie st dostatocne umyté
a/alebo Uplne osusené.

Dlhsie zemiaky umyvajte, aby ste
odstranili nadbytocny $krob, pred
pripravou ich riadne osuste. Musia byt
uplne suché.

Hranolceky st prili$ hrubé.

Hranolceky nakréjajte tensie. Maximélne
rozmery hranolc¢ekov st 13mm x 13 mm,

Na dané mnozstvo hranolcekov ste
nepouzili dostatocné mnozstvo oleja.

Zvyste mnozstvo oleja (pozri tabulky
varenia, str. 31 az 33).

Filter je upchany.

Vycistite odoberatelny filter.

Hranoléeky sa pocas vyprazania lamu.

i Cerstvo nazbierané, a preto

Mnoizstvo zemiakov znizte na 800 g a
upravte cas vyprazania.

Jedlo zostava uchytené na okrajoch
nadoby na varenie.

Nédoba na varenie je plna.

Respektujte maximalne mnozstva
uvedené v tabulkach varenia.

Tekutiny z varenia pretiekli do bazy
zariadenia.

Lopatka nie je spravne vlozena alebo jej
tesnenie je poskodené.

Skontroluijte, ¢i je lopatka umiestnend
spravne. Ak problém pretrvava,
kontaktujte miesto, kde ste zariadenie
zakupili. Svoje zariadenie ActiFry
nepouzivajte na pripravu polievok a
receptov s velkym obsahom tekutin.

Casovat nefunguje.

Batéria je vybita.

Vymerite batériu (pozri obr. 14).

Zariadenie je nezvycajne hlu¢né.

Mate podozrenie, ze motor nefunguje
spravne.

Kontaktujte miesto, kde ste zariadenie
zakupili.

Lopatka sa pocas varenia prestane
otacat.

Lopatka nie je zaloZend spravne.

Navlecte si rukavicu na pecenie v rure,
zatlacte lopatku dole, kym sa neza-
klapne na mieste. Ak problém pre-
trvava, kontaktujte miesto, kde ste
zariadenie zakUpili.

Ak méte akékolvek problémy, kontaktujte prosim nas autorizovany servis: +421 2 448 871 24
Ak mate v pripade vyrobku nejaké otazky, kontaktujte prosim nas zékaznicky servis:

alebo konzultujte nasu webovu stranku - www.tefal.sk

+420222317127-CR
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Tefal
Pysznie i zdrowo

Innowacja dla Twojego zdrowia

Zdrowe odzywianie polega na stosowaniu zréznicowanej i zbilansowanej diety, ale nie koriczy sie na doborze
odpowiednich skfadnikéw. Sposob przygotowania i gotowania positkow moze znaczaco wptyngé na ich
wartos¢ odzywcza, smak i konsystencje.

W zdrowym odzywianiu chodzi tez o réznice pomiedzy réznymi metodami przygotowywania positkéw i
dostepnymi urzadzeniami kuchennymi. Majac to na uwadze, marka Tefal opracowata specjalng serie
urzadzen kulinarnych, aby zwiekszy¢ PRZYJEMNOSC GOTOWANIA. Ich wyjatkowos¢ polega na tym, ze
zachowujg wartosci odzywcze i wydobywaja prawdziwy smak sktadnikéw.

Unikalne rozwigzania

TefFal inwestuje w badania naukowe, ktérych celem jest opracowanie unikalnych rozwiazan dla poprawy
wartosci odzywczej positkow.

Informacje

0d wielu lat TeFaU oferuje urzadzenia, ktore pomagaja przygotowac positki w szybki, wygodny i prosty
sposéb.
Urzadzenia T@fal z gamy Pysznie i Zdrowo pomoga Ci:
« zachowac jako$¢ naturalnych sktadnikéw kluczowych dla zdrowej diety,
« ograniczy¢ ilo$¢ spozywanego ttuszczu,
« odkry¢ na nowo naturalne smaki i aromaty,
« ograniczy¢ ilo$¢ czasu poswigcanego na przygotowanie positkdw.
Dzieki Actif-ry" zaledwie 1 tyzka (14 ml) ulubionego oleju wystarczy na przygotowanie domowych frytek
z 1 kg ziemniakéw!
oy s s e o H ®

Witaj w swiecie AcCti—ry"!
Przygotuj smaczne frytki, doktadnie tak jak lubisz!
Frytki przygotowane w urzadzeniu ACtiF-y" s przepyszne. Maja chrupiaca skérke, a ich srodek jest miekki
i delikatny dzieki zastosowaniu opatentowanych technologii - topatki pozwalajacej na delikatne mieszanie jedzenia i
réwnomierne rozprowadzenie oleju oraz unikalny system rozprowadzania goracego powietrza. Wybierz swoje ulubione
sktadniki, olej, ziota i przyprawy. .. i pozwdl, by ACtiF-ry* zajelo sig reszta.
Tylko 3% ttuszczu*: Wystarczy 1 tyzka (14 ml) oleju!

Jedna tyzka Twojego ulubionego oleju pozwala na przygotowanie frytek z 1 kg ziemniakéw. Do urzadzenia zostata
zatgczona miarka pozwalajaca doktadnie odmierzy¢ wymagang ilos¢ oleju.

*1 kg surowych ziemniakdéw pocietych na kawatki o grubosci 10x10 mm i dfugosci do ok. 9 cm, gotowanych do momentu
utraty 55% wagiw 14 ml oleju.

Frytki i nie tylko!
Urzadzenie AcCti-ry” pozwala na przyrzadzenie szerokiej gamy przepiséw.

e Oprocz frytek i ziemniakéw mozesz usmazy¢ gotowane warzywa , delikatne i soczyste potrawy z miesa
mielonego, klopsiki, chrupigce krewetki i inne owoce morza.

{A@J—@ . 4+ ActiFry®

Nasz zespét specjalistéow ds. zywienia i gospodarstwa d go opracowat specjalng
ksqzke z przeplsaw Oprocz porad jak przygotowac tradycyjne frytki, znajdziesz w niej
yjne pomysty na przyg: ie frytek w réznych smakach plus przepisy na

zdrowe i smaczne dania gtéwne i desery.

« 4 AcCtiFry” doskonale radzi sobie z gotowaniem mrozonek. Mrozonki stanowia dobrg alternatywa dla
3 6éwiezych produktéw. Sa praktyczne i zachowuja wartosci odzywcze i smakowe produktow.



Dla osiagniecia najlepszych rezultatéw podczas uzywania ActiFry
podaajemy zalecane przez nas rodzaje
ziemniakoéw i oleju.
Ziemniak - r6wnowaga i przyjemnos¢ kazdego dnia!
Ziemniaki sg doskonatym Zzrédtem energii i zawierajg witaminy. Ziemniaki bardzo sie réznig pod wzgledem
rozmiaru, ksztattu i smaku, w zaleznosci od odmiany oraz warunkéw klimatycznych uprawy. Kazda odmiana
ma swoj whasny czasu zbioru, rozmiar, kolor, zalecany czas przechowywania oraz zastosowanie w gastronomii.
Wiasciwosci ziemniakoéw po ugotowaniu moga sie rézni¢ w zaleznosci od ich pochodzenia i sezonowosci.
Jakiej odmiany uzy¢?
Generalnie zaleca sie uzywanie specjalnych ziemniakéw przeznaczonych do krojenia na kawatki. W wielu
supermarketach na opakowaniu widnieje informacja o tym, jakie odmiany sa odpowiednie do przygotowania
frytek. Aby osiggnac najlepszy efekt, zalecamy uzycie odmian King Edward i Maris Piper.
Jezeli ziemniaki zostaty niedawno zebrane, maja wysoka zawartos¢ wody. Zalecamy wéwczas smazenie frytek
kilka minut dtuzej.
Gdzie przechowywa¢ ziemniaki?
Najlepszym miejscem na przechowywanie ziemniakéw jest ciemna piwnica lub kredens (temperatura od 6 do
8°C), do ktérych nie docierajg promienie stoneczne.
Jak przygotowa¢ ziemniaki przed uzyciem urzadzenia ActiF~ry ?
Aby uzyskac najlepszy rezultat, nalezy upewnic sig, ze frytki sie nie zlepia. Aby temu zapobiec, nalezy umy¢ cate
Ziemniaki, a nastepnie pokroic je na kawatki przy uzyciu ostrego noza lub szatkownicy. Kawatki powinny by¢ réownych
rozmiaréw, aby usmazyty sie w tym samym czasie. Wyptucz pokrojone ziemniaki w duzej ilosci zimnej wody, az woda po
umyciu stanie sie przezroczysta, aby usunac jak najwiecej skrobi. Doktadnie osusz kawatki, uzywajac chtonnej $ciereczki.
Przed wiozeniem do urzadzenia AcCtiFry* frytki musza by¢ idealnie suche, w przeciwnym razie nie beda chrupiace.
Aby sprawdzi¢, czy sg wystarczajaco suche, osusz je papierowym recznikiem kuchennym na chwile przez usmazeniem.
Jedli recznik jest nadal wilgotny, osusz je jeszcze raz. Pamietaj, ze czas smazenia frytek bedzie sie roznit w zaleznosci od
ich wagi oraz wielkosci porcji.
Jak pokroi¢ ziemniaki?
Wielkos¢ frytki ma wptyw na jej kruchos$¢. Ciersze frytki sa bardziej chrupiace, natomiast grubsze kawatki beda
bardziej migkkie w $rodku. W zaleznosci od preferencji, mozesz pocia¢ ziemniaki na nastepujace kawatki:
Grubos¢: Styl amerykariski: 8 x 8 mm / Standardowe: 10 x 10 mm / cienkie: 13 x 13mm
Dhugos$c: do ok. 9 cm.
W przypadku uzywania ActiFry maksymalna zalecana grubos¢ jednej frytki to 13 x 13 mm, a dtugos¢ to nie
wiecej niz 9 cm.
Wyprébuj rézne oleje
Mozesz wyprébowaé rézne rodzaje olejéw, przy czym 1 miarka oleju ActiF-ry” wystarcza na 1 kg
ziemniakow. Za kazdym razem, gdy gotujesz, wybieraj inny olej!
Urzadzenie AcCtil-ry* pozwala na zastosowanie bardzo szerokiej gamy olejow.
¢ Oleje standardowe: oliwa, olej z pestek winogron, olej kukurydziany, olej arachidowy, olej stonecznikowy,
olej sojowy*
e Oleje smakowe: oleje aromatyzowane ziotami, czosnkiem, chilli, cytryna...
« Oleje specjalne: olej z orzechéw laskowych*, olej sezamowy*...

(*gotowac zgodnie z instrukcjami producenta)
Dzigki matej iloéci zuzywanego oleju technologia ActiFry“ pomaga w zapewnieniu zdrowszej, bardziej
zbilansowanej diety.

‘J@L‘ /- 4 ActiFry©
Urzadzenie ACTI™ pozwala na przyg ie frytek o lepszej wartosci

odiyv?lczej. Aby dodac smaku, mozesz dodac 1 lub 2 dodatkowe tyzki oleju,
ale zwigkszy to zawartos¢ ttuszczu.

Smaczniejsze, zdrowsze frytki dzieki urzadzeniu + ActiFry°
- doktadnie takie, jak lubisz!

@
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1. Nienagrzewajaca sie czes¢ pokrywy 9.  Przycisk zwalniajacy uchwyt pojemnika do

2. Pokrywa smazenia

3. Zatrzask do zdejmowania pokrywy 10. Uchwyt pojemnika do smazenia

4.  Miarka (14 ml) 11. Podstawa

5. Dzwignia topatkowa do zamykania/otwierania 12. Wyjmowany filtr

6. Oznaczenia maksymalnego poziomu jedzenia 13. Przyciski otwierajace pokrywe
(wytacznie dla frytek) 14. Zegar cyfrowy

7. Wyjmowana fopatka do mieszania 15. Wiacznik/wytacznik

8. Wyjmowany pojemnik do smazenia z 16. Przycisk do ustawiania zegara
nieprzywierajaca powierzchnig + Pierscien 17. Wyjmowany panel kontrolny (wytacznie w celu

uzyskania dostepu do baterii)

Krotki wstep do uzytkowania
Przed pierwszym uzyciem

e Aby zdja¢ pokrywe - rys.1, naci$nij jednoczesnie przyciski otwierajace

pokrywe (13) i odchyl zatrzask (3), aby zdja¢ pokrywe - rys. 2.

Wyjmij miarke.

Ustaw uchwyt w pozycji horyzontalnej, az ustyszysz klikniecie.

Wyjmij pojemnik do smazenia - rys. 3.

Zdjaé pierscien odsuwajac klipsy z brzegéw pojemnika i pociagna¢ go ku

gorze.

* Aby wyjac topatke, unie$ jasnoszarg dzwignie do zamykania znajdujaca sie na
topatce. Potdz kciuk na goérnej czesci topatki, a palec wskazujacy i srodkowy
pod dzwignig do zamykania, palcami unie$ dzwignie do zamykania w celu
odblokowanlaiopatkl - rys. 4a.

e Wszystkie wyjmowane czesci mozna myc w zmywarce - rys. 5 lub przy uzyciu
miekkiej gabki i ptynu do mycia naczyn.

e Wytrzyj podstawe urzadzenia przy uzyciu wilgotnej szmatki i ptynu do mycia
naczyn.

e Przed ponownym ztozeniem czesci, optucz i osusz je doktadnie.

* Aby zamontowac fopatke, pociagnij za jasnoszarg dzwignie do zamykania, a
nastepnie umiesc topatke w srodku pojemnika do smazenia i opus¢ dzwignie
do zamykania - rys. 4b.

e Podczas pierwszego uzytkowania urzadzenie moze wydawac delikatny
zapach, ktéry nie jest szkodliwy i zniknie po krétkim czasie. Nie ma on wptywu
na funkcjonowanie urzadzenia ActiFry.

Usun wszystkie naklejki
oraz opakowanie.

Nigdy nie zanurzaj
podstawy w wodzie !

Aby osiagnac najlepsze
rezultaty juz przy
pierwszym uzyciu,
radzimy przygotowac
przepis wymagajacy
smazenia przez min. 30
min.

Przygotowanie positkéw

Wyjmij miarke z
pojemnika przed
gotowaniem.

Gotowanie

« Tourzadzenie nie

Umies¢ sktadniki spozywcze w pojemniku do smazenia i roztéz je
réwnomiernie. Upewnij sig, ze przestrzegasz dozwolonego poziomu ilosci
(patrz tabele na str. 39-41).

Dodaj olej, uzywajac miarki - rys. 6 i rozprowadz go réwnomiernie (patrz
tabele gotowania str. 39-41). (1 tyzka = 14 ml oleju)

Odblokuj uchwyt i wiéz go w catosci do obudowy - rys. 7.

Zamknij pokrywe - rys. 8.

Nalezy zawsze przestrzega¢ maksymalnych ilosci sktadnikéw oraz ptynéw,
ktore wyszczegodlnione sa w instrukcji obstugi oraz w ksigzce z przepisami.

p

by¢ do przygotowywania przepiséw

o duzej zawartosci wody (np. zup, sos6w...).
« Urzadzenia nie nalezy wlqczac, gdy po;emmk do smazenia jest pusty
il b

« Nie przekraczaj

) PoJ

(wqucznle w przypadku frytek)... -
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Ustawianie czasu gotowania

e Nacisnij przycisk zegarka, aby ustawi¢ czas gotowania. Przytrzymaj przycisk UWAGA: zegar
tak dtugo, az wyswietli sie oczekiwany czas - rys. 9 (patrz tabele gotowania sygnalizuje moment
str. 39-41). ) ) ) - . zakonczenia

* Nastepnie pus¢ przycisk. Wybrany czas (w minutach) zostanie wyswietlony i otowania, ale nie
rozpocznie sie jego odliczanie. g " o dzeni

e W razie pomytki lub w celu zresetowania zegara przytrzymaj przycisk przez 2 wylacza urzadzenia.
sekundy i ponownie ustaw czas.

Rozpoczecie gotowania

Po otwarciu pokrywy * Nacisnij przycisk wiacz/wytacz, gotowanie rozpocznie sie wskutek cyrkulacji

urzadzenie wylacza sie. powietrza wewnatrz pojemnika— rys. 10. topatka obraca si¢ powoli w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.

Wyjmowanie jedzenia q
e Zegar sygnalizuje zakoriczenie czasu gotowania. Aby wylaczy¢ sygnat, nacisnij  Aby uniknaé ryzyka

przycisk ustawienia zegara - rys. 11. poparzenia, nie dotykaj
e Nacisnij przycisk wiacz/wytacz, aby wylaczy¢ urzadzenie - rys. 12 i otwérz pokrywy ani zadnej

pokrywe.

e Podnie$ uchwyt do momentu, az ustyszysz kI|kn|<-;C|e ‘oznaczajace, ze zostat
zablokowany, a nastepnie wyjmij pojemnik do smazenia. rys. 13.

e Podawaj od razu.

czesci innej niz
nienagrzewajaca sie.

Tabela czaséw gotowania

Ponizsze czasy gotowania sa czasami sugerowanymi i moga ulec zmianie w zaleznosci od odmiany i porcji
ziemniakow.

Do przyrzadzenia frytek i potraw z ziemniakéw zalecamy uzycie odmian King Edward i Maris Piper

Ziemniaki
Ropzas ILos¢ EJ CzAs GOTOWANIA
Swieze 1200 g* 1tyzka oleju + 1/4** 43 - 46 min
Frytki grubos¢ Swieze 1000 g* 1 tyzka oleju 40 - 43 min
standardowa Swieze 750 g% 3/41y2ki oleju™ 35-37min
10 x 10 mm dtugoéc¢ > 9 )
do9cm. Swieze 500 g* 1/2 tyzki oleju** 28-30min
Swieze 250 g* 1/4 tyzki oleju** 24-26 min
Swieze 1000 g* 1 tyzka olej 40 - 42 min
Ziemniaki (¢wiartki) WI, “ g bz u I
Mrozone 7509 Brak 14-16 min
Swiez 1000 g* 1 tyzka olej 40 - 42 mi
Ziemniaki (kostki) wieze g fyzka oleju min
Mrozone 7509 Brak 30-32min
Mrozone -
zone 7509
odggvgl)elgg;do cienkie Brak 35-40 min
smazenia 13mmx 13mm
X Mrozone - 7509
Fryt odpowiednie do | standardowe Brak 30-32 min
przygotowaniaw| 10mm x 10mm
piekarniku lub na
grillu (lub do 0g
gtebokiego Amerykanskl styl Brak 25-27 min
smazenia) 8mm x 8mm

*Waga ziemniakow przed obraniem - rys. 15%*
WAZNE: By unikna¢ uszkodzenia urzadzenia, nalezy zawsze przestrzega¢ maksymalnych ilosci sktadnikéw 39
oraz ptynéw, ktére wyszczegdlnione sa w instrukcji obstugi oraz w ksigzce z przepisami.



Inne warzywa

Ropza) OLE) CZAs SMAZENIA

Culinia o 150 D St wody 25-35min
Stodka papryka g\gisiirgcvr\( 650 g +1 501 r*nylilz(iamor!gl:/vody 20-25min
Grzyby éi,"}’;‘,’ffa‘g’h 650 11yzka oleju 12-15 min
Pomidory | S| esog +150 M S wody 10-15min
Cebula g‘(‘;ﬁigc‘ﬁ 5009 1lyzka oleju 15-25 min

Mieso - Dréb
Aby nada¢ smak miesom i drobiowi, zmieszaj przyprawy (np. papryke, curry, mieszane ziota,
tymianek...) z olejem.

Ropza) ILos¢ OLE) CZAs SMAZENIA
Swieze 7509 Brak 18-20 min
Mrozone 7509 Brak 18 -20 min
Nuggetsy z kurczaka
Mrozone 12 I((fg\(/)aél;c’)w Brak 12-15min
Patki z kurczaka Swieze 4do6 Brak 30-32min
Udka z kurczaka Swieze 2 Brak 30-35min
Piersi z kurczaka Swieze 6 (okoto 750 g) Brak 10-15min
Sajgonki Swieze 4. do 8 matych 1 fyzka oleju 10-12 min
Swieze
Kotlety jagniece (25do3cm 2do6 Brak 20 - 25 min*
grubosci)

Kotlety schabowe 25 cf%”éeri%oéd) 2do3 Brak 18- 23 min*
| i Swieze 2 do 6 (cienkie , . . X
Filety wieprzowe plastry lub paski) 1 tyzka oleju 12-15min

. L. 4do8 .
Kietbasa Swieze (ponakluwanych) Brak 10-12 min
Swieze
Chili con Carne (z mielonej 5009 1 tyzka oleju 30-40 min
wolowiny)J
( SwiezkeI b
rumsztyk lul .
Stek wotowy befsztyk, glastry ° 6009 Brak 8-10 min
grubosci 1 cm)
Klopsiki Swieze 12 kawatkow Brak 18 -20 min

*Przetéz na drugg strone w pofowie smazenia.
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Ryby - Skorupiaki

Ropz. ILos¢ OLE) CZAs SMAZENIA

Pall;\ri:‘l;sgxtlgpe Mrozone 18 sztuk (280 g) Brak 10 min
Zabnica Swiiiaai(g%l;rﬁona 5009 1 tyzka oleju 20-22min
Krewetki Gotowane 4009 Brak 10-12 min

Krewetki krélewskie | Rozmrozone 300 g (16 sztuk) Brak 12-14min
Desery
Ropzas ILos¢ OLE) CzAS SMAZENIA q
W plastrach 500 g (5 banany) 1 fgzaos\ll?;;cmaka 4-6min
Banany Wil

olii .
aluminiowej 2 banany Brak 20-25min
Wignie W calokci Do1000g AP o 12-15min

Duze pokrojone
Truskawki na ¢wiartki, a mate| Do 1000 g 1 do 2 tyzek cukru 5-7min
na potowki

Jabtka W plastrach 3 1 tyzka oleju + 2 tyzki cukru 15-18 min

Grusz W plastrach Do 1000 g 1 do 2 tyzek cukru 8-12min
Ananasy W plastrach 1 1 do 2 tyzek cukru 8-12min

Produkty mrozone
Ropza) ILos¢ OLE) CzAs GOTOWANIA

Ratatouille Mrozone 7509 Brak 20-22 min
Z?T;\)aiil;?grlﬁ z Mrozone 7509 Brak 20-22 min
Makaron Carbonara Mrozone 7509 Brak 15-20 min
Paella Mrozone 6509 Brak 15-20 min
Ryz po kantonsku Mrozone 6509 Brak 15-20 min
Chili con Carne Mrozone 7509 Brak 12-15min

Wskazowki i porady dotyczace gotowania w urzadzeniu ActiFry

« Nie dodawaj soli do frytek, kiedy znajduja sie w pojemniku. Dodaj s6l dopiero po
wyjeciu frytek z urzadzenia po zakonczeniu gotowania.

* Dodajac suszone ziota i przyprawy, zmieszaj je z olejem lub woda. W razie préby
wsypania ich bezposrednio do pojemnika, zostang rozsypane przez system
cyrkulacji powietrza.



e Przyprawy o intensywnych barwach moga nieco zabarwi¢ topatke i inne
czesci urzadzenia. Jest to normalne.

« Dla osiggniecia najlepszych rezultatéw, nie uzywaj rozgniecionego czosnku,
lecz drobno go pokroj, aby zapobiec jego przywieraniu do centralnej czesci
topatki.

e Jezeli dodajesz cebuli do przepisu, najlepiej pokrdj ja na cienkie plastry,
zamiast siekania. Oddziel od siebie plastry cebuli przed wtozeniem ich do
pojemnika i szybko zamieszaj, aby roztozyty sie rownomiernie.

e W przypadku potraw z miesa i drobiu wytacz urzadzenie i wymieszaj
zawarto$¢ pojemnika raz lub dwa razy podczas gotowania, aby jedzenie na
gorze nie wysychato, a potrawa gotowata si¢ rownomiernie.

e Przygotuj warzywa pokrojone na niewielkie kawatki lub mieszaj je, aby
dokfadnie sie ugotowaty.

* To urzadzenie nie powinno by¢ stosowane do przygotowywania przepiséw o
duzej zawartosci wody (np. zup, soséw...).

Latwosc czyszczenia

Czyszczenie urzadzenia

e Przed czyszczeniem pozostaw urzadzenie do catkowitego wystygniecia.

e Otworz pokrywe - rys. 1i odchyl zatrzask, aby zdja¢ pokrywe - rys. 2.

e Ustaw uchwyt w pozycji horyzontalnej, az ustyszysz klikniecie. - rys. 3.

e Zdjac piersciern odsuwajac klipsy z brzegéw pojemnika i pociagna¢ go ku
gorze.

*  Wyjmij pojemnik do smazenia.

e Aby usunac topatke do mieszania, unies dZzwignie - rys. 4a.

e Usun filtr, pociggajac za gorng czes¢ - rys. 3 i umyj go.

e Wszystkie wyjmowane czesci mozna my¢ w zmywarce - rys. 5 lub przy uzyciu
miekkiej gabki i ptynu do mycia naczyn.

* Wytrzyj podstawe urzadzenia przy uzyciu wilgotnej szmatki i ptynu do mycia
naczyn.

e Przed ponownym ztozeniem czesci, optucz i osusz je doktadnie.

e W razie przypalenia lub przywarcia jedzenia do fopatki lub pojemnika,
pozostaw je w cieptej wodzie do namoczenia jak najdiuzej; przed
wyczyszczeniem.

e Pojemnik do smazenia ma wiasciwosci nieprzywierajace. Brazowe
zabarwienie i figy, ktore przyrzadéw do moga sie pojawi¢ po dtugotrwatym
uzytkowaniu nie stanowia problemu i s3 normalne.

e Gwarantujemy zgodno$¢ powtoki nieprzywierajacej z przepisami
dotyczacymi materiatéw wchodzacych w kontakt z artykutami spozywczymi.

Przede wszystkim ochrona srodowiska!

Bateria zegara

Niniejsze urzadzenie posiada baterie pastylkowa — L1154.

e Aby wymieni¢ baterie, wyjmij panel kontrolny przy uzyciu matego, ptaskiego
Srubokretu jubilerskiego. Podwaz panel kontrolny, umieszczajac $rubokret w
szczelinie u gory panelu. Usun biata pokrywe baterii i wymien baterie - fig. 14. Aby
chronic srodowisko, nie wyrzucaj baterii do zbiorczego kubta na $mieci, lecz zanie$
ja do odpowiedniego punktu zbiérki odpadow.

e Wi6z nowa baterie, wtéz z powrotem pokrywe baterii i zamknij panel kontrolny.

® Twoje urzadzenie zawiera cenne materiaty, ktére mozna zutylizowac.

< Jezeli zdecydujesz sie wymieni¢ urzadzenie, wyjmij baterie i zanie$ urzadzenie do
lokalnego punktu zbiérki odpadow.
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Podstawy nie nalezy
zanurzac¢ w wodzie.

Nie uzywac zracych
Srodkéw czyszczacych
ani ostrych przyrzadéw.

Wyjmowany filtr nalezy
czysci¢ regularnie.

Aby zachowaé
nieprzywierajace
wiasciwosci pojemnika
nie uzywaj metalowych
naktadania jedzenia.
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Jezeli urzadzenie nie dziata prawidiowo

PROBLEMY
Urzadzenie nie dziata.

PRzvczyny

Urzadzenie nie zostato podtaczone do
Zrédta zasilania.

RozwIAZANIA

Sprawdzi¢, czy urzadzenie jest poprawnie
podtaczone.

Przycisk whacz/wytacz jest niedocisniety
do korica.

Wcisnij przycisk wacz/wytacz.

Przycisk whacz/wytacz jest wcisniety,
ale urzadzenie nie dziata.

Zamknij pokrywe.

Silnik dziata, ale urzadzenie
nie podgrzewa.

Skontaktuj sie z punktem sprzedazy.

topatka nie obraca sie.

Sprawdz, czy fopatka jest ustawiona w
odpowiedniej pozycji. Jezeli problem nadal
nie znika, skontaktuj sie z punktem sprzedazy.

Wyjmowana fopatka nie trzyma sie
w jednym miejscu.

topatka do mieszania nie jest
zablokowana.

Sprawdz, czy dzwignia do zamykania
jest catkowicie opuszczona.

Zywnosc gotuje sie nierdwnomiernie.

topatka nie zostata umocowana.

Zamocuj topatke.

Skfadniki nie zostaty pokrojone na rowne
kawatki.

Pokroj skfadniki na réwne kawatki.

Frytki nie zostaty pokrojone na réwne
kawatki.

Pokroj frytki na rowne kawatki.

topatka zostata umocowana
prawidtowo, ale nie obraca sie.

Sprawdz, czy topatka zostata opuszczona i
zatrza$nieta w odpowiedniej pozycji.
Jezeli problem nadal nie znika, skontaktuj
sie z punktem sprzedazy.

Frytki nie s3 wystarczajaco chrupiace.

Uzyto niewfasciwej odmiany
ziemniakéw.

Wybierz odmiane ziemniakow zalecang
do przyrzadzania frytek.

Ziemniaki nie sg wystarczajaco
doktadnie umyte lub osuszone.

Ptucz ziemniaki przez diuzszy czas,
aby usuna¢ nadmiar skrobi, nastepnie
odcedz i osusz je przed gotowaniem.
Ziemniaki musza by¢ zupetnie suche.

Frytki sg zbyt grube.

Pokroj frytki na ciensze kawatki.
Maksymalne wymiary frytek to 13 mm x
13 mm.

Niewystarczajaca ilos¢ oleju na dang
ilos¢ frytek.

Zwiekszyc ilos¢ oleju (patrz,Tabele
gotowania” str. 39-41).

Filtr jest zapchany.

Wyczysci¢ wyjmowany filtr.

Frytki tamia sie podczas smazenia.

Uzyte ziemniaki zostaty Swiezo zebrane
i maja wysoka zawartos¢ wody.

Zmniejsz ilos¢ ziemniakow do
800 g i dostosuj czas smazenia.

Zywnos¢ pozostaje na krawedzi
naczynia.

Pojemnik jest nadmiernie obciazony.

Przestrzegaj maksymalnych
dopuszczalnych ilosci podanych w
Tabelach gotowania.

Soki powstate podczas smazenia
wyciekty na podstawe
urzadzenia.

topatka nie jest zainstalowana
poprawnie lub zatrzask fopatki posiada
wade.

Upewnij sig, ze topatka jest ustawiona w
odpowiedniej pozycji. Jezeli problem
nadal nie znika, skontaktuj si¢ z punktem
sprzedazy. Nie uzywaj urzadzenie Actifry
do przyrzadzania zup lub innych
przepisow o wysokiej zawartosci wody.

Zegar nie dziata.

Bateria jest roztadowana.

Wymien baterig (patrz rys. 14).

Urzadzenie dziata wyjatkowo gtosno.

Podejrzewasz, ze silnik nie dziata
prawidtowo.

Skontaktuj sie z punktem sprzedazy.

Lopatka przestaje sie kreci¢ podczas
gotowania.

topatka nie jest zainstalowana
poprawnie.

Uzywajac rekawicy kuchennej, wcisnij
topatke w dot, az ustyszysz klikniecie.
Jezeli problem nadal nie znika, skon-
taktuj sie z punktem sprzedazy.
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. Tefal
Toitev ja maitsev

Innovatiivsus Teie tervise nimel

Toitumise aluseks on mitmekiilgne ja tasakaalustatud sodgilaud. See ei seisne aga ainult koostisosades.
Toiduainete valmistamise viis voib méjutada oluliselt nende toitevaartust, maitset ja tekstuuri.

Seega on toitumise tahtsaks osaks ka erinevused ténapéeval saadaolevate erinevate toiduvalmistusmeetodite
ja -seadmete vahel. Just seda silmas pidades on TeFaL téotanud vélja konkreetse valiku seadmeid, mis
aitavad saada SUUREMA NAUDINGU TOITUMISEST. Need on geniaalsed kodgiseadmed, mis sdilitavad
koostisainete toitevadartusliku tervislikkuse ja taiustavad nende téelist maitset.

Unikaalsed lahendused

Tefal investeerib raha uurimistodsse eesmargiga tuua Teieni unikaalseid lahendusi, mis annaksid
teaduslikult toestatud toitumisalast kasu.

Teie teavitamine
TefF3aUl on paljude aastate jooksul toonud Teieni seadmeid, mis aitavad Teil kiiresti, mugavalt ja lihtsalt toitu

valmistada.

Tefal Toitev ja maitsev” seadmed aitavad Teil iga paev

sdilitada oluliste looduslike toiduainete kvaliteeti,

« vdahendada rasva kogust toidus,

« taasavastada toidu loomulikku I16hna ja maitset,

« vahendada toiduvalmistamisele kuluvat aega.

Nende toodete abil véimaldab ActiF-ry" Teil muuta 1 kg kartuleid kodusteks krébekartuliteks vaid 1

lusikatdie (14 ml) Teie lemmikoéliga!
Tere tulemast Acti~ry"” maailma!
Valmistage krobekartuleid tapselt enda maitse jargi!

ActiFry" krébekartulid on maitsvad - véljast krébedad ning seest pehmed ja suussulavad - tinu jérgmistele
patenteeritud tehnoloogiatele: segamislabidale, mis segab drnalt toitu ja jaotab 6li tihtlaselt laiali, ning unikaalsele sooja
6hu soojendussuisteemile. Valige koostisained, 6li ja maitseained... ning jétke tlejaggnu Acti=ry* hooleks.

Ainult 3% rasva*: lihest lusikatdiest (14 ml) 6list piisab!

Uhe lusikatie vabalt valitud éliga saate teha krébekartuleid 1 kg kartulitest. Véite olla kindel, et kasutate diget kogust &li,
kuna seadmega on kaasas spetsiaalne moételusikas.

*1 kg kartuleid, mis on sobival viisil ette valmistatud ja seejcirel kangideks (paksusega 10 x 10 mm, pikkusega u 9 cm) I6igatud;
kiipsetatud 14 ml 6liga, kuni kangid on kaotanud 55% oma kaalust.

Krobekartulid ja veelgi enam!

ActiF-ry” véimaldab Teil kiipsetada vdga erinevaid toite.
o Lisaks kropsudele ja kartulitele saate valmistada wok-pannil kiirpraetud ko6givilju, mahlakaid
hakkliharoogi ja lihapalle, krobedaid praetud krevette, koorikloomi ja puuvilju.

(&t @] & ¢ ActiFry”

Meie kodundus- ja kspertide donl dk r ptil u
spetsiaalselt Teile. Lisaks traditsioonilistele krobekartulitele on seal ka uuenduslikumaid
»10busaid” ideid (néditeks maitsestatud kropsud), tervislikke ja maitsvaid pearoogi ning

isegi moningaid magustoite!

o« 4 ActiFry" kiipsetab probleemideta ka kiilmutatud toitu. Kiilmutatud toiduained on vérsketele toodetele
heaks varuvariandiks. Need on praktilised ja sdilitavad toodete toitevdartuse ja maitse.
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Parimate tulemuste saavutamiseks soovitame ActiFry
kasutamisel jargida meie n6uandeid kasutatavate kartulite ja 6li osas.

Kartul: tasakaal ja nauding iga paev!

Kartulid on suurepérased energia- ja vitamiiniallikad. Need varieeruvad oluliselt suuruse, kuju ja maitse poolest
soltuvalt sordist, Umbritsevast kliimast ja kasvutingimustest. Igal sordil on just sellele iseloomulik korjeaeg,
saagikus, suurus, vary, sdilivusperiood ja parim kasutusvaldkond. Keedetud kartuli omadused véivad erineda
soltuvalt selle kasvukohast ja hooajalisusest.

Millist sorti ma peaksin eelistama?

Reeglina soovitame kasutada spetsiaalselt frii- ja krobekartulite valmistamiseks sobivaid kartuleid. Paljudes
poodides on pakenditel kirjas, millised sordid on selleks sobivad. Naiteks saab haid tulemusi Suurbritannia
sortidega ,King Edward” ja ,Maris Piper”.

Varskelt korjatud kartulite veesisaldus on suurem, seega soovitame neist valmistatud krobekartuleid
kiupsetada paar minutit kauem.

Kus ma peaksin kartuleid hoi ?

Kartulid sdilivad koige paremini pimedas keldris voi jahedas (6...8 °C) kapis otsesest valgusest eemal.

Kuidas ma peaksin kartulid Actif-ry“jaoks ette valmistama?
Parimate tulemuste saamiseks veenduge, et kartulikangid ei kleepu Uksteise kiilge. Selle tagamiseks peske terved
kartulid ning 16igake need terava noa voi spetsiaalse riivi voi I6ikuri abil kangideks. Kangid peaksid olema sama
suurusega, et need valmiksid samal ajal. Peske tiikeldatud kartuleid rohke kiilma vee all, kuni vesi jadb selgeks, et
eemaldada kartulitest nii palju tarklist kui voimalik. Kuivatage kartulikangid pohjalikult puhta niiskustimava rétikuga.
Kartulikangid peavad olema enne nende ACtif-\y" seadmesse sisestamist tiiesti kuivad, vastasel korral ei muutu
need krobedaks. Veenduge, et kangid on piisavalt kuivad, tupsutades neid vahetult enne kipsetamist
majapidamispaberiga. Kui paber muutub niiskeks, kuivatage kartulikange veel. Pidage meeles, et krobekartulite
kiipsetusaeg soltub kartulikangide kaalust ja kartulite kogusest.
Kuidas ma peaksin kartuleid I6ikama?
Kartulikangi suurus méjutab selle pehmust ja krébedust. Ohemad krobekartulid on krébedamad; paksemad
jadvad seest pehmemaks. Voite I6igata kartulikangid vastavalt oma maitsele jargmise paksuse ja pikkusega.
Paksus: Ameerika stiil: 8 x 8 mm / standardne: 10 x 10 mm / jamedad: 13 x 13 mm
Pikkus: kuni u 9 cm
Actifry soovitatav maksimaalne kartulikangi paksus on 13 x 13 mm ja pikkus kuni 9 cm.

Proovige erinevaid kasulikke olisid

Véite vabal valikul kombineerida 1 kg kartuleid erinevate 1 ActiF-ry” lusikatéite élidega. Valige iga kord
erinev 6li!

ActiF-ry*® véimaldab kasutada vdga mitmeid erinevaid 6lisid.

« Standardsed 6lid: oliividli, vinamarjaseemnedli, maisioli, maapahklioli, paevalilledli, sojadli*

« Maitsedlid: maitseainetega, kiilislauguga, tsillipipraga, sidruniga jms maitsestatud o6lid

e Spetsiaalsed 6lid: kreekapahklioli*, seesamidli* jne

(* kasutage vastavalt tootja juhistele)

Kuna iga toidukorra juures kulub véhem 6li, aitab ACEIF tehnoloogia toituda tervislikumalt ja

tasakaalustatumalt.
EARE

dap toitevaartusega krobekartulid. Tugevama
maitse saamiseks vdite lisada 1-2 tdiendavat lusikatait 6li, kuid pange téhele, et see
suurendab rasvasisaldust.

+ ActiFry

ActiF voimaldab

Valmistage + ActifF-ry" abil maitsvamaid ja tervisliku-
maid krobekartuleid tdapselt enda maitse jargi!

d
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Kaane kuumakindel ala 9.  Kipsetuspanni kdepideme vabastusnupp
Kaas 10. Kiipsetuspanni kaepide

Kéepide kaane eemaldamiseks 11. Alus

Méételusikas (14 ml) 12. Eemaldatav filter

Labida (lahti)lukustamise hoob 13. Kaane avamisnupud

Maksimaalse toidukoguse tahised (ainult 14. Digitaalne taimer

krobekartulite jaoks) 15. Sees/véljas liiliti

Eemaldatav segamislabidas 16. Taimeri seadistusnupp

Mittenakkuv eemaldatav kiipsetuspann + 17. Eemaldatav juhtpaneel (ainult akupesa juurde
Rongas paasemiseks)

Kiired juhised kasutamiseks

Enne esmakordset kasutamist

Kaane eemaldamiseks - Joon 1 - vajutage samaaegselt alla kaane
avamisnupud (13) ning tostke kaane eemaldamiseks kaepide (3) (les. - Joon
2

Eemaldage modtelusikas.

Tostke kaepidet horisontaalsesse asendisse, kuni kuulete selle lukustumist
kinnitavat klopsatust.

Votke vilja kiipsetuspann. - Joon 3.

Eemaldage rongas, tommates paagi servas olevad klambrid lahti ja likates
seda ulespoole.

Labida eemaldamiseks tostke helehalli vérvi lukustushooba, mis paikneb
osaliselt labida peal, lilespoole. Asetage poial labida peale ning nimetissorm
ja keskmine sérm lukustushoova alla; labida lahtilukustamiseks tostke hooba
sdrmede abil tlespoole. - Joon 4a.

Koiki eemaldatavaid osi saab pesta ndudepesumasinas - Joon 5 - voi pehme
lapi ja pesuvahendiga.

Plhkige seadme alust niiske lapi ja pesuvahendiga.

Enne seadme uuesti kokkupanemist loputage ja kuivatage kéik osad
hoolikalt.

Labida paigaldamiseks tommake helehalli lukustushooba tilespoole, asetage
labidas kupsetuspanni keskele ja liikake lukustushooba allapoole. - Joon 4b.
Esmakordsel kasutamisel voib seadmest levida ebatavalist I6hna. See ei ole
kahjulik ja hajub kiiresti. See ei mojuta Teie + ActiFry t66d.

Eemaldage koik kleepsud
ja kogu pakkematerjal

Arge kastke alust vette.!

Esmakordsel kasutamisel
soovitame Teil parima
tulemuse saamiseks
valida roog, mille
valmistamiseks kulub 30
minutit voi kauem.

Toidu ettevalmistamine

Arge jétke toidu

kii

e Asetage toit kiipsetuspannile, jaotades selle ihtlaselt laiali. Arge iletage

psetamise ajal maksimaalset lubatud kogust (vt kiipsetustabeleid, Ik 47-49).

mobtelusikat pannile. e Lisage oli lusikaga toidule - Joon 6 - jaotades selle Uhtlaselt laiali (vt
kipsetustabeleid, Ik 47-49). (1 lusikatais 6li = 14 ml 6li)

e Lukustage kdepide lahti ja pakkige see taielikult korpuse sisse. - Joon 7.

e Sulgege kaas. - Joon 8.

* Jargige alati kasutusjuhistes ja retseptiraamatus nimetatud toiduainete ja

vedelike maksimumkoguseid.

Kilipsetamine
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Kéesolev seade ei sobi korge vedelikusisaldusega retseptide (nt supid,
kastmed) valmistamiseks.

I?irge lilitage kunagi seadet sisse, kui kiipsetuspann on tiihi.
Arge lisage kunagi kupsetuspanmle I||ga palju toiduaineid; drge iiletage
ndidatud koguseid ega ' idukog tahiseid (ainult

krébekartulite puhul).




Kupsetusaja madramine

Vajutage aja maaramiseks taimeri seadistusnuppu. Hoidke nuppu all, kuni .
ekraanile kuvatakse soovitud aeg — Joon 9 (vt kiipsetustabeleid, Ik 47-49). ETTEVAATUST! Taimer
e Vabastage nupp. Valitud aeg (minutites) kuvatakse ekraanile ja alustatakse annab mérku

poordloendust kiipsetusaja
e Kui teete aja madramisel vea voi soovite maaratud aja kustutada, hoidke loppemisest, kuid ei
nuppu 2 sekundit all ja seadistage seejarel aeg uuesti. liilita seadet vélja.

Kiipsetamise alustamine

Kaane avamisel liilitub ¢ Vajutage sees/véljas lilitit. Klipsetamist alustatakse kiipsetusalas oleva kuuma
seade vilja. 6hu abil. - Joon 10 Labidas keerleb aeglaselt paripaeva.

Toidu valjavotmine

e Kui kiipsetamine on Idpetatud, kostab taimerist helisignaal. Helisignaali Péletusohu viltimiseks

vaigistamiseks vajutage taimeri seadistusnuppu. - Joon 11 arge puudutage kaane
e Vajutage seadme peatamiseks sees/valjas lilitit - Joon 12 - ja avage kaas. lihtegi teist osa peale
o Tostke kéepidet, kuni kuulete selle lukustumist kinnitavat klopsatust, ning kuumakindla ala.
votke kiipsetuspann vilja. - Joon 13. a

* Serveerige kohe.

Kiipsetusaegade tabel
Allpool esitatud kiipsetusajad on ligikaudsed ning véivad séltuvalt kartulisordist varieeruda.
Soovitame krobekartulite ja teiste kartulitoitude jaoks kasutada naiteks kartulisorte ,King Edward” ja,,Maris Piper”.

Kartulid

Toop Kogus KUPSETUSAEG

Vérske 1200 g* 1 lusikatdis oli + ¥4 ** 43 - 46 min
Krébekartulid, Varske 1000 g* 1 lusikatdis oli 40 - 43 min
standardse F;?r'ﬁf;ega Varske 750 g* % lusikatait oli** 35-37min
pikkusega kuni’9 cm Virske 500 g* 15 lusikatait 6li** 28-30 min
Vérske 250 g* Y4 lusikatait 6li** 24-26 min
Kartul (neljaks Varske 1000 g* 1 lusikatais 6li 40 - 42 min
16igatuna) Kiilmutatud 7509 Puudub 14-16 min
Kartul kuubikutena ] Varske 1000 g* 1 lusikatais oli 40 - 42 m‘in
Kulmutatud 7509 Puudub 30-32min

Kilmutatud - 7509
sobivad ainult jamedad Puudub 35-40 min

frittimiseks 13x13mm

ikartuli Kilmutatud - 2 7509

Friikartulid Voi standardne Puudub 30-32 min
3 moel, sobivad | 10x 10 mm
ahjus
kupsetagnlseks ja 500
gﬂwg‘rﬁgeks(fa Ameerika stiilis Puudub 25-27 min
8x8mm

* koorimata kartulite kaal - Joon 15%*
NB! Et seadet mitte kahjustada, jargige alati retseptiraamatus ja kasutusjuhistes nimetatud toiduainete ja ve-
delike maksimumkoguseid.
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Teised koogiviljad

Toop Kogus Oul KOPSETUSAEG
Kabat3okk Varske, viiludena 7509 " 1;éur§irﬁfié};;gl\i/etl 25-35min
Paprika Vérske, viiludena 6509 " 1}»éurﬂrﬁﬁggl\i/en 20-25min
Seened Vé[g}‘gét"jr']j:ks 6509 1 lusikatéis &li 12-15min
e | Ve | esog R 10-15mi
Sibul roXSéikt‘Z'na 5009 1 lusikatais oli 15-25 min

Liha ja kana

Looma- ja linnuliha maitsestamiseks segage 6liga erinevaid maitseaineid (paprikapulbrit, karrit,
maitseainesegusid, titimiani jne).

Toop Kogus Ou KUPSETUSAEG
Vérske 7509 Puudub 18 -20 min
_ Kilmutatud 7509 Puudub 18-20 min
Kananagits
Kilmutatud 12 tukki (160 g) Puudub 12-15 min
Kanatiib Vérske 4 kuni 6 Puudub 30-32min
Kanakoib Vérske 2 Puudub 30-35min
mnnaég?ac; Varske 6 (about 750 g) Puudub 10-15min
Hiina kevadrullid Vérske 4 kuni 8 vaikest 1 lusikatais oli 10-12 min
Vérske
Lambakarree (25..3cm 2kuni 6 Puudub 20 - 25 min*
paksune)
Seafilee liblikad 25 c\rﬁgal\(lfsune) 2 kuni 3 Puudub 18- 23 min*
Seafilee Virske Zkuni 6 Ohukest 1 lusikatais i 12-15 min
Vorst Varske (at:‘glfjl;?ait?jd] Puudub 10- 12 min
Vérske
Chili con carne (valmistatud 5009 1 lusikatais oli 30 - 40 min
veisehakklihast)
Varske
(ristluutlikk voi
Biifsteek valisfilee, I6igatud 6009 Puudub 8-10min
1 cm paksusteks
ribadeks)
Lihapallid Vérske 12 tukki Puudub 18 -20 min

*poodrake parast poole kiipsetusaja méddumist
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Kala ja koorikloomad

Toop Kogus KUPSETUSAEG
Paneeritud vahk Kilmutatud 1(38%’2;' Puudub 10 min

Merikurat Va'rslféei,éf;jtltjlﬂdeks 5009 1 lusikatdis 6li 20-22 min

Krevett Kupsetatud 4009 Puudub 10-12 min

Kuningkrevett Kulm;g:ﬁg ja 300 g (16 tiikki) Puudub 12-14min

Magustoidud
Toop Kogus Ou KUPSETUSAEG
Viiludeks I6igatud| 500 g (5 bananas) T lusikatais oli + 1 lusikatais pruuni 4-6min
Banaan —
F?\,("-al-'sus?glﬁe 2 bananas Puudub 20-25min
Kirss Terve Kuni 1000 g 1 lusikatdis 6li + 1 kuni 2 lusikatait 12-15min
. Loigatud neljaks . .
Maasikas (suured) voi Kuni 1000 g 1 kuni 2 lusikatait suhkrut 5-7min
pooleks (vaikesed)

Oun Viiludeks I6igatud 3 1 lusikatais 6li + 2 lusikatait suhkrut| ~ 15-18 min

Pim ﬁlélfggﬁlés Kuni 1000 g 1 kuni 2 lusikatit suhkrut 8-12min

Ananass ﬁg‘fggzﬁés 1 1 kuni 2 lusikatait suhkrut 8-12min

Kiilmutatud tooted

Tooe Kogus Ou KOPSETUSAEG
Ratatouille Kulmutatud 7509 Puudub 20-22 minut
Pannil praetud kalaja| - yiimytatud 7509 Puudub 20-22 minut
Pasta carbonara Kulmutatud 7509 Puudub 15 - 20 minut
Paella Ktlmutatud 6509 Puudub 15 - 20 mintt
Praetud riis Kulmutatud 6509 Puudub 15 - 20 minut
Chili con carne Kulmutatud 7509 Puudub 12-15 minat

ActiFry kiipsetusalased nipid ja nouanded

o Arge lisage krobekartulitele soola ajal, mil need on pannil. Lisage soola alles parast
kuipsetamise 16ppu, kui need on seadmest eemaldatud.
e ActiFry seadmesse kuivatatud Urtide ja viirtside lisamisel segage neid véhese 6li voi

vedelikuga.



e Kui puistate need kuivalt otse pannile, lennutab kuuma 6hu stisteem neid lihtsalt
seadmes ringi.

* Pange tahele, et tugevate vérvidega lirdid véivad labidat ja seadme osi méaérida. See
on normaalne.

e Parimate tulemuste saamiseks kasutage purustatud kiislaugu asemel hakitud
kuitslauku, et see ei kleepuks labida kiilge.

e Kui kasutate ActiFry retseptides sibulat, on neid hakkimise asemel moistlikum
Ohukeselt viilutada — nii kiipsevad need paremini. Eraldage sibularéngad enne
nende pannile lisamist ksteise kiljest ja segage need korra labi, et need oleksid
tihtlaselt jaotunud.

e Looma- ja linnuliharoogade puhul seisake seade ja segage toitu kiipsetamise ajal
korra voi kaks, et toidu pealmine kiht ei kuivaks &ra ning et see tihtlaselt kiipseks.

* Hakkige kodgiviljad véiksemateks tiikkideks, et need korralikult labi kiipseksid.

o Kéesolev seade ei sobi kérge vedelikusisaldusega retseptide (nt supid, kastmed)
valmistamiseks.

Lihtne puhastada

Seadme puhastamine

Laske seadmel enne selle puhastamist taielikult jahtuda.
e Avage kaas - Joon 1 - ja tdstke kaane eemaldamiseks kdepidet iles. - Joon 2
e Tostke kdepidet horisontaalsesse asendisse, kuni kuulete selle lukustumist

kinnitavat kldpsatust. - Joon 3
* Eemaldage rongas, tommates paagi servas olevad klambrid lahti ja likates
seda ulespoole.

o Votke kiipsetuspann vélja.

* Segamislabida eemaldamiseks tdstke lukustushooba ilespoole. - Joon 4a

* Eemaldage filter seda tlemisest ddrest tommates — Joon 3 - ja peske see
puhtaks.

« Koiki eemaldatavaid osi saab pesta néudepesumasinas — Joon 5 - voi pehme
lapi ja pesuvahendiga.

e Puhastage seadme alust niiske lapi ja pesuvahendiga.

e Enne seadme uuesti kokkupanemist loputage ja kuivatage kéik osad
hoolikalt

* Kui toit jadb voi kdrbeb panni voi labida kilge, leotage neid enne pesemist
soojas vees.

e Seadmel on mittenakkuv kipsetuspann. Pikemaajalisel kasutamisel ilmneda
voivad kriimustused ja pruunistumine on ohutud ja tavaparased ega pohjusta
mingeid probleeme.

* Garanteerime, et mittenakkuv kate vastab toiduainetega kokkupuutuvaid
materjale kasitlevatele maarustele.

Keskkonnakaitse eelkéige!

Taimeri aku

Kéesolev seade kasutab no6ppatareid — L1154.

e Aku vahetamiseks eemaldage juhtpaneel vdikese lamedaotsalise kruvikeerajaga.
Kangutage juhtpaneel lahti, sisestades kruvikeeraja paneeli llaosas olevasse
pilusse. Eemaldage valge akupesa kaas ja vahetage aku vélja. -Joon 14 Keskkonna
kaitsmise eesmargil drge visake vana akut tavajagtmete hulka, vaid viige see
vastavasse kogumispunkti.

« Sisestage uus aku, pange akupesa kaas tagasi ja klopsake juhtpaneel uuesti oma
kohale.

@ Teie seade sisaldab vaartuslikke materjale, mida saab timber tocdelda.

2 Kui otsustate seadme vélja vahetada, eemaldage selle aku ja viige seade kohalikku
majapidamisjaatmete kogumispunkti.
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Arge kastke alust vette.

Arge kasutage
tugevatoimelisi ega
abrasiivseid
puhastusvahendeid ega
traatnuustikuid.

Eemaldatavat filtrit tuleb
regulaarselt puhastada.

Kiipsetuspanni
mittenakkuvate
omaduste sdilitamiseks
arge kasutage toidu
serveerimisel
metallriistu.
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Kui seade ei toota

BLEEM

Seade ei to6ta.

korralikult

PoHIUS

Seade ei ole vooluvorguga ihendatud.

LAHENDUS

Kontrollige, et seade on korrektselt
vooluvorguga tihendatud.

Sees/véljas lliti ei ole taielikult alla
vajutatud.

Vajutage sees/viljas lulitit.

Vajutasite sees/valjas lilitit, kuid seade
ei hakka toole.

Sulgege kaas.

Mootor té6tab, kuid seade ei lahe
soojaks.

Vétke ihendust seadme
mudgipunktiga.

Labidas ei poorle.

Kontrollige, et labidas on Gigesti
paigutatud. Kui probleem pusib, siis votke
tihendust seadme mutigipunktiga.

Eemaldatav labidas ei seisa 6iges kohas
paigal.

Segamislabidas ei ole lukustatud.

Kontrollige, et lukustushoob on
téielikult alla vajutatud.

Toit ei kiipse thtlaselt.

Labidas ei ole paigaldatud.

Paigaldage labidas.

Toit ei ole I6igatud véiksemateks
tiikkideks.

Loigake toit tihesuurusteks tikkideks.

Toit ei ole |6igatud sama suurusega
tiikkideks.

Léigake toit tihesuurusteks tiikkideks.

Labidas on digesti paigaldatud, kuid ei
poorle.

Kontrollige, et labidas on alla vajutatud

ja see on kohale kiépsanud. Kui probleem
pisib, siis votke Ghendust seadme
mudgipunktiga.

Krobekartulid ei ole piisavalt krobedad.

Krobekartulite valmistamisel kasutatakse|
valet sorti kartuleid.

Kasutage krobekartulite valmistamiseks
sobivat kartulisorti.

Kartuleid ei ole piisavalt pestud ja/voi
need ei ole taielikult kuivad.

Peske kartuleid hoolikalt ja pika aja
valtel, et neist tileliigne tarklis
eemaldada, seejérel loputage ja
kuivatage need enne kiipsetamist.
Kartulid peavad olema téiesti kuivad.

Kartulikangid on liiga paksud.

Léigake kangid 6hemaks. Kangide
maksimaalsed mootmed voivad olla 13
x 13 mm.

Konkreetse koguse kartulite jaoks ei
ole piisavalt oli.

Suurendage 6li kogust (vt
kiipsetustabeleid, |k 47-49).

Filter on ummistunud.

Puhastage eemaldatav filter.

Krobekartulid lagunevad kiipsetamise
ajal koost.

Kasutatavad kartulid on varsked ning
nende veesisaldus on korgem.

Véhendage kartulite kogust 800
grammini ja reguleerige kiipsetusaega.

Toit jaab kiipsetuspanni dére kiilge
kinni.

Kupsetuspann on liiga tais.

Jargige kiipsetustabelites esitatud
maksimaalseid lubatud koguseid.

Kiipsetusvedelik on voolanud seadme
alusele.

Labidas ei ole korralikult paigutatud
voi labida tihend on vigane.

Veenduge, et labidas on digesti
paigutatud. Kui probleem piisib, siis votke
tihendust seadme miiligipunktiga. Arge
kasutage Actifry seadet suppide voi teiste
kérge vedelikusisaldusega toitude
valmistamiseks.

Taimer ei t6ta.

Aku on tihi.

Vahetage aku vélja (vt Joon. 14).

Seade on ebatavaliselt lairmakas.

Arvate, et mootor ei toGta
korrektselt.

Votke Gihendust seadme
miitigipunktiga.

Labidas |6petab kiipsetamise ajal
té6tamise.

Labidas ei ole 6igesti paigutatud.

Liikake pajakinda abil labidat alla-
poole, kuni see kiopsatab kohale. Kui
see ei toota, votke ihendust seadme
miitigipunktiga.
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Tefal
Maistinga ir skanu

Inovacijos juasy sveikatos labui

Mitybos esmé - jvairus ir gerai subalansuotas maistas. Tai daug daugiau nei tik ingredientai. Jy paruosimo ir
pagamino budas gali turéti didelés jtakos jy maistinei vertei, skoniui ir tekstarai.

Mitybai taip pat svarbu derinti jvairius maisto ruosimo badus ir prietaisus. Atsizvelgdama | tai, Tefal
sukare specialig prietaisy linija, skirta MITYBAI DIDESNIAM MALONUMUI: originalGs maisto ruosimo prietaisai,
kurie i$saugo sveikatai naudingas maisto savybes ir sustiprina ingredienty tikrajj skonj.

Unikaliy sprendimy kiirimas

Tefal investuoja j mokslinius tyrimus, padedandius rasti unikalius sprendimus, kurie teikia moksliniy
studijy patvirting mitybos nauda.

Jasy informavimas

Jau daugelj mety Te@FaU pristato prietaisus, kurie padeda greitai, patogiai ir lengvai gaminti.

Kiekviena diena TeFaL Maistinga ir skanu” linija padés jums:

« iSsaugoti nataraliy ingredienty, kurie batini jasy mitybai, kokybe;

« riboti riebaly naudojima;

« i$ naujo atrasti nataraly maisto skonj;

e sumazinti maisto ruosimo laika.

Su Actif-ry* jis galite pagruzdinti 1 kg bulviy tik su 1 $aukstu (14 ml) savo mégstamiausio aliejaus!
Sveiki atvyke j ActiF-ry" pasaulj!

Pagruzdinkite skaniasias bulvytes taip, kaip jums patinka!

ActiFFry® padeda skaniai pagruzdinti bulvytes: trasky pavirdiy bei $velny ir minksta vidy sukuria patentuotos
technologijos — maisiklis, kuris $velniai maiSo maista ir tolygiai paskirsto aliejy, ir unikali Silto oro paskirstymo sistema.
Pasirinkite savo ingredientus, aliejy, prieskonius, Zoleles ir pagardus ir leiskite ACtiF=ry/* pasirapinti visu kitu.

Tik 3 % riebaly*: uztenka tik 1 Sauksto (14 ml) aliejaus!

Vieno Sauksto jusy pasirinkto aligjaus uzteks, kad i$ 1 kg bulviy pagamintuméte tikrasias gruzdintas bulvytes. | komplekta
jeinantis graduotas saukstas uztikrina tiksluma.

*1 kg bulviy paruosiamos ir supjaustomos j 10x 10 storio ir mazdaug 9 cm ilgio lazdeles, kurios gruzdinamos naudojant 14 ml
aliejaus tol, kol praranda 55 % savo svorio.

Gruzdintos bulvytés ir daug daugiau!

Su ActifF-ry” galite gaminti jvairius patiekalus.

e be gruzdinty bulvyciy ir bulviy galite pajvairinti savo patiekalus keptomis darzovémis, minkstais ir
sultingais maltos mésos patiekalais, mésos kukuliais, traskiomis krevetémis, kiaukutiniais gyvanais ir

vaisiais.
) (@) > . .
{«L\;’“@ZJ—@ . 4 ActiFry”

Sia recepty knyga specialiai jums sukiré misy namy akio ir mitybos specialisty
komanda. Be tradiciniy gruzdinty bulvyciy taip pat rasite naujy originaliy idéjy,
kaip pasigaminti jvairiy skoniy gruzdi bulvytéms, sveikus ir skanius
pagrindinius patiekalus ir desertus!

« + ActiFry® taip pat gerai gruzdina $aldyta maista. Saldytas maistas yra puiki alternatyva $vieziems
produktams. Jis yra praktiskas ir issaugo produkty maistines savybes ir skonj.
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Siekdami geriausiy rezultaty su Acti-ry, vadovaukités musy
rekomendacijomis dél bulviy rasies ir aliejaus.
Bulvé: balansas ir malonumas kasdien!
Bulvés yra puikus energijos ir vitaminy 3altinis. Bulvés gerokai skiriasi savo dydziu, forma ir skoniu, priklausomai
nuo rasies, klimato ir auginimo salygy. Kiekviena rasis turi savo derliaus nuémimo laika, kiekj, dydj, spalva,
laikymo kokybe ir naudojima ruosiant maista. Gaminant, bulvés savybés gali keistis, priklausomai nuo jos
kilmés ir sezoniskumo.
Kurig rasj turééiau naudoti?
Paprastai sitllome naudoti specialias bulves, skirtas gruzdinimui. Daugelyje prekybos centry ant pakuotés
nurodoma, kuri rasis tinka gruzdinimui. Rekomenduojame naudoti tokias rasis kaip ,King Edward” ir ,Maris
Piper”.
Naujo derliaus bulvés yra vandeningesnés, todél rekomenduojame jas gruzdinti keliomis minutémis ilgiau.
Kur reikety laikyti bulves?
Geriausia vieta bulvéms laikyti yra tamsus rasys arba veési spintelé (6-8°C), atokiau nuo $viesos.
Kaip paruosti bulves su ActiF-ry“?
Siekdami geriausiy rezultaty, pasirapinkite, kad bulvytés nesulipty. Tuo tikslu nuplaukite visas bulves ir astriu peiliu ar
pjovimo jrankiu supjaustykite lazdelémis. Bulviy lazdelés turéty bati vienodo dydzio, kad apgruzty vienu metu.
Supjaustytas bulves plaukite Saltu vandeniu, kol vanduo tampa $varus ir pasalinama kuo daugiau krakmolo.
Nusausinkite bulvytes $variu ir gerai vandenj sugerianciu ranksluos¢iu. Prie$ dedant bulvytes | ACtiF- 1y, jos turi bati
visiskai sausos, priesingu atveju jos nebus traskios. Norédami patikrinti, ar bulvytés pakankamai sausos, pries
gruzdindami jas nuvalykite popieriniu virtuviniu ranksluosciu. Jeigu popierinis ranksluostis sudréksta, nusausinkite
bulvytes dar karta. Nepamirskite, kad bulvyciy gruzdinimo laikas skiriasi, priklausomai nuo bulvyciy svorio ir naudojamos
bulviy rasies.
Kaip pjaustyti bulves?
Bulvytés dydis lemia jos traskumga ir mink$tuma. Kuo plonesné bulvyté, tuo traskesné ji bus, ir kuo storesne
bulvyté, tuo minkstesnis jos vidus. Bulvyciy storis ir ilgis priklauso nuo jasy skonio:
Storis: amerikietiskas stilius: 8 x 8 mm / standartinés: 10 x 10 mm / stori: 13 x 13 mm
llgis: iki mazdaug 9 cm.
AcCtiFry® maksimalus rekomenduojamas bulvyéiy storis yra 13 mm x 13 mm, ilgis - 9 cm.

Sveikatos labui iSbandykite skirtingas aliejaus rasis

Galite naudoti savo pasirinkta aliejaus ragj: 1 Actif-ry"” sauktas aliejaus 1 kg bulviy. Gruzdindami naudokite

vis kitg aliejy!

Su ActiFFry* galite naudoti jvairias aliejaus rasis:

« standartinj aliejy: alyvuogiy alieju, vynuogiy sékly aliejy, kukuriizy aliejy, Zemés riesuty aliejy, saulégrazy
aliejy, sojy aliejy*;

* aromatizuota aliejy: aliejy su aromatinémis Zolelémis, cesnakuy, ¢ili pipirais, citrina...

« specialy aliejy: rieSuty*, sezamo*...

(* gruzdinkite pagal gamintojo nurodymus)

Gruzdinant reikia mazai aliejaus, todél ActiF~ry" technologija padeda palaikyti sveikesne ir subalansuota

mityba.
‘JWL‘ + ActiFry

Su ActiFFry” galite pagruzdinti geresnés maistinés kokybés bulvytes.
Norédami papildomo skonio, galite jpilti 1 ar 2 papild, Sauktus aliej

taciau tai padidins riebaly kiekj.

Su + Actif-ry° pagruzdinkite skanesnes ir sveikesnes
bulvytes, kaip jums ir patinka!
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Aprasas

1 ,Cool Touch” zona ant dangéio 10. Indo rankena

2. Dangtelis 11. Pagrindas

3.  Sklendé dang¢io nuémimui 12. IS5imamas filtras

4. Matavimo 3aukstas (14 ml) 13. Danggio atidarymo mygtukai

5. Maisiklio uzrakinimo / atrakinimo svirtis 14.  Skaitmeninis laikmatis

6 Maksimalaus maisto lygmens zymekliai (tik 15.  Jjungimo / i$jungimo mygtukas

bulvytéms)
7. Nuimamas maisiklis
8.  Nuimamas tefloninis indas + Ziedas
9.  Indo rankenos nuémimo mygtukas

Trumpas vartotojo vadovas

baterijos)

Laikmacio nustatymo mygtukas
Nuimamas valdymo skydelés (tik prieigai prie

Pries naudojant pirma karta

« Norédami nuimti dangtj (1 pav.), nuspauskite dangc¢io atidarymo mygtukus
(13) ir pakeldami svirtj (3) nuimkite dangti (2 pav.)

« Nuimkite matavimo Sauksta.

« Lenkite rankeng iki horizontalios padéties, kol isgirsite, kaip ji uzsifiksuoja.

e ISimkite inda (3 pav.).

« Nuimkite Ziedg atlenke nuémimo kabliukus puodo kraste ir pastime Zieda |
virsy.

e Norédami nuimti maisiklj, pakelkite ant jo esanciag $viesiai pilka fiksavimo
svirtj. Norédami atrakinti maisiklj, padékite savo nykstj ant svirties, smiliy ir
didjjj pirsta - po fiksavimo svirtimi ir pakelkite ja. (4a pav.)

e Visas nuimamas dalis galima plauti indaplovéje (5 pav.) arba su minksta
kempine ir plovimo skysciu.

« Nuvalykite prietaiso pagrinda drégna sluoste ir plovimo skysciu.

« Prie$ sudédami dalis atgal, atsargiai jas nuplaukite ir iSdZiovinkite.

e Norédami uzdéti maisiklj, pakelkite Sviesiai pilkg fiksavimo svirtj, padékite
maisiklj j indo vidurj ir nuleiskite fiksavimo svirtj. (4b pav.)

e Naudojant prietaisa pirmg karta, gali sklisti nezymus kvapas:
nekenksmingas ir greitai iSnyks. Jis neturi jokio poveikio + veikimui.

jis

Gruzdindami, inde *
nepalikite matavimo
Sauksto. .

55-57 lenteles)

lenteles). (1 3aukstas aliejaus = 14 ml aliejaus)
* Atraking rankena, sustumkite ja iki galo (7 pav.).
e Uzdékite dangtj (8 pav.).

Pasaling visus lipdukus,
iSimkite viska i$ pakuotés.

Gruzdintuvés pagrindg
draudziama nardinti j
vandenj.

Naudojant nauja prietaisg
pirma karta, geriausi
rezultatai pasiekiami
pasirenkant patiekala,
kuris gaminamas ne
trumpiau kaip 30 min.

Maisto paruosimas

|déje maistg j indg, tolygiai jj paskirstykite. Nevirsykite maksimalaus kiekio (zr.

Saukstu uzpyle aliejy ant maisto (6 pav.), tolygiai jj paskirstykite (zr. 55-57

e Visada laikykités nurodymy dél didziausiy produkty ir skysciy kiekiy; Sie kiekiai
nurodyti naudojimo instrukcijoje ir recepty knygeléje.

Gruzdlmmas
Sis pri p
padazams ir pan.).

« Draudziama jjungti tus¢ia gruzdintuve.

. Neperplldyklte gruzdintuvés. Niekada nevirsykite nurodyto kiekio ar

laus maisto lyg tik bulvytéms).

kuriuose daug skyscio (pvz., sriuboms,

Zymés ({
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Nustatyklte gruzdinimo laika

Norédami nustatyti laika, paspauskite laikmadio nustatymo mygtuka. ggKITE ATSARGUS:
Laikykite nuspaude mygtuka, kol ant ekrano pasirodys norimas laikas (9 pav.)
(2r. 55-57 lenteles). pasibaigus

e Atleiskite mygtuka. Pasirinktas laikas (minutémis) pasirodo ekrane ir gryzdinimui, taéiau
pradedamas laiko skaiciavimas atgal. neisjungia patios

e Suklyde ar norédami istrinti pasirinkty laika, laikykite mygtuka nuspaude 2 gruzdintuves.
sekundes ir nustatykite laika i$ naujo.

laikmatis suskamba

Gruzdinimo pradzia

e Paspaudus jjungimo / i$jungimo mygtuka, prietaisas pradeda veikti dél karsto

Nué dangtj,
uemus cang oro cirkuliacijos viduje (10 pav.). Maisiklis létai sukasi pagal laikrodzio rodykle.

prietaisas issijungia.
Maisto iSémimas

e Baigus gruzdinti, supypsi laikmatis. Norédami sustabdyti pypséjima,
paspauskite laikmacio nustatymo mygtuka (11 pav.).

Norédami iSvengti
nudegimy, nelieskite

e Paspaude jjungimo / isjungimo mygtuka, i$jungsite prietaisg (12 pav.). danggio ar kitos vietos,
o Kelkite rankeng, kol isgirsite uzsifiksavimo garsg, tuomet nuimkite dangtj (13 i$skyrus ,Cool touch”
pav.). zona.

e [$ karto patiekite.

Gruzdinimo laiky lentelé

Toliau pateikti gruzdinimo laikai yra tik rekomendaciniai ir gali skirtis, priklausomai nuo naudojamos bulviy rasies.
Gruzdindami bulvytes ar gamindami kitus bulvinius patiekalus, rekomenduojame naudoti King Edward” ar ,Maris
Piper” bulves.

Bulvés
Tipas Kiekis ALEJUS GRUZDINIMO LAIKAS
Sviezios 1200 g* 1 8aukstas aliejaus + 1/4 ** 43 - 46 min
Standk;arltiniq storio Sviezios 1000 g* 1 daukstas aliejaus 40 - 43 min
ulvyteés - e - -
10mmx 110 mm, ?wezws 7509 3/4 Sauksto aliejaus 35-37min
iki 9 cm ilgio. Sviezios 500 g* 1/2 Sauksto aliejaus** 28-30min
Sviezios 250 g* 1/4 Sauksto aliejaus** 24-26 min
Bulvés (supjaustytos Sviezios 1000 g* 1 3aukstas aliejaus 40 - 42 min
ketvirciais) Saldytos 7509 Né vienas 14-16 min
Kubeliai supjaustytos Sviezios 1000 g* 1 Saukstas aliejaus 40 - 42 min
bulvés Saldytos 7509 Né vienas 30-32min
Saldytos - 7509
tinkamos tik stori Né vienas 35-40 min
gruzdinimui 13mmx 13mm
) Sa]dytos - 7509
Bulvytés gruz’;'ggz‘a‘i’: 2ar| standartines Né vienas 30-32 min
Tinka kepimui 10mmx10mm
orkaitéjeirant | 500 g Ameri-
grilio (ir kietisko stiliaus Né vienas 25-27 min
gruzdinimui) 8mmx8mm

* nulupty bulviy svoris. 15 pav.**
SVARBU. Kad nesugadintuméte aparato, visada laikykités nurodymy dél didziausiy produkty ir skysciy kiekiy;
sie kiekiai nurodyti naudojimo instrukcijoje ir recepty knygeléje.
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Tipas

Kiekis

ALEJUS

Kitos darzoves

GRUZDINIMO LAIKAS

- Sviezios, supjaustytos 1 3aukstas aliejaus + _ "
Cukinijos griezinéliais 7509 150 ml 3alto vandens 25-35min

y Sviezios, supjaustytos 1 Saukstas aliejaus + ~ .
Paprikos grieiineJliais 6509 150 ml $alto vandens 20-25min
Grybai Sweigl)'isé%l:]%jﬁ;gtytos 6509 1 Saukstas aliejaus 12-15min

. . Sviezios, supjaustytos 1 saukstas aliejaus + ~ .
Pomidorai griezinéliais 6509 150 ml $alto vandens 10-15 min
Svogunai SViEig:;isé%‘:%ﬁ;?yms 500 g 1 3aukstas aliejaus 15-25 min

Mésa, paukstiena

Norédami pagardinti mésa ar vistiena, prieskonius (pvz., paprika, karj, zoleliy misinius, ¢iobrelj ir
pan.) maidykite su aliejumi.

Tipas Kiekis LS GRUZDINIMO LAIKAS

Sviezi 750 g Né vienas 18-20 min
Vistienos gabaliukai Saldyti 7509 Ne vienas 18-20 min
Saldyti 12 gabaliuky Né vienas 12-15min
Vistos kulselés Sviezios 4-6 Neé vienas 30-32min
Vistos Slaunelés Sviezios 2 Né vienas 30-35min
Vistos kratinéle (file) Sviezios 6 (apie 750 g) Neé vienas 10-15min

Kiniski blyneliai su a3 R 5 " . ) ;
darzovemis Sviezios 4 -8 mazi 1 8aukstas aliejaus 10-12 min
Erienos gabaliukai 5 CS:]i()e(ié em) 2az6 Né vienas 20 - 25 min*
Kiaulienos gabaliukai| SvieZi (2,5 cm) 2az3 Né vienas 18 - 23 min*
Kiaulienos file Sviezia 2-6 ploni 1 8aukstas aliejaus 12-15min

gabaliukai )
Desrelés Sviezia 4-8 (perdurtos) Né vienas 10-12min
B Sviezias
Cili troskinys (i$ jautienos 5009 1 3aukstas aliejaus 30-40 min
farso)
Sviezias
(uodeginé arba
. . . jautienos & Vi - i
Jautienos didkepsnis nugariné 600 g Né vienas 8-10min
supjaustytaj1cm
storio juosteles)
Meésos kukuliai Sviezi 12vnt. Neé vienas 18-20 min

* jpuséjus gruzdinimui, apverskite.
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Zuvis, kiaukutiniai gyvinai

Tipas Kiekis ALiEJUS GRUZDINIMO LAIKAS
Dzidr uose apvoliotos didelés - X
krevetes Zosnakiniame padaze Saldytos 18 vnt. (280 g) Né vienas 10 min
Velniazuvé Sviezia, supjaustyta 5009 1 3aukstas aliejaus 20-22 min
Krevetés Virtos 4009 Né vienas 10-12 min
Karaliskosios krevetés Saldytos ir atsaldytos | 300 g (16 vnt.) Né vienas 12-14 min
Desertai
Tipas Kiekis ALiEJUS GRUZDINIMO LAIKAS
Supjaustyti . 1 3aukstas aliejaus + 1 saukstai CEmi
: griezinéliais 500 g (5 bananai) cukraus 4-6min
Bananai
Suv}'"'%‘ﬁjsql alavo 2 bananai Né vienas 20-25min
i | n 1 Saukstas aliejaus + 1-2 Saukstai "
Vysnios Sveikos Iki 1000 g cukraus 12-15min a
Jeigu dideli,
Braskes ke'(s\bji%fia‘fss;rjygilgu 1ki 1000 g 1-2 3aukstai cukraus 5-7 min
mazi - per puse
o Supjaustytos 1 Saukstas aliejaus + 2 Saukstai _ "
Obuoliai sk{telemls 3 cukraus 15-18 min
Kriausés Sgur%;l:‘set a|ass 1ki 1000 g 1-2 Saukstai cukraus 8-12min
Ananasas Sgl:wejzlrjwset pas 1 1-2 Sauktai cukraus 8-12min
Saldyti gaminiai
Tipas Kiekis ALEJUS GRUZDINIMO LAIKAS
Darzoviy troskinys Saldytas 7509 Né vienas 20-22 minat
Kept::\ﬁaeklsfggaaizuws Saldytas 7509 Né vienas 20-22 minut
Makaronai, Saldytas 7509 Né vienas 15 - 20 mindt
Paelija Saldytas 6509 Neé vienas 15 - 20 minut
Kiniski ryziai Saldytas 6509 Neé vienas 15 - 20 minut
Cili trogkinys Saldytas 7509 Né vienas 12 - 15 mindt

Patarimai, kaip gruzdinti su,ActiFry”

e Nebarstykite druskos ant bulvyciy, kol jos dar gruzdintuvéje. Druska barstykite jas
iséme.
o Prie$ dédami dZiovintas Zoleles ir prieskonius j,Actifry’, sumaisykite jas su trupuciu
aliejaus ar skyscio. Jeigu barstysite tiesiai j gruzdintuve, karsto oro sistema prieskonius
tiesiog nupas. 57



e Labai spalvoti prieskoniai gali Siek tiek nudazyti maisiklj ir gruzdintuvés dalis. Tai
normalu.

« Norédami pasiekti geriausiy rezultaty, naudokite smulkiai supjaustyta, o ne trintg
cesnaka, kad jis neprikibty prie centrinio maisiklio.

e Jeigu gruzdindami ,ActiFry” naudojate svogunus, smulkiai supjaustykite juos
griezinéliais, o ne trinkite. Taip svogunai geriau kepa. Pries dédami svoganus |
keptuve, atskirkite jy Ziedus ir pamaisykite, kad tolygiai pasiskirstyty.

* Jeigu gaminate mésos ir paukstienos patiekalus, sustabdykite prietaisa, kartg ar du
pamaidykite, kad ant virsaus esantis maistas nesudziity, o patiekalas tolygiai
sutirStéty.

* Darzoves smulkiai arba iki gruzdinimo dydZio supjaustykite, kad gerai paskrusty.

o Sis prietaisas netinka patiekalams, kuriuose daug skyscio (pvz, sriuboms, padazams
ir pan.).

Lengvas valymas

Prietaiso valymas

e Prie$ valydami prietaisg, palikite jj, kad visiskai atvesty.

* Atidarykite dangtj (1 pav.) ir pakéle sklende jj nuimkite (2 pav.)

« Kelkite rankeng iki horizontalios padéties, kol isgirstate uzsifiksavimo garsa (3
pav.).

« Nuimkite Zieda atlenke nuémimo kabliukus puodo kraste ir pastume ziedg |
virsy.

e Isimkite inda.

* Pakéle fiksuojancia svirtj, nuimkite maisiklj (4a pav.).

e Paimdami uz virdaus (3 pav.) nuimkite filtra ir jj iSplaukite.

e Visas nuimamas dalis galima plauti indaplovéje (5 pav.) arba su minksta
kempine ir plovimo skysciu.

* Nuvalykite prietaiso pagrinda drégna sluoste ir plovimo skysciu.

e Pries sudédami dalis atgal, atsargiai jas nuplaukite ir iSdZiovinkite.

e Jeigu maistas prilimpa ar pridega prie indo ar maisiklio, palikite Siltame
vandenyje, kad atmirkty, ir tada nuplaukite.

e Prietaise yra tefloninis indas: ilgai jj naudojant atsiranda paskrudinimas ir
jbrézimai, taciau jie yra jprasti ir nekelia jokiy problemy.

* Garantuojame, kad tefloniné danga atitinka visus reikalavimus, keliamus
medziagoms, turin¢ioms salytj su maisto produktais.

Svarbiausia saugoti aplinka!

Laikmacio baterija

Siame prietaise naudojama diskiné baterija L1154.

« Norédami pakeisti baterija, nuimkite valdymo skydelj mazu juvelyriniu ploksciuoju
atsuktuvu. Pakelkite valdymo skydelj, atsuktuva jstatydami j skydelio virSuje
esanc¢ig anga. Nuéme balta baterijos dangtelj, pakeiskite baterija (14 pav.).
Saugodami aplinka seng baterija ne meskite j paprastg iuksliadéze, o nuneskite j
tinkama surinkimo vieta.

e |dékite naujg baterijg, uzdékite baterijos dangtelj ir valdymo skydelj.

Prietaise yra vertingy medziagy, kurias galima perdirbti.

2 Nusprende pakeisti savo prietaisa, iSimkite baterija ir palikite prietaisg vietiniame

Siuksliy surinkimo punkte.
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Gruzdintuvés pagrinda
draudziama nardinti j
vandenj.

Draudziama naudoti
Siurkscias ar abrazyvines
valymo priemones ar
metalinius Sveistukus.

Reguliariai valykite
isimama filtra.

Norédami kuo ilgiau
i$saugoti indo teflonines
savybes, tiekdami maista
nenaudokite metaliniy
irankiy.
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Jeigu jusy gruzdintuveé neveikia tinkamai

BLEMA
Prietaisas neveikia.

Pril
Prietaisas nejjungtas j elektros lizda.

ASTIS

SPRENDIMAS

Patikrinkite, ar prietaisas tinkamai
ijungtas j elektros lizda.

Jjungimo / i$jungimo mygtukas nepilnai
ispaustas.

Paspauskite jjungimo / isjungimo
mygtuka.

Paspaudéte jjungimo / isjungimo
mygtuka, taciau prietaisas neveikia.

Uzdékite dangtj.

Variklis veikia, taciau prietaisas nejsyla.

Susisiekite su savo pardavimo vieta.

Nesisuka maisiklis.

Patikrinkite, ar maisiklis yra tinkamoje
padétyje. Jeigu problema tesiasi,
susisiekite su savo pardavimo vieta.

Nuimamas maisiklis nesilaiko vietoje.

NeuZzfiksuotas maisiklis.

Patikrinkite, ar fiksavimo svirtis iki galo
nuleista.

Maistas netolygiai gruzdinasi.

Nejdétas maisiklis.

|dékite maisiklj.

Maistas supjaustytas nevienodais
gabaliukais.

Supjaustykite maista vienodais gabaliukais.

Bulvytés supjaustytos nevienodomis
lazdelémis.

Supjaustykite bulves vienodomis
lazdelémis.

Maisiklis tinkamai jdétas, taciau
nesisuka.

Patikrinkite, ar maisiklis yra nuleistas ir
uzfiksuotoje padétyje. Jeigu problema
tesiasi, susisiekite su savo pardavimo
vieta.

Bulvytés nepakankamai traskios.

Naudojate netinkama bulviy risj.

Pasirinkite rekomenduojama bulviy rasj.

Bulvés nepakankamai nuplautos ir (arba)
5ausos.

Plaukite bulves, kol pasalinsite krakmolo|
pertekliy. Pries gruzdindami, jas
nusausinkite ir isdziovinkite. Bulvytés
turi bati visiskai sausos.

Per storos bulvytés.

Ploniau supjaustykite bulves.
Maksimalus bulvytés storis yra 13 mm x
13 mm.

Per mazai aliejaus tokiam bulvyciy
kiekiui.

|pilkite daugiau aliejaus (zr. lenteles 55—
57 psl.).

Uzsikim3o filtras.

13plaukite nuimama filtra.

Gruzdinamos bulvytés [Gzta.

Naudojamos bulvés yra neseniai
nuimtos, todél vandeningos.

Sumazinkite bulviy kiekj iki 800 g ir
pakoreguokite gruzdinimo laika.

Maistas lieka ant indo krasty.

Per pilnas indas.

Laikykités lentelése nurodyto
maksimalaus kiekio.

Gruzdinimo metu susidares skystis
pateko j prietaiso pagrinda.

Netinkamai nustatytas maisiklis ar
brokuota maisiklio plomba.

Patikrinkite, ar maisiklis yra tinkamoje
padétyje. Jeigu problema tesiasi,
susisiekite su savo pardavimo vieta.
Nenaudokite ,ActiFry” sriuboms ar
patiekalams, kuriuose daug skyscio.

Neveikia laikmatis.

13sikrove baterija.

Pakeiskite baterija (zr. 14 pav.).

Prietaisas nejprastai triukmingas.

|tariate, kad variklis netinkamai veikia.

Susisiekite su savo pardavimo vieta.

Gruzdinimo metu maisiklis
nebesisuka.

Maisiklis yra netinkamoje padétyje.

Uzsidéje kepimo pirstine sukite
maisiklj, kol jis uzsifiksuoja. Jeigu tai
nepadeda, susisiekite su savo parda-
vimo vieta.
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Tefal
Garsigi un veseligi
Inovacijas jisu veselibas laba

Izvéloties uzturu, galvenais ievérot daudzveidibu un lidzsvaru, ta¢u to nosaka ne tikai sastavdalas. Uztura
veértibu ievérojami ietekmé pagatavosanas veids, kas iespaido ari garsu un kvalitati.

Tapéc uztura galvenais apvienot daudzveidibu, izmantojot vairakas musdienas pieejamas pagatavosanas
metodes un virtuves ierices. Tapéc TefFal izstradajis ipasu ierici piedavajumu, kas paredzéts, lai pagatavotu
EDIENU AR LIELAKU BAUDU: vienkarsas virtuves ierices, kas saglaba uztura vértibu un paspilgtina sastavdalu
patieso garsu.

Unikali risinajumi tiesi jums

Tefal iegulda zinatnisku pétijumu apstiprinata izpété, lai jums sniegtu unikalus risinajumus, ka uzlabot
uzturu.

Padomi jums

Jau daudzus gadus TE@FaU jums sniedz ierices, kas palidz pagatavot maltiti atri, érti un bez gratibam.
Katru dienu TeFal piedavajums,Garsigi un veseligi” jums palidzés:

« saglabajot to dabigo sastavdalu kvalitati, kas nozimigas jasu uztura;

« ierobezojot tauku lietosanu;

« laujot atklat jaunu dabigo garsu un aromatu, kas piemit édienam;

« mazinot laiku, kas tiek pavadits, pagatavojot maltiti.

Izmantojot $o produktu klastu, ActiF-ry* Jauj no 1kg kartupelu pagatavot 3kélites, pieliekot vien 1 karoti

(14 ml) jasu iecienitas ellas.
lepazistiet AcCti~ry" pasauli!
Pagatavojiet tieSam gardas kartupelu skélites tiesi ta, ka jums tas
garso!
ActiF-ry” ikelites ir gardas, ar kraukskigu kartinu arpusé un mikstu un maigu slani iek3pusé, pateicoties

patentétajam tehnologijam: maisama lapstina, kas saudzigi sajauc partiku un vienmérigi apklaj to ar ellu, un unikala silta
gaisa sildisanas sistéma. Izvélieties sastavdalas, ellu, garivielas, augus. .. un laujiet ACtif~ry" parapéties par paréjo.

Tikai 3% tauku*: pietiek ar 1 karoti (14 ml) ellas!

Viena karotes ellas péc garsas lauj no 1 kg kartupelu pagatavot kartupelu skélites. Pateicoties iericei pievienotajai karotei
ar iedalam, varat nosvert nepieciesamo daudzumu.

*Sagatavo 1 kg kartupelu, tos sagriez smalkas skélés 10x10 mm biezuma un garuma lidz aptuveni 9 cm, cep ar 14 ml ellas, lidz
svars samazinds par 55%.

Kartupelu skélites un daudz kas cits!

ActiFry” lauj gatavot péc dazadam receptém.

e Papildus kartupelu $kélitém un kartupeliem varat papildinat maltites ar "stir fry" metodé ceptiem
darzeniem, maigiem un suligiem galas édieniem, kotletém un kraukskigi apceptam garnelém,
vézveidigajiem un augliem.

.’ *{(‘Jv . 4 ActiFry®

pavargra u sastaduu5| musu majturibas un uztura specialistu ko-
manda Paplldus tradicionalajam $kelitém piedavajam ari iskas ,jautras” idejas
aromatizétajam skelitém, ka ari receptes vesellgai un garsigai galvenajai maltitei un dazas

deserta receptes.

o 4 ActiFFry" |otilabi pagatavo ari saldétu partiku. Saldéti produkti ir laba alternativa svaigiem produktiem.
Tie ir praktiski un saglaba produkta sastava ipasibas un garsu.
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Labakajiem rezultatiem ar ActiFry’ jesakam ievérot muasu
ieteikumus par kartupelu un ellas veidu.

idzsvars un bauda katru dienu!
Kartupeli ir izcils energijas avots, un tie satur vitaminus. Atkariba no pasugas, klimata un audzésanas
apstakliem kartupeliem ir |oti dazads izmérs, forma un garsa. Katrai pasugai ir konkréts novaksanas laiks, raza,
izmérs, krasa, kvalitate un pielietojums virtuvé. Kartupela ipasibas pagatavojot atskiras atkariba no ta
izcelsmes un gadalaika.
Kuru pasugu izmantot?
Parasti més iesakam izmantot specialos kartupelus, kas ieteikti $kélisSu pagatavosanai. Daudzos veikalos par
3kelisu pagatavosanai piemérotajam pasugam informacija atrodama uz iepakojuma. Labiem rezultatiem
iesakam tadas pasugas ka,King Edward” un ,Maris Piper’.
Ja kartupeli ir tikko novakti, tiem ir augsts Gdens sastavs, tapéc iesakam skélites cept dazas minates ilgak.
Kur uzglabat kartupelus?
Vislabaka vieta kartupel|u uzglabasanai batu tumss pagrabs vai auksts skapis (6-8 °C), kur nespid gaisma.
Kag kartupelus i $anai ar ActiFFry ?
Lai iegttu vislabakos rezultatus, skélites nekad nedrikst salipt. To ievérojot, nomazgajiet veselus kartupelus un sagrieziet
tos smalkas 3kélés ar asu nazi vai 3kélidu griezni. Sk&litém jabit vienada izméra, lai tas tiktu pagatavotas vienlaicigi.
Nomazgajiet sagrieztos kartupelus auksta tdent, lidz Gdens k|Gst tirs, lai nonemtu péc iespéjas vairak cietes. Nosusiniet
3kelites ar tiru un labi uzsticodu trauku dvieli. Pirms ievietosanas ACtiF~ry" $kélitem jabuat ideali sausam, citadi tas
klGs trauslas. Lai parbauditu, vai tas ir pietiekami sausas, Tsi pirms cepsanas pieskarieties tam ar papira dvieli. Ja uz papira
redzams mitrums, nosusiniet $kélites no jauna. legauméjiet, ka skélisu cepsanas laiks atkarigs no kartupeju skélisu svara
un izmantoto kartupelu cepiena.
Ka jagriez kartupeli?
No 3kélites izméra atkarigs, cik ta ir krauk$kiga vai miksta. Jo planaka skélite, jo kraukskigaka un otradi —
biezakas skélites ir mikstakas iekSpusé. Varat griezt skélites $aja biezuma un garuma atbilstosi savai gaumei:
Biezums: Amerikanu gaumé: 8 x 8 mm / Standarta: 10 x 10 mm / Biezi: 13 x 13 mm
Garums: lidz 9 cm.
Lietojot Actifry, maksimalais ieteicamais $kélites biezums ir 13 x 13 mm, bet garums — lidz 9 cm.

Uzturiet labu veselibu ar dazada veida ellam

Varat dazadot ellas veidu péc izvéles 1 kg kartupelu pievienojot 1 AcCtiF~ry" karoti ellas. Katru gatavosanas
reizi izvélieties citu e|lu!

lzmantojot ACtifF-ry” ierices, varat lietot |oti dazadas ellas:

« Standarta ellas: olivella, vinogu kaulinu ella, kukurazas ella, zemesriekstu ella, saulespuku ella, sojas ella*

« Aromatizétas ellas: ellas, kuram pievienoti aromatizéti zalumi, kiploki, sarkanie pipari, citrons...

e Specialas ellas: lazdu riekstu ella*, sezama ella*...

(*gatavojiet atbilstosi razotaju noradijumiem)

Ikreiz pievienojot nelielu ellas daudzumu, ActiF-ry” tehnologija palidz nodroinat veseligaku, barojosaku

un lidzsvarotaku uzturu. -
ta\vim

Izmantojot AcCtif-ry”, varat pagatavot kartupelu $kélites ar labaku uztura
kvalitati. Papildus aroma varat pievienot 1 vai 2 papildu karotes ellas vél
labakai garsai, tacu tadejadi tiks palielinats tauku saturs.

4. 4 ActiFry

Izmantojot + ActiF-ry°, pagatavojiet gardakas,
veseligakas kartupelu skelites - tiesi sava gaume!

@
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Apraksts

1. Vaka vésa skarienu zona 9.  Pannas roktura atbrivosanas poga
2. Parsegs 10. Pannas rokturis
3.  Bulta vaka nonem3anai 11. Pamatne
4. Meérkarote (14 ml) 12. Nonemams filtrs
5. Blokéjosa/atbrivojosa lapstinas svira 13. Vaka atvérsanas pogas
6.  Maksimala produkta limena atzimes (tikai 14. Digitalais taimeris
kartupelu 3kélitem) 15. leslégsanas/izslégsanas slédzis
7.  Nonemama maisosa lapstina 16. Taimera iestatisanas poga
8.  Nonemama panna ar pretpiedeguma 17. Nonemams vadibas panelis (tikai bateriju

parklajumu + Gredzens

Iss pamacibas ievads

nodalijuma piek|uvei)

Pirms lietojat pirmo reizi

e Lai nonemtu vaku - fig.1, vienlaicigi nospiediet vaka atvérsanas pogas (13)

un paceliet bultu (3), lai nonemtu vaku - fig. 2

Nonemiet mérkaroti.

Paceliet rokturi horizontala pozicija, lidz atskan “klikskis’, noslédzoties.

Iznemiet pannu - fig. 3.

Nonemiet gredzenu, pavelkot klipSus uz tvertnes saniem un pastumjot uz

augsu.

e Lai nonemtu lapstinu, paceliet gaidi peléko blokéjoso sviru, kas atrodas uz
lapstinas dalas. Nolieciet kski uz lapstinas, un raditajpirkstu un vidéjo pirkstu
zem blokéjosas sviras, paceliet bloké&joso sviru ar pirkstiem, lai atbrivotu
lapstinu - fig. 4a.

e Visas nonemamas dalas var mazgat trauku mazgajama masina - fig. 5 vai ar
mikstu stkli un mazgasanas skidumu.

« Notiriet ierices pamatni ar mitru dranu un mazgasanas skidumu.

* Uzmanigi noskalojiet un nosusiniet dalas, pirms tas saliekat no jauna.

e Lai nostiprinatu lapstinu, pavelciet uz augsu gaisi peléko blokéjoso sviru, tad
novietojiet lapstinu pannas vida un nospiediet bloké&jo3o sviru uz leju - fig.
4b.

e Pirmas lietosanas laika ierice var izdalit nedaudz aromata: tas nav kaitigi un
driz pazudis. Tas neietekmé +ActiFry funkcijas.

Neatstajiet mérkaroti .
panna, kamér taja tiek
gatavots édiens.

Nonemiet visas uzlimes
un visu iepakojumu.

Nekad neiemérciet
pamatni adeni.

Izmantojot pirmo reizi, lai
panaktu labakos
rezultatus ar jauno
produktu, iesakam
gatavot péc receptes, kur
pagatavosana aiznem 30
minates vai vairak.

Ediena gatavosana

lelieciet édienu panna, to vienmérigi izklajot un ievérojot maksimalo
daudzumu (skatiet cepsanas tabulas no 63. Lidz 65. Ipp).
* Pievienojiet édienam ellu ar karoti — fig. 6, to vienmérigi izklajot (skatiet

cepsanas tabulas no 63. lidz 65. Ipp). (1 karote ellas = 14 ml ellas)
* Atbrivojiet rokturi un ielokiet to pilniba ta korpusa- fig. 7.

e Aizveriet vaku - fig. 8.

e Vienmeér ievérojiet maksimalo sastavdalu un skidruma daudzumu, kas noradits

lietosanas instrukcija un recepsu bukleta.

Pagatavosana

o Siierice nav paredzéta receptém ar augstu Skidruma sastavu (pieméram,
zupas, mérces...)

« Nekad neieslédziet ierici, ja panna ir tuksa.

« Neparpildiet pannu, neparsniedziet noraditos daudzumus vai maksimalo
produkta limena atzimi (tikai kartupelu skélitém).
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Gatavosanas laika iestatiSana
* Nospiediet taimera iestatijumu pogu, lai iestatitu laiku. Turiet pogu nospiestu, UZMANIETIES: taimeris

lidz displeja paradas nepiecieSamais laiks - fig. 9 (skatiet tabulas n0 63.1idz 65.  signalizé par
gatavosanas beigam,
neatslédz cepsanas
ierici.

pp).

« Tagad atbrivojiet. Paradas atlasitais laiks (minGtés) un sakas laika atskaite.

e Ja gadijusies kluda vai esat izdzésis atlasito laiku, 2 sekundes paturiet
nospiestu pogu, un tad iestatiet laiku no jauna.

Gatavosanas sakums

Atverot vél_(u, ierice * Nospiediet ieslégsanas/izslégsanas slédzi, sakas gatavosana, izmantojot karsta
aptur darbibu. gaisa cirkulaciju cep3anas kamera- fig.10. Lapstina Iéni griezas
pulkstenraditaja virziena.

Ediena iznemsana

« Kad gatavo3ana pabeigta, sak pikstét taimeris. Lai apturétu pikstienu signalus, Lai novérstu
nospiediet taimera iestatijumu poga - fig.11. apdggumg r|.sku,_

* Nospiediet ieslégsanas/izslégsanas slédzi, lai apturétu ierici - fig. 12 un nepieskarieties vakam
atveriet vaku. vai jebkurai citai dalai,

o Paceliet rokturi, lidz atskan “klikékis’, tas noslédzas, un iznemiet pannu. - fig. Kas nav vésa skarienu
13. zona.

e Servéjiet uzreiz.

v .
Cepsanas laiku tabula

Talak redzamie gatavosanas laiki ir tikai vadlinijas un var atskirties atkariba no pasugas un kartupelu cepiena.

Kartupelu 3kélisu un citu kartupelu receptém iesakam izmantot tadas pasugas ka,King Edward” un,Maris Piper”.

Kartupeli

VEIDS DAubzums ELLA GATAVOSANAS LAIKS
Svaigi 1200 g* 1 karote ellas + 1/4 ** 43-46 min
Skelisu standarta Svaigi 1000 g* 1 karote ellas 40 - 43 min
10 n?rlgz)gj??)smm Svaigi 750 g* 3/4 karote ellas** 35-37min
garuma lidz 9 cm. Svaigi 500 g* 1/2 karote eflas** 28-30min
Svaigi 250 g* 1/4 karote ellas** 24-26 min
Kartupeli (sagriezti Svaigi 1000 g* 1 karote ellas 40 - 42 min
Cetras dalas)) Sasaldéti 7509 Nelieto 14-16 min
Svaigi 1000 g* 1 karote ellas 40 - 42 min
Kartupeli kubinos g_ - 9 — -
Sasaldéti 7509 Nelieto 30-32min
Sasaldéti - 7350 °
ieméroti tikai 1ezi Nelieto 35-40 min
zilajai cepsanai | 13mMmx 13mm
- 7509
Lalr Sasaldéti -
Kartupelu skélites piemérota 2 Standarta Nelieto 30-32 min
virzienuvai  |10mmx10mm
3 virzienu it
gatavosana plitij 500 g Ame-
dz?lgjg{ 'c'ir,?ga%';i) rikanu gaumé Nelieto 25-27 min
4 *| 8mmx8mm

* Nemizotu kartupelu svars.— fig. 15%*
SVARIGI: Lai nesabojatu ierici, vienmér ievérojiet maksimalo sastavdalu un $kidruma daudzumu, kas noraditi
recep$u gramata un lietosanas instrukcija.
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Citi darzeni

VEIDS Daubzums GATAVO3ANAS LAIKS
Cukini Svaigi skelites 7509 4150 aroteellas 25-35min
Saldie pipari Svaigi skelites 6509 4150 aroteellas | 20-25min
Sénes Svaigi Skélités 6509 1 karote ellas 12-15min
Tomati Svaigi skelites 6509 4150 Karoteellas 10-15 min
Sipoli Svaigi skélites 5009 1 karote ellas 15-25 min

Gala - putnu gala
Lai galai un putnu galai pievienotu aromatu, sajauciet ar el|lu dazas garsvielas (pieméram, paprika,
sajaukti augi, timians

VEIDS ELLA GATAVOSANAS LAIKS
Svaigi 7509 Nelieto 18-20 min
Vistas stienisi Sasaldéti 7509 Nelieto 18-20 min
Sasaldéti 12 gabali (160 g) Nelieto 12-15min
Vistas stilbini Svaigi 4t06 Nelieto 30-32min
Vistu kdjas Svaigi 2 Nelieto 30-35min
vﬁ;gzs L‘;ﬂma Svaiga 6 (apmeéram 750 kg) Nelieto 10-15min
Kinas pildita pankika ar . o ~ .
arzeniem Svaiga 4 lidz 8 mazas 1 karote ellas 10- 12 min
Cerstvé
Jérgalas karbonade (25cmaz3cm 2lidz6 Nelieto 20 - 25 min*
rubé
Cukgalas karbonade Cerstvé 25cm 2lidz3 Nelieto 18- 23 min*
5 hrubé)
a ; Svaiga 2 lidz 6 planas ) "
Cukgalas fileja Skeles 1 karote ellas 12-15min
Desinas Svaigas 4 lidz 8 (caurdurtas) Nelieto 10-12min
Svaigi
" (pagatavoti no - i
Cili con Carne maltas liellopu 5009 1 karote ellas 30-40 min
galas)
Svaigs (Skinkis vai
Bifsteks fileja sagriezti 1cm 600 g Nelieto 8-10min
biezas strémelés)
Kotletes Svaigi 12 gabali Nelieto 18-20 min

* Cepot daléji apgrieziet
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Zivis - vézveidigie

VEIDS DAaubzums ELLA GATAVOSANAS LAIKS

Panégaasrggirgfgijas Sasaldétas 18 gabali (280 g) Nelieto 10 min
Juras velni S\@éi;gaig: Or;ezti 5009 1 karote ellas 20-22min
Garneles Ceptas 4009 Nelieto 10-12 min
Karaliskas garneles S?istiladuéstéatsalsm 300 g (16 gabali) Nelieto 12-14min
Deserti
VEIDS Daupzums ELLA GATAVOSANAS LAIKS
Sagriezti gabalos | 500 g (5 banani) 1 karote ellas 4-6min
Banani
letiti plana folija 2 banani Nelieto 20-25min
Kirsi Veseli Lidz 1000 g 1 karote ellas 12-15min

Lielas sagrieztas X X
Zemenes Cetras dalas, Lidz 1000 g 1 vai 2 karotes cukura 5-7min
mazas - Uz pusém a

Aboli Sagriezti 3 1 karote ellas + 2 karotes cukura 15-18 min
Bumbieri Sagriezti gabalos Lidz 1000 g 1 vai 2 karotes cukura 8-12min
Ananasi Sagriezti gabalos 1 1 vai 2 karotes cukura 8-12min

Saldeéti produkti

VEIDS DAupzums GATAVOSANAS LAIKS
Ratatula Sasaldéta 7509 Nelieto 20-22 min
Panna ceptazivsun | gagaldeti 7509 Nelieto 20-22min
Pasta carbonara Sasaldéta 7509 Nelieto 15-20 min
Paelja Sasaldéta 6509 Nelieto 15-20 min
Cantonese risi Sasaldéti 6509 Nelieto 15-20 min
Cili con Carne Sasaldéti 7509 Nelieto 12-15min

ActiFry gatavosanas padomi un ieteikumi

e Nepievienojiet kartupelu skélitém sali, kamér tas ir panna. Pievienojiet sali
tikai, kad gatavosanas beigas skélites iznemtas no ierices.
e Actifry pievienojot Zavétus augus un gardvielas, sajauciet tos ar nelielu
daudzumu ellas vai 3kidruma. Ja méginasiet tos piebért tiesi panna, tos
aizputis karsta gaisa sistéma. 65



e Ladzu, ievérojiet, ka izteikti krasotas garsvielas var mazliet iekrasot lapstinu un
ierices dalas. Tas ir normali.

e Labakiem rezultatiem sasmalcinatu Kkiploku vieta izmantojiet smalki
sagrieztus kiplokus, lai tie nepieliptu centralajai lapstinai.

e Actifry receptém ar sipoliem vislabak tos smalki sagriezt, nevis sakapat, lai tie
labak pagatavotos. Atdaliet sipolu gredzenus, pirms pievienojat tos pannai, un
atri samaisiet, lai tie vienmérigi sajauktos.

* Galas un putnu galas édieniem apturiet ierici un vienreiz vai divreiz cepanas
laika sakratiet pannu, lai aug$éja édiena dala neizzitu un édiens vienmérigi
sabiezétu.

« Sagatavojiet darzenus nelielos gabalos vai “stir fry” metodes izméra, lai tie
pilniba izceptos.

o Si jerice nav paredzéta receptém ar augstu skidruma sastavu (pieméram,
zupas, mérces...).

Erta tiriSana

lerices tiriSana

e Pirms tirisanas laujiet tai atdzist pilniba.

o Atveriet vaku - fig. 1 un paceliet bultu, lai nonemtu vaku - fig. 2.

e Paceliet rokturi horizontala pozicija, lidz atskan “klikskis’, nosledzoties - fig. 3.

* Iznemiet pannu.

* Nonemiet gredzenu, pavelkot klipsus uz tvertnes saniem un pastumjot uz
augsu.

e Lai nonemtu maiso3o lapstinu, paceliet bloké&jo3o sviru - fig. 4a.

« Nonemiet filtru, pavelkot virspusi - fig. 3, un nomazgajiet to.

e Visas nonemamas dalas var mazgat trauku mazgasanas masina - fig . 5 vai ar
mikstu sukli un mazgasanas skidumu.

« Notiriet ierices pamatni ar mitru dranu un mazgasanas skidumu.

* Uzmanigi noskalojiet un nosusiniet dalas, pirms tas saliekat no jauna.

* Jaédiensiesprast vai pielip pie pannas vai lapstinas, pirms tirisanas atstajiet to
mércéties silta adent.

e lericei ir panna ar pretpiedeguma parklajumu: brani traipi un skrambas, kas
var paradities péc ilgstosas lietosanas, neliecina par probléemam un ir normali.

e Més garantéjam, ka pretpiedeguma parklajums atbilst regulam, kas
attiecinamas uz materialiem saskaré ar partikas produktiem.

Vides aizsardziba pirmaja vieta!

Taimera baterija

Saja iericé tiek izmantota baterija — L1154.

e Lai nomainitu bateriju, nonemiet vadibas paneli, izmantojot nelielu plakanas
virsmas juvelieru skravgriezi. Paceliet vadibas paneli augsup, ievietojot skravgriezi
sprauga, kas atrodas panela augspusé. Nonemiet balto bateriju vaku un nomainiet
bateriju - fig. 14. Lai saudzétu vidi, neizmetiet veco bateriju sadzives atkritumos,
bet nododiet attiecigaja atkritumu savak$anas punkta.

« levietojiet jaunu bateriju, uzlieciet bateriju vaku un nostipriniet vadibas paneli.

@ Jusu ierice satur veértigus materialus, kurus var parstradat.

9 Ja vélaties nomainit ierici, iznemiet bateriju un atstaji
atkritumu savaksanas punkta.

ierici vietéja pilsétas
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Nekad neiemérciet
pamatni adeni.

Neizmantojiet raupjus
vai abrazivus tirisanas
produktus vai kimiskus
mazgasanas lidzeklus.

Nonemamais filtrs
regulari janotira.

Lai péc iespéjas ilgak
saglabatu pannas
pretpiedeguma ipasibas,
neizmantojiet metala
priekSmetus, servéjot
édienu.



Ja cepsanas ierice nedarbojas pareizi

OBLEMAS

lerice nedarbojas.

IEMESLI

lerice nav pievienota stravai.

Risi

umI

Parbaudiet, vai ierice ir pareizi pieslégta.

leslégSanas/izslégsanas slédzis nav
pilniba nospiests.

Nospiediet ieslégsanas/izslégsanas
slédzi.

JUs nospiedat ieslégsanas/izslégsanas
slédzi, bet ierice nedarbojas.

Aizveriet vaku.

Motors darbojas, bet ierice nesilst.

Sazinieties ar savu tirdzniecibas punktu.

Lapstina negriezas.

Parbaudiet, vai lapstina ir pareizi
novietota. Ja probléma netiek atrisinata,
sazinieties ar savu tirdzniecibas punktu.

Nonemama lapstina nepaliek vieta.

Maisisanas lapstina nav blokéta.

Parbaudiet, vai blokésanas svira ir
pilniba nospiesta.

Ediens cepas nevienmeérigi.

Lapstina nav uzstadita.

Nostipriniet lapstinu.

Ediens nav sagriezts vienada izméra
gabalos.

Sagrieziet &édienu viena izméra.

Kartupelu $kélites nav sagrieztas vienada|
izméra gabalos.

Sagrieziet skélites viena izméra.

Lapstina uzstadita pareizi, tatu
negriezas.

Parbaudiet, vai ta ir nospiesta uz leju un
nofikséta pozicija. Ja probléma netiek
atrisinata, sazinieties ar savu tirdzniecibas
punktu.

Kartupelu $kélites nav pietiekami
kraukskigas.

Izmantota nepiemérota kartupelu
pasuga.

Izvélieties kartupelu pasugu, kas ieteikta
3kelitem.

Kartupeli nav pietiekami nomazgati
un/vai nav pilniba nosusinati.

llgu laiku mazgajiet kartupelus, lai
nonemtu cietes paliekas, tad nozavéjiet
un nosusiniet pirms cepsanas. Tiem
jabat pilnigi sausiem.

Parak biezas $kéles.

Sagrieziet planakas skélites. Maksimalie
3kélisu izmériir 13 mm x 13 mm.

Sim $kelisu daudzumam nepietiek ellas

Palieliniet ellas daudzumu (skatiet
cep3anas tabulas no 63. lidz 65. Ipp).

Filtrs ir nosprostots.

Iztiriet nonemamo filtru.

Skelites cepsanas laika lust.

Izmantotie kartupeli ir nesen novakti,
tapéc satur daudz adens.

Samaziniet kartupe|u daudzumu lidz
800 g un pielagojiet cepsanas laiku.

Ediens paliek uz pannas malas.

Panna ir parpildita.

levérojiet maksimalo daudzumu, kas
noradits cepsanas tabulas.

Cepsanas skidrumi ir iepladusi ierices
pamatné.

Lapstina nav pareizi novietota vai
lapstinas aizvars ir defektivs.

Parbaudiet, vai lapstina ir pareizi
novietota. Ja probléma netiek atrisinata,
sazinieties ar savu tirdzniecibas punktu.
Nelietojiet ActiFry zupu vai citu liela
skidruma daudzumu saturo$u édienu
gatavosanai.

Taimeris nedarbojas.

Baterija ir iztukSota.

Nomainiet bateriju (skatiet fig. 14).

lerice ir neparasti troksnaina.

Jums ir aizdomas, ka motors nedarbojas
pareizi.

Sazinieties ar savu tirdzniecibas punktu.

Lapstina cep3anas laika apstajas.

Léapstina nav novietota pareizi.

Ar virtuves cimdu pastumiet lapstinu
augsup, lidz ta nofikséjas vieta. Ja tas
nelidz, sazinieties ar savu tirdz-
niecibas punktu.
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Tefal
Nutritious & Delicious

NHoBauun 3a Bawweto 3A4paBe

3[paBOCNIOBHOTO XpaHeHe Ce CBb3Ba C eAHa Jobpe banaHcvpaHa AveTa oT pasHoobpa3Hi XpaHi, CTaBa BbMPOC, obave 1
3a Hewo MHOro noseye OT CbCTaBKUTe. HaHVIHbT, no KoiTto ca NPUroTBEHN MOXE 3HAYUTENHO [a MOBAUAE Ha TeXHWUTE
XPaHWUTENHN CBOMCTBA, BKYC 1 Cy6CTaHLmA.

3aT0Ba, KOraTo rOBOPYIM 3a 34PaBOC/IOBHOTO XPaHeHe, TPAGBA Aa MaMe NPeaBA U CbYETABaHETO Ha MHOTOTO HauMHM 38
MPUrOTBAHE 1 YPEAV 3a FOTBEHE, KOUTO ChluecTsyBar. Vimaiiki Tosa npeasna TeFa L passu eara cneunduyHa rama ot
ypenw, kouto ca nocsetenn Ha YJOBOJICTBMETO OT 3[PABOC/TIOBHOTO XPAHEHE: reHvanHu ypeaw 3a roteeHe, KoUTo
3ana3ssar nosnesHara XpaHuTenHa CTOMHOCT 1 noayepTaBaTt UCTUHCKUA BKYC Ha NPOAyKTUTE.

[aBame B yHUKaNHN peLlueHns

Teral_ WHBECTUPa B U3C/1eiBaHNA, 3a ja BU NPEAOCTaBU YHUKAlTHU peLleHnA 3a Nos3aTta OT 34paBOC/IOBHOTO XpaHeHe,
KOUTO Ce NOTBbPXKAABAT U OT HAY4YHU U3CneABaHuA.

UHudpopmupame Bn

Beue mHoro ropuin TeFa L sn gasa ypeaw, KouTo By Momarat B MOATOTOBKATa Ha BawwuTe sICTVS, KaTo BY Npeanara
CUrypHOCT, 6bp3uHa, yAo6CTBO 1 NecHa ynoTpeba.

Bceku aeH ramata Nutritious and Delicious Ha TeFa U we v nomara:

+ Aia 3ana3nTe KayecTBaTta Ha HaTypasiHUTe CbCTaBKU, KOUTO Ca CblUMHATa Ha BallaTa AueTa

+ 12 OrpaHuuTe yroTpebara Ha MasHUHI

+ [1a NPeOTKpMBaTe eCTeCTBEHYITE BKYCOBE M apOMaTy Ha XpaHaTa

« [1a CKbCUTe BPEMETO 3a roTBEHe

KaTo vacT ot Ta3v rama, ACTiF~ 1y B no3sonssa oT 1 Kr KapTodu fa HanNpaBuTe AOMALLEH YMNC CaMOo C efiHa ThXMLa
(14 mn) onmo!

Do6pe pownn B cBeta Ha ACTiFry" 1
Hanpasete ci1 BKYCHU MbpXeHI KapTodKM TOYHO, KaKTO Il xapecsare!

MbpenuTe KapTodkm oT ACTIF-y* ca BKycHN, ¢ xpynKaBa KOPUUKa OTBbH 11 MEK 1 HEXHY OTBLTPe, Gnarogapexme
Ha naTeHTOoBaHaTa TeXHOOorna: 6'pra}'|KaTa, KOATO paBﬁprBa XpaHata W pasnpefena MasHuHata pPaBHOMEPHO W
YHUKaNHaTa cucTema C TOmbA Bb3ayx. CoxeTe NPOAYKTUTE, MasHUHATa W NOAMPABKUTE... 32 OCTAHANOTO OCTaBeTe Aa ce
norpwxun ActiFry©.

Camo 3% masHuHU*: 1 nbxuua (14 Mn) MasHMHA e gocTaTbyHa!l

C efiHa NMbWLa Ma3HUHa Mo Balll 1360P MOXETe fla C1 HanpaByTe MbpXKeHW KapTodku oT 1 Kr npofyKT. MoxeTe Aa cte
CUTYPHW, Ye non3saTe TOYHOTO KONNYeCTBo, 6naronapeH|/|e Ha pa3rpa¢:eHaTa NbXKMUQ, KOATO € B KOMMNEKT C ypeaa.

*1 Ke Kapmogbu, NPACHO HAPA3AHU 3a NvpxeHe, ¢ 0ebenuHa 10x10MM u OBIKUHA NPUBU3UMENHO 9 CM, 20meeHU 00Kamo
3a2y6am 55% om me2nomo cu, CbC camo 14 M1 MA3HUHA.

MbpKeHn KapToPKM 1 oLLe TONKOBa MHOIO Helya!

AcCtiFry” Bu nossonssa Aa NpUroTBATe roNaMo pasHoobpasme oT peLenTy.
+OcBeH ¢ KapTodKITe, MOXe Aa PasHOOOpassBaTe C MbPXKEHM 3eMeHUYLM, COYH ACTIS OT KariMa, KIodTeTa 1 XpyrKasiu
CKapuaW, MUAV 11 NNOfoBeE.

B — o
&2 ¥ &) .+ ActiFry®
| ec pasy OT HalLWA KN OT CMIELIANNCTI MO XpaHeHe. OcBeH Tpa-
pTOdKM, UMa 1 n Vfien 3a OBKYCEHY NO PasNnyeH HaunH
KapTodu NAOC PeLienTy 3a 3PaBOCOBHI 1 BKYCHI OCHOBHI ACTIS, 11 AOPY AecepTy.

o C4 ActiFry" npuroteate no6pe 1 3ampaseHn xpanu. Te ca anTepHaTiBa Ha npecHuTe npoaykT. Te ca
NPaKTUYHW 1 3ana3BaT XpaHUTENHNTE KauecTBa 1 BKYC Ha NPOAyKTHTe.
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3a Aa nocTUrHeTe MakcMManHo fo6pu pesyntaTu c ActiFry ®,
HUe BU CbBeTBaMe fja CleBaTe HallnTe NpenopbKM 3a TUna
KapTodu n Ma3HNHa.

KapTodure: 6anaHc n ynoBoNCTBME BCEKM AeH!

KapTopute ca oTaMYeH U3TOYHWK HAa E€HEpPrvA W CbABPXKAT BUTaMUHW. Pa3mepuTe UM BapupaT B ronemu
rpaHnLM, KaKTO 1 TexHUTe popMa 1 BKYC, B 3aBUCMMOCT OT COpTa, KMMaTa 1 yClioBUATa, NPy KOWUTO pacTart.
KakbB copt kapTodu aa nsnonssare?

CbBeTBaMe BU MO MPUHLWN Aa U3No3BaTe COPT KapTody, KOWTO Ce NpenopbyBa CreunanHo 3a pAasaHe Ha
npbuMLK. B MHOTO CynepMapKeTy Ha NakeTuTe ¢ KapTodu Ma MHGOPMaLMA Aanu Ca NOAXOAALLM 3a MbPXKeHe.
KoraTo KapToduTte ca OT nMpAcHa pekonTa, Te MMaT MO-BUCOKO BOAHO CbAbpkaHuWe U 3aToBa Hue
npenopbyBame fja ce roTBAT HAKONKO MUHYTH NoBeye.

Kbpe pa cbxpaHaBate KapTtodpurte?

Hain-go6bpoTo MACTO 3a CbXpaHeHUe Ha KapTopuTe e Ha TbMHO 1 CyXO MACTO, Npu TemnepaTypa ot 6° o 8 ° C.
Kak pa nogrorsute Kapropute 3a Acti~ry” ?

3a la nonyumnTe MakcumanHo fobpu pesyntatu, KaptoduTte TpabBa Aa He ce cnensar. 3aToBa U3MMIATE LenuTe
KapTodu 1 ToraBa rvm HapexeTe 3a MbpXeHe, KaTo U3MoJ3BaTe OCTbP HOX UK peHpe. [lobpe e npbunyuTe Aa
ca C e[jHaKBa roflemM1Ha, 3a fjla MoraT fla ce U3nbpaT paBHOMEPHO. M3nnakHeTe 06MNHO, HapA3aHWTe 3a
nbpKeHe KapTodu, CbC CTyAeHa BOAA, AOKATO BofiaTa OCTaHe 6UCTPa, 3a 1a U3MMETE KOJIKOTO Ce MOXe NoBeve
HULLECTETO OT TAX. M3cyweTe Kaptopute fo6pe Npeamn Aa rv Cnoxute B ActiFry” g NpOTVBEH Cyyan
HAMa [1a CTaHaT XpyrnKaBsu. 3a LiesiTa MoXe J1a M3non3BaTe KyXHeHCKa xapTvia. Mimalite npessup, Ye BpPeMeTo 3a
roTBeHe Lije Bapupa B 3aBYCUMOCT OT KONIMYECTBOTO Ha KapToduTe, KOUTO Cnarate HaBeAHbX.

Kak pa pexxere kaptodure?

B 3aBMCMMOCT OT TOBa C KaKBa rofleMiHa ca HapAsaHuTe KapTodu, Te e 6baaT Unn No-xpynkasw (ako ca no-
TBHKO HapA3aHW), n no-meku (ako ca no-aebeno HapasaHw). MoxeTe fa pexeTe KapTopuTe CbC CnefHUTe

pa3mepu cnopey BalunaA BKyC:
nebenuHa: TbHKO HapA3aHN KapTopu Mo ameprKaHcKu: 8 X 8 Mm / cTaHfiapTHa AebenuHa: 10 x 10 mm / @
nebenvHa: 13 x 13 MM Ab/xuHa A0 9 cm.
3a Actifry He TpAbBa fla ce 3non3BaT KapTodn HapA3aHU No-Ae6eno ot 13 X 13 MM 1 No-AbATY OT 9 CM.

OnuTaiiTe pasHoo6pasHu MasHUHU

MoxeTe aa roTBUTe BCEKM MBT C pa3fMuHa MasHMHa, € eaHa nbxuua - 1 ACtiFry” kr kaptodn. U3bupaiite
pasnnyHa MasHVHa NpW BCAKO roTeeHe!

C ActiFry" uma ronsamo pasHoo6pasiie OT Ma3HUHW, KOUTO MOXeE Aa U3Nosn3BaTe:

« O6VIKHOBEHU: 3EXTUH, LIAPEBUYHO ONMO, GPBCTHUYEHO 0O, CTBHYONEAOBO ONINO; COEBO ONINO*

« OBKyceHU: Macnia, 06oraTeHy € PasfiniHM apoMaT Ha GUAKK, YUK, IMMOH 1 Mp.

. CI'IeLlVIaHHI/I Ma3HNHU: NeWHNKOBO 0NnNo *; CycamoBoO onuo *

(* roreeTe CbrnacHO NHCTPYKUUUTE Ha I'IpOI/IZBOFU/ITeﬂﬂ]A

MankoTo KonmuecTBo MasHuHa, KoeTo ce n3nonssa ¢ ACTi-ry® Bu ocurypssa egHa no-3apaBocioBHa 1
6anaHcupaHa veTa.

&7 ¥ |47 + ActiFry
C ActiFry fla uMmarte nbf pTodKM C N0-A06PU XPAHUTENHMN Ka4ecTBa. 3a
[AOMbAHUTENHO OBKYCsABaHe nan 1 K 2 cyneHn IbXKNLM
HO TOBa e KONMYECTBOTO Ha MasHUHUTE B ACTUETO.

C + ActiFry°®, npurorBfaTe NO-BKYCHU N No-34paBo-

CNOBHM KapTOo(PKMN, TOUHO KaKTO ru o6uuare! 69



OnuncaHune

1. [pbxka Ha Kanaka (Tepmowu3sonupaHa) 9.  Konue 3a ocBoGOXJaBaHe ipbXKKaTa Ha Cba.

2. po3spayeH 10. [pbxKa Ha cbfa

3.  Esuk 3a 3axBalyaHe Ha Kanaka KbM Kopryca 11. Kopnyc

4. MeputenHa nbxuua (14 mn) 12. 1MoaswxeH punTbP

5. Otknioysaly/ 3aKniouBall 10CT 3a GbpKankata 13. ByToHu 3a OTBapAHe Ha Kanaka

6.  MHpMKaTOpM 3a MaKCMMaHO KONMMYECTBO Ha 14. Taimep
npoaykKTa (camo 3a kapTodm) 15. ByToH 3a BK/loYBaHe/ N3K/OUBaHe

7. TMNogswxHa 6bpKanka 16. ByToH 3a HacTpoliBaHe Ha TaliMmepa

8.  MMoaBuKeH Cbj C He3anensallo NokpuTme + 17. TopBuKeH KOHTpONEH NaHen (camo 3a
npbCTeH [OCTBN 1O OTAENEHNETo Ha 6aTepunTe)

KpaTka nHcTpyKumsa 3a pa6ora

Mpeav nbpBaTta ynotpeba

e 3a pa maxHeTe Kanaka - fig.1 .HaTucHeTe eaHoBpemeHHO GyTOHWTe 3a QrcrpaHete yanata
oTBapsAHe Ha Kanaka (13) n BaurHeTe e3uka (3), 3a Aa u3BaguTe kanaka - fig.2. onakoeka u Bcuukmn

* MaxHeTe MepuTeNnHaTa nbXxuLa. cTUKepu.

e W3npasete 'bXKKaTa B XOPU3OHTASIHO NONOXKEHNE, AOKATO YyeTe akBaHe . o

. I/Isss,que cﬂza —fig.3. P A YeTe wpi Hukora He noTansaiite

. I/I3Ba/:(eTe nNpbCTeHa, KaTo OCBOGOAI/ITE ckobuTe ot KpavuiaTa Ha nno4ata n ro Kopnyca BbB Bopa.
n3byTate Harope. 3a pa nocturHete

« 3a pa wsBaguTe GbpKankata, BAWUIHETe Harope CvBMA NOCT (5), KakTo € MaKCMMasHO Ao6bp
nokasaHo Ha ¢urypara - fig.4a. pesynrart, Hne B

o BCMUKM NOABMXKHM YaCTU MOraT Aa ce MouKCTBaT B CbAOMMANHA MallMHa — CbBeTBame MbpBaTa
fig.5. vnn morat pa ce U3mmBaT € MeKa rbba M Npenapar 3a CboBe. peuenTa, KOATO

« [louncreTe Kopnyca C NnomoliTa Ha BnaxHa Kbpna v npenapar 3a CbfjoBe. NpUroTeuTe Aa oTHeme 30
M3nnakHeTe n noAcyweTe 4YacTuTe BHUMATENTHO Npeau Aa r'm MOHTMpaTe MUWHYTW Wau noeeye.
06paTHO no mecTtaTta Um.

e 3a ga cnoxute o6paTHO GbpKankarta Ha MACTOTO i, M3AbPMaNTe Harope
CMBUA NOCT, NoCTaBeTe GbpKankaTa B cpefjaTa 1 HaTUCHETe N10CTa Hagony —
fig.4b.

e Mpu nbpBaTta ynotpe6a Moxe Aa yceTuTe feka MUpK3Ma, HO ToBa e
HOpMarHo, TA e 6e30nacHa, Le 13yesHe 6bP30 1 MO HUKAKbB HauMH HAMa Aa
nosnuvse pa6otata Ha Balums + ActiFry®.

MoaroroBKa Ha XpaHaTa

lMocTaBeTe NpoAyKTUTe B CbAa, KaTo IV pasnpefeniTe PaBHOMEPHO 1

He ocrassiite

MepuTenHaTa nbXuua CbblofjaBaTe MaKCMMAaIHOTO KONIMYECTBO (BUXTe TabnuumTe Ha cTp. 71 - 73)
BBTpe No Bpeme Ha « [lobaBeTe ONMOTO KbM NpOAYKTWTE, KaTo W3MONi3BaTe MepuTenHaTa
roTeeHe. nuxula - fig. 6, pasnpeaenaiiki ro paBHOMepHo (BUXTe TabnuuuTe Ha

cTp. 71-73) (1 nbxula MasHuHa = 14 Mn MasHuHa)

OTKnloueTe ApbXKKaTa 1 A CrbHeTe HanbiHo - fig.7

3aTBoperTe Kanaka - fig.8

He npeBuwaBaiiTe MakcManHuTe KONMYECTBA CbCTaBKWM U TEUYHOCTW,
MOCOYEHN B PHKOBOACTBOTO C MHCTPYKLIMM U B KHUTaTa C peLienTy.

FloTBeHe

* YpeabT He e NOAXOAALL 3a NPUrOTBAIHE Ha PeLIenTy C BUCOKO CbAbpKaHNe Ha TeYHOCTM (Hanp. cynu,
cocoBe 1 np.)

e Hukora He iiTe ypepa np (6e3 )

e Hukora He npenbnsaite cbpa! He np Te y TO MaKc TBO 3a
npopykTuTe (camo 3a Kaptodn).
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HaCTPOﬁIBaHe Ha BpeMeTO 3a roTBeHe

« HaTtucHeTe 6yToHa 3a HacTpoiiBaHe Ha Taiimepa (16). 3afApbXKTe ro HaTUCHaT
[IOKaTO Ha UCNNen ce N3MULLE XenaHoTo Bpeme 3a roteeHe - fig. 9 (BuxTte

TabnuumTe Ha cTp. 71-73)

« Cnep ToBa ro nycHere. /36paHoTo Bpeme (B MVHYTY) € U3NMCaHO Ha Aucnies
1 0bpaTHOTO OTOPOsABaHE 3aMnoyBa.

BHUMAHME: TaiimepbT
n3paBa 3ByKOB CUTHan,

KoraTto BpemeTto nsreve,

o AKO CrpeluuTe Uam UcKaTe Aa nsTprete U36paHOTO BPeME, 3aApbKTe GyToHa
3a 2 CeKyHAW 1 OTHOBO HarnaceTe BPemeTo.

Cra PpTNpaHe Ha roTBeHeTOo

Korato oTtsBopute

Kanaka, ypefbT ce

nsKnwuysa.

HO He u3Knw4Ba ypeaa.

« HatucHete 6yToHa BKn./M3Kkn. n npouLechT Ha roTBeHe 3anoysa NoCpeAcTBOM
LUMPKynauvaTa Ha ropell Bb3AyX BbB BbTpellHOCTTa Ha ypega - fig. 10.
Bbpkankarta n3sbpLusa 6aBHM poTaLyK MO NOCOKA Ha YaCOBHMKOBATa CTPernka.

* Korato npouyecsT Ha roTBeHe € 3aBbplueH, Taﬁmepr cUrHanusumpa. 3a pa 3a pa nsberHere

CnpeTe CUrHana, HaTvcHeTe GyToHa 3a HacTpoWKa Ha Tarmepa - fig.11
* HatucHete 6yToHa Bkn./M3kn., 3a fia uskniounte ypesa - fig.12 n otsopete

Kanaka.

« [loBaurHeTe ApbXKKaTa, JOKATO UyeTe LpakBaHe 1 U3BajeTe cbpa - fig.13

« CepBupaliTe HaBeAHbX.

BCAKaKbB PUCK OT
usrapsHe, He fJOKOCBalTe

MN3BaxpaHe Ha XxpaHaTa

Kanaka win KoatToun ga e

ApYra 4acT Ha ypepaa,

OCBEeH npeasugeHata
TepmousonupaHa 3oHa!

Ta6nuua Ha BpeMeTo 3a NPpUroTBsAHe

I'Ipmno»(eume WHTEpBanu B Ta6nmuaTa no-Aony ca NPUMEpPHMU, KaTo BPEMETO 3a NPUroTeAHe

Bapypa CNpAMO KONMYEeCTBOTO 1 BUAA Ha KapToduTe.

Kaptodnm

@

BPEME 3A
Bup Konuyecteo MA3HUHA e e
MpecHn 1200 r* 1 cyneHa mbxuua + 1/4 ¢. i** 43 - 46 MuH
CranpaptHa MpecHn 1000 r* 1 cyrieHa ibXmua 40 - 43 MuH
nebenvHa Ha
KapTtopure MpecHn 750 r* 3/4c.n** 35-37 MuH
10 Mm X 10 Mm m ey
ABIKMHA 0 9 CM pecHn 500 r* 12cn 28 - 30 MuH
MpecHn 250 r* 1/4c.n** 24 -26 MyH
Kaptodu (Ha MpecHn 1000 r* 1 cyneHa nbxuua 40 - 42 MrH
HYETBBPTUHKY) 3ampaseHu 7501 6e3 MasHUHa 14-16 MuH
Kaptodu Ceexu 1000 1 1 cyneHa nbxuua 40 - 42 MyH
(Ha ky6uera) 3ampaseHun 7501 6e3 MasHUHa 30-32MuH
3ampaseHu —
noaxoAAWwn 3a | 4 7501r3 6e3 Ma3HVHa 35-40 MuH
dypHa 1 rpun MMX 13 MM
750r
Yunc 3ampaseHun "BHKM 6€e3 Ma3HMHa 30-32 MuH
(nopxopAwm 10 MM X 10 MM
camo 3a
VHTEH3MBHO 500r
nbpKeHe) AmepuKaHCKM 6e3 MasHuHa 25-27 MuH
8 MM x 8 MM

*Terno Ha Heobeneru kaptopu / ** fig. 15
BAKHO: 3a pa He noBpeaunTe ypeaa, HUKOra He NpeBuLIaBaliTe MakKCUMaNHUTe KOMYeCTBa CbCTaBKU U Teu-

HOCTW, NOCOYEHN B PbKOBOACTBOTO C NHCTPYKUMN 1 B KHUraTa C peuenTtn
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Bupg

Konu4ecteo

MA3HUHA

3eneHuyum

BPEME 3A
NPUrOTBAHE

Cex, Ha 1 cyneHa nbxuua _
TukBMUKM PUAIAKM 7501 + 150 Mn. cTyeHa Boga 25 - 35 MUH.
Cnaaku yywkmn CBeXxu,Ha peseHn 6501 + 115(§¥J|1ne.1?';‘:1(2ﬁlgiaona 20 - 25 MUH.
M6un qééi??ﬁﬁ(m 650 1 cyneHa nbxuua 12-15MuH.
Ceexu,Ha 1 cyneHa nbxuua _
Homarn YETBBbPTUHKM 650t + 150 mn. ctyaeHa Boga 10-15 mutH.
Jlyk CBex Ha Kpbrueta 500r 1 cyneHa mbxuua 15 - 25 MuH.
Meco
3a f1a OBKyCMTe MeCoTo, NpnbaBeTe NOANPaBKM 3ae[JHO C Ma3HUHaTa.
BPEME 3A
Bup Konuyecteo MA3HUHA e
Ceexmn 7501 6e3 MasH1Ha 18- 20 MuH.
n XanKku 3ampaseHu 7501 6€3 MasHuHa 18- 20 MUH.
3ampaseHu 12(']'%8””“3 6€3 Ma3HuHa 12-15 MuH.
Munewwku byTyeta Caexu 4-6 6p. 6e3 Ma3HuHa 30-32 MWH.
Munewku Kpayeta Ceexn 26p. 6e3 Ma3HWHa 30 - 35 MWH.
n(ggzg':('g’g:m)” Ceexn 66p. (750T) 6e3 Ma3HuHa 10- 15 MUH.
Kuraiickn ponua Caexu 4- 8 6p. Mankn 1 cyneHa nbxuLa 10-12 MuH.
ArHewwku KotneTtu ngﬁgégﬁmﬂgf 2-6 6p. 6€3 MasHuHa 20 - 25 MuH.*
CamHckm kotemn |5 cnﬁqeexégnma) 2-36p. 6€3 Ma3HMHa 18- 23 MUH*
CBUHCKO dune Caexn 2'33?12'32::;'(0 1 spoonful oil 12-15 MUH.
HapeHnua Ceexun 4-8 napyeta 6€e3 MasHMHa 10- 12 MUH.
Yunwn Kox KapHe Cexu 5001 1 cyneHa mbxuua 30 - 40 MUH.
Ceexu (1 cm
Tenewku ctek ‘nebenia) 6001 63 Ma3H1Ha 8- 10 MuH.
Kio¢preta Caexu 12 6p. 63 Ma3HMHa 18- 20 MuH.
*O6bpHeTe N0 BPeme Ha roteeHe
Pub6a
BPEME 3A
Bug Konuyecteo MA3HUHA e e
MaHnpaHa NaHrycta | 3ampasexa 18(338':_?”‘ 6e3 MasHuHa 10 MUH.
Ckapuan CBapeHun 4001 6€e3 MasHWHa 10- 12 MUH.
Enpv ckapuan 3%“;2;;?32::” 16 %%%EIKVI 6e3 MasHuHa 12 - 14 MuH.
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DecepTtn

BPEME 3A
Bupg Konuyecteo MA3HUHA TS
HapsazaHu Ha napyeta | 500 r (5 6aHaHa) 1cn.+ 1 cn. Kapasa 3axap 4-6 MUH,
BaHaHn
06BuTY B CTaHMON 2 baHaHa 6e3 MasHuHa 20 - 25 MUH.
Yepelumn Llenn Ao 1000 1 1cn. +1-2 cn. 3axap 12-15 mMuH.
fro Hapasanu Ha 1/2 unn _ _
aun 1/4 Ao 10001 1-2 cn. 3axap 5-7 MUH.
ABBAKN Ha pesenn 3 1cn.+2cn.3axap 15-18 MuH.
Kpywm HapsasaHu Ha napueta Ao 1000 1 1-2 cn. 3axap 8- 12 MuH.
AHaHac HapsasaHu Ha napueta 1 1-2 cn. 3axap 8- 12 MuH.
3ampaseHu NpoayKTn
BPEME 3A
Bug Konuyectso MA3HUHA e
Patatyn 3ampaseHun 750r 6€e3 Ma3HWHa 20-22 MUH.
MbpixeHa prba Ha -
TWraH 1 nacra 3ampaseHu 7501 6€e3 MasHuHa 20-22 MuH.
Macta kapboHapa 3ampaseHu 7501 6e3 Ma3HWHa 15 - 20 MYH.
Maens 3ampaseHu 6501 6€e3 MasHuHa 15 - 20 MUH.
KaHToHMiACKM opr3 3ampaseHu 6501 6€e3 MasHWHa 15-20 MyH.
Yunum KoH KapHe 3ampaseHun 7501 6€e3 Ma3HWHa 112-15 MuH.

@

CbBeTn 3a rorBeHeTo ¢ ActiFry

* He po6asaiite con KbM KapTopKuTe, JOKATO Ca B Cba, @ Yak C/efj KaTo ca
TrOTOBW 1 CTe 'Vl U3BaAWIU.

AKo nckaTe ja J06aBNTe Cyxy MOANPABKM, CMeCeTe i C Mako MasHVHa un
Apyra nogxopsllia TeYHOCT. AKO onuTaTe NPOCTO Aa MM nopbcute, TONANAT
Bb3AyX Lie MM 3aBbpTu.

Umante npeasua, 4e CUNHO ouBeTeHUTe MOANPaBKUM Morat Aa OuBeTAT
6pranKaTa nnn gpyru enemeHTn oT ypeaa, Ho ToBa € HOpMasHo.

3a Haln-Ao6pw pesynTaTy, non3BaiiTe GUHO CTPUT YECHH BMECTO CUYKaH, 3a Aa
u3berteTe 3anenBaHe 3a GbpkankaTa 1 HellHaTa oC.

AKo n3non3gate flyk, pexeTe ro Ha TbHKM MojlyMeceLu Wi Kpbrose, a He Ha
KybueTa, 3a fla ce croteu no-gobpe. OTaenete nyyeHUTe Kpbryeta efHO OT
APYro, Npean fa rv Cnoxwte B Cbfa, pasbbpkante ru, Taka ye fa ce
pasnpegenaT paBHOMEPHO.

I'Ipvl MeCHU ACTUA, cnvlpal?ne ypena no Bpeme Ha roTBeHeTO BeAHDbX nnu Aea
nbtn n pa36prBa|7ne, 3a [ja He U3CbXHe XpaHaTta, KOATOo e Han- oTrope, 1 aa
ce CrbCTABa PaBHOMEPHO. 3eneHuyLuTe craraiTe Hapsa3aHu Ha ApebHo, 3a Aa
MOXe fa ce CroTBAT lobpe.

To3n ypeq He e NOAXOAALL 3a PELIENTN C BUCOKO CbAbPXKaHUE Ha TEYHOCTM
(cynu, cocose u np.).



JlecHO nouncTBaHe
MouncTBaHe Ha ypeaa

. I'Ipe,cu/l noyncTeaHe ocTaBeTe ypeaa Aa U3CTUHEe Hanb/lIHO

« OrtBoperte Kanaka - fig.1, v noBavrHeTe e3nka, 3a ia U3BaguTe Kanaka - fig.2

. I/IsnpaBeTe APbXKKaTa B XOPU3OHTANIHO MOJIOXKEHNE, A0KATO YyeTe WpakBaHe
-fig.3

e |A3BageTe cbaa.

* I3BafeTe NpbCTeHa, KaTo 0CBO6GOANTE CKOGUTE OT KpauilaTta Ha niovaTa 1 ro
n3byTaTte Harope.

« 3a pa v3BaguTe GbpKankarta, NnoBAUrHeTe focTa Harope - fig. 4a

« lI3BageTe ¢$unTbpa, KaTo ro XBaHeTe OT ropHaTa cTpaHa - fig. 3 1 ro usmute.

e Bcuuku NOABMXHW 4acCTK MoraT ga ce noyncTeaTt B CbAOMUANIHA MallnHa -
fig. 5 unu morat Aa ce n3mMMBaT C MeKa rb6a 1 Mpenapart 3a CbfjoBe

« ToumcTeTe KopMyca C NOMOLYTa Ha BNlaXHa Kbpra 1 npenapar 3a CbfjoBe.

e M3nnakHeTe v mopacyleTe YacTUTe BHUMATENHO, MPean Aa M MOHTMpaTe
06paTHO Mo MecTaTa M.

« AKO MMa 3arops/ia XpaHa no cbAa Win 6bpKaskara, HakUCHETE 3a N3BECTHO
Bpeme B TOMNNa BOAa, Npean Aa novynctute.

. C'bﬂ'bT € C He3anensawo NoKpuTue: NOTbMHABAHETO N APAaCKOTUHUTE, KOUTO
Morart fja ce NoABAT C TeYeHMe Ha BpeMeTO Ca HOpMaliHU 1 He npeacTasnasBaT
npob6nem.

e Hue rapaHTupame, ue He3anenBalOTO MOKPUTME e B CbOTBETCTBUE C
HOPMaTUBWTE 3a MaTepuanii B KOHTaKT C XpaHM.

OnasBaHe Ha OKonHaTa cpepa!

batepus Ha Taiimepa

To3wn ypep n3nonssa 6atepun — Tun L1154,

e 3a fja cMeHuTe baTepuATa, OTCTpaHeTe KOHTPOMHWA MaHen MocpeAcTBOM
MaJika oTBepTKa.

e OTMecTeTe KOHTPONHWA MaHen, KaTo BKapaTe oTBepTKaTa B Mponykata B
ropHua Kpan Ha naHena. MpemaxHeTe 6An10TO Kanaue Ha 6atepuwata v A
cmeHerte - fig. 14. C rpuca 3a oKonHaTa cpefia, He n3xBbpraliTe 6atepusTa B
KOHTeVIHepa 3a oTnagbun, a I'IpeF[aIZTE B CcneuvaneH UeHTbp.

e CnoxeTe HoBaTa 6aTepua, nocTaBeTe Ob6PaTHO KamauyeTo W lipaKHeTe
KOHTPOJTHWA NaHen 06paTHO Ha MACTOTO My.

@ BawnAT ypen ChmbpxKa UEHHN MaTepuanii, KOUTO NOANEXAT Ha peLKInpaHe
1 NOBTOPHO U3NOM3BaHe.

> Mons, npepaiite 6pakyBaHus Beuye ypea B CreLuanu3vpaH LEHTbp 3a
npepa6oTBaHe UM B OTOPU3NPaH CEpPBU3.
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Hukora He notansaiite
OCHOBaTa Ha ypeja BbB
Bopa!

He usnonssaiire
abpasmBHM npenapatn
WNN TeNeHN YeTKN.

OunTHpLT TPAGBa Aa ce
MoYNCTBa PefjOBHO.

3a pga 3anasute
KayecTBOTO Ha
He3anensauwoTo
NOKpUTHE Ha CbAA
Bb3MOXHO Hali-AbAro
Bpeme, He U3Non3Baiite
meTanHn npnéopm npn
cepBMpaHe Ha XpaHara.



Ako BawmAT GpUTIOPHNK He paboTu npaBUAHO

MroBnEm

YpepwT He paboTn

MPUynHN

YpensT He e BKNoUeH.

PEWEHNE

MpoBepeTe fanu ypebT e BKMoUeH
npaBuHo.

ByToHbT Bkn./U3KN. He e HaTucHaT
[loKpait.

HatucHeTe 6yToHa AOKpaii.

ByToH®T BKn./M3Kn. € HaTUCHaT AoKpaid,
HO YpeabT He paboTu.

3aTBOpETe Kanaka.

MoTopbT paboTu, HO ypeabT He 3arpsBa.

CBbpXKeTE Ce C OTOPU3NPaH CepBiA3.

BbpKankata He ce BbPTU.

MposepeTe fan 6bpKankara e
rocTaBeHa NPaBuHO. AKO NpobnemsT
0CTaBa, MONA, CBbpXKeTe ce C
OTOpU3MPaH CEpBY3.

BbpKankata He 3acTaBa Ha MACTO

Mukcmpallata 6bpkanka He e
3aKnoyeHa.

YBeperTe ce, Ye 3aKNIOYBALLMAT IOCT e
HaTUCHaT A0 AoNY.

XpaHata He ce roTBu paBHOMEPHO

Bbpkankara He e noctaBeHa.

MocTaBete GbpKankara.

XpaHaTa He e HapA3aHa MOAXOAALLO.

PexeTe xpaHaTa Ha efjHaKBM napueTa.

YUNCbT He e HapA3aH Ha NoAXoAALM
napueta.

HapeseTe KapTopKuTe Ha eHaKBN
Kpbryeta.

Bbpkankata e noctaBeHa NpaBuHO, HO
He ce BbpTI.

MposepeTe fan 6bpKankara e
nocTaBeHa NPaBUNHO. AKO NPo6nembT
0CTaBa, MOJIs, CBbPXKETe Ce C
OTOpV3MpaH cepay3.

KapTodkuTe He ca 0CTaTbUHO
XpynKasu

M36paH e HenoaxoasLL 3a Ynnc Bug
KapTodu.

N36epeTe nogxopsiy copr.

KapTodute He ca fobpe usmutin u/vnn
[[obpe u3uepeHu.

ViamniiTe KapToduTe 3a NO-ABAMO BpeMe,
Cnefj KOETO I'v OCTaBeTe fia Ce U3LeAAT,
TpAbBa fja Ca HaMbHO CyXU.

Kaprodkute ca TBbpae aebenu.

HapesxeTe KapTOQKUTE NO-THHKO.
MaKcvmanHuTe 3a unnc pasmepu ca 13
MM X 13 MM,

HAMa JOCTaTbuHO MasHIHa 3a
KONNYECTBOTO KapTOdU.

BeNnYETE KONNYECTBOTO X
(BvxTe TabnuuyTe Ha cTp. 71 - 73)

QuUATHPLT e 3anylleH.

Mouuncrete punrbpa.

YnncbT ce pasnaga no Bpeme Ha
rotBeHe

Kaprodkure, KouTo Ce 3non3sar ca ot
HOBa PEKOJITa, MOPaay KOETo Mat
BICOKO ChJbPXaHue Ha BOAa.

Hamarnete KonmuecTsoTo KapTodKm 10
800 r v npeHacTpoiiTe BpemeTo 3a
roTseHe.

XpaHata 13113a oT Kpas Ha CbAa

CbAbT e NpernbiHeH.

Cna3BaiiTe MaKCManHuTe KONnyecTsa,
rnocoyeHu B Tabnnuara.

1eyHOCT OT XpaHaTa NPOHNKBa B
0OCHOBAaTa Ha ypefaa

BbpKankata He e NocTaBeHa NPaBUIHO
WIN YTbTHEHNETO Ha GbpKankara e
LiedeKTHo.

YBeperTe ce, Ye 6bpKankaTa e nocTaBeHa
npaBuiHO. AKo NPo6nembT ocTaHe,
MO/, CBbpXeTe Ce C 0TOpU3NpaH
cepsu3. He usnonssaitte ActiFry 3a
NPUrOTBAHETO Ha CyNi UM ACTUA C
BIICOKO ChIbPXKaHMe Ha TEeUHOCTU.

1aliMepBT He paboTu

BatepuaTa e ustoleHa.

CmeHere batepusta (Bx. fig. 14).

YpeanT paboTit MHOTO LYMHO

EBeHTyaneH npo6nem B motopa.

Mons, cBbpeTe ce C 0TopU3MpaH
cepBu3.

Bbpkankarta cnvpa fa ce BbpTY NO
BpeMe Ha roteeHe

Bbpkankara He e noctaBeHa NpaBUITHO.

C nomolyTa Ha roTBapcKa PbKaBuLia,
HaTVCHeTe GbpKankata Hafony, Ao-
KaTo WpakHe. AKo NpobnembT
OCTaHe, CBbpXKeTe ce C OToOpu3npaH
cepBu3.

Ako umare npoGneMM C NpoAyKTa Unv 3annuTBaHnA, MOJA, CBbpXKeTe ce C OTOpU3NpaHnA cepsus nunmn

nocetete www.tefal.bg.
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Tefal
Hranjivo i ukusno

Inovacija koja je dobra za vase zdravlje.

Pravilna prehrana podrazumijeva konzumiranje raznovrsnih i uravnotezenih namirnica... medutim, kako bi
uistinu mogli re¢i da se pravilno hranimo, moramo ih i pripremati na najbolji moguci nacin. Upravo o tom
faktoru ovise prehrambena vrijednost, okus i izgled namirnica.

Dakle, pravilna prehrana u mnogo¢emu ovisi o nacinu pripreme namirnica kao i o samoj vrsti aparata za
kuhanje. Imaju¢i pomenute ¢injenice na umu, TeFaU je razvio poseban asortiman aparata koji su posveceni
ZDRAVOJ | PRAVILNOJ PREHRANI ZA VECI UZITAK: iznimno inteligentni aparati za kuhanje koji ¢uvaju
prehrambenu vrijednost namirnica, te poboljsavaju njihov izvorni okus.

DONOSIMO VAM JEDINSTVENA RJESENJA

TeFaU ulaze znatna sredstva u istrazivanja, a sve u svrhu ponude jedinstvenih rjedenja ¢ija je korist kod
ocuvanja prehrambenih vrijednosti potvrdena kroz brojna testiranja stru¢njaka.

Za vasu obavijest

Ve¢ mnogo godina, TeFaU je donosio aparate koji su vam pomagali u brzoj i jednostavnoj pripremi hrane.
Novi TeFal Hranjivo i Ukusno asortiman ¢e vam pomodi u:

« ocuvanju kvalitete prirodnih namirnica koje su osnova pravilne prehrane,

« ogranicenoj upotrebi masnoca,

« ponovnom otkrivanju prirodnih okusa i mirisa namirnica,

« skracivanju vremena provedenog u pripremanju jela.

Unutar ovog asortimana, ACTti~ry*vam omogucava da pripremite 1 kg pomfrita sa samo 1 kaikom (14 ml)
vaseg omiljenog ulja!

DOBRO DOSLI U ACti-ry° SVIJET!

Pripremite pomfrit bas po vasem ukusu!

ActiFry” pomfrit je iznimno ukusan sa hrskavom koricom izvana i mekanom, slasnom unutra3njosti,
zahvaljujudi patentiranoj tehnologiji: lopatici za mijesanje koja njezno mijesa namirnice te tako ravnomjerno
rasporeduje ulje, i jedinstvenom sistemu przenja vru¢im zrakom. Izaberite namirnice, ulje, zacine i zacinsko
bilje... i pustite Acti~ry“® da se pobrine za ostalo.

Samo 3% masnoce*: 1 velika kasika (14 ml) ulja je sasvim dovoljna!
Jedna kasika ulja omogucava pripremanje pomfrita od ¢ak 1 kg krompira. Kako biste bili sigurni da koristite
pravu koli¢inu ulja, na raspolaganju vam je kasika za doziranje koja dolazi uz aparat.

*1 kg oguljenih krompira izrezanih na komadice priblizno jednake debljine (10x10 mm) i duZine (9 cm), prze se do
gubitka 55% mase, uz sam 14 ml ulja...

Pripremite pomfrit, ali i mnogo vise!
ACtiFry" omogucava pripremu najraznovrsnijih jela.

« uz krompir, u fritezi mozete pripremati raznovrsna jela kao sto su: kuhano povrce, so¢no meso, mesne
okruglice, hrskave kozice, skoljke, te voce.

WL+ ActiFry
PriloZena knjiga recepata je sastavljena od strane nasih nutricionista, specijalno za vas.
Pored recepta za pomfrit, naci ¢ete recepte za brojna mastovita i zabavna jela, poput

zacinjenog pomfrita, uk i g ih jela, pa c¢aki za deserte.

« Pomoc¢u ActiFry” 4= friteze mozete pripremati i zaledene namirnice. Zaledene namirnice su dobra
alternativa svjezim proizvodima, jer su prakti¢ne i gube hranjive sastojke, a zadrzavaju originalan okus.
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Za postizanje najboljih rezultata pomocu ActiFrv- friteze,
savjetujemo vam da slijedite nase
upute o upotrebi vrste ulja i krompira.

Krompir: savrSeno uravnoteZena namirnica za svakodnevni uzitak!
Krompir je odli¢an izvor energije i vitamina. Njegova veli¢ina, oblik i okus variraju ovisno o vrsti, klimi i uslovima
uzgoja. Zetva, veli¢ina, boja, kvaliteta i namjena u kuhinji je specifi¢na za svaku pojedinu vrstu krompira. Kako
Ce se krompir ponasati tokom kuhanja takoder ovisi o njegovom porijeklu i sezonskom ¢imbeniku.
Koju vrstu koristiti?
Opce pravilo je koristiti onu vrstu krompira koja je posebno namijenjena za pomfrit. Nerijetko ¢ete na pakiranju
pronaci preporuku za $to se koristi odredena vrsta krompira i da li je pogodna za pripremu pomfrita.
Neposredno nakon Zetve, krompiri sadrze vecu koli¢inu vode, stoga preporuc¢ujemo da vrijeme pripreme
mladog krompira produzite za nekoliko minuta.
Kako najbolje odloziti krompir?
Najbolje mjesto za odlaganje krompira je tamni podrum ili hladni ormari¢ (izmedu 6 i 8°C), daleko od sunceve
svjetlosti.
Kako pripremiti krompir za przenje u Actif-ry* fritezi?
Kako biste dobili najbolji rezultat, pobrinite se da izrezani komadi¢i krompira nisu zalijepljeni medusobno.
Dobro operite krompire i zatim ih narezite na komadice koristeci ostri noz ili poseban reza¢ za pomfrit, vodeci
racuna o tome da izrezani komadici budu podjednake debljine, kako bi se isprzili istovremeno.
Tako izrezani krompir dobro operite u hladnoj vodi, sve dok vec¢ina $kroba ne bude isprana.
Nakon toga, potpuno osusite izrezani krompir koristec¢i ubruse. Krompir mora biti potpuno suh prije pripreme
u ActiFFry” friteziili u suprotnom nece imati hrskavu koricu. Kako biste bili sigurni da je pomfrit potpuno
suh, prije stavljanja u fritezu jos ih jednom obrisite ubrusom. Zapamtite da vrijeme przenja krompira ovisi o
vrsti i debljini izrezanog krompira.
Koji je najbolji nacin rezanja krompira?
O debljini pomftrita ovisi koliko ¢e oni biti hrskavi ili mekani. Ako je tanji, biti ¢e hrskaviji i obrnuto, ako su deblji
bit ¢e meksi. Krompir mozete izrezati na slijedece nacine:

Debljina: tanki u ameri¢kom stilu: 8 x 8 mm / standardni: 10 x 10 mm /

debeli: 13 x 13 mm / DuZina do 9 cm.

Kada pripremate pomfrit u Actifry fritezi, maksimalna preporucena debljina pojedina¢nog pomfrita je 13 x 13

mm a preporucena duzina do 9 cm. @

Isprobajte razlicita ulja koja su dobra za vase zdravlje

Koristite svaki put drugacije ulje, ovisno o vasim zeljama; 1 ActiF-ry" kasika ulja za 1 kg krompira. Svaki put

isprobajte drugu vrstu ulja!

S ActiF-ry"fritezom moZete koristiti najraznovrsnija ulja:

« Standardna ulja: maslinovo ulje, suncokretovo ulje, sojino ulje*, ulje od grozda, kukuruzno ulje, ulje od
kikirikija...

o Ulja s dodatkom okusa: ulja sa zacinskim biljem, bijelim lukom, chilli papri¢icom, limunom...

« Posebna ulja: susamovo ulje*, ulje od ljesnjaka*...

(* pripremajte u skladu s uputama proizvodaca)

Zbog smanjene potrebe za upotrebom ulja, ActiFry" tehnologija pruza moguénost zdravije i

uravnoteZenije prehrane S
& @] 47+ ActiFry®
U Actifry’ fritezi mozete pripremiti pomftrit koji ima veéu prehrambenu vrijednost
od pomfrita pripremljenog na standardni naéin. Za bolji okus, mozete dodati 1 ili 2
kasike ulja, ali na taj nacin cete povecati udio masnoca.

(X

Uz pomo¢ ActiF-ry° friteze pripremite ukusniji, zdraviji

pomfrit, po vlastitom ukusu! 27



1. Termoizolirano podru¢je poklopca 10. Drska neprijanjajuce posude za przenje
2. Poklopac 11. Kuciste
3.  Poluga za odvajanje poklopca 12. Odvojivi filter
4. Mjerna kasika (14 ml) 13. Tipke za otvaranje poklopca
5.  Poluga za odvajanje lopatice 14. Digitalni tajmer
6.  Oznake za dopusteni nivo hrane (samo za 15. Tipka ukljuci/iskljuci
pomffrit) 16. Tipka za podesavanje tajmera
7. Odvojiva lopatica za mijesanje 17. Odvojiva upravljacka ploca (za jednostavniji
8.  Odvojiva neprijanjaju¢a posuda + prsten pristup prilikom promjene baterijskih ulozaka)

9.  Tipka za otpustanje drike posude

Savjeti za upotrebu

Prije prve upotrebe

Kako biste odvojili poklopac - sl. 1, pritisnite tipke za otvaranje poklopca (13), Sve dijelove aparata

te u isto vrijeme podignite polugu za odvajanje poklopca (3) - sl. 2. izvadite iz pakiranja i
* Izvadite mjernu kasiku. uklonite sve naljepnice.
« Podignite drsku u vodoravni poloZaj. Kad drska bude u pravilnom poloZaju, ¢ut
cete, klik" Kuciste aparata nikada ne
 Izvadite posudu za przenje - sl. 3. uranjajte u vodu.
« Uklonite prsten tako to cete otpustiti spojnice na ivici tave i gurnuti ih prema
gore. Prilikom prve upotrebe, u

Kako biste odvojili lopaticu za mijedanje, podignite svijetlo-sivu polugu Svrhu dobivarllja i.to boljih
smjestenu na dijelu same lopatice. Postavite palac na vrh lopatice, a kaziprst i  rezultata, savjetujemo
srednji prst ispod poluge za odvajanje te povucite polugu prema gore i Vvam da pripremite jelo
izvadite lopaticu iz posude - sl. 4a. koje se przi 30 min ili viSe.
Svi odvojivi dijelovi Actifry friteze su podobni za pranje u masini za sude - sl. 5,

ali takoder mogu prati mekanim dijelom spuzve i deterdzentom.

Kuciste aparata operite vlaznom krpom i deterdzentom.

Isperite sve dijelove i pazljivo ih osusite prije ponovnog sastavljanja.

Kako biste vratili lopaticu na mjesto, podignite polugu za odvajanje lopatice,

postavite lopaticu u sredinu posude za przenje i zatim pritisnite polugu prema

dole - sl. 4b

Tokom prve upotrebe aparata, mozete osjetiti blagi neugodni miris: ovo nije

opasno i vrlo brzo ¢e nestati. Takoder, nema nikakvog negativnog uticaja na

rad vase Actifry + friteze. .
Priprema hrane

L. ) Stavite namirnice u posudu za przenje i rasporedite ravnomjerno. Pripazite da
Ne ostavljajte mjernu ne prekoratite maksimalnu dopustenu koli¢inu hrane u posudi (vidi tabelu
kailku u posudi dok vremena przenja na str. 79-81).

pecete hranu. Dodajte ulje u posudu koriste¢i mjernu kasiku - sl. 6, te ga ravhomjerno
rasporedite po hrani (vidi tabelu vremena przenja na str. 79-81).

(1 mjerna kasika ulja = 14 ml ulja)

Pritisnite tipku na drski i potpuno je uklopite u kuciste - sl. 7.

Zatvorite poklopac - sl. 8.

Nikada nemojte prelaziti maksimalnu kolic¢inu sastojaka i tekucina koje su
navedene u uputstvu i knjizi recepata.

v .
Przenje

« Aparat nije namijenjen za pripremu hrane koja se sastoji od visokog udjela vode (npr. juha, umaka...).
« Nikada ne dopustite da aparat radi,na prazno”.

* N jte u p friteze ljati previse namirnica. Nikada ne stavljajte vise hrane nego sto je
3 dnosi se samo na pomffrit)

)
navedeno u receptu, i ne prekoracujte ku za dop i nivo hrane (
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Podesavanje vremena przenja

Pritisnite tipku za podeSavanje tajmera, kako biste odredili vrijeme przenja. OPREZ: tajmer oznacava
Tipku drzite pritisnutu dok se Zeljeno vrijeme ne prikaze na ekranu - sI. 9 (vidi  kraj vremena pripreme
tabelu s vremenima pripreme na str. 79-81) jela, ali ne i kraj rada
Zatim pustite tipku. Na ekranu ¢e biti prikazano odabrano vrijeme (u aparata!

minutama) i proces odbrojavanja c¢e zapoceti.

Ako pogrijesite u odabiru vremena pripreme ili ako Zelite izbrisati odabrano

vrijeme, 2 s drzite pritisnutu tipku za podesavanje tajmera, a zatim ponovno

odredite vrijeme przenja.

Pocetak

Ako podignete poklopac, e Pritiskom na tipku ukljuci/iskljuci zapocinje proces przenja, zahvaljujujuci
aparat ¢e prestati s cirkulaciji vru¢eg zraka unutar aparata - sl. 10. Lopatica se pocinje lagano
radom. okretati u smjeru kazaljke na satu.

Kako izvaditi jelo iz aparata

 Zvu¢ni signal ¢e oznaciti kraj przenja. Da biste prekinuli zvu¢ni signal, pritisnite koo biste umanjili rizik
tipku za podesavanje tajmera - sl. 11. od opeklina, ne dirajte

e Zatim pritisnite tipku ukljuci/iskljuci kako biste iskljucili aparat - sl. 12, i poklopac ni;i aparat,
otvorite pcgklopac . . . L osim termoizolirani dio

* Podizite drsku dok ne zacujete, klik" Izvadite posudu za przenje iz aparata - sl. 13. poklopca.

* Posluzite odmah.

v .
Tabela vremena przenja

Vremena pripreme navedena u tabelama koje slijede, sluZe za orjentaciju i mogu se razlikovati ovisno o vrsti i
koli¢ini pripremljenog krompira.

Krompiri
VRsTA KoLi€ina ULE VRIJEME PRIPREME
Svjezi 1200 g* 1 mjerna kasika + 1/4 mjerne kasike ulja** | 43 - 46 min @
Pomfrit en * ; i ; N i
standardne Svjezi 10009 1 mjerna kasika ulja 40 - 43 min
ebljine Svjezi 750 g* 3/4 mjerne kasike ulja** 35-37 min
oo mm, | Svjezi 500 % 172 mjerne kasike ulja* 28-30 min
Svjezi 250 g* 1/4 mjerne kasike ulja** 24-26 min
Krompiri Svjezi 1000 g* 1 mjerna kasika ulja 40 - 42 min
(izrezani na - - "
Cetvrtine) Zamrznuti 7509 Bez ulja 14-16 min
Krompiri Svjezi 1000 g* 1 mjerna kasika ulja 40 - 42 min
(izrezani na - - -
kockice) Zamrznuti 7509 Bez ulja 30-32min
Zamrznuti - pogodni 7509
iskljucivo za przenje debeli Bez ulja 35-40 min
u dubokom ulju 13mmx 13mm
X 7509 standardne
Pomfrit Zamrznuti - debljine Bez ulja 30-32 min
_podobniza | 10mmx10mm
pripremu u pecnici,
rilluiu 5009
dubokom ulju Americki nacin Bez ulja 25-27 min
8mm x 8mm

*Kolicina se odnosi na neoguljene krompire / ** fig. 15
VAZNO: Da biste izbjegli ostecenje uredaja, nikad nemojte prelaziti maksimalnu koli¢inu sastojaka i tekucina
koje su navedene u uputstvu i knjizi recepata.
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VRSTA

KoLi€ina

ULE

Ostalo povrce

VRIJEME PRIPREME

. Svjeze, narezana 1 mjerna kasika ulja .
Tikvice e Ktk 7509 1150 ml hladne vode 25-35min

" Svjeze, narezana 1 mjerna kasika ulja .
Paprika ! na kriske 6509 + 150 ml hladne vojde 20-25 min
Gljive Sv;;]e:eé,erg‘;/arrgﬁaene 6509 1 mjerna kasika ulja 12-15 min

" Svjeze, narezane 1 mjerna kasika ulja _ "
Paradajz na Cetvrtine 6509 + 150 ml hladne vode 10-15min
Crveni luk Svjeikianuatrte’%ean na 5009 1 mjerna kasika ulja 15-25 min

Meso - Perad

Da biste poboljsali okus mesa i peradi, pomijesajte zacine (kao $to su paprika, curry, mjesavina zacina) sa uljem.

VRSTA KoLi€ina ULE VRIJEME PRIPREME

. Svjeze 7509 Bez ulja 18-20 min
korgz%ri]givpai?el)tine Zamrznuto 7509 Bez ulja 18- 20 min
(nuggets) Zamrznuto 12(2(38";)(16 Bez ulja 12-15min
Pilei bataci Svjeze 4do6 Bez ulja 30-32min
ileci karabataci vjeze ez ulja -35min

Pileci karabataci Svjez 2 Bez ulj 30- 35 mi
fgggakgsrtsg Svjeze 6 (oko 750 g) Bez ulja 10-15min
Ki"e;tfu’;ﬁ%JéEtne Svjeze 4 do 8 manjih 1 mjerna kasika ulja 10-12 min
Janjeci odresci Svjeilij(eZB’ljjiggf m 2do6 Bez ulja 20 - 25 min*
Svinjski odresci SVJ'eijj(e%fjiﬂ‘e’f cm 2do3 Bez ulja 18-23 min*
Svinjski file Svjeze 2 ?(gr?‘;%?ih 1 mjerna kasika ulja 12-15min
Kobasice Svjeze 4do8 Bez ulja 10-12 min

I R Svjezi (od

Chilli s mljevenim A . w . .

mljevene 5009 1 mjerna kasika ulja 30-40 min
mesom govedine)
Svjezi (dio buta
y narezan na " .
Biftek odreske debljine 6009 Bez ulja 8-10min
1cm)
Mesne okruglice Svjeze 12 komada Bez ulja 18-20 min
g ) J

* Okrenite odreske nakon isteka polovine od ukupnog vremena pripreme

Ribe - Skoljke

VRSTA KoLICINA ULEe VRIJEME PRIPREME
Skampi (pohovani) Zamrznuti 18 komada (280 g) Bez ulja 10 min
Fratar S\?Eili(,or;z_i.;(azean 5009 1 mjerna kasika ulja 20-22min
Kozice Przene 4009 Bez ulja 10-12min
Racici Odmrznuti | 300 g (16 komada) Bez ulja 12-14min
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Deserti

VRsTA KoLi€ina ULE VRUEME PRIPREME

Banane Narezane na kriske | 500 g (5 banana) 1 mjerna kasé'i'l_(.géi(lejs greger;’;jerna kasika 4-6min
U aluminijumskoj foliji 2 banana Bez ulja 20-25min
Tresnje Cijele Do 1000g 1 mjerna kasika uljgaez; do 2 mjerne kasike| 12-15 min
Vedi komadi narezani
Jagode | na Cetvrtine, manji na Do 1000 g 1 do 2 mjerne kasike Secera 5-7 min
polovice
Jabuke Narezane na kriske 3 1 mjerna kasika vuljc'ae:gz mjerne kasike 15-18 min
Kruske Narezane na kriske Do 1000 g 1 do 2 mjerne kasike Secera 8-12min
Ananas Narezane na kriske 1 1 do 2 mjerne kasike Secera 8-12min
Smrznuti proizvodi
VRSTA KoLi€ina ULE VRUEME PRIPREME
Povrée Smrznuto 7509 Bez ulja 20-22 minutes
Ribat?erztegnair""ata"i i Smrznuto 7509 Bez ulja 20-22 minutes
Pasta carbonara Smrznuto 7509 Bez ulja 15 - 20 minutes
Riza sa dodacima (Paella) Smrznuto 6509 Bez ulja 15 - 20 minutes
Azijska riza Smrznuto 6509 Bez ulja 15 - 20 minutes
Sa mesom Smrznuto 7509 Bez ulja 112- 15 minutes

ActiFry przenje: savjeti i trikovi

Nemojte dodatno soliti krompir dok je u posudi za przenje. Posolite krompir
tek kad ga izvadite iz aparata.

Zacinsko bilje i druge zacine pomijesajte s uljem ili drugom tekucinom prije
stavljanja na hranu koju pripremate u Actifry fritezi. Ako biste pokusali posuti
zacine po hrani bez da ste ih pomijesali s uljem ili teku¢inom, vruci zrak,
pomocu kojeg se hrana przi u Actifry fritezi, bi ih jednostavno rasprsio po
unutrasnjosti aparata.

Imajte na umu da zacini jakih boja mogu ostaviti lagane mrlje na lopatici i
dijelovima aparata. To je uobicajeno.

Za bolje rezultate, koristite fino isjeckani bijeli luk umjesto zgnje¢enog, kako se
ne bi prilijepio za lopaticu.

Ako koristite crveni luk, bolje ga je narezati na tanke kriske, nego na sitne
komadice jer ¢e se bolje isprziti. Odvojite narezane kolutove luka prije
stavljanja u Actifry fritezu i ravhomjerno ih rasporedite.

Kod pripreme mesa i peradi, isklju¢ite aparat i promjesajte hranu unutar
posude jednom ili dvaput tokom przenja, kako biste izbjegli isusivanje jela na
vrhu, te kako bi osigurali da jelo bude ravhomjerno przeno.

Aparat nije namjenjen za pripremu hrane koja se sastoji od visokog udjela
vode (npr. juha, umaka...).
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Jednostavno ciséenje

Clscenje apa rata
Ostavite aparat da se u potpunosti ohladi prije nego zapoc¢nete s ¢is¢enjem.
Otvorite poklopac - sl. 1 i podignite polugu kako biste ga odvojili - sl. 2.
Podizite drsku do ne dode u horizontalni polozaj i dok ne zacujete ,klik” - sl. 3.
Izvadite posudu za przenje.

Uklonite prsten tako Sto cete otpustiti spojnice na ivici tave i gurnuti ih prema
gore.

Kako biste izvadili lopaticu za mijesanje, podignite polugu za odvajanje
lopatice - sl. 4a.

Izvadite filter povlacedi ga za vrh - sl. 3 i operite ga.

Svi odvojivi dijelovi Actifry friteze su pogodni za pranje u masini za sude - sl.
5, ali se takoder mogu prati mekanim dijelom spuzve i deterdzentom.

Kuciste aparata operite vlaznom krpom i deterdzentom.

Isperite sve dijelove i paZljivo ih osusite prije ponovnog sastavljanja.

U slucaju da se hrana zalijepila na posudu ili lopaticu, prije ¢is¢enja namocite
te dijelove u toploj vodi.

Posuda za przenje oblozZena je neprijanjaju¢im slojem: lagano tamnjenje i
ogrebotine koje se pojavljuju nakon duze upotrebe su sasvim normalne i ne
predstavljaju nikakav problem.

Garantiramo da je upotrebljeni neprijanjajudi sloj u skladu s direktivama koje
se odnose na materijale koji dolaze u dodir s hranom.

Ucestvujmo u zastiti okoline!

Baterijski ulozak za tajmer

Kako biste promijenili baterijske uloske, odvojite upravljacku plocu tako da

odvijete sarafe pomocu kojih je upravljacka ploca pri¢vri¢ena za aparat.

Skinite bijelu zastitu postavljenu povrh baterijskog uloska. Izvadite baterijski

ulozak i zamijenite ga novim - sl. 14. U svrhu zastite okoline, nemojte odlagati

stare baterijske uloske s uobicajenim otpadom, ve¢ na posebno mjesto

predvideno za sakupljanje sli¢nog otpada.

Postavite novi baterijski ulozak, vratite zastitu preko uloska i postavite

upravljacku plo¢u natrag na mjesto.

Vas aparat se sastoji od brojnih vrijednih materijala koji se mogu reciklirati i

ponovo upotrijebiti.

Nakon sto izvadite baterijske uloske, odnesite aparat na mjesto predvideno za

odlaganje sli¢nog otpada.

® Your appliance contains valuable materials which can be recycled.

2 When you decide to replace your appliance, take out the battery and leave the
appliance at a local civic waste collection point.
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Nikada nemojte uranjati
kuciste aparata u vodu.

Nemojte koristiti gruba
ili abrazivna sredstva
prilikom ¢iséenja vaseg
aparata.

Redovno ¢istite odvojivi
filter.

Da biste zadrzali kvalitet
neprijanjajuceg sloja
nikada nemojte koristiti
metalni pribor prilikom
vadenja i posluzivanja
jela.
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Sta udiniti u slu¢aju neispravnog rada aparata?

PROBLEMI

Moguci uzroci

Aparat nije prikljucen na elektri¢nu
mrezu.

RJESEN.

Proverite da li je aparat pravilno priklju¢en na elektri¢nu
mrezu.

Tipka ukljuci/iskljudi nije pritisnuta
do kraja.

Pritisnite tipku za uklju¢enje/isklju¢enje do kraja.

Aparat ne radi.

Pritisnuli ste tipku ukljuci/iskljuci do
kraja, ali aparat jos uvijek ne radi.

Zatvorite poklopac.

Motor radi, ali se aparat ne zagrijava.

Obratite se prodavacu ili ovlastenom Tefal servisu (vidi
popis u garantnom listu).

Lopatica za mijesanje se ne okrece.

Provjerite da li je lopatica pravilno postavljena. Ako se
problem nastavi obratite se prodavacu ili ovlastenom
Tefal servisu (vidi popis u garantnom listu)

Odvojiva lopatica se pomice
gore-dole tokom rada
aparata.

Lopatica za mijesanje nije dovoljno
pricvricena.

Provjerite da li je poluga za zaklju¢avanje potpuno
pritisnuta prema dole.

Lopatica nije postavljena u aparat.

Postavite lopaticu u aparat.

Namirnice nisu pravilno narezane.

Narezite namirnice na jednake komade.

Hrana nije ravnomjerno
przena.

Krompir nije pravilno narezan.

Narezite krompir na jednake komade preporucene
debljine/duzine.

Lopatica je pravilno postavljena, ali
se ne okrece.

Provjerite da li ste lopaticu pritisnuli do kraja. Ako se
problem nastavi obratite se vasem prodavacu ili
ovlastenom Tefal servisu (vidi popis u garantnom listu).

Koristili ste pogre3nu vrstu krompira.

Koristite vrstu krompira koja se preporucuje za
pripremu pomfrita.

Przeni krompirici nisu

Krompir nije dobro opran i/ili nije
dovoljno suh.

Ispirite narezani krompir kroz duze vremensko
razdoblje kako biste uklonili visak skroba, zatim ga
ocijedite ili dobro osusite prije pripreme u fritezi.
Krompir mora biti potpuno suh.

dovoljno hrskavi.

Krompir je previse debelo narezan.

Narezite krompir na tanje dijelove. Maksimalna
preporucena debljina je 13 mm x 13 mm

Nema dovoljno ulja u odnosu na
koli¢inu krompira.

Koristite vecu koli¢inu ulja (vidi tabelu s viemenima
pripreme na str. 79-81)

Filter je prljav.

Ocistite odvojivi filter.

Krompirici se lome tokom
przenja.

Koristite mladi krompir koji se sastoji
od visokog udjela vode.

Smanjite koli¢inu krompira na 800 g i prilagodite
vrijeme pripreme.

Hrana se zadrzava na
krajevima posude za przenje.

Stavili ste previse hrane u posudu za
przenje.

Slijedite upute o maksimalnoj kolic¢ini hrane navedene
u priloZenim tabelama.

Tekucina iz hrane je iscurila u
kuciste aparata.

Lopatica za mije3anje nije pravilno
postavljena ili je brtva lopatice
neispravna.

Pravilno postavite lopaticu za mijeSanje i pritisnite je do
kraja. Ako se problem nastavi obratite se vasem
prodavacu ili ovlastenom Tefal servisu (vidi popis u

arantnom listu). Ne koristite Actifry fritezu za pripremu
juhaili recepata s visokim udjelom tekucina.

Tajmer ne radi.

Baterijski ulozak je prazan.

Promijenite baterijski ulozak (vidi sl. 14).

Aparat stvara neuobicajeno
jaku buku.

Postoji mogucnost da motor radi
neispravno.

Obratite se vadem prodavacu ili ovlastenom Tefal
servisu (vidi popis u garantnom listu).

Lopatica se prestala
okretati tokom przenja.

Lopatica nije pravilno postavljena.

Koristeci zastitne kuhinjske rukavice, pritisnite lo-
paticu prema dole dok u potpunosti ne uklopi. Ako
se Iproblem nastavi obratite se vasem prodavacu ili
?v a)§tenom Tefal servisu (vidi popis u garantnom
istu).

U slucaju pif ilip

s aparatom,

limo Vas da p

broj za brigu o korisnicima:

033/551220
ili posjetite nasu web stranicu - www.tefal.ba
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Tefal
Zdravo i ukusno
Inovacija koja je dobra za vase zdravlje

Pravilna prehrana podrazumijeva konzumiranje raznovrsnih i uravnotezenih namirnica..medutim, kako bi
uistinu mogli reci dase pravilno hranimo, moramo ih i pripremati na optimalan nacin. Upravo o tom faktoru
ovise prehrambena vrijednost, okus i izgled namirnica.

Dakle, pravilna prehrana u mnogo¢emu ovisi o nacinu pripreme namirnica kao i o samoj vrsti kuhala. Imajuci
spomenute ¢injenice na umu, TeFal je razvio poseban asortiman uredaja koji su posveceni ZDRAVO) |
PRAVILNOJ PREHRANI ZA VECI UZITAK: iznimno inteligentnih uredaja za kuhanje koji ¢uvaju optimalnu
prehrambenu vrijednost namirnica te unaprijeduju njihov izvorni okus.

Donosimo vam jedinstvena rijeSenja

Tefal ulaze znatna sredstva u istrazivanja, a sve u svrhu ponude jedinstvenih rijesenja ¢ija je korist kod
ocuvanja prehrambenih vrijednosti potvrdena kroz brojna znanstvena testiranja.

Za vasu obavijest

Tefal ulaze znatna sredstva u istrazivanja, a sve u svrhu ponude jedinstvenih rijedenja ¢ija je korist kod
ocuvanja prehrambenih vrijednosti potvrdena kroz brojna znanstvena testiranja.

Tefal Zdravoi Ukusno asortiman ¢e vam pomodi u:

« o¢uvanju kvalitete prirodnih namirnica koje su osnova pravilne prehrane,

« ograni¢enoj uporabi masnoca,

+ ponovnom otkrivanju prirodnog izgleda i okusa namirnica,

« skracivanju vremena provedenog u pripremanju jela.

Unutar ovog asortimana, Friteza Actif-ry* vam omoguéava da pripremite 1 kg pommes frittes-a sa samo
1 zlicom (14 ml) vaseg omiljenog ulja.

Dobro dosliu ACti—ry* svijet!

Pripremite pommes frittes bas po vasem ukusu!

AcCtiFry” pommes frittes je iznimno ukusan sa hrskavom koricom izvana i mekanom,slasnom unutrasnjosti,
zahvaljujuci patentiranoj tehnologiji: lopatici za mijesanje koja njezno mije$a namirnice te tako ravnomjerno
rasporeduje sol, i jedinstvenom sustavu pecenja vruc¢im zrakom. Izaberite namirnice, ulje, zacine i zacinsko
bilje...... i pustite ACtiF-ry* da se pobrine za ostalo.

Samo 3% masnoce*: 1 velika zlica (14 ml) ulja je sasvim dovoljna!
Jedna Zlica ulja omogucava pripremanje pommes frittes-a od ¢ak 1kg krumpira. Kako biste bili sigurni da
rabite pravu koli¢inu ulja, na raspolaganju vam je Zlica za doziranje koja dolazi uz uredaj.

*1 kg oguljenih krumpira izrezanih na dijelove priblizno jednake debljine (10x10 mm) i duZine (9 cm), termicki
obradenih do gubitka 55% mase te uz 14 ml ulja...

Pripremite pommes frittes ali i mnogo vise!

AcCtiFry" omogucava pripremu najraznovrsnijih jela.
« uz krumpir, mozete pripremati raznovrsna jela sa kuhanim povréem, so¢nim mljevenim mesom, mesnim
okruglicama, hrskavim kozicama, skoljkama te vo¢em

& W12 .+ ActiFry”
PriloZena kuharica je sastavljena posebno za vas od strane nasih nutricionista.
Pored recepta za pommes frittes, naci cete recepte za brojna mastovita i zabavna jela

poput zadinjenog p frittes-a, uk ih i zdravih glavnih jela te ¢ak i d

« Pomocu= AcCtiFry” friteze mozete priprematii zamrznute namirnice. Zamrznute namirnice su dobra
alternativa svjezim proizvodima jer su prakti¢ne i jednostavne za pohranu te ne gube hranjive sastojke i
zadrzavaju originalan okus.
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Za postizanje optimalnih rezultata pomocu ActiF-rv friteze,
savjetujemo vam da slijedite nase preporuke o uporabi
vrste ulja i krumpira

Krumpir: savrSeno uravnoteZena namirnica za svakodnevni uzitak!
Krumpir je odli¢an izvor energije i vitamina. Njegova veli¢ina, oblik i okus variraju ovisno o sorti, klimi i uvjetima
uzgoja. Zetva, veli¢ina, boja, kvaliteta i namjena u kuhinji je specifi¢na za svaku pojedinu sortu krumpira. Kako
ce se krumpir ponasati tijekom kuhanja takoder ovisi o njegovom porijeklu i sezonskom ¢imbeniku.
Koju sortu rabiti?
Opce pravilo je rabiti onu sortu krumpira koja je posebno namijenjena za pommes frittes. Nerijetko ¢ete na pakiranju
pronaci preporuku za $to se rabi odredena sorta krumpira i da li je pogodna za pripremu pommes frittes-a.
Neposredno nakon zZetve krumpiri sadrze vecu koli¢inu vode, stoga preporucujemo da vrijeme pripreme
mladog krumpira produZzite za nekoliko minuta.
Kako najbolje pohraniti krumpir?
Najbolje mjesto za pohranu krumpira je tamni podrum ili hladni ormari¢ (izmedu 6°C i 8°C), daleko od sunceve
svjetlosti.
Kako pripremiti krumpir za peéenje u Acti~ry" fritezi?
Kako biste dobili nabolji rezultat, pobrinite se da izrezani komadici krumpira nisu zalijepljeni medusobno. Dobro
operite cijele krumpire i zatim ih narezite na komadice rabeci ostri noz ili poseban reza¢ za pommes frittes, pritom
vodeci ratuna o tome da izrezani dijelovi krumpira budu podjednake debljine kako bi vrijeme kuhanja bilo
istovjetno. Tako izrezani krumpir ispirite u hladnoj vodi dok mlaz ne postane providan, odnosno dok vecina skroba
ne bude isprana. Zatim potpuno osusite izrezani krumpir koriste¢i papirnate ru¢nike. Krumpir mora biti potpuno
suh prije pripreme u ACtiFry"” fritezi ili u suprotnom nece imati hrskavu koricu. Kako biste bili sigurni da su
pommes frittes poptuno suhi, prije stavljanja u fritezu jos ih jednom obrisite papirnatim ru¢nikom. Zapamtite da
vrijeme pecenja krumpira ovisi o sorti i debljini izrezanog krumpira.
Koji je optimalan nacin rezanja krumpira?
O debljini pommes frittesa ovisi koliko ¢e oni biti hrskavi ili mekani. Ako su taniji biti ¢e hrskaviji, i obrnuto, ako
su deblji biti ¢e meksi. Krumpir mozete izrezati na slijedece nacine:

Debljina: tanak americki stil: 8 x 8 mm / Standardna: 10 x 10 mm / Debelo: 13 x 13 mm

Duljina do 9 cm.

Kada pripremate pommes frittes u Actifry fritezi maksimalna preporucena debljina pojedina¢nog pommes
frittesa je 13x13mm a preporucena duzina do 9 cm.

Isprobajte razlicita ulja dobra za vase zdravlje

Rabite svaki put drugo ulje ovisno o vasim trenutnim Zeljama - 1 Zlica uljaza 1 kg krumpira. Svaki put

isprobajte drugo ulje!

S ActilF-ry® fritezom, mozZete rabiti najraznovrsnija ulja:

« Standardna ulja: maslinovo ulje, suncokretovo ulje, sojino ulje*, ulje od grozda, kukuruzno ulje, ulje od
kikirikija

« Ulja s dodatkom okusa: ulja sa zacinskim biljem, ¢esnjakom, chilli papri¢icom, limunom.. .

« Posebna ulja: sezamovo ulje*, ulje od ljesnjaka*.

(* pripremajte u skladu s uputama proizvodaca)

Zbog smanjene potrebe za uporabom ulja, ACtif-ry* tehnologija pruza moguénost zdravije i uravnotezenije

prehrane. PR
&7 ¥ |4 .4 ActiFry
U Actif-ry” fritezi mozete prlpremm pommes frittes koji ima vecu nutricionisticku

d

vrijed- nost od p frittesa pripremljenog na dni nacin. Za bolji okus
mozete sta- V|t| 1ili 2 dodatne Zlice ulja, no time ce se povecatii udio masnoca.

Uz pomoc + ActiF-ry friteze pripremite ukusniji,
zdraviji pommes frittes po vlastitom ukusu!
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Opis

1.  Dio poklopca hladan na dodir 10. Rucka neprianjajuce posude za pecenje
2. Poklopac 11.  Kudiste
3.  Poluga za odvajanje poklopca 12. Odvojivi filte
4.  Mjernazlica (14 ml) 13. Tipke za otvaranje poklopca
5. Poluga za odvajanje lopatice 14. Digitalni timer
6.  Oznake za dopustenu razinu hrane (samo za 15. Tipka za uklju¢enje/isklju¢enje
pommes frittes) 16. Tipka za postavljanje time
7. Odvojiva lopatica za mijesanje 17. Odvojiva upravijacka ploca (za jednostavniji
8. Neprianjajuca posuda za pecenje + prsten pristup prilikom izmjene baterijskih ulozaka)
9. Tipka za sklapanje/otklapanje rucke na

neprianjajucoj posudi

Savjeti za uporabu

Prue prve uporabe

Kako biste odvojili poklopac - sl. 1, potisnite tipke za otvaranje poklopca
(13) te uisto vrijeme podignite polugu za odvajanje poklopca (3) - sl. 2.
Izvadite mjernu Zlicu.

Podignite ru¢ku u vodoravni polozaj. Kad ru¢ka bude u pravilnom polozaju
¢ut cete  klik"

Izvadite posudu za pecenje -sl. 3.

Uklonite prsten tako $to cete otpustiti spojnice na rubu tave i gurnuti ih
prema gore.

Kako biste odvojili lopaticu za mijesanje, podignite svijetlo-sivu polugu
smjestenu na dijelu same lopatice. Postavite palac na vrh lopatice, a kaziprst
i srednji prst ispod poluge za odvajanje te povucite polugu prema gore i
izvadite lopaticu iz posude - sl. 4a.

Svi odvojivi dijelovi Actifry friteze su podobni za pranje u perilici posuda -
sl. 5 ali se takoder mogu oprati mekanim dijelom spuzve i sredstvom za
pranje posuda.

Kuciste uredaja operite vlaznom krpom i sredstvom za pranje posuda.
Isperite sve dijelove i pomno ih osusite prije ponovnog sastavljanja.

Kako biste vratili lopaticu na mjesto, podignite polugu za odvajanje lopatice,
postavite lopaticu u sredinu posude za pecenje i zatim potisnite polugu
prema dolje - sl. 4b.

Tijekom prve uporabe uredaja mozete osjetiti blagi neugodni miris: ovo nije
opasnoivrlo brzo ¢e nestati. Takoder, nema nikakvog negativnog utjecaja na
rad vase +Actifry friteze.

Sve dijelove uredaja
izvadite iz pakiranja i
uklonite sve nalijepnice.

Kudiste uredaja nikada
ne uranjajte u vodu
Prilikom prve uporabe, u
svrhu dobivanja sto
boljeg rezultata,
savjetujemo vam da
pripremite jelo koje se
pece 30 min ili vise.

Priprema hrane

Ne ostavljajte mjernu
zlicu u posudi dok
pecete hranu.

Proces pecenja

.

Stavite namirnice u posudu za kuhanje i rasporedite ravnomjerno. Pripazite da
ne prekoracite maksimalnu dopustenu koli¢inu u posudi (vidi tabelu s viemenima
pripreme na str. 87-89).

Dodajte ulje u posudu rabeci mjernu Zlicu - sl. 6, te ga ravnomjerno rasporedite
po hrani (vidi tabelu s vremenima pripreme na str. 87-89) (1 mjerna Zlica ulja
=14 ml ulja)

Potisnite tipku na rucki i potpuno je uklopite u kuciste -sl. 7.

Zatvorite pokopac - sl. 8.

Nikada ne prelazite maksimalne koli¢ine sastojaka i tekuc¢ina koje su navedene
u uputama i kuharu.

Uredaj nije namijenjen za pripremu hrane koja se sastoji od visokog udjela vode (npr. juha, umaka..)
. leada ne stavljajte uredaj u rad ako unutar njega nema hrane.

d

friteze

P

namirnica. Nikada ne stavljajte viSe hrane nego sto je

p
navedeno u receptu niti ne prekoracujte oznaku za dopustenu razinu hrane (odnosi se samo na

pommes frittes).
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Odredivanje vremena pecenja

« Potisnite tipku za postavljanje timera kako biste odredili vrijeme pecenja. QPREZ: timer ozna¢ava
Tipku drzite potisnutu dok se na zaslonu ne prikaze Zeljeno vrijeme - sl. 9 kraj vremena pripreme
(vu:!l tabelu s vremenima pripreme na str:§7-8?) ) - jela, ali ne i kraj rada

e Zatim pustite tipku. Na zaslonu ¢e biti prikazano izabrano vrijeme (u

X > . o P uredaja!

minutama) i proces odbrojavanja ¢e zapoceti.
e Ako pogrijesite u odabiru vremena pripreme ili Zelite izbrisati odabrano

vrijeme, 2 s drzite potisnutu tipku za postavljanje timera, i zatim ponovno

odredite vrijeme pecenja.
Stavljanje uredaja u rad
Ako podignete » Potiskom na tipku za ukljucenje/iskljucenje zapocinje proces pecenja
poklopac, uredaj ce zahvaljujudi cirkulaciji vruc¢eg zraka unutar uredaja - sl. 10.
prestati s radom. Lopatica se pocinje lagano okretati u smjeru kazaljke na satu.

Vadenje jela iz uredaja

e Zvucni signal ce oznaciti kraj vremena pripreme. Kako biste zaustavili
zvucni signal, potisnite tipku za postavljanje timera -sl. 11.

e Zatim potisnite tipku za ukljuc¢enje/iskljucenje kako biste zaustavili rad oklopac ni druga
uredaja - sl. 12,i otvorite poklopac. P d Pz g .

« Podizite ru¢ku dok ne zacujete ,klik. Izvadite posudu za pecenje iz uredaja PCCrucia na uredaju,
_sl. 13. osim dijela poklopca

e Posluzite odmah. hladnog na dodir.

Kako biste umanijili rizik
od opeklina ne dirajte

Tabela s vremenima pripreme

Vremena pripreme navedena u tabelama koje slijede sluze za orijentaciju i mogu se razlikovati ovisno o
vrsti i koli¢ini pripremljenog krumpira.

Krumpiri
VRIJEME
VRSTA [«]\7. ULJE PRIPREME
Svjezi 1200 g* 1 mjerna Zlica ulja + 1/4** 43 - 46 min
Pommes frittes Svjezi 1000 g* 1 mjerna Zlica ulja 40 - 43 min
i4andardne debline Sviedi 750g* 3/4 mjeme Zlice ulja*™ 35-37 min
9cm Svjezi 500 g* 1/2 mjerne Zlice ulja** 28-30 min
Svjezi 250 g* 1/4 mjerne Zlice ulja** 24-26 min
Krumpiri (izrezani na Svjezi 1000 g* 1 mjerna Zlica ulja 40 - 42 min
Cetvrtine) Zamrznuti 7509 Bez ulja 14-16 min
Krumpiri (izrezani na Svjezi 1000 g* 1 mjerna Zlica ulja 40 - 42 min
ockice) Zamrznuti 7509 Bez ulja 30-32min
Zamrznuti - 750
podobni iskljucivo Debelo: Bez ulja 35-40 min
za przenje u 13X 13 mm
dubokom ulju
. 750
Pommes frittes Zamrznuti - Standardina: Bez ulja 30-32min
podobni za 10x 10 mm
ripremu u
pec%ici, nagrillui 5009 . .
u dubokom ulju | Americkinacin Bez ulja 25-27 min
8mmx8mm

*Koli¢ina se odnosi na neoguljene krumpire / ** fig. 15
VAZNO: Kako biste izbjegli ostecenje uredaja, nikad ne prelazite maksimalne koli¢ine sastojaka i tekucina
koje su navedene u uputama i kuharu.
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VRSTA

KOLICINA

ULJE

Ostalo povrce

VRIJEME
PRIPREME

. Svjeza, narezana 1 mjerna Zlica ulja .
Tikvice e ploske 7509 +150'ml bladne vode 25-35min

" Svjeza, narezana 1 mjerna Zlica ulja _ .
Paprika na ploske 6509 + 150 ml hladne vode 20-25 min
Gljive Sv;;]e:eé,erg‘;/arrgﬁaene 6509 1 mjerna Zlica ulja 12-15 min

Svjeze, narezane 1 mjerna Zlica ulja _ "
Rajcica na Cetvrtine 6509 +150'ml hladne vode 10-15min
Crveni luk S\Qgik'b?:‘rgsgn 5009 1 mjerna Zlica ulja 15-25 min

Meso - Perad

Kako biste obogatili okus peradi i ostalog mesa, po Zelji dodajte zacine u ulje (crvena paprika, curry, mijesano

zaainsko bilje, timijan...)

= VRIJEME
VRSTA KOLICINA ULJE PRIPREME
. Svjeze 7509 Bez ulja 18-20 min
(Poha,?iﬂelt(i?‘r:adm Zamrznuto 7509 Bez ulja 18-20 min
(nuggets) Zamrznuto 12(%(281;)(:% Bez ulja 12-15min
Pilei bataci Svjezi 4do6 Bez ulja 30-32min
Pilei zabataci Svjezi 2 Bez ulja 30-35min
fggf?(gsrfs Svjeza 6 (oko 750 g) Bez ulja 10-15min
Kineglﬁfu%rﬂj:me Svjeze 4 do 8 manjih 1 mjerna Zlica ulja 10-12 min
Janje¢i odresci Szﬁijjgb?ﬁﬂg?’ 2do6 Bez ulja 20 - 25 min*
e : Svjezi (2.5 cm . ~ ok
Svinjski odresci debijine) 2do3 Bez ulja 18-23 min
Svinjski file Svjezi 2do6 tanjin 1 mjerna Zlica ulja 12-15 min
Kobasice Svjeze 4do8 Bez ulja 10-12 min
- N N Svjezi (od
Chilli s mljevenim A . spi . .
mljevene 5009 1 mjerna Zlica ulja 30-40 min
mesom govedine)
Svjezi (dio buta
Biftek e 6009 Bez ulja 8-10 min
debljine 1.cm)
Mesne okruglice Svjeze 12 komada Bez ulja 18-20 min
*Okrenite odreske kad istekne polovica od ukupnog vremena pripreme
Ribe - Skoljke
VRIJEME
VRSTA KOLICINA ULJE PRIPREME
Skampi (pohani) Zamrznuti 18 komada (280 g) Bez ulja 10 min
Fratar S\ggili(,orsra];%ean 5009 1 mjerna Zlica ulja 20-22 min
Kozice Kuhane 4009 Bez ulja 10-12min
Racici Odmrznuti 300 g (16 komada) Bez ulja 12-14min
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Deserti

VRSTA KOLICINA ULJE

VRUEME
PRIPREME

. 500 1 mjerna zlica ulja + 1 mjerna .

Banane Narezana na ploske (5 banagna) Jilica smedeg secera 4-6min
U aluminijskoj foliji 2 banana Bez ulja 20-25min

. - 1 mjerna Zlica ulja + 1 do 2 _ .
Tre$nje Cijele Do 1000 g mjerne Zlice secera 12-15min

Vedi komadi narezani na
Jagode Cetvrtine, manji na Do 1000 g 1 do 2 mjerne Zlice Secera 5-7 min
polovine

» 1 mjerna Zlica ulja + 2 mjerne B .
Jabuke Narezana na kriske 3 Slice tecera 15-18 min
Kruske Narezana na kriske Do 1000 g 1 do 2 mjerne Zlice 3ecera 8-12min
Ananas Narezana na kriske 1 1 do 2 mjerne Zlice 3ecera 8-12min

Zamrznuti proizvodi

= VRIJEME
VRSTA KOLICINA ULJE PRIPREME

Ratatouille Zamrznuto 7509 Bez ulja 20-22 min

P{jigt‘gr:ggg i Zamrznuto 7509 Bez ulja 20-22 min
,,Taersggﬂ'anrgn Zamrznuto 7509 Bez ulja 15-20 min
Paella Zamrznuto 650 g Bez ulja 15-20 min
Rizoto “Cantonese” Zamrznuto 6509 Bez ulja 15-20 min
Chilli s mesom Zamrznuto 7509 Bez ulja 112-15min

Savjeti za

Nemojte dodatno soliti krumpir dok je u posudi za pecenje. Posolite krumpir
tek kad ga izvadite iz uredaja.

Zacinsko bilje i druge zacine pomijesajte s uljem ili drugom tekuéinom prije
stavljanja na hranu koju pripremate u Actifry fritezi. Kad biste krenuli posipati
zacine po hrani bez da ste ih pomijesali s uljem ili teku¢inom, vruéi zrak,
pomocu kojeg se hrana pece u Actifry fritezi, bi ih jednostavno rasprsio po
unutrasnjosti uredaja.

Imajte na umu da zacini jakih boja mogu ostaviti lagane mrlje na lopatici i
dijelovima uredaja. Ovo je normalno.

Za bolje rezultate, rabite fino isjeckani ¢esnjak umjesto zgnjecenog ¢esnjaka
kako se ne bi prlijepio za lopaticu.

Ako rabite crveni luk, bolje ga je narezati na tanke ploske nego na sitne
komadice jer ce se bolje skuhati. Odvojite narezane kolutove luka prije
stavljanja u Actifry fritezu i ravnomjerno ih rasporedite.

Kod pripreme mesa i peradi, zaustavite uredaj i promijesajte hranu unutar
posude jednom ili dvaput tijekom kuhanja, kako bi izbjegli isusivanje jela na
vrhu te kako bi osigurali da jelo bude ravhomjerno peceno.

Povrce je najbolje pripremati narezano na manje komade kako biste se
osigurali da ¢e biti potpuno peceno.

Uredaj nije namijenjen za pripremu hrane koja se sastoji od visokog udjela
vode (npr. juha, umaka..).

pripremu hrane u Actifry fritezi



Jednostavno ciséenje

CiScenje uredaja
Ostavite uredaj da se u potpunosti ohladi prije nego zapoc¢nete s ¢is¢enjem.

« Otvorite poklopac - sl. 1 i podignite polugu kako biste ga odvojili - sl. 2.

o Podizite ru¢ku dok ne dode u horizontalni polozaj i dok ne za¢ujete , klik” - sl.

Izvadite posudu za pecenje.
Uklonite prsten tako Sto cete otpustiti spojnice na rubu tave i gurnuti ih
prema gore.

« Kako biste izvadili lopaticu za mijesanje, podignite polugu za odvajanje
lopatice - sl. 4a.

o lzvadite filter povlaceci ga za vrh - sl. 3 i operite ga.

« Svi odvoijivi dijelovi Actifry friteze su podobni za pranje u perilici posuda - sl.
5 ali se takoder mogu oprati mekanim dijelom spuzve i sredstvom za pranje
posuda.

o Kuciste uredaja operite vlaznom krpom i sredstvom za pranje posuda.

o Isperite sve dijelove i pomno ih osusite prije ponovnog sastavljanja.

e U slucaju da se hrana zalijepila na posudu ili lopaticu, namocite doti¢ne
dijelove u toploj vodi prije ¢is¢enja.

e Posuda za pecenje obloZena je neprianjaju¢im slojem: lagano tamnjenje i
ogrebotine koje se pojavljuju nakon duzeg vremena uporabe su sasvim
normalne i ne predstavljaju nikakav problem.

« Jamcimo da je uporabljeni neprianjajudi sloj u skladu s direktivama koje se
odnose na materijale koji dolaze u dodir s hranom.

Sudjelujmo u zastiti okolisa!

Baterijski ulozak za timer

Za uredaj se rabe slijededi baterijski ulosci - L1154.
Kako biste promuenlll baterijske uloske odvojite upravljacku ploc¢u tako da
odvidate vide pomocu kojih je upravljacka ploca pri¢vri¢ena za uredaj.
Skinite bijelu zastitu postavljenu povrh baterijskog uloska. Izvadite baterijski
ulozak i zamijenite ga novim - sl. 14. U svrhu zastite okolisa nemojte odlagati
stare baterijske uloske s uobicajenim otpadom ve¢ na posebno mjesto
predvideno za sakupljanje sli¢nog otpada.

e Postavite novi baterijski ulozak, vratite zastitu preko uloska i postavite
upravljacku plo¢u natrag na mjesto.

® vag uredaj se sastoji od brojnih vrijednih materijala koji se mogu reciklirati i
ponovno upotrijebiti.

2 Nakon $to izvadite baterijske uloske, odnesite uredaj na mjesto predvideno za
odlaganje sli¢nog otpada.
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Nikada nemojte uranjajti
kuciste uredaja u vodu.

Nemojte rabiti gruba ili
abrazivna sredstva
prilikom ¢iscenja vaseg
uredaja.

Redovito distite odvojivi
filter.

U svrhu zadrzavanja
kvalitete neprianjajuceg
sloja, nikada nemojte
rabiti metalni pribor
prilikom vadenja i
posluzivanja jela.
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Sto uéiniti u slu¢aju neispravnog rada uredaja?

PROBLEMI

Uredaj ne radi.

MOGU¢I UZROCI

Uredaj nije prikljucen na elektri¢cnu
mrezu.

RUJESE!

Provjerite da li je uredaj pravilno
prikljucen na elektricnu mrezu.

Tipka za ukljucenje/iskljucenje nije
potisnuta do kraja.

Potisnite tipku za ukljucenje/isklju¢enje do kraja.

Potisnuli ste tipku za ukljucenje /
iskljucenje do kraja, ali uredaj jos
uvijek ne radi.

Zatvorite poklopac.

Motor radi ali uredaj ne grije.

Obratite se prodavacu ili ovlastenom Tefal servisu
(vidi popis u jamstvenom listu).

Lopatica za mijesanje se ne okrece.

Provijerite da li je lopatica pravilno postavljena. Ako se
problem nastavi obratite se prodavacu ili ovlastenom
Tefal servisu (vidi popis u jamstvenom listu)

Odvojiva lopatica se pomice
gore dolje tijekom rada uredaja.

Lopatica za mijesanje nije dovoljno
pricvicena.

Provjerite da li je poluga za zaklju¢avanje potpuno
potisnuta prema dolje.

Hrana nije ravnomjerno pecena.

Lopatica nije postavljena u uredaj.

Postavite lopaticu u uredaj.

Namirnice nisu pravilno narezane.

NareZite namirnice na jednake komade.

Krumpir nije pravilno narezan.

NareZite krumpir na jednake komade preporucene
debljine/duzine.

Lopatica je pravilno postavljena ali
se ne okrece.

Provjerite da li ste lopaticu potisnuli do kraja. Ako se
problem nastavi obratite se vasem prodavacu ili
ovlastenom Tefal servisu (vidi popis u jamstvenom listu).

Pommes frittes nije dovoljno
hrskav.

Rabili ste pogre3nu sortu krumpira.

Rabite sortu krumpira koja se preporucuje za
pripremu pommes frittes-a.

Krumpir nije dobro opran i/ili nije
dovoljno suh.

Ispirite narezani krumpir kroz duze vremensko
razdoblje kako biste uklonili visak skroba, zatim ga
ocijedite ili dobro osusite prije pripreme u fritezi.
Krumpir mora biti potpuno suh.

Krumpir je previse debelo narezan.

Narezite krumpir na tanje dijelove. Maksimalna
preporucena debljina je 13mm x 13mm

Nema dovoljno ulja u odnosu na
koli¢inu krumpira.

Rabite vecu koli¢inu ulja (vidi tabelu s vremenima
pripreme na str.87-89)

Filter je prljav.

Ocistite odvojivi filter.

Krumpirici se lome tijekom
kuhanja.

Rabite mladi krumpir koji se sastoji
od visokog udjela vode.

Smanjite koli¢inu krumpira na 800 g i prilagodite
vrijeme pripreme.

Hrana se zadrZava na krajevima
posude za pecenje.

Stavili ste previse hrane u posudu za
pecenje.

Slijedite upute o maksimalnoj koli¢ini hrane
navedene u priloZenim tabelama.

Tekucina iz hrane je iscurila u

Lopatica za mije3anje nije pravilno
postavljena ili je brtva lopatice

Pravilno postavite lopaticu za miijeSanje i potisnite je
do kraja. Ako se problem nastavi obratite se vasem
prodavacu ili ovlastenom Tefal servisu (vidi popis u

kudiste uredaja neispravna. jamstvenom listu). Ne rabite Actifry fritezu za
pripremu juha ili recepata s visokim udjelom tekucina.
Timer ne radi. Baterijski ulozak je prazan. Promijenite baterijski ulozak (vidi sl. 14).

Uredaj stvara neuobicajeno jaku
buku.

Postoji mogucnost da motor radi
neispravno.

Obratite se vaSem prodavacu ili ovlastenom Tefal
servisu (vidi popis u jamstvenom listu).

Lopatica se prestala okretati
tijekom pecenja.

Lopatica nije pravilno postavljena.

Rabeci zastitne kuhinjske rukavice, potisnite lo-
paticu prema dolje dok u potpunosti ne sjedne
na mjesto. Ako se problem nastavi obratite se
vasem prodavacu ili ovlastenom Tefal servisu
(vidi popis u jamstvenom listu).

U slucaju problema ili upita obratite se na slijedece brojeve telefona ili posjetite nasu internetsku adresu:
013015294/0130 15300
www.tefal.com.hr
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Tefal
Hranitor & Delicios

Inovator de dragul sanatatii dvs.

Nutritia inseamnd a avea o dietd variata si bine echilibratd... totusi inseamna mai mult decat doar
ingredientele. Cum sunt preparate si gatite poate afecta semnificativ valoarea lor nutritivé si poate avea un
impact major asupra gustului si texturii lor.

Nutritia inseamna prin urmare si diferentele de compozitie intre multele metode de preparare si aparatele de
gatit disponibile in zilele noastre. Cu acestea in vedere, TeFfaU a dezvoltat o gama anume de aparate care
sunt dedicate NUTRITIEI PENTRU O PLACERE MAI MARE: aparate culinare ingenioase care pastreaza integritatea
nutritiva si amplifica gustul adevarat al ingredientelor.

Va aduce solutii unice

Tefal investeste in cercetare pentru a va aduce solutii unice cu avantaje nutritive care sunt confirmate de
studii stiintifice.

Va informeaza

De multi ani TeFaU va aduce aparate care ajuta la prepararea meselor dvs. oferindu-va viteza, comoditate
si usurinta de folosire.

In fiecare zi, TeFal gama Nutritiv si Delicios va va ajuta prin:

- pastrarea calitatii ingredientelor naturale care sunt esentiale in dieta dvs.,

« limitarea utilizérii grasimilor,

- redescoperirea gusturilor si aromelor naturale ale alimentelor,

- reducerea timpului petrecut la prepararea meselor.

Din aceastd gama de produse, AcCtiF~ry“va permite sa preparati 1 kg de cartofi in cartofi prajiti de casa cu
doar 1 lingura (14 ml) din uleiul dvs. favorit!

Bine ati venit in lumea lui ACti—ry"!
Faceti cartofi prajiti cu adevarat gustosi exact asa cum va plac!

AcCtiFry” cartofii prajiti sunt mai deliciosi crocanti pe dinafard si moi in interior datoritd tehnologiei
patentate: paleta de amestecare usoard a alimentelor imprastie uleiul incins prin sistemul unic de aer cald.
Alege ingredientele, ulei, condimente, ierburi aromate si las-o pe ACtiFFry* sa aiba grija de restul.

Doar 3% grasimi*: 1 lingura (14ml) de ulei este destul!

0O lingura din uleiul ales de dvs. va permite sa faceti cartofi prajiti adevarati dintr-un kg de cartofi. Puteti fi siguri

ca folositi exact cantitatea potrivita gratie lingurii gradate care este furnizata impreuna cu aparatul.

*1 kg de cartofi preparati apoi tdiati in fasii, de grosime de 10x10 mm si lungime de pdnd la aprox. 9cm, gatiti pana

la -55% din pierderea greutdtii cu 14 ml de ulei.

Cartofi prajiti si mult mai multe!

AcCtiFry” va permite sa gatiti o mare varietate de retete.

«In plus fata de cartofi prajiti si cartofi, vd puteti varia meniurile cu legume préjite in ulei, feluri din carne
tocata moi si suculente, chiftele si scoici, fructe de mare si fructe prajite crocante.

&) + ActiFry®

Carteaderetete furmzata afost speaal creata pentru dvs. de echipa noastra de economisti
casnici si nutritionisti. Pe langa cartofii prajiti tra nali mai sunt si idei,,amuzante” inovatoare
romati plus retete de meniu atoase si gustoase si chiar nigte deserturi!

.« Aparatul |+ ACtiFry” giteste foarte bine si alimente congelate. Alimentele congelate sunt o buna
alternativa la produsele proaspete. Ele sunt practice si pastreaza calitatile nutritive si gustul produselor.
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Pentru cele mai bune rezultate cu ActiFry®,
va sfatuim sa urmati recomandarile noastre
privind tipul de cartofi si ulei pe care sa le folositi

Cartoful: echilibru si placere zilnic!
Cartofii sunt o excelenta sursa de energie si contin vitamine. Cartofii variaza enorm ca marime, forma si gust
conform varietatii, climei si conditiilor de cultura. Fiecare varietate isi are timpul de recoltare, productivitatea,
marimea, culoarea, calitatea de pastrate si utilizarile culinare proprii. Caracteristicile unui cartof cand este gatit
pot varia in functie de originea si de sezonul sau.
Ce varietate sa folosesc?
Ca reguld generald, vd sugerdm sa folositi cartofi speciali care au fost recomandati pentru cartofi prajiti. In
multe supermarketuri informatiile de pe pachet va spun ce varietati sunt potrivite pentru chips. Cand cartofii
au fost proaspat recoltati, ei au un continut mai mare de apd, noi recomandam gatirea cartofilor prajiti cu
cateva minute mai mult.
Unde ar trebui sa depozitez cartofii?
Cel mai bun loc de depozitat cartofii este o pivnita intunecoasa sau un bufet la rece (intre 6 si 8°C), la intuneric.
Cum sa prepar cartofii pentru ActiFry" ?
Pentru a obtine cele mai bune rezultate, trebuie sa va asigurati ca feliile de cartofi nu se lipesc intre ele. Pentru
aceasta, spalati cartofii intregi si apoi taiati-i in fasii folosind un cutit ascutit sau un dispozitiv de taiat cartofii
pai. Cartofii taiati trebuie sa fie de méarime egalé pentru a se coace in acelasi timp. Spalati cartofii tdiati in multa
apa rece pana ce aceasta ramane limpede pentru a inlatura cat mai mult amidon cu putintd. Uscati bine cartofii
folosind un prosop curat bun absorbant. Cartofii taiati trebuie s fie perfect uscati inainte de a-i pune in
ActiFry?, altfel nu vor fi crocanti. Pentru a verifica daca sunt destul de uscati, presati-i cu un prosop de
hartie inainte de gatire. Daca mai este vreo urma de umezeala pe hartie, uscati-i din nou. Amintiti-va ca timpul
de gatire al cartofilor prajiti va varia in functie de greutatea cartofilor si de marimea portiei de cartofi folosite.
Cum sa tai cartofii?
Marimea unui cartof pai influenteaza cat de crocant sau moale este. Cu cat sunt mai subtiri, cu atat mai crocanti
vor fi si invers, cartofii pai mai grosi vor fi mai moi in interior. Puteti tdia cartofii la urmatoarele grosimi si lungimi
conform gusturilor dvs.:

Grosime: Stilul american - taiere in strat subtire: 8 x 8 mm/Standard: 10 x 10 mm/Grosime: 13 x 13 mm

Lungime pénd la 9 cm.

Tn ActiFry grosimea maxima recomandats a cartofilor este 13mm x 13mm si o lungime de pana la 9cm.

incercati o varietate de diferite uleiuri pentru sanatate

Va puteti varia tipul de ulei in functie de alegerea dvs cu 1 lingura ACtiF=ry" de ulei pentru 1 kg de cartofi.
Alegeti un ulei diferit de fiecare data cand gatiti!
Cu ActiF-ry”e, puteti folosi o mare varietate de uleiuri:
« Uleiuri standard: ulei de masline, seminte de struguri, porumb, alune de pamant (arahide), floarea-soarelui,

soia*
« Uleiuri aromate: uleiuri infuzate cu ierburi aromatice, usturoi, ardei iute, lamaie... @
« Uleiuri specialitati: castane*, susan*...
(*gatiti conform instructiunilor fabricantului)
Cu cantitatea mica de ulei pentru fiecare utilizare, tehnologia Actif-ry" ajuti la oferirea unei diete mai
sanatoase, echilibrate nutritiv.

ot (9] (3]

1)

{ :the + ACtiFry

Cu ActiFry” obtii cartofi pai cu o calitate nutritiva mai buna. Pentru arome in plus,
puteti adauga 1 sau 2 linguri in plus de ulei pentru mai mult gust, dar aceasta va
creste continutul de grasimi.

Cu + ActiFry-faceti cartofi pai mai gustosi,
mai sanatosi exact asa cum va plac!
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Descriere

Panou de control demontabil (doar pentru

1. Zona rece de atingere a capacului 10. Manerul vasului de gatit

2. Capac 11. Bazi

3.  Zavor pentru scoaterea capacului 12. Filtru demontabil

4.  Lingurd de masurare (14ml) 13. Butoane de deschidere a capacului
5. Levier de blocare/deblocare a paletei 14. Cronometru digital

6.  Semne nivel maxim de alimente 15. Buton Pornire/Oprire

7. Paleta demontabild pentru amestecare 16. Buton setare cronometru

8.  Vas de gatit neaderent demontabil + inel 17.

9.  Buton de eliberare a manerului vasului de

gatit doar la compartimentul bateriilor)

Introducere rapida pentru utilizare

accesul la compartimentul bateriilor)

inainte de prima utilizare

Pentru a scoate capacul - fig.1, apésati butoanele de deschidere a
capacului(13) in acelasi timp si ridicati zavorul (3) pentru a scoate capacul - fig.
2

Scoateti lingura de masurare.

Ridicati manerul in pozitie orizontald pand ce auziti un "click" cand se
blocheaza.

Scoateti vasul de gatit - fig. 3.

Demontati inelul, deschizand clemele de pe marginea tigaii si tragand inelul in
sus.

Pentru a scoate paleta, ridicati levierul de blocare de culoare gri deschis
pozitionat in lateral fata de paleta. Pozitionati-va degetul mare in partea de sus
a paletei si indexul si degetul mijlociu sub levierul de blocare, ridicati levierul
de blocare folosindu-va degetele pentru a debloca paleta - fig. 4a.

Toate partile demontabile se pot spala in masina de spalat vase - fig. 5 sau se
pot spala cu un burete moale si detergent lichid de vase.

Stergeti baza aparatului folosind o lavetad umezita si detergent lichid de vase.
Clatiti si stergeti cu grija partile inainte de a le monta la loc impreuna.

Pentru a potrivi paleta, trageti levierul de blocare gri deschis in sus, apoi puneti
paleta in mijlocul vasului de gatit si impingeti levierul de blocare in jos - fig. 4b.
In timpul primei folosiri, aparatul poate emana un miros slab: acesta nu este
daundtor si va disparea repede. Nu are nici un efect asupra functionarii +
ActiFry.

Nu lasati lingura de °
masurare in vas in timp
ce gatiti alimentele.

Scoateti toate benzile
aderente si toate hartiile.

Nu cufundati niciodata
bazain apa.

La prima utilizare, pentru
a obtine cele mai bune
rezultate cu noul dvs.
produs, va sfatuim sa
preparati o reteta care se
gateste in 30 de minute
sau mai mult.

Prepararea alimentelor

Puneti alimentele in vasul de gatit, distribuindu-le uniform, asigurandu-va ca
respectati cantitatea maxima (vezi tabelele de gatire p. 95 la 97).
Adaugati uleiul la alimente cu lingura - fig. 6, imprastiindu-I uniform (vezi

tabelele de gatire p. 95 la 97). (1 lingura de ulei = 14 ml de ulei).

Inchideti capacul - fig. 8.

manualul de utilizare si in cartea de retete.
vae
Gatitul

« Acest aparat nu este rec dat pregatirii ali
iodata masina daca vasul de gatit este gol.

Deblocati manerul si pliati-l complet in adapostul lui - fig. 7.

Respectati intotdeauna cantitatile maxime de ingrediente si lichide indicate in

cu continut mare de lichid: supe, sosuri etc.

« Nu umpleti maxim vasul de gatit, nu depasiti semnul maxim de nivel al alimentelor (mai ales in cazul

cartofilor prajiti.
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Setarea timpului de gatire

Pornirea gatirii

Apasati butonul de setare a cronometrului pentru a seta timpul. Tineti butonul
apasat pana ce se afiseaza timpul dorit pe afisaj - fig. 9 (vezi tabelele de gatire
p. 95 la 97).

Acum eliberati. Timpul selectat (in minute) este afisat iar numaratoarea inversa
incepe.

Daca faceti o greseald sau vreti sa stergeti timpul selectat, tineti butonul
apasat timp de 2 secunde, apoi setati din nou timpul.

FITI ATENTI: cronometrul
semnaleaza sfarsitul
gatirii, dar nu opreste
aparatul din gatit.

Cand deschideti capacul, « Apasati butonul Pornit/Oprit, gatirea incepe

aparatul se opreste din

functiune. sensul acelor de ceasornic.

.

Odata ce gatirea este completd, cronometrul emite un bip. Pentru a opri bipul,
apasati butonul de setare a cronometrului - fig.11.

Apasati Pornit/Oprit pentru a opri aparatul - fig. 12 si deschideti capacul.
Ridicati manerul pana ce auziti un "click" care blocheaza si scoateti vasul de
gatit - fig. 13.

Serviti imediat.

Tabelul cu timpii de gatire

Poate varia dupa varietate si cantitatea de cartofi folosita.

Cartofi

fierbinte dinduntrul etansarii aparatului - fig.10.

gratie circulatiei aerului
Paleta se roteste incet in

Scoaterea alimentelor

Pentru a evita orice risc
de arsuri, nu atingeti
capacul sau orice alta
parte in afara de zona
rece pentru atingere.

TIP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIRE
Proaspat 1200 g* 1 lingura ulei + 1%4** 43 - 46 min
Cartofi pai grosime Proaspat 1000 g* 1 lingura ulei 40 - 43 min
15}2&"&;&}%’2?&% Proaspat 750 g* % lingura ulei** 35-37 min
la 9cm Proaspat 500 g* 1 lingura ulei** 28-30 min
Proaspat 250 g* Va lingura ulei** 24-26 min
Proaspat 1000 g* 1 lingura ulei 40 - 42 min
Cartofi (sferturi) P g ingura ulel I
Congelat 7509 None 14-16 min
Proaspat 1000 g* 1 lingura ulei 40 - 42 min
Cartofi feliati P g ! glf - el AI @
’ Congelat 7509 Fara 30-32min
Congelat - doar 7509
potrivit pentru Grosime Fara 35-40 min
prajire 13mm x 13mm
~ 7509
Cartofi pai éggﬂﬁlggu% Standard Fara 30-32 min
moduri de gatire | 10mm x 10mm
potriviti pentru 5001
cuptor si grill (si | sti| american Fara 25-27 min
prajire). 8mm x 8mm

*Greutatea cartofilor prajiti / ** fig. 15
IMPORTANT: Pentru a nu deteriora aparatul, respectati intotdeauna cantitatile maxime de ingrediente si li-
chide indicate in manualul de utilizare si in cartea de retete.
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Alte legume

TIP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIRE
Dovlecei Proaspat, felii 7509 1 lingura ulei + 150 ml apa rece 25-35min
Ardei dulci Proaspiit, felii 6509 1 lingura ulei + 150 ml apa rece 20-25 min
Ciuperci Proaspat, sferturi 6509 1 lingura ulei 12-15min
Rosii Proaspat, sferturi 6509 1 lingura ulei + 150 ml apa rece 10-15 min
Ceapd Proaspat, inele 5009 1 lingura ulei 15-25 min

Carne - Pasare

Adaugati aroma carnii si pasarii, amestecati niste condimente (paprica, curry, mix de ierburi, cimbru...) cu uleiul.

TIP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIRE
Proaspa 7509 Fard 18- 20 min
Crochete de pui Congelat 12 bucati (160 g) Fara 18 -20 min
Congelat 4la6 Fara 12-15min
Ciocanele de pui Proaspat 2 Fara 30-32min
Pulpe de pui Proaspat 5009 Fara 30-35min
Pulpe de pui (fara os) Fresh 6 (cam 750 g) Fara 10-15min
Rulouri de primévara Proaspat 4 la 8 mici 1 lingura ulei 10-12 min
Cotlete de miel rar%acsr%éér%s?rﬁg; 2la6 Fara 20 - 25 min*
Cotlete de porc Proasgf\ég,s m 2la3 Fara 18-23 min*
File de porc Proaspat 2 la 6 felii sau fasii 1 lingura ulei 12-15min
Carnati Proaspat 4 la 8 (impunsi) Fara 10-12min
Proaspat (din
Chilli Con Carne carne de vita 5009 1 lingura ulei 30-40 min
tocata)
Proaspét (pulpa
Friptura de vita siz:‘ufé\;ﬁ?atgmt 600 g Fara 8-10min
grosime)
Chiftele Proaspete 12 bucéti Fara 18-20 min
*Intoarceti la jumatatea gétirii
Peste - Fructe de mare
TIP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIRE
Dovlecei Congelat 18 bucati (280 g) Fara 10 min
Ardei dulci Proaspat bucéti 5009 1 lingura ulei 20-22min
Ciuperci Gatite 4009 Fara 10-12min
Rosii sfel:trl?raits g\;;ed 6509 1 lingura ulei + 150 ml apa rece 10-15min




Deserturi

TIP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIRE
Taiate felii 500 g (5 banane) |1 lingura ulei + 1 lingura zahar brun 4-6min
Banane oied
Qluon':ieniue 2banane Fara 20-25min
Cirese Intregi Panala 1000 g 1 lingura ulei + 1 la 2 linguri zahar 12-15min
Capsuni jifﬁ{;?ér{ii—nr}]aigi Pana la 1000 g 11a 2 linguri zahar 5-7min
Mere Taiate felii 3 1 lingura ulei + 2 linguri zahar 15-18 min
Pere Taiate felii La 10009 1 la 2 linguri zahar 8-12min
Ananas Taiat bucati 1 1 la 2 linguri zahar 8-12min
Produse congelate
TIP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIRE
Amestec de legume Congelat 7509 Fara 20-22 min
Peste ?Lg?g;?epréﬁ‘e Congelat 7509 Fara 20-22 min
Paste carbonara Congelat 7509 Fara 15-20 min
Paella Congelat 650 g Fara 15-20 min
Orez cantonez Congelat 6509 Fara 15-20 min
Chilli con carne Congelat 7509 Fara 112-15min

Indicatii si ponturi de gatire cu ActiFry

Nu adédugati sare la cartofii pai in timp ce acestia sunt in vas. Addugati sare
doar cand i scoateti din aparat la sfarsitul gatirii.

Cand addugati ierburi uscate si condimente in Actifry, amestecati-le cu niste
ulei sau lichid. Daca incercati sa le presarati direct in vas, ele vor fi imprastiate
de sistemul de aer fierbinte.

Vé rugdm observati ca condimentele cu culori puternice ar putea pata usor
paleta si partile aparatului. Este normal.

Pentru cele mai bune rezultate, folositi usturoi taiat fin in loc de usturoi zdrobit
pentru a-i evita aderenta la paleta centrald.

Daca folositi cepe in retetele ActiFry, cel mai bine este sé le feliati fin in loc sa
le taiati marunt pentru cd se gatesc mai bine. Separati inelele de ceapa inainte
de a le adduga in vas si amestecati-le repede ca sa se distribuie uniform.

La felurile cu carne si pasare, opriti aparatul si amestecati in vas o data sau de
doua ori in timpul gatirii astfel incat alimentele din partea de sus sa nu se
usuce si ca felul sa se ingroase uniform.

Pregatiti legumele in bucati mici sau de dimensiuni pentru prajire pentru a va
asigura ca se vor gati profund.

Acest aparat nu este potrivit pentru retete cu continut mare de lichid (de ex.
supe, sosuri gatite induntru...).



Curatare usoara
Curatarea aparatului

Lésati-l sa se raceasca complet inainte de curatare.

Deschideti capacul - fig. 1 si ridicati zévorul ca sa scoateti capacul - fig. 2.
Ridicati manerul in pozitie orizontala pana ce auziti un "click" cand se
blocheazs - fig. 3.

Scoateti vasul de gatit.

Demontati inelul, deschizand clemele de pe marginea tigaii si tragand inelul in
sus.

Pentru a scoate paleta de amestecat, ridicati levierul de blocare - fig. 4a.
Scoateti filtrul tragand din partea de sus - fig. 3 si spélati-I.

Toate partile demontabile se pot spala in masina de spalat vase - fig. 5 sau se
pot spala cu un burete moale si detergent lichid.

Curatati baza aparatului folosind o laveta umezita si detergent lichid.

Clatiti si uscati partile cu grija inainte sa le montati la loc impreuna.

Daca alimentele se lipesc sau se ard pe vas sau pe palets, lasati-le sa se inmoaie
n apa calda inainte sa le curatati.

Aparatul are un vas de gatire neaderent: tenta maro si zgarieturile care pot
aparea dupa utilizarea de lunga durata nu prezinta nici o problema si sunt
normale.

Véa garantam ca acoperirea neaderentad se conformeaza regulamentelor
privind materialele in contact cu alimentele.

Mai intai protectia mediulu

Bateria cronometrului

Acest aparat foloseste o baterie tip - L1154,

« Pentru a schimba bateria scoateti panoul de control cu o surubelnita mica cu
lama plata de bijutier. Deschideti panoul de control introducand surubelnita in
fanta din partea de sus a panoului. Scoateti capacul alb al bateriei si inlocuiti
bateria - fig 14. Pentru a proteja mediul, nu aruncati vechea baterie la gunoi,
ci duceti-o la un punct de colectare potrivit.

« Introduceti o noua baterie, puneti capacul bateriei inapoi si fixati panoul de
control inapoi.

® Aparatul dvs. contine materiale valoroase care pot fi reciclate.

2 Cand decideti sa va inlocuiti aparatul, scoateti bateria si ldsati aparatul la un

punct civic local de colectare a deseurilor.
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baza in apa.

Nu folositi produse de
curatare sau bureti duri
sau abrazivi.

Filtrul demontabil
trebuie curatat regulat.
Pentru a pastra calitatile
neaderente ale vasului
de gatit cat mai mult cu
putintd, nu folosit
ustensile metalice cand
serviti mancarea.




Daca aparatul dvs. nu functioneaza corect

PROBLEME

Aparatul nu functioneaza.

C

Aparatul nu este in priza.

SOLUTII

Verificati ca aparatul sé fie in priza
corect.

Butonul Pornit - Oprit nu este apasat
complet.

Apésati butonul Pornit/Oprit.

Ati apasat butonul Pornit -Oprit dar
aparatul nu functioneaza.

inchideti capacul.

Motorul ruleaza dar aparatul nu
incélzeste.

Contactati punctul de achizitionare.

Paleta nu se roteste.

Verificati ca paleta sa fie corect
pozitionata. Dacd problema continud,
contactati punctul de achizitionare.

Paleta demontabild nu sté in loc.

Paleta de amestecare nu este blocata.

Verificati ca levierul de blocare sa fi fost
impins in jos complet.

Mancarea nu a fost taiata uniform.

Paleta nu a fost instalata.

Potriviti paleta.

Mancarea nu a fost tdiata uniform.

Taiati mancarea la aceleasi dimensiuni.

Cartofii nu au fost taiati uniform.

Taiati cartofii uniform.

Paleta a fost instalaté corect dar nu se
roteste.

Verificati sa fi fost impinsa in jos si s fi
facut click in pozitie. daca problema
continua, contactati punctul de
achizitionare.

Cartofii pai nu sunt destul de crocanti.

S-a folosit o varietate nepotrivi
cartofi.

Alegeti o varietate de cartofi
recomandata pentru cartofi pai.

Cartofii sunt insuficient spalati si/sau nu
complet uscati.

Spalati cartofii timp indelungat pentru a
elimina amidonul in exces, apoi scurgeti-
i si uscati-i inainte de gétire. Trebuie sa
fie complet uscati

Cartofii sunt prea grosi.

Taiati cartofii mai subtire. Dimensiunile
maxime ale cartofilor sunt: 13mm x
13mm.

Nu este destul ulei pentru cantitatea de
cartofi pai.

Cresteti cantitatea de ulei (vezi tabelele
de gatire p. 95 la 97).

Filtrul este astupat.

Curatati filtrul demontabil.

Cartofii pai se rup in timpul gatirii.

Cartofii folositi sunt recoltati recent si
prin urmare continut mare de apa.

Reduceti cantitatea de cartofi la 800 g. si
reglati timpul de gétire.

Alimentele stau pe muchia vasului de
gatit.

Vasul de gétire este prea plin.

Respectati cantitétile maxime indicate in
tabelele de gétire.

Lichidele de gatit au curs in baza
aparatului.

Paleta nu este pozitionatd corect sau
sigiliul paletei este defect.

Asigurati-va ca paleta este corect
pozitionata. Dacd problema continud,
contactati punctul de achizitionare. Nu
folositi ActiFry pentru a face supe sau
retete cu continut mare de lichid.

Cronometrul nu functioneaza.

Bateria este moartd.

Schimbati bateria (vezi fig. 14).

Aparatul este neobisnuit de zgomotos.

Suspectati cd motorul nu functioneaza
corect.

Contactati punctul de achizitionare.

Contactati punctul de achizitionare.

Paleta nu este pozitionata corect.

Folosind o ménusa de cuptor, im-
pingeti paleta in jos pana ce face
click la loc. Daca aceasta nu merge,
contactati punctul de achizitionare.

Daca aveti vreo problema cu produsul sau intrebari, va rugam contactati echipa noastra

de Relatii cu clientii Linia de ajutor:

+40 21/316.87.84 sau +40 31/288.75.37 - Romania

sau consultati websiteul nostru - www.tefal.ro
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Tefal
Hranljivo in okusno

Inovativnost za vase dobro

Osnova zdravega prehranjevanja je v zagotavljanju raznolike in uravnotezene prehrane ... pomeni pa tudi
veliko ve¢ kot le hranilno vrednost posameznih sestavin. Priprava jedi in kuhanje v veliki meri vplivata na
hranilno vrednost sestavin, na njihov okus in sestavo.

Zdravo prehranjevanje se tako skriva tudi v razlikah med razli¢nimi nacini priprave hrane in uporabo razli¢nih
aparatov, ki so danes na voljo. Zato je TeFaW oblikoval serijo posebnih gospodinjskih aparatov, namenjenih
pripravi ZDRAVE HRANE ZA VECJE ZADOVOLJSTVO: pametni aparati za pripravo hrane, ki ohranjajo celovitost
hranljivih sestavin hrane ter izboljsujejo njihov okus.

Ustvarjanje enkratnih resitev

Tefal viaga v raziskave za ustvarjanje enkratnih reditev s prednostmi zdravega prehranjevanja, ki jih
potrjujejo znanstvene Studije.

Obvescanje

Tefal zZe vrsto let za vas ustvarja gospodinjske aparate, ki vam omogocajo, da je priprava vade hrane
ucinkovita, hitra, prijetna in enostavna.

Dnevno vam bosta TeFaU in serija gospodinjskih aparatov iz sklopa Hranljivo in slastno pomagala:

« Ohranjati kakovost naravnih sestavin, kljuénega pomena za vaso zdravo prehrano;

« Zmanijsevati uporabo mascob pri kuhanju;

« Ponovno odkrivati naravne okuse in arome jedi;

« Skrajsati Cas potreben za pripravo hrane.

V tej seriji gospodinjskih aparatov vam ACTtiFny" omogoda pripravo enega kilograma peéenega
krompir¢ka le v eni Zlici (14 ml) vasega najljubsega olja!

Dobrodosli v svetu ACTi—ry“1
Make real tasty chips just the way you like them!

ActiFFry"” krompiréek je slasten, s hrustljavo zapeéeno skorjico zunaj in mehkim krompirékom znotraj, kar
omogoca posebna patentirana tehnologija: lopatica za mesanje hrano nezno premesa in zagotavlja
enakomerno porazdelitev olja ter edinstven grelni sistem z vrocim zrakom. Izberite svoje najljubse sestavine,
olja, za¢imbe, zelis¢a in disave ... za preostalo pa bo poskrbel ActiFry”.

Le 3 % mascobe*: zadostuje ze 1 Zlica (14 ml) olja!

Ena Zlica olja po vasi izbiri vam omogoca pripravo pravega pecenega krompircka iz 1 kg krompirja. Da boste
vedno dodali pravo koli¢ino olja, smo aparatu priloZili posebno merilno Zlico.

* 1 kg sveZega ocis¢enega krompirja, narezanega na rezine debeline 10x10 mm in dolzine priblizno 9 cm, pecen z
14 ml olja, dokler ne izgubi priblizno 55 % primarne teZe.

Krompircek in veliko vec!

AcCtiFFry” vam omogoca pripravo 3irokega izbora receptov.
« Vase obroke lahko kombinirate ne le z raznoliko pripravo krompirja, ampak tudi z razlicno popeceno zelenjavo,
neznimi in so¢nimi jedmi iz mletega mesa mesnimi kroglicami in hrustljavo pecenimi kozicami, lupinarji in sadjem.

\\‘/L, + ActiFry®
Prilozeno knjizico z recepti so posebej oblikovali nasi strokovnjaki za gospodinjski proracun in za
pret Poleg tradicional piréka so pripravili tudi vrsto inovati in'zabavnih'

predlogov za krompiréek razll:nlh okusov ter ve¢ receptov za pripravo zdravih in okusnih glavnih
obrokov in celo nekaj sladic!

o AcCtiFFry” zelo dobro kuha tudi zamrznjeno hrano. Zamrznjena hrana predstavlja dobro alternativo
svezim proizvodom. Je prakti¢na in ohranja vse hranljive sestavine in okuse Zivil.
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Najboljse rezultate z uporabo aparata Acti~rv° boste dosegli z
upostevanjem naslednjih priporoc¢il o uporabi dolocenih
vrst krompirja in olja.
Krompir: vsakodnevna uravnotezenost in zadovoljstvo!
Krompir je izvrsten vir energije in vsebuje veliko vitaminov. Med razli¢nimi vrstami krompirja bstajajo velike razlike
v velikosti, obliki in okusu, na kar vplivajo predvsem razli¢ne vremenske razmere in pogoji za rast. Vsaka vrsta ima
svoj as sajenja in pobiranja, kakovost pridelka, velikost in barvo krompirja ter ohranjanje kakovosti in uporabnost
za kuhanije. Lastnosti pripravljenega krompirja se razlikujejo glede na njegov izvor in sezonski znacaj.
Katero vrsto naj uporabljam?
Na splosno vam priporo¢amo, da uporabite posebne vrste krompirja, namenjene za rezanje in peko. V
trgovinah vam bodo embalazni podatki na prodajanem krompirju povedali, katere vrste so najprimernejse za
pripravo pe¢enega krompircka.
Sveze pobran krompir ima vecjo vsebnost vode, zato priporocamo, da krompircek pripravljen iz svezega
krompirja pecete nekoliko dlje.
Kje naj shranjujem krompir?
Najprimernejse mesto za shranjevanje krompirja je temna klet ali hladna omara (temperatura med 6 in 8°C),
pro¢ od svetlobe.
Kako naj pripravim krompir za peko v aparatu ActiF-ry” ?
Najboljse rezultate boste dosegli, ¢e se narezani krompircki med seboj ne bodo sprijemali. Zato operite cele
krompirje in jih $ele nato z ostrim nozem ali posebnim rezalnikom za krompir narezite na posamezne rezine. Rezine
naj bodo enako velike, saj bodo le tako pecene hkrati. Narezan krompir operite v veliki koli¢ini hladne vode, dokler
voda ne bo popolnoma ¢ista, saj boste le tako odstranili ¢im vegje koli¢ine krompirjevega skroba. Z vpojno
kuhinjsko krpo nato rezine krompirja temeljito osusite. Krompiréek mora biti popolnoma suh, preden ga polozite
vaparat ActiF-ry”, saj boste le tako dosegli njegovo hrustljavost. S papirnato kuhinjsko krpo se pred pe¢enjem
prepricajte, ali je krompirek resni¢no popolnoma osusen. Ce na papirnati brisaci opazite znake vlage, krompir
ponovno osusite. Cas pe¢enja krompireka je odvisen od teze krompir¢ka in vrste, ki jo boste uporabili.
Kako naj narezem krompir?
Velikost rezine krompirja vpliva na hrustljavost ali mehkost pe¢enega krompir¢ka. Tanjse rezine bodo tako bolj
hrustljave in obratno, debeleje rezine bodo v notranjosti mehkejse. Krompir nareZite po lastnem okusu,
standardne pa so naslednje mere:
debelina: tanek ameriski ocvrt krompircek: 8 x 8 mm/obicajna velikost: 10 x 10 mm/
debel krompircek: 13 x 13 mm; dolzina do 9 cm.
Priporo¢amo, da za pecenje v aparatu Actifry krompir narezete na rezine maksimalne debeline 13x13 mm in
dolzine do 9 cm

Poskusite razli¢no vrsto olj, dobrih za vase zdravje

Za pecenje krompir¢ka v aparatu ActiF-ry” lahko uporabite vrsto razli¢nih olj po izbiri, upostevajte le

merico ene merilne Zlice olja za pripravo 1 kg krompirja. Pri vsakem pecenju uporabite drugo vrsto olja!

Z aparatom AcCtif-ry*lahko uporabite vrsto razli¢nih olj:

« Klasi¢na olja: olivno olje, olje iz grozdnih pesk, koruzno olje, olje iz zemeljskih ore3¢kov (arasidi), sonéni¢no
olje, sojino olje, ...

« Aromatizirana olja: olja z dodatki aromaticnih zelis¢, Cesna, <ilijev, limone, ...

« Posebna olja: le$nikovo olje, sezamovo olje, ... (¥ uporabljajte v skladu s priporocili proizvajalca)

Z nizko uporabnostjo olja pri posameznem pecenju vam aparat Acti~ry* omogo¢a pripravo bolj zdrave in

uravnoteZene prehrane.
& ¥ |5

Z aparatom ACtiFry’ Jahko pripravite bolj zdrav pecen krompircek. Za boljsi okus
lahko dodate se zlicko ali dve olja ve¢, vendar bo to vplivalo na prehrambeno
vrednost in vsebnost mascob v pripravljenem pe¢enem krompircku.

: 4 ActiFry

Z + ActiFry-si lahko pripravite okusen in zdrav pecen
krompircek po svojem okusu!

&
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. Hladen del pokrova, ki se ga lahko dotikate 10. Rocaj posode za kuhanje
. Pokrov 11. Baza
. Rocaj za odstranjevanje pokrova 12. Odstranljiv filter
. Merilna Zlica (14 ml) 13. Gumbi za odpiranje pokrova
. Nastavek za pritrditev in odstranitev lopatice 14. Digitalni merilnik ¢asa
. Oznaka za maksimalno koli¢ino hrane (le za 15. Stikalo za vklop/izklop
krompiréek) 16. Stikalo za nastavitev ¢asa kuhanja
. Odstranljiva lopatica za mesanje 17. Odstranljiva nadzorna plosca (le za dostop pri
. Ponev in obroc s prevleko proti prijemanju menjavi baterij)
. Gumb za sprostitev rocaja posode za kuhanje

Hitra predstavitev uporabe

Pred prvo uporabo

Za odstranitev pokrova - sl. 1 hkrati pritisnite na vse gumbe za odpiranje
pokrova (13), dvignite ro¢aj (3) in odstranite pokrov - sl. 2.

Odstranite merilno Zlico.

Rocaj dvignite do vodoravnega polozaja, dokler ne zaslidite 'klika, ko se bo
zaskocil.

|z aparata vzemite posodo za kuhanje - sl. 3.

Odstranite obro¢, tako da sprostite sponke na robu ponve in ga potisnete
navzgor.

Za odstranitev lopatice dvignite svetlo siv vzvod za names¢anje na delu lopatice.
Palec polozite na vrh lopatice, kazalec in sredinec pa pod vzvod ter s prsti
dvignite vzvod za sprostitev lopatice - sl. 4a.

Vse odstranljive dele aparata lahko varno pomivate v pomivalnem stroju - sl. 5
ali pa ro¢no z gobico in sredstvom za pomivanje posode.

Bazno postajo aparata obrisite z vlazno krpo in sredstvom za pomivanje posode.
Vse dele pozorno splaknite in posusite, preden jih ponovno namestite v aparat.
Za namestitev lopatice potegnite svetlo siv vzvod za names¢anje navzgor,
lopatico namestite na sredino posode za kuhanje ter potisnite vzvod za
names¢anje ponovno navzdol - sl. 4b.

Med prvo uporabo lahko aparat oddaja nekoliko nenavaden vonj, ki pa ni
Skodljiv in bo hitro izginil. Na delovanje vasega aparata +Actifry to ne bo
vplivalo.

Odstranite merilno zlico
iz aparata, preden
pri¢nete s kuhanjem.

naslednjih straneh str. 103-105).

Odstranite vso embalazo
in vse nalepke z aparata.

Bazne postaje nikoli ne
potapljajte v vodo.

Za najboljse rezultate pri
prvi uporabi vasega
aparata, pripravite jed, ki
za kuhanje potrebuje 30
ali ve¢ minut.

Priprava hrane

e Hrano polozite v posodo za kuhanje, jo enakomerno porazdelite ter se
prepricajte, da niste presegli najvecje dovoljene koli¢ine (poglejte tabele na

Z merilno zlico hrani dodajte potrebno olje - sl. 6, in ga enakomerno

porazdelite (poglejte tabele na naslednjih straneh str. 103-105).

Zaprite pokrov - sl. 8.

uporabniskem priro¢niku in v knjigi z recepti.

Kuhanje

« Aparat ni primeren za pripravo jedi z visoko vsebnostjo tekocine (na primer juhe, jedi zomakami ...).

Aparata nikoli ne prizZigajte,ce je ponev za pecenje prazna.

Sprostite rocaj in ga popolnoma zlozite v ohisje aparata - sl. 7.

Nikoli ne presezite najvecje koli¢ine sestavin in tekocin, ki so navedene v

« Pazite, da ne boste ponve za pecenje preve¢ napolnili, nikoli ne prekoracite navedenih koli¢in ali

oznak za maksimalno koli¢ino sestavin (le za krompiréek).
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Nastavitev ¢asa kuhanja

e Pritisnite gumb za nastavitev asa. Drzite gumb, dokler se na zaslonu ne
prikaze Zelena nastavitev ¢asa - sl. 9 (poglejte tabele na naslednjih straneh str.

103-105).

« Potem gumb spustite. Na zaslonu je prikazan zelen ¢as (v minutah) in zacelo se

bo odstevanje.

« Ce ste nastavili napa¢en ¢as priprave, pritishite na gumb za dve sekundi in
nato ponovno nastavite zelen cas.

Pricetek kuhanja

Ko odprete pokrov,
delovanje aparata
zaustavi.

POZOR: merilnik ¢asa z

zvoénim signalom
opozori na potek
nastavljenega ¢asa
kuhanja, vendar aparata
pri tem ne izklopi.

se o S pritiskom na stikalo za vklop/izklop bo v notranjosti aparata zacel kroziti vro¢
zrak in pricel se bo postopek kuhanja - sl. 10.
Lopatica bo zacela pocasi kroziti v smeri urnega kazalca.

piskanja pritisnite na gumb za nastavitev ¢asa - sl. 11.

Jemanje hrane iz aparata

« Merilnik ¢asa bo z zvokom naznanil kon¢an postopek kuhanja. Za zaustavitev

« Pritisnite na gumb za vklop/izklop za zaustavitev delovanja aparata - sl. 12, in

odprite pokrov.

« Dvignite rocaj dokler ne zaslisite 'klika, ki rocaj namesti in vzemite posodo za

kuhanje iz aparata
o Takoj postrezite.

-sl.13.

Tabela c¢asa za pripravo hrane

Navedeni ¢asi za pripravo hrane so le vodilo in so odvisni od vrste krompirja, ki ga uporabljamo.

Ne dotikajte se pokrova
aparata in nobenih
drugih delov, razen
posebnega dela na
pokrovu, ki se med
kuhanjem ne segreje, saj
se drugace lahko

opecete.

Krompir
VRSTA KOLICINA OLJE CAS PRIPRAVE

Svez 1200 g* 1 Zlica olja + 1/4** 43 - 46 min
Krompircek, narezan Svez 1000 g* 1 Zlica olja 40 - 43 min

na rezine standardne 5 Sica ol :
velikosti 10x10 mm in Svez 750 g* 3/4 Zice olja** 35-37min
dolzine do 9 cm Svez 500 g* 1/2 Zlice olja** 28-30 min
Svez 250 g* 1/4 Zlice olja** 24-26 min
. Svez 1000 g* 1 Zlica olja 40 - 42 min

Krompir (Cetrtine) - n
Zamrznjen 7509 Brez 14-16 min
) . Svez 1000 g* 1 Zlica olja 40-42 min

Rezine krompirja - -
Zamrznjen 7509 Brez 30-32min

Zamrznjen — 7509
primeren le za debel Brez 35-40 min
cvrtje 13mm x 13mm

Ki ircek 7Sggd B 30-32 mi

rompirce Zamrznjen - standare rez -32 min
primeren za peko| 10mm x 10mm
v pecici, na zaru 500
(in cvrtje) amerigki nacin Brez 25-27 min
8x8 mm

* teza neolupljenega krompirja / ** fig. 15

POMEMBNO: Nikoli ne presezite najvecje koli¢ine sestavin in tekocin, ki so navedene v uporabniskem
priro¢niku in v knjigi z recepti, saj lahko v nasprotnem primeru poskodujete napravo.
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Druga zelenjava

VRSTA KOLICINA OLJE CAS PRIPRAVE
Bucke Sveze, rezine 7509 1 Zlica + 150 ml vode 25-35min
Cebula Sveza, kolobarji 6509 1 Zlica + 150 ml vode 20-25 min
Gobe Sveze, etrtine 6509 1 Zlica olja 12-15min
Paradiznik Svez, ¢etrtine 6509 1 Zlica + 150 ml vode 10-15min
Sladka paprika Sveza, rezine 5009 1 Zlica olja 15-25 min

Meso - Peruthnina

Meso bo bolj okusno, ¢e boste olju primesali nekaj zacimb (na primer papriko, curry, mesane zac¢imbe, timijan ...).

VRSTA KOLICINA OLJE CAS PRIPRAVE
Svezi 7509 Brez 18- 20 min
Pis¢ancji medaljoni Zamrznjeni 7509 Brez 18-20 min
Zamrznjeni 12 kosov (160 g) Brez 12-15min
Pis¢an¢ja bedrca Sveza 4do6 Brez 30-32min
Pis¢ancja krilca Sveza 2 Brez 30-35min
Flle(mrseczansjslg prsi Svez 6 (okoli 750 g) Brez 10-15min
Kitajski ;ga’t"lllladamk' Sveze 4 do 8 majhnih 1 lica olja 10- 12 min
Kotleti iz jagnjetine | SVeZ Efgﬁ%"e 2do6 Brez 20- 25 min*
Svinjski kotleti | SveZ (debeine 2do3 Brez 18-23 min*
File svinjine Svezi 2 do 6 tankih rezin 1 Zlica olja 12-15min
Klobase Sveze 4 - 8 (prebodenih) Brez 10-12min
Chilli con carne Iszvﬁ.‘zle(g'ggr?"g?an) 5009 1 Zlica olja 30-40 min
Svez (stegno ali
Goveji zrezek plece, narezano 6009 Brez 8-10min
na 1 .cm trakove
Mesne kroglice Sveze 12 kroglic Brez 18-20 min
*Po polovici preteklega ¢asa obrnite.
Ribe - Lupinarji
VRSTA KOLICINA OLJE CAS PRIPRAVE
Panirani $kampi Zamrznjeni 18 kosov (280 g) Brez 10 min
Morski volk Svez, narezan na koscke 5009 1 Zlica olja 20-22 min
Kozice Kuhane 4009 Brez 10-12min
Velike kozice Zamrznjene in odtaljene 300 g (16 kosov) Brez 12-14min
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Sladice

VR

NA

OLJE

. 1 Zlica olja + 1 Zlica rjavega
Banane Narezane na rezine 500 g (5 banan) adkorja
Zavite v aluminijevo folijo 2 banani Brez 20-25min
Cesnje Cele Do 1kg 1 Zlica olja + 1 do 2 Zlici sladkorja 12-15min
Ce so velike, narezane na
Jagode Cetrtine, manjse pa na Do 1kg 1 do 2 Zlici sladkorja 5-7 min
polovicke
Jabolko Narezano na krhlje 3 1 Zlica olja + 2 Zlici sladkorja 15-18 min
Hruska Narezana na kose Do 1kg 1 do 2 Zlici sladkorja 8-12min
Ananas Narezan na kose 1 1 do 2 Zlici sladkorja 8-12min
Zamrznjeni proizvodi
VRSTA KOLICINA OLJE CAS PRIPRAVE
Ratatouille Zamrznjeno 7509 Brez 20-22min
Vrﬁ,%ni\lf‘i g;?;ﬁ?‘ge Zamrznjeno 7509 Brez 20-22min
Testenine karbonara | Zamrznjeno 7509 Brez 15-20 min
Paella Zamrznjeno 650 g Brez 15-20 min
Kantonski riz Zamrznjeno 6509 Brez 15-20 min
Chilli con carne Zamrznjeno 7509 Brez 112-15min

Namigi in nasveti za kuhanje v aparatu ActiFry

Krompirc¢ka ne solite v posodi za kuhanje. Krompiréek solite po tem, ko bo
pecen in ga boste vzeli iz aparata.

Pri dodajanju posusenih zelis¢ in za¢imb v ActiFry, le-te pomesajte z oljem ali
s kaksno drugo tekotino. Ce jih boste poskusali le potresti po posodi, jih bo
vroc zrak odpihnil pro¢ od hrane, ki jo boste pripravljali.

Mocne zacimbe lahko obarvajo lopatico in druge dele aparata. To je povsem
normalno.

Najboljse rezultate boste dosegli z uporabo svezega ¢esna, saj se suh, drobljen
cesen lahko prilepi na glavno lopatico.

Ce pri pripravi jedi v aparatu ActiFry uporabljate ¢ebulo, jo nareZite na tanke
rezine in ne na kocke, saj se bo tako bolje skuhala. Cebulne obro¢ke med seboj
locite, preden jih dodate v posodo za kuhanje in na hitro premesajte, tako da
bodo enakomerno porazdeljeni po posodi.

Pri kuhanju jedi iz mesa in perutnine med postopkom priprave aparat enkrat
ali dvakrat ustavite in premesajte, tako da se hrana po vrhu ne bo izsusila in bo
jed imela enakomerno konsistenco.

Zelenjavo narezite na majhne koscke ali velikost za hitro dusenje, saj bo le tako
v celoti kuhana.

Aparat ni primeren za pripravo jedi z ve¢jo koli¢ino tekocine (na primer juhe ali
kuhanje omak).
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Enostavno ciscenje

Clscenje apa rata
Aparat mora biti pred ¢is¢enjem popolnoma ohlajen.

Odprite pokrov - sl. 1 in dvignite ro¢aj za odstranitev pokrova - sl. 2

Rocaj dvignite do vodoravnega polozaja, dokler ne zaslisite 'klika, ko se bo
zaskocil - sl. 3.

1z aparata vzemite posodo za kuhanje

Odstranite obro¢, tako da sprostite sponke na robu ponve in ga potisnete
navzgor.

Za odstranitev lopatice dvignite svetlo siv vzvod za names¢anje na delu
lopatice - sl. 4a.

Odstranite filter, tako da ga potegnete na vrhu - sl. 3 in ga operite.

Vse odstranljive dele aparata lahko varno pomivate v pomivalnem stroju - sl.
5 ali pa ro¢no z gobico in sredstvom za pomivanje posode.

Bazno postajo aparata obrisite z vlazno krpo in sredstvom za pomivanje
posode.

Vse dele pozorno splaknite in posusite, preden jih ponovno namestite v
aparat.

Ce je na posodo za kuhanje ali na lopatico pritrjena ali pa so na njej ostanki
zazgane hrane, jo predhodno namocite v topli vodi in 3ele potem ocistite.
Posoda za kuhanje je prevle¢ena s plastjo proti prijemanju: rjavenje posode za
kuhanje ali praske, ki se lahko pojavijo po dolgotrajni uporabi, so normalne in
ne predstavljajo nobenih tezav.

Zagotavljamo, da je plast proti prijemanju v posodi za kuhanje v skladu s
standardi o materialih v stiku z Zivili.

Varovanje okolja je najpomembnejse!

Baterije Aparat uporablja gumbne baterije - L1154
This appliance uses a button battery - L1154.
e Za zamenjavo baterij z majhnim plo3¢atim izvijatem odstranite nadzorno
plosco. Izvijac¢ vstavite v majhno rezo na vrhu kontrolne plosce in privzdignite
kontrolno plosco. Odstranite bel pokrov baterije in zamenjajte baterijo - sl. 15.
Za varovanje okolja prazni baterij ne mecite v smeti, ampak jih odnesite na
ustrezne zbirna mesta.
Vstavite novo baterijo, ponovno namestite pokrovéek baterije in pritrdite
kontrolno plos¢o.

Vas aparat je sestavljen iz materialov, ki se lahko ponovno uporabijo ali reciklirajo.
2 Odsluzen aparat odnesite na ustrezno zbirno mesto.
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Bazne postaje nikoli ne
potapljajte v vodo.

Ne uporabljajte
agresivnih ali grobih
cistilnih sredstev ali
gobic.

Odstranljiv filter mora
biti redno ciscen.

Za ¢im dalj$o ohranitev
kakovosti plasti proti
prijemanju v posodi za
kuhanje, pri serviranju
jedi ne uporabljajte
kovinskih pripomoékov.
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Ce cvrtnik ne deluje pravilno?

TEZAVE/NAPAKE

Aparat ne deluje.

MOZNI VZROKI

Aparat ni priklopljen na elektricno
omrezje.

ESITVE
Preverite ali je aparat pravilno priklopljen.

Stikalo za vklop/izklop ni dovolj
potisnjeno navzdol.

Pritisnite na stikalo za vklop/izklop.

Stikalo za vklop/izklop ste potisnili
navzdol, vendar aparat kljub temu ne
deluje.

Zaprite pokrov.

Motor deluje, vendar se aparat ne
segreva.

Kontaktirajte prodajno mesto.

Lopatica se ne vrti.

Preverite ali je lopatica pravilno
namescena. Ce se tezava $e pojavlja, kontaktirajte
prodajno mesto.

Odstranljiva lopatica ne
ostane na svojem mestu.

Lopatica za mesanje ni pravilno
pritrjena.

Preverite ali je vzvod za pritrditev lopatice pravilno
potisnjen navzdol.

Hrana se ne kuha
enakomerno.

Lopatica ni namescena.

Namestite lopatico.

Hrana ni narezana na ustrezno velike
koscke.

Hrano nareZite na enako velike koscke.

Krompircek ni narezan na ustrezno
velike kose.

Krompiréek narezite na enake kose.

Lopatica je pravilno names¢ena,
vendar ne deluje.

Preverite ali je lopatica ustrezno pritrjena. Ce se
teZava Se pojavlja, kontaktirajte prodajno mesto.

Krompircek ni dovolj
hrustljav.

Uporabili ste napacno vrsto krompirja.

Izberite priporoceno vrsto krompirja za pripravo
pecenega krompircka.

Krompir ni dovolj dobro opran ali ni
dovolj osusen.

Krompir umivajte dovolj dolgo, da boste odstranili
ves $krob, nato ga odcedite in pred pec¢enjem osusite
do suhega. Krompir¢ek mora biti popolnoma suh.

Krompircek je narezan na prevelike
rezine.

NareZite tanjse rezine krompircka. Najdebelejse
rezine krompircka lahko merijo 13x13 mm.

Za pripravljeno koli¢ino krompirja ste
dodali premalo olja.

Povecajte koli¢ino dodanega olja (poglejte si tabele
na predhodnih straneh str. 103-105).

Filter je zamasen.

Ocistite odstranljivi filter.

Krompircek med pecenjem
razpada.

Uporabljen krompir je bil $ele pobran
in ima visoko vsebnost vode.

Zmanjsajte kolicino pripravljenega krompircka na
najvec 800 g in prilagodite ¢as pecenja.

Hrana ostaja na robu posode
za kuhanje.

Posoda za kuhanije je prepolna.

Upostevajte priporocene najvecje kolicine hrane, v
skladu z navodili v tabelah-

Sokovi kuhanja so odtekli v
bazno postajo aparata.

Lopatica ni pravilno namescena ali pa
je poskodovana varnostna zapora
lopatice.

Preverite, ali je lopatica pravilno names¢ena. Ce se
tezave ponavljajo, kontaktirajte vase prodajno mesto.
Ne uporabljajte aparata Actifry za pripravo juh ali
drugih jedi z visoko vsebnostjo tekocine.

Merilnik ¢asa ne deluje.

Baterija je prazna.

Zamenjajte baterijo (poglejte slikico sl. 14)

Aparat je nenavadno glasen.

Sumite, da motor ne deluje pravilno.

Kontaktirajte svoje prodajno mesto.

Lopatlca se med
Eostop om
uhanja neha obracati.

Lopatica ni pravilno names¢ena.

Uporabite kuhinjsko rokavico in pritisnite lopa-
tico navzdol, dokler ne slisite 'klika' Ce to ne po-
maga, kontaktirajte svoje prodajno mesto.

ddelel

Ce imate tezave s proizvodom ali kakrsnakoli druga vpras
uporabnikom na telefonski $tevilki: 00 386 2 234 94 90 ali obi:

ktirajte nas za pomoc
ite naso spletno stran: www.tefal.si
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Tefal
Zdravo i ukusno

Inovacija koja je dobra za Vase zdravlje

Pravilna ishrana podrazumeva konzumiranje raznovrsnih dobro izbalansiranih namirnica... Medutim, da
bismo se u potpunosti pravilno hranili moramo ih pripremati na pravilan nacin. Upravo od toga zavisi
prehrambena vrednost, ukus i izgled namirnica.

Kvalitetna ishrana zavisi od toga na koji se nacin hrana priprema kao i od aparata koji se tom prilikom koriste.
Imajudi to u vidu, TeFaU je razvio posebnu liniju proizvoda koji su posve¢eni ZDRAVOJ | PRAVILNOJ
ISHRANI SA VISE UZIVANJA: jedinstveni aparati za pripremanje hrane koji ¢uvaju hranljive vrednosti namirnica
i unapreduju njihov izvorni ukus.

Donosimo vam jedinstvena resenja

Tefal mnogo ulaze u istrazivanja, da bismo Vam ponudili jedinstveno resenje za o¢uvanje hranljivih
vrednosti namirnica koje su potvrdile brojne nau¢ne studije.

Da vas podsetimo

TefFal godinama proizvodi aparate koji Vam pomazu da brze i lakse kuvate.

Tefal Zdravo i ukusno linija proizvoda pomodi ¢e Vam svakoga dana:

« da sacuvate kvalitet prirodnih namirnica koje su osnova pravilne ishrane

« da ogranicite unos masti

« da ponovo otkrijete prirodan ukus hrane

« da skratite vreme pripremanja jela

Deo ove linije je i ACEti-ry* friteza koja Vam omogucava da 1 kg krompira pretvorite u domaci pomfrit sa
samo jednom kasikom ulja (14ml)!

DOBRO DOSLI U ACti-ry° SVET!

Napravite ukusan pomfrit po Vasem ukusu!

AcCtiFry” pomfrit je ukusan, ima hrskavu koricu, njegova unutrasnjost je so¢na i ukusna, a sve to
zahvaljujudi patentiranoj tehnologiji: lopatica u fritezi lagano mesa hranu i ravnomerno rasporeduje ulje uz
prisustvo jedinstvenog sistema za zagrevanje vazduha. Odaberite sastojke, ulje, zacinsko bilje... i pustite da se
ActiFry* pobrine za ostalo.

Samo 3% masnoce*: 1 velika kasika (14ml) ulja je sasvim dovoljna!
Jedna kasika ulja omogucava Vam pripremanje pomfrita od 1 kg krompira. Da biste bili sigurni da koristite
pravu koli¢inu ulja na raspolaganju Vam je kasika za doziranje koja se nalazi u kutiji aparata.

*1 kg oljustenih krompira isecenih na komade priblizno jednake debljine (10x10 mm) i duZine (9cm), prZe se do
gubitka mase od 55% sa samo 14 ml ulja.....

Pripremite pomfrit i joS mnogo toga!
ACtiFry" omogucava pripremu najraznovrsnijih jela.

e Uz krompir, mozZete pripremati raznovrsna jela sa kuvanim povréem, so¢nim mlevenim mesom, fasiranim
Sniclama, hrskavim raci¢ima, $koljkama, vo¢em.

.+ ActiFry*
Prilozeni kuvar kreirao je nas tim nutricionista samo za Vas. Osim recepata za pomfrit,
nalaze se i mastovita i zanimljiva jela, kao $to je za¢injeni pomfrit,
ukusna i zdrava jela, pa i poslastice.

o Pomocu ActiFry” 4= mozete pripremati i zaledene namirnice. Zaledene namirnice su dobra alternativa
svezim proizvodima, prakti¢ne su i njima se mogu ocuvati svi hranljivi sastojci i ukus.
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ZA POSTIZANJE NAJBOLJIH REZULTATA POMOCU ActiFry”,
FRITEZE, SAVETUJEMO VAM DA SLEDITE NASE PREPORUKE
O UPOTREBI VRSTE KROMPIRA 1 ULJA.

Krompir: Savrseno izbalansirana namirnica za svakodnevno uzivanje!
Krompir je odli¢an izvor energije i vitamina. Njegova veli¢ina, oblik i ukus variraju u zavisnosti od sorte, klime i
uslova uzgajanja. Svaka sorta krompira ima svoje vreme vadenja, veli¢inu, boju, kvalitet i namenu. Kako ¢e se
krompir ponasati tokom kuvanja takode zavisi od njegovog porekla i sezone.
Koju sortu koristiti?
Opste pravilo je da se koristi sorta krompira koja je posebno namenjena pravljenju pomfrita. Cesto ¢ete na
pakovanju nadi preporuku o tome koja se vrsta krompira za $ta koristi i to da li je pogodna za pripremanje
pomfrita ili ne. Neposredno nakon sto se krompir izvadi iz zemlje, on sadrzi vecu koli¢inu vode, pa Vam
preporucujemo da vreme pripremanja mladog krompira produZzite za nekoliko minuta.
Kako najbolje odloziti i ¢uvati krompir?
Najbolje mesto za ¢uvanje krompira je mracan podrum ili hladan ormar (temperatura izmedu 6C i 8C), daleko
od sunceve svetlosti.
Kako pripremiti krompir za peéenje u Acti-ry" fritezi?
Za postizanje najboljih rezultata, proveriti da iseckani komadi krompira nisu zalepljeni. Dobro operite krompir,
isecite ga na komade koristeci ostar noz i poseban noz za pomfrit, vodedi racuna da iseceni komadi budu
priblizno iste veli¢ine i debljine kako bi vreme przenja bilo istovetno. Ise¢eni krompir isperite u hladnoj vodi,
sve dok voda ne postane providna, tj. dok se veliki deo skroba ne ispere. Dobro osusite ispran krompir papirnim
ubrusima. Krompir mora biti potpuno suv pre nego $to ga stavite u ACtif-ry" fritezu, u suprotnom nece
imati hrskavu koricu. Kako biste bili potpuno sigurni da je krompir suv, pre stavljanja u fritezu jos jednom ga
dobro prebrisite papirnim ubrusima. Vreme przenja krompira zavisi od sorte i debljine ise¢enih komada.
Koji je optimalan naéin seéenja krompira?
Od debljine pomfrita zavisi koliko ¢e on biti hrskav ili mekan. Ako su komadi tanji, bice hrskaviji, ako su deblji bice
meksi. Krompir moZete seci na sledece nacine:

Debljina: tanki u ameri¢kom stilu: 8 x 8 mm / standardni: 10 x 10 mm / debeli: 13 x 13 mm

Duzina do 9 cm.

Kada pripremate pomfrit u ActiFry fritezi maksimalna preporucena debljina ise¢enog krompira je 13 x 13 mm,
a preporucena duzina je 9 cm.

Isprobajte razlicita ulja dobra za Vase zdravlje

Svaki put koristite drugo ulje u zavisnosti od Vasih Zelja- 1 ActiF~ry* kasika ulja za 1 kg krompira. Svaki put

isprobajte drugo ulje!

ActiFry“friteza Vam omogucava koris¢enje najraznovrsnijih ulja:

« Standardna ulja: maslinovo ulje, suncokretovo ulje, sojino ulje*, ulje od grozda, kukuruzno ulje, ulje od
kikirikija

« Ulja sa dodacima: ulje sa zacinskim biljem, ulje sa belim lukom, sa ljutom papri¢icom, limunom...

« Posebna ulja: sezamovo ulje*, ulje od lesnika*

Zbog smanjene potrebe za uljem, tehnologija pruza moguc¢nost zdravije i uravnotezenije ishrane.

&7 )|
U ActifFFry* fritezi mozete pripremiti pomfrit koji ima veéu nutricionisti¢ku
vrednost od pomfrita pripremljenog na standardni nacin. Za bolji ukus q

) :the + ACEiFry

mozete staviti 1 ili 2 dodatne kasike ulja, a tako ce se povecati deo masnoca.

PomocuActiF-ry° + friteze pripremite ukusniji,

zdraviji pomfrit prema licnom ukusu!
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Opis
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. Deo poklopca hladan na dodir 10. Rucka nelepljive posude za peenje

. Poklopac 11. Kudiste

. Poluga za odvajanje poklopca 12. Demontazni filter

. Kasika za doziranje (14 ml) 13. Tasteri za otvaranje poklopca

. Poluga za odvajanje lopatice 14. Digitalni tajmer

. Oznake za dozvoljeni nivo hrane (samo za 15. Taster za uklju¢enje/isklju¢enje
pomfrit) 16. Taster za postavljanje tajmera

. Demontazna lopatica za mesanje 17. Demontazna komandna ploca (za

. Nelepljiva posuda za pecenje + prsten
. Taster za sklapanje/otvaranje rucke na baterija)
nelepljivoj posudi

Uputstvo za upotrebu

Pre prve upotrebe

jednostavniji pristup prilikom promene

Da biste odvojili poklopac - sl. 1, pritisnite taster za otvaranje poklopca (13) i uisto
vreme podignite polugu za odvajanje poklopca (3) - sl .2.

Izvadite kasiku za doziranje.

Podignite ruc¢ku u vodoravni polozaj. Kada rucka bude u pravilnom polozaju,
Cucete klik".

Izvadite posudu za pecenje - sl. 3.

Uklonite prsten tako Sto cete otpustiti kopce na ivici posude i gurnuti ih nagore.

Da biste odvoijili lopaticu za mesanje, podignite svetlosivu polugu smestenu na
delu same lopatice. Postavite palac na vrh lopatice, a kaziprst i srednji prst ispod
poluge za odvajanje i povucite polugu prema gore i izvadite lopaticu iz posude -
sl. 4a.

Svi demontazni delovi Actifry friteze mogu se prati u masini za pranje posuda —
sl. 5, ali se mogu i oprati mekanim delom spuzve i sredstvom za pranje posuda.

Kudite aparata operite vlaznom krpom i sredstvom za pranje posuda.

Isperite sve delove i dobro ih osusite pre ponovnog sastavljanja.

Da biste vratili lopaticu na mesto, podignite polugu za odvajanje lopatice,
postavite lopaticu u sredinu posude za pecenje i potisnite polugu nadole - sl. 4b.
Tokom prve upotrebe aparata mozete osetiti blagi neprijatan miris: to nije
opasno i vrlo brzo ¢e nestati. Takode, nema nikakvog negativnog uticaja na rad
vase Actifry friteze.

Sve delove aparata
izvadite iz pakovanja i
odlepite sve nalepnice.

Prilikom prve upotrebe, u
cilju dobijanja sto boljeg
rezultata, savetujemo
Vam da pripremite jelo
koje se pece 30 min ili
duze.

Priprema hrane

Kad pripremate pomfrit o
nikada nemojte da

predete oznaku za
dozvoljeni nivo hranena «
lopatici -sl.6.

Ne ostavljajte kasiku za

doziranje u posudi dok
pecete hranu.

Proces pecenja

« Aparat nije namenjen za pripremu hrane sa visokim procentom vode (supa, umaci).

« Nikada ne pustajte aparat da radi bez sastojaka.

« Ne stavljajte previse namirnica u posudu friteze. Ne stavljajte vise hrane nego sto je navedeno u
receptu, niti prekoracujte oznaku za dozvoljeni nivo hrane (odnosi se samo na pomfrit).
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Stavite namirnice u posudu za pripremu hrane i ravnomerno ih rasporedite.
Pripazite da ne prekoracite maksimalnu dozvoljenu koli¢inu hrane u posudi
(vidite tabelu s vremenima pripreme na str. 112-114).

Dodajte ulje u posudu koristeci kasiku za doziranje - sl. 6, i ravnomerno ga
rasporedite po hrani (vidite tabelu s vremenima pripreme na str. 112-114). (1
kasika za doziranje ulja = 14 ml ulja)

Potisnite taster na rucki i namestite je u kuciste - sl.7.

Zatvorite poklopac - sl. 8.

Nikada nemojte da prelazite maksimalnu koli¢inu sastojaka i te¢nosti koje su
navedene u uputstvu i knjizi recepata.



Odredivanje vremena pecenja

Pritisnite taster za postavljanje tajmera da biste odredili vreme pecenja. Taster
drzite pritisnutim dok se na displeju ne prikaze Zeljeno vreme - sl. 9 (vidite

tabelu s vremenima pripreme na str. 112-114).

Nakon toga pustite taster. Na displeju ce biti prikazano izabrano vreme (u

minutima) i proces odbrojavanja ¢e zapoceti.

Ukoliko pogresite u odabiranju vremena pripreme ili Zelite da obrisete

izabrano vreme, dve sekunde drZite pritisnut taster za postavljanje tajmera, a
zatim ponovo odredite vreme pecenja.

Stavljanje aparata u rad

Ako podignete poklopac,
aparat e prestati sa

radom.

OPREZ: tajmer
oznacava kraj vremena
pripreme jela, ali ne i
kraj rada aparata!

lagano da se okrece u smeru kazaljke na satu.

.

-sl.12, i otvorite poklopac.

13.
Posluzite odmah.

Podizite ru¢ku dok ne cujete ,klik". Izvadite posudu za pecenje iz aparata - sl.

opekotina ne dodirujte

poklopac osim dela

poklopca koji je hladan

Tabela sa viemenom pripreme

Vreme pripreme navedeno je u tabelama koje slede i sluZe za orijentaciju i mogu se razlikovati u zavisnosti od
vrste i koli¢ine pripremljenog krompira.

na dodir.

e Pritiskom na taster za ukljucivanje-iskljucivanje pocinje proces pecenja
zahvaljujudi protoku vruceg vazduha unutar aparata - sl.10. Lopatica pocinje

Vadenje jela iz aparata
Zvucni signal ¢e oznaciti kraj vremena pripreme. Da biste zaustavili zvu¢ni
signal, pritisnite taster za postavljanje tajmera - sl. 11.

Zatim postavite taster za ukljucenje/iskljucenje da biste zaustavili rad aparata

Da biste smanijili rizik od

Krompiri
VRSTA KoLi€ina ULE VREME PRIPREME
Svezi 1200 g* 1 kasika za doziranje ulja + 1/4** 43 - 46 min
Pomfrit standardne Svezi 1000 g* 1 kasika za doziranje ulja 40 - 43 min
10 f?l 'R]em Svezi 750 g* 3/4 kasika za doziranje ulja** 35-37min
duzine do 9 cm Svezi 500 g* 1/2 kasika za doziranje ulja** 28-30min
Svezi 250 g* 1/4 kasika za doziranje ulja** 24-26 min
Krompiri (iseceni na Svezi 1000 g* 1 kasika za doziranje ulja 40 - 42 min
Cetvrtine) Zamrznuti 7509 Bez ulja 14-16 min
Krompiri (iseceni na Svezi 1000 g* 1 kasika za doziranje ulja 40 - 42 min
ockice) Zamrznuti 7509 Bez ulja 30-32min
Zamrznuti -~ 7509
potigbn[lsk_ljucwo debeli Bez ulja 35-40 min
przenje u
dubokom ulju | 13Mmm x 13mm
) 7509
Pomfrit Zamrznuti - standardni Bez ulja 30-32 min
podobni za 10mm x 10mm
ripremu u
pecnici, na grillu i 5009 . .
u dubokom ulju | Americki nacin Bez ulja 25-27 min
8mm x 8mm

* Koli¢ina se odnosi na neoljustene krompire / ** fig. 15
VAZNO: Da ne biste ostetili uredaj, nikada nemojte da prelazite maksimalnu koli¢inu sastojaka i te¢nosti koje
su navedene u uputstvu i knjizi recepata.
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Ostalo povrce

VRSTA KoLi€ina ULE VREME PRIPREME

. Sveze, izrezana na 1 kasika za doziranje ulja .
Tikvice krike 7509 550 mi hladne vode 25-35min

" Sveza, izrezana na 1 kasika za doziranje ulja .
Paprika kriske 6309 + 150 ml hladne vode 20-25 min
Pe¢urke Sveigéitflrﬁizsga na 6509 1 kasika za doziranje ulja 12-15 min

" Svez, izrezan na 1 kasika za doziranje ulja _ "
Paradajz Cetvrtine 6509 + 150 ml hladne vode 10-15min
Crni luk Sveﬁgﬂfgsg na 5009 1 kasika za doziranje ulja 15-25 min

Meso - Zivina

Ukoliko Zelite da zacinite meso, dodajte zacine (paprika, kari, zacinsko bilje...) u ulje.

VRSTA KoLi€ina ULE VREME PRIPREME

. Sveze 7509 Bez ulja 18-20 min
Koo e | Zamrznuto 7509 Bez ulja 18-20 min
(nuggets) Zamrznuto 12(%(26nga)da Bez ulja 12-15min
Pile¢i bataci Svezi 4do6 Bez ulja 30-32min
Pile¢i karabataci Svezi 2 Bez ulja 30-35min
(Egicl?o’s)tri?ﬂ) Sveza 6 (oko 750 g) Bez ulja 10-15min

Kineske pitice sa 3 . . - R .
povréem Sveze 4 do 8 manjih 1 kasika za doziranje ulja 10-12 min
Jagnjedi odresci Sveiij(ezkf'j%%)s m 2do6 Bez ulja 20 - 25 min*
Svinjski odresci Sveiid(ezb?j%%f m 2do3 Bez ulja 18- 23 min*
Svinjski file Svezi 2 ?(gr?‘;%f;ﬁh 1 kasika za doziranje ulja 12-15min
Kobasice Sveze 4do8 Bez ulja 10-12 min

Ljuti pasulj sa Svezi (od mlevene: s i _ .
miévenim mesom junetine) 5009 1 kasika za doziranje ulja 30-40 min

Svezi (deo buta
y narezan na : .
Biftek odreske debljine 600 g Bez ulja 8-10min
1cm)

Mesne pitice Sveze 12 komada Bez ulja 18- 20 min

* Kada prode polovina predvidenog vremena pripreme, okrenite odreske

Ribe - Skoljke

VRsTA KoLi€INA ULE VREME PRIPREME
Skampi (pohovani) Zamrznuti 18 komada (280 g) Bez ulja 10 min
Fratar Sveikgggégn na 500 g 1 kasika za doziranje ulja 20-22 min
Kozice Przene 4009 Bez ulja 10-12min
Racici Odmrznuti 300 g (16 komada) Bez ulja 12-14min
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Deserti

VRsTA

KoLi€ina

ULE

VREME PRIPREME

- 1 kasika za doziranje ulja + 1 kasika ;

Banane Narezane na kriske 500 g (5 banana) za doziranje iijtogj tecera 4-6min
U aluminijumskoj foliji 2 banana Bez ulja 20-25min

. 1 kasika za doziranje ulja + 2 kasike _ .
Tre$nje Cele Do 1000 g za doziranje 2utog Secera 12-15min

Vedi komadi narezani na
Jagode Cetvrtine, manji na Do 1000 g 1 do 2 kasike za doziranje Secera 5-7 min
polovine

- 1 kasika za doziranje ulja + 2 kasike .
Jabuke Narezane na kriske 3 7 doziranJJe tetera 15-18 min

Kruske Narezane na kriske Do 1000 g 1 do 2 kasike za doziranje $ecera 8-12min

Ananas Narezane na kriske 1 1 do 2 kasike za doziranje $ecera 8-12min

Smrznuta jela
VRsTA KoLi€INA ULE VREME PRIPREME

Ratatui Smrznuto 7509 Bez ulja 20-22min
Pa?eil;atggi;iga i Smrznuto 7509 Bez ulja 20-22min
Pasta karbonara Smrznuto 7509 Bez ulja 15-20 min
Paelja Smrznuto 650 g Bez ulja 15-20 min
Kineski pirina¢ Smrznuto 650 g Bez ulja 15-20 min
mlléjyéin?r?f:jrpei?)m Smrznuto 7509 Bez ulja 112-15min

Saveti za pripremu hrane u Actifry fritezi

Nemojte dodatno soliti krompir dok je u posudi za pecenje. Posolite krompir
tek kad ga izvadite iz aparata.

Zacinsko bilje i druge zacine pomesajte s uljem ili drugom te¢nos¢u pre
stavljanja na hranu koju pripremate u Actifry fritezi. Ukoliko biste posuli za¢ine
po hrani bez mesanja sa uljem ili te¢no3cu, vruéi vazduh, pomocu kog se hrana
pece u fritezi, jednostavno bi ih raspriio po unutra3njosti aparata.

Imajte u vidu da zacini jakih boja mogu ostaviti lagane mrlje na lopatici i
delovima aparata, $to je uobicajena pojava.

Za bolje rezultate, koristite sitno iseckan beli luk, umesto zgnjecenog da se ne
bi prilepio za lopaticu.

Ukoliko koristite crni luk, bolje je da ga iseckate na tanke kriske nego na sitne
komadice, jer ¢e se bolje skuvati. Odvojite izrezane kolutove luka pre stavljanja
u Actifry fritezu i ravnomerno ih rasporedite.

Kod pripreme mesa i Zivine, zaustavite aparat i promesajte hranu u posudi
jednom ili dva puta u toku kuvanja, da biste izbegli susenje jela na vrhu i
obezbedili ravnomerno pecenje.

Povrce je najbolje pripremati narezano na manje komade da biste bili sigurni
da ce biti potpuno peceno.

Aparat nije namenjen za pripremu hrane koja se sastoji od visokog procenta
vode (npr. supe, umaci...)



Jednostavno ciséenje

Clscenje apa rata
Ostavite aparat da se u potpunosti ohladi pre nego 5to pocnete da ga distite.
Otvorite poklopac - sl. 1 i podignite polugu da biste ga odvojili - sl. 2.
Podizite ru¢ku dok ne dode u horizontalni polozaj dok ne zacujete ,klik” - sl. 3.
Izvadite posudu za pecenje.

Uklonite prsten tako $to cete otpustiti kopce na ivici posude i gurnuti ih
nagore.

Da biste izvadili lopaticu za mesanje, podignite polugu za odvajanje lopatice
-sl. 4.

Izvadite filter povlacedi ga za vrh - sl. 3 i operite ga.

Svi demontazni delovi Actifry friteze mogu se prati u masini za pranje posuda
- sl. 5, ali se takode mogu oprati mekanim delom spuzve i sredstvom za pranje
posuda.

Kuciste aparata operite vlaznom krpom i sredstvom za pranje posuda.
Isperite sve delove i dobro ih osusite pre ponovnog sastavljanja.

U slucaju da se hrana zalepila na posudu ili lopaticu, ukvasite te delove toplom
vodom pre ¢iscenja.

Posuda za pecenje oblozena je nelepljivim slojem: blago tamnjenje i
ogrebotine koje se pojavljuju nakon duzeg vremena upotrebe su sasvim
uobicajene i ne predstavljaju nikakav problem.

Garantujemo da je upotrebljeni nelepljivi sloj u skladu sa direktivama koje se
odnose na materijale koji dolaze u dodir s hranom.

Ucestvujemo u zastiti okoline!

Baterija za tajmer

Za aparat se koriste baterije - L 1154.

« Da biste promenili baterije, odvojite komandnu plocu tako da odsrafite Srafove
pomocu kojih je komandna ploca pri¢vrs¢ena za aparat. Skinite belu zastitu
postavljenu preko baterije. Izvadite bateriju i zamenite je novom - sl. 14. U
cilju zastite okoline nemojte bacati stare baterije sa uobi¢ajenim otpadom, ve¢
ih odnesite u servis za sakupljanje i recikliranje elektri¢nog i elektronskog
otpada.

« Stavite novu bateriju, vratite zastitu preko uloska i postavite komandnu plocu
nazad na mesto.

® vas aparat se sastoji od brojnih vrednih materijala koji se mogu reciklirati i

ponovo upotrebiti.

2 Nakon $to izvadite baterije, odnesite aparat na mesto predvideno za odlaganje

slicnog otpada.
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Nikada nemojte uranjati
kuciste aparata u vodu.

Nemojte koristiti gruba
ili abrazivna sredstva
prilikom ¢iséenja svog
aparata.

Redovito cistite
demontazni filter.

U cilju zadrzavanja
kvaliteta nelepljivog
sloja, nikada nemojte
koristiti metalni pribor
prilikom vadenja i
posluzivanja jela.
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Sta raditi u slu¢aju neispravnog rada aparata?

PROBLEMI

Aparat ne radi.

Moguci uzroci

Aparat nije prikljucen na elektri¢cnu
mrezu.

RESENJA

Proverite da li je aparat pravilno priklju¢en na
elektricnu mrezu.

Taster za ukljucenje/iskljucenje nije
pritisnut do kraja.

Pritisnite taster za ukljucenje/iskljucenje do
kraja.

Pritisnuli ste taster za ukljucenje / iskljucenje

do kraja, ali aparat jo$ uvek ne radi.

Zatvorite poklopac.

Motor radi, ali aparat ne greje.

Obratite se prodavcu ili ovlas¢enom Tefal
servisu (vidite popis u garantnom listu)

Lopatica za mesanje se ne okrece.

Proverite da li je lopatica pravilno postavljena.
Ako se problem nastavi obratite se prodavcu ili
Tefal servisu (vidite popis u garantnom listu)

Demontazna lopatica se pomera
nagore tokom rada aparata.

Lopatica za mesanje nije dovoljno
pri¢vrscena.

Proverite da li je poluga za zakljucavanje
potpuno potisnuta prema dole.

Hrana nije ravnomerno pecena.

Lopatica nije postavljena u aparat.

Postavite lopaticu u aparat.

Namirnice nisu pravilno narezane.

Isecite namirnice na jednake komade.

Krompir nije pravilno narezan.

Isecite krompir na jednake komade
preporucene debljine/duzine.

Lopatica je pravilno postavljena, ali se ne

okrece.

Proverite da li ste lopaticu pritisnuli do kraja.
Ako se problem nastavi obratite se prodavcu ili
ovlas¢enom Tefal servisu (vidite popis u
garantnom listu)

Przeni krompirici nisu dovoljno
hrskavi.

Koristili ste pogresnu vrstu krompira.

Koristite vrstu krompira koja se preporucuje za
pomfrit.

Krompir nije dobro opran i/ili nije
dovoljno suv.

Ispirajte dugo iseceni krompir da biste otklonili
visak skroba, zatim ga ocedite ili dobro osusite
pre pripreme u fritezi. Krompir mora biti
potpuno suv.

Krompir je previse debelo narezan.

Isecite krompir na tanje delove. Maksimalna
preporucena debljina je 13 mm x 13 mm

Nema dovoljno ulja u odnosu na koli¢inu

krompira.

Koristite vecu koli¢inu ulja (vidite tabelu sa
vremenom pripreme na str. 112-114)

Filter je prljav.

Ocistite demontazni filter.

Krompirici se lome tokom
kuvanja.

Koristite mladi krompir koji se sastoji od

visokog procenta vode.

Smanjite koli¢inu krompira na 800 g i
prilagodite vreme pripreme.

Hrana se zadrZava na krajevima
posude za pecenje.

Stavili ste previse hrane u posudu za
pecenje.

Pratite uputstva o maksimalnoj kolicini hrane
navedene u prilozenim tabelama.

Tecnost iz hrane je iscurila u
kuciste aparata.

Lopatica za mesanje nije pravilno
postavljena ili je secivo lopatice
neispravno.

Pravilno postavite lopaticu za mesanje i
pritisnite je do kraja. Ako se problem nastavi
obratite se prodavcu ili ovlad¢enom Tefal
servisu (vidite popis u garantnom listu). Ne
koristite Actifry fritezu za pripremu supe ili
recepata sa visokim delom te¢nosti.

Tajmer ne radi.

Baterijski uloZak je prazan.

Promenite bateriju (vidite sl. 14).

Uredaj stvara neuobicajeno jaku
buku.

Postoji mogucnost da motor radi
neispravno.

Obratite se prodavcu ili ovlas¢enom Tefal
servisu (vidite popis u garantnom listu).

Lopatica je prestala da se
okrece tokom pecenja.

Lopatica nije pravilno postavljena.

Koristeci zastitne kuhinjske rukavice, pritis-
nite lopaticu nadole, dok u potpunosti ne
bude na svom mestu. Ako se problem nas-
tavi obratite se prodavcu ili ovlas¢enom Tefal
servisu (vidite popis u garantnom listu).

Ukoliko imate bilo kakvih problema s aparatom ili Zelite da

nas websi

nesto vise p

www.yu.tefal.com ili kontaktirajte ovlaséeni servis (pogledaj spisak u garantnom listu).

&
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®

CIJA

A 9 rue Puvis de Chavannes 1an
ALGERIA Saint Euquene 1 year (0)41 28 18 53
Oran
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
Billinghurst 1833 3° 2 afios
ARGENTINA C1425DTK > 0800-122-2732
Capital Federal years
Buenos Aires
DR "Gpmiyuu UGE",
ﬂ}\iﬁgﬁlj\“ 125171, Unuljqw, Lkthtgpunyui 22"‘me (010) 55-76-07
Jugninh, 16A, ohte.3 years
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA PO Box 7535, 1 year 02 97487944
Silverwater
NSW 2128
SEB OSTERREICH HmbH
= Campus 21 - Businesspark Wien
OSTERREICH Siid 2Jahre |01 866 70 299 00
Liebermannstr. A02 702 years
2345 Brunn am Gebirge
BELGIQUE BELGIE GROUPE SEB BELGIUM SA NV 2 ans
BELGIUM 25 avenue de I'Espérance - ZI 2 years 07023 31 59
6220 Fleurus
3AO «I'pynna CEB-BocTok»,
BEJ'IAPY(;I: 125171, Mockea, flennHrpagckoe 2ropa 017 2239290
BELARU wocce, 4. 16A, cTp. 3 2 years
SEB Développement _linii
BOSNAI Predstavnistvo u BiH 2 godine Inf:tilorgj:éza
HERCEGOVINA Vrazova 8/li 2 years P
71000 Sarajevo 033 551 220
SEB DO BRASIL PRODUTOS
i‘gﬁ‘zﬁ'ﬂ- DOMESTICOS LTDA 1ano 0800-119933
Avenida Arno, 146 Mooca 1 year
03108-900 Sao Paulo SP
'PYMN CEB BBbITTAPUA EOOL
BT APUS Yn Boposo 52T, er. 1, opuc 1, | 2TOAMHM 0700 10 330
1680 Cocpusi years
GROUPE SEB CANADA 1an
CANADA 345 Passmore Avenue 1 800-418-3325
Toronto, ON year
M1V 3N8
GROUPE SEB CHILE Comercial 2 af
CHILE Ltda Av. Providencia, 2331, 5 j‘:a"r: 12300 209207

piso 5, oficina 501 Santiago




GROUPE SEB COLOMBIA

Apartado Aereo 172, Kilometro 1 2 afios
COLOMBIA it Sores | 18000919288
Cajica Cundinamarca
SEB Developpement S.A.S. .
HEXSI'rSIKA Vodnjanska 26 22g0d|ne 01 30 15 294
10000 Zagreb years
CESKA REPUBLIK GROUPE SEB CR spol. s .0. 2 roky 731 010 111
CZECH REPUBLIC Jankovcova 1569/2¢c 2 years
170 00 Praha 7
GROUPE SEB NORDIC AS o
D;é’:m:‘:{ Tempovej 27 22 ar 44 663 155
2750 Ballerup years
GROUPE SEB DEUTSCHLAND
GmbH /
O ey KRUPS GmbH 2dahre | 0212 387 400
Herrnrainweg 5 years
63067 Offenbach
GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
EEST' ul. Bukowiriska 22b 2 aastat 5800 3777
ESTONIA 02-703 Warszawa 2 years
Groupe SEB Finland
Suom Kutojantie 7 2Vuotta | 09 622 94 20
02630 Espoo 2 years
FRANCE GROUPE SEB FRANCE
Incluant uniquement Service Consommateur Tefal 1an
Guadeloupe, Martinique, BP 15 1 year 0974 50 47 74
Réunion, Saint-Martin 69131 ECULLY CEDEX
SEB GROUPE EAAAAOZ ALE. P
EG%%?@S 0d6¢ KapahigpdTou 7 22XPOV'G 2106371251
T.K. 145 64 N. Kngioid years
SEB ASIA Ltd.
P Room 903, 9/F, South Block,
y Skyway House
(&)
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui, | 1 Year 852 8130 8998
Kowloon
Hong-Kong
MAGYARORSZAG GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE 2év
RS Kt , 06 1801 8434
Taviro koz 4 2040 Budadrs years
GROUPE SEB INDONESIA
(Representative office)
INDONESIA Sudiman Plaza, PlazaMarein 8 | 4 year | +62 21 5793 6881
JL Jendral Sudirman Kav 76-78,
Jakarta 12910, Indonesia
GROUPE SEB ITALIA S.p.A. .
I.II:I_QLLI;A Via Montefeltro, 4 g anni 199207354
20156 Milano years
GROUPE SEB JAPAN Co. Ltd.
1F Takanawa Muse Building,
JAPAN 3-14-13, Higashi Gotanda, 1 year 0570-077772

Shinagawa-Ku,
Tokyo 141-0022




KA3AKCTAH XAK «Ipynna CEB- BocTok» 2 XbIn
KAZAKHSTAN 125171, Mackey, lleHuHrpapckoe 2 years 727378 39 39
wocceci, 16A, 3 yii
(R)2E M= Zeot
=20 MeAl 2T M2ls 88 MEILE
Br=0f = =s == | 1year 1588-1588
KOREA 35
110-790
GROUPE SEB POLSKA Sp. zo.0. .
LATVJA ul. Bukowinska 22b 2 gadi 6 716 2007
LATVIA 02-703 Warszawa 2 years
GROUPE SEB POLSKA Sp. zo.0. .
LIETUVA ul. Bukowiriska 22b 2 metai 6 470 8888
LITHUANIA 02-703 Warszawa 2 years
GROUPE SEB BELGIUM SA NV 2
LUXEMBOURG 25 avenue de I'Espérance - ZI 5 ans 00327023 3159
6220 Fleurus years
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1,
52G Borovo St.,
MACEDONIA 1680 Sofia - Bulgaria 2ioauin | (0)2 20 50 022
rPYN CEB EbArAPWS JOOEN years
Yn. boposo 52 T, cn. 1, ocouc 1,
1680 Cocpus, Bbnrapus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN.
BHD
Lot No.C/3A/001 & 002, Block C,
MALAYSIA Kelana Square 1 year 65 6550 8900
No.17, Jalan SS7/26, 47301 Kelana
Jaya
Petaling Jaya, Selangor
Groupe.S.E.B. México, S.A. DE
C.V. Goldsmith 38 Desp. 401, Col. 1 afio
MEXICO Polanco
Delegacion Miguel Hildalgo 1 year (01800) 112 8325
11 560 México D.F.
TOB «[pyn CEB Ykpaina» 2 ani
MOLDOVA 02121, Xapkisceke woce, 201203, | a (22) 929249
3 nosepx, Kuis, Ykpaina years
GROUPE SEB NEDERLAND BV .
T":.E?‘JEI:L|ANE Generatorstraat 6 2 jaar 0318 58 24 24
e Netherlands 3903 LJ Veenendaal 2 years
GROUPE SEB NEW ZEALAND
Unit E, Building 3, 195 Main
NEW ZEALAND Highway, Ellerslie, 1 year 0800 700 711
Auckland
GROUPE SEB NORDIC AS 5
NORGE Tempovej 27 2 815 09 567
2750 Ballerup DANMARK years
Groupe SEB Peru 1 aii
PERU Av. Camino Real N° 111 of. 805 B 1 ;‘:a‘: 441 4455

San Isidro - Lima — Peru




GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.

0801 300 421

F;%titl\‘([l)\ ul. Bukowinska 22b 22 I:;ras koszt jak za potaczenie
02-703 Warszawa y lokalne
GROUPE SEB IBERICA SA
Urb. da Matinha 2 anos
PORTUGAL Rua Projectada a Rua 3 2 years 808 284 735
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
co GROUPE SEB IRELAND
REPUBLI F Unit B3 Aerodrome Business Park,
IRELAND College Road, Rathcoole, Co. 1 year 01677 4003
Dublin
A GROUPE SEB ROMANIA .
R%MANIA Str. Daniel Constantin nr. 8 2 ani 021316 87 84
ROMANIA 010632 Bucuresti 2 years
38AO «[I'pynna CEB-BocTok»,
Pguggﬂ\ﬂ 125171, Mockea, JleHuHrpazckoe g roaa 495 213 32 30
wocce, a. 16A, c1p. 3 years
SEB Developpement .
SSEF?;::\\ DPorda Stanojevi¢a 11b 2290dme 060 0 732 000
11070 Novi Beograd years
GROUPE SEB SINGAPORE Pty
Ltd.
SINGAPORE 59 Jalan Pemipin,  #04-01/02L&Y | 1 year 65 6550 8900
Building
Singapore 577218
GROUPE SEB Slovensko, spol. s
SLOVENSKO r.o. 2 roky
SLOVAKIA Rybni¢na 40 2 years 233595224
831 06 Bratislava
SEB d.o.0 .
S;LOO\CEETJI&A Gregorci¢eva ulica 6 22 leti 02 234 94 90
2000 MARIBOR years
. GROUPE SEB IBERICA S.A.
ESPANA C/ Aimogavers, 119-123, Complejo 2 afios
SPAIN Ecourban 2 years 902 3124 00
08018 Barcelona
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF
GROUP SEB NORDIC 2ar
SVERIGE SWEDEN Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands 2 years 08 594 213 30
Vasby
GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH 2 ans
S maEat AN Thurgauersirasse 105 2Jarhre | 044837 18 40
8152 Glattbrugg 2 years
SEB ASIA Ltd.
Taipei International Building,
Suite B2, 6F-1,
TAIWAN No. 216, Tun Hwa South Road, 1 year 886-2-27333716
Sec. 2
Da-an District  Taipei 106, R.O.C.
GROUPE SEB THAILAND
2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor,
THAILAND n° 1402 2 years 662 351 8911

New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok,

10320




GROUPE SEB ISTANBUL AS

0 Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. 2 YIL
TURKIYE TURKEY Meydan Sok. 2 years 216 444 40 50
No: 28 K.12 Maslak
GROUPE SEB USA
U.S.A. 2121 Eden Road 1 year 800-395-8325
Millville, NJ 08332
. TOB «I'pyn CEB Ykpaina»
g&gillng 02121, Xapkiscbke Lwoce, 201-203, § pokn 044 492 06 59
3 nosepx, Kui, YkpaiHa years
GROUPE SEB UK LTD
Riverside House
UNITED KINGDOM Riverside Walk 1 year 0845 602 1454
Windsor
Berkshire,SL4 1NA
GROUPE SEB VENEZUELA
Av Eugenio Mendoza, Centro 2 afios
Letonia, Torre ING Bank, Piso 15, 0800-7268724
VENEZUELA Ofc 155 2 years
Urb. La Castellana, Caracas
GROUPE SEB VIETNAM
(Representative office)
VIETNAM 127-129 Nguyen Hue Street District 1 year +84-8 3821 6395

1,
Ho Chi Minh City, Vietnam

&3 : www.tefal.com
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adresa prodajnog mjesta / Nume si adresd vanzator / Nazev a adresa prodejce / Nama dan alamat
peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi ctra hang ban/ Satic1 firmanin ad1 ve
adresi / Hasanue u anpec npoaasia / Hassa i agpeca npoznasus / Teproeku obekr / Hasus i
azipeca Ha npojaBHuuara / CaTyLIbIHBIH aThl XoHe MeKeH-Kaiibl / Emovopio kot died0vvon
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vanzitorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cira hang ban dong daw/
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