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

Each day, the Te@fal 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!

AcCtiFFry* 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.

—————— [ [#] (3] 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 AcCtiFry® cooks frozen food very well too. Frozen foods are a good alternative to fresh products.
4 They are practical and conserve the products’ nutritional qualities and taste.



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

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

2. Lid 11. Base

3. Latch for removing lid 12. Removable filter

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

5. Locking/unlocking paddle lever 14. Digital timer

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

7. Removable mixing paddle 16. Timer setting button

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

Quick introduction for use

Before first use

e Toremove 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.

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

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

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

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

« Tofit 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.

o During its first use, the appliance may give off a slight odour: this is not harmful
and it will disappear quickly. It has no effect on the functioning of your + ActiFry.

Remove all the stickers
and any packaging.

Never immerse the base in
water.

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

Preparing food

For chips, never exceed o Place the food in the cooking pan, distributing it evenly, making sure that you
.the' maximum level respect the maximum quantity (see cooking tables p. 6 to 8).
indicated on the paddle - ,  Add the oil to the food with the spoon — fig. 7, spreading it evenly (see cooking

fig. 6. Do not leave the tables p. 6 to 8)
measuring spoon inside i y

the pan when cooking (1 spoonful of oil = 14 ml of oil)

food. e Unlock the handle and fold it completely into its housing - fig. 8.

o Close the lid - fig. 9.

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 @
BE CAREFUL: the timer

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

time is featured on the display - fig. 10 (see cooking tables p. 6 to 8). 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.11. The paddle rotates slowly in a clockwise direction.
working.

Taking food out

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

timer setting button — fig.12. do not touch the lid or
o Press on On/Off to stop the appliance - fig. 13 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. 14.

* 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
hi Fresh 1000 g* 1 spoonful oil 40 - 45 min
standard thickness Fresh 750¢" 3/4 spoonful ol 35-37 min
10mm x 10mm Fresh 500 g* 1/2 spoonful oil 28-30 min
length up to 9cm
Fresh 250¢g* 1/4 spoonful oil 24- 26 min
Fresh 1000 g* 1 spoonful oil 40 - 42 min
Potatoes (quartered) Frozen 7509 None 14-16 min
X Fresh 1000 g* 1 spoonful oil 40 - 42 min
Diced potato Frozen 7509 None 30-32min
Frozen - suitable 7509
for deep frying Thick None 35-40 min
only 13mm x 13mm
7509
Chips Frozen - 2 way or Standard None 30-32 min
3 way coo 170mm x 10mm
suitable for oven
and grill (and 5009
deep frying). | American Style None 25-27 min
8mm x 8mm

*Weight of unpeeled potatoes



TypPE

QUANTITY

o

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;3?@;‘3‘ \%ter 20- 25 min
Mushrooms Fresh, in quarters 6509 1 spoonful oil 12-15min
Tomatoes Fresh, in quarters 650¢g N 1;5?@%‘ \?\/‘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.

Type QUANTITY Oon COOKING TIME

Fresh 7509 None 18-20 min

Chicken nuggets Frozen 75F) g None 18-20 min

Frozen 1(21 gbe;e)s None 12-15min

Chicken drumsticks Fresh 4106 None 30-32 min

Chicken legs Fresh 2 None 30-35min

Chicken bregsts Fresh 6 (about 750 g) None 10-15min

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

Lamb chops (25cmto3cm 2t06 None 20-25min*
thick)

Pork chops (2.5E§s?hick) 2t03 None 18- 23 min*
Pork fillet Fresh 2 togg’g%g"c“ 1 spoonful oil 12-15min
Sausages Fresh 4to 8 (pricked) None 10-12min

Fresh
Chilli Con Carne (made from 5009 1 spoonful oil 30 - 40 min
minced beef)
Freshl .

Beef steak m;'gt‘g ?rcﬂq ?I‘w?cim 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
i 18 pieces i
Breaded scampi Frozen (zgo ) None 10 min

Monkfish Fresh cut in pieces 5009 1 spoonful oil 20 - 22 min
Prawns Cooked 40049 None 10-12min

Jumbo King prawns  |Frozen and thawed| 300 g (16 pieces) None 12-14min
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Desserts

TYPE QuAN (o] COOKING TIME

S 500 1 spoonful oil
Bananas Cutin lices (5 bananas) + 1 spoonful brown sugar 4-6min
Wrapped in tinfoil 2 bananas None 20 - 25 min
i 1 spoonful oil
Cherries Whole Up to 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 7509 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.

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

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

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

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

e 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.

e 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 15. 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.

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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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.

CausEes
The appliance is not plugged in.

SOLUTIONS

Check that the appliance is plugged in
correctly.

The On-Off switch is not fully pressed
down.

Press on the On/Off switch.

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

Close the lid.

The motor is running but the appliance
does not heat.

Contact your point of purchase.

The paddle does not turn.

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

The removable paddle doesn't stay in
place.

The mixing paddle is not locked.

Check that the locking lever has been
pushed down fully.

Food is not cooking evenly.

The paddle has not been installed.

Fit the paddle.

The food has not been cut in regular size
pieces.

Cut food to the same size.

The chips have not been cut in regular
size pieces.

Cut the chips to the same size.

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

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

The chips are not crispy enough.

The wrong variety of potatoes has been
used.

Choose a variety of potato recommended
for chips.

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

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

The chips are too thick.

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

There is not enough oil for the quantity of
chips.

Increase the oil quantity (see cooking
tables p. 6 to 8).

The filter is obstructed.

Clean the removable filter.

The chips break up during the cooking.

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

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

The food stays on the edge of the
cooking pan.

The cooking pan is too full.

Respect the maximum quantities
indicated in the cooking tables.

Cooking liquids have flowed into the base
of the appliance.

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

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

The timer does not work.

The battery is dead.

Change the battery (see fig. 15).

The appliance is unusually noisy.

You suspect the motor is not working
correctly.

Contact your point of purchase.

The paddle stops turning during
cooking.

The paddle is not positioned correctly.

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

g
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Tefal
Zdravé a chutné

Inovace pro vase zdravi

Vyziva je o tom mit riznorodou a dobfe vyvazenou stravu ... ale je také daleko vice nez jenom o jednotlivych
slozkach. Zpusob, jakym jsou potraviny pfipravovany a vareny, muize 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 spotiebici, 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 pfinesl 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 pomahaji pii pipravé jidel diky

svému rychlému, pohodinému 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 vaseho 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 mzete vase jidla obohacovat i osmazenou zeleninou, jemnym a Stavnatym
mletym masem, kulickami z masa a kfupavymi smazenymi krevetami, korysi a ovocem.

@fﬂ@ . 4 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 zmrazend jidla. Zmrazend jidla jsou dobrou
1 2 alternativou ¢erstvych 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 hranolki.
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 skladovéani 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 Actiry” ?
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 3krobu. Pomoci isté latky s vysokou absorpci
hranolky pe¢livé osuste. Hranolky musi byt pfed vioZenim 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 hranolk(i 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. Mzete 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 pomaha zajistit zdravéjsi,
vyZzivnou a vyvézenou stravu.

B .
\&? @] | + ActifFry
Pomoci ActiF si mizete pFipravit hranolky s vy3si 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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Rychly uvod pro pouzivani

Vyjimatelny ovladaci panel (pouze pro pfistup

1. Chladna dotykova plocha vika 10. Rukojet fritovaci panve

2. Viko 11.  Zakladna

3.  Zapadka pro snimani vika 12. Vyjimatelny filtr

4. Odmérna Izice (14 ml) 13. Tlatitka pro otevirani vika
5. Pakauzamykani/odemykani lopatkového kola 14. Digitalni ¢asovaé

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

7. Vyjimatelné michaci lopatkové kolo 16. Tlacitko nastaveni ¢asovace
8.  Nep¥ilnava vyjimatelna fritovaci panev 17.

9.  Uvolhovaci tlagitko rukojeti fritovaci panve do prostoru baterie)

Pfed prvnim pouzitim
Pro sejmuti vika — Obr. 1 stisknéte soucasné oteviraci tlacitka vika (13) a
nadzvednéte zapadku (3) pro sejmuti vika - Obr. 2.

«  Vyjméte odmérnou lZici.

« Nadzvednéte rukojet do horizontélni polohy, az uslysite ,kliknuti” pfi jejim
uzamknuti.

«  Vyjméte fritovaci panev - Obr. 3.

«  Pro vyjmuti lopatkového kola nadzvednéte svétle Sedou uzamykaci packu,
umisténou na lopatkovém kole. PoloZte vés palec na horni ¢ast lopatkového kola a
vas ukazovacek a prostfednik pod uzamykaci packu a s pouzitim téchto prstd
péacku nadzvednéte, az se odemkne lopatkové kolo - Obr. 4a.

«  Viechny vyjimatelné ¢asti je mozno bezpecné umyvat v mycce — Obr. 5 nebo je lze
omyt pomoci jemné houby a tekutého myciho prostiedku.

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

« Jednotlivé dily, pied jejich vracenim zpét, diikladné 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 mize spotiebic¢ uvoliovat jemny zapach: toto neni
na zavadu a zépach za chvili rychle zmizi. Nema Zadny vliv na spravnou funkci
vaseho pfistroje.

U hranolk nikdy .
nepiekradujte max.
indikovanou hladinuna .
lopatkovém kole - Obr.
6. Pi fritovani potravin
neponechavejte
odmérnou lZici v panvi.

tabulky 15 az 17).
(1 Izice oleje = 14 ml oleje)

« Uzaviete viko - Obr. 9.

Fritovani

« Tento spotiebic neni vhodny pro recepty s vysokym obsahem tekutin (napf.
polévky, jidla s velkym mnozstvim tavy).

« Nikdy nezapinejte spotiebic, jestlize je fritovaci panev prazdna.

« Nepfrepliiujte fritovaci panev, nikdy neprekracujte indikované mnozstvi

Y).

nebo znac¢ku (pouze proh

p

Odstrarite viechny
nalepky a obalové
materialy.

Nikdy neponofujte
zakladnu do vody!

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

Piiprava potravin

Ulozte potraviny do fritovaci panve, rozdélte je rovnomeérné a ujistéte se, ze jste
dodrzeli maximalni mnozstvi (viz tabulky 15 az 17).
Pomoci IZice pfidejte do potravin olej - Obr. 7, a rovhomérné jej rozlozte (viz

« Uvolnéte rukojet a pieklopte ji dolt do jejiho prostoru - Obr. 8.



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. 10 (viztabulky 6az8).  digitalni ¢asovaé
- Tlacitko uvolnéte. Zvolena doba (v minutach) se zobrazi na displeji a zacne jeji  signalizuje konec e

odpocitavani. fritovani, ale nevypina
+ 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 uvnitf fritovaciho
spotiebic prestane prostoru zacne proces fritovani - Obr. 11. Lopatkové kolo se pomalu otaci 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. 12. popaleni se nedotykejte
. Stisknéte tlacitko Zap/vyp spotiebice — Obr. 13 a oteviete viko. vika, ani zadné jiné éasti,
« Nadzvednéte rukojet, dokud neuslysite kliknuti’, které oznamuje jeji s vy'jimk?u chladné

uzaméeni ve vodorovné poloze a vyjméte fritovaci panev - Obr. 14. 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
Hranolky Cerstvé 1000 g 1 |Zice oleje 40 - 45 min
standardnisila zmrazené 750 g* 3/4 Izice oleje 35-37 min
10mm x 10mm
délka az 9 cm zmrazené 500 g* 1/2 Izice oleje 28-30min
Cerstvé 250 g* 1/4 lzice oleje 24-26 min
. ) Cerstvé 1000 g* 1 IZice oleje 40 - 42 min
Brambory (Ctvrcené) — Y "
zmrazené 7509 Zadny 14-16 min
Cerstvé 1000 g* 1 Izice oleje 40 -42 min
Kostky brambor - i -
zmrazené 7509 Zadny 30-32min
h %mrazené - 7509
vhodné pouze pro| hrubé 13mm x 35dny 9 i
hloubkové 13mm Zadny 35-40 min
fritovani
Zmrazené - 7509
Hranolky vhodnéna2 | standardni sadny 30-32 min
nebo3typy |10mmx10mm
pripravy (peceni,
grilovani a 5009
hloubkové Americky styl Zadny 25-27 min
fritovani) 8mm x 8mm

*Hmotnost neoskrabanych brambor
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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
Cerstvé 7509 Zadny 18-20 min
Kueci 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



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 banénd) 1 Izice oleje :u1k|!ﬁ|ce hnédého 4-6min
Banany _ -
Zabalené doslabel 3 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 Zédny 15 - 20 minut
Paella Zmrazené 6509 Zadny 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.

17



+  Pro dosazeni nejlepsich vysledki pouzivejte nakrajeny cesnek misto rozdrceného
&esneku, aby se zamezilo pfichycovani potravin ke stfrednimu 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 dilkladné 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 cisténim ponechte spotiebic 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.

«  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 myéce - Obr. 5
nebo je Ize omyt pomoci jemné houby a tekutého myciho prostredku.

- Pomoci vlhké latky a tekutého myciho prostiedku omyjte zékladnu
spotiebice.

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

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

- Tento spotiebi¢ ma nepfilnavou fritovaci panev: po dlouhém pouzivéani 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
materiall, ptichazejicich 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. 15. 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

ptipojeni spottebice.

Spinac Zap/Vyp nebyl piné stlacen dolCi.

Stisknéte spinac Zap/Vyp.

Stlacili jste spinac Zap/Vyp, ale spotfebi¢
nepracuje.

Zaviete viko.

Motor se otaci, ale spotrebic 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.

Ovéfte, zda je blokovaci packa stlacena
plné dold.

Potraviny se nezpracovavaji
rovnomérné,

Nebylo nainstalovano lopatkové kolo.

Nainstalujte lopatkové kolo.

Potraviny nebyly nakrajeny na stejné
velké kusy.

Nakréjejte potraviny na stejné velké
kusy.

Hranolky nebyly nakréjeny na stejné
velké kusy.

Nakrajejte hranolky na stejné velké kusy.

Otocné kolo bylo nainstalovano spravng,
ale neotaci se.

Zkontrolujte, zda bylo stlateno doltia
upevnéte jej v této poloze. Pokud problém
pretrvava, kontaktujte prodejce.

Hranolky nejsou dostatecné kiupavé.

Byly pouzity brambory o riizné velikosti.

Vyberte druh brambor doporucenych
pro piipravu hranolkd.

Brambory nejsou dostatecné omyté
a/nebo nejsou zcela osusené.

Dakladné omyjte nakrajené brambory
kvali odstranéni nadmérného skrobu, a
pred fritovanim je fadné osuste. Musi
byt zcela suché.

Hranolky jsou pfilis silné.

Nakrajejte 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 Cerstveé sklizené a
maji vysoky obsah vody.

Snizte mnozstvi brambor na 800 g a
upravte dobu fritovani.

Potraviny zlistavaji po krajich fritovaci
panve.

Fritovaci panev je pfilis napInéna
potravinami.

Dodrzujte maximalni mnozstvi
indikované v tabulkach vafeni.

Tekutiny vytekly do zakladny spotiebice.

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

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

Casovy spinac nepracuje.

Je vybita baterie.

Vyménite baterii (viz Obr. 15).

Spotiebic je neobvykle hlucny.

Podezeni, Ze motor nepracuje spravné.

Kontaktujte vaseho 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 TeFaU 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 vasarlokozonség informalasa
A Tefal sok éve gyart olyan konyhaeszkozoket, melyek gyorsasdgukkal, kényelmes és konnyi

kezelhet6ségiikkel segitik az ételek el6készitését.

A Tefal tiplaloan és izletesen konyhaeszkoz csaIadJa minden nap segiti Ont:

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

« csokkenteni zsirfelhasznalast,

« Ujra felfedezni a z ételek természetes izeit,

o csokkenteni a f6zéssel eltoltott idot.

Ebbél a konyhaeszkéz csaldadbél 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 forgd 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 béven 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 10x 10 mm és kb. 9 cm hosszt csikokra apritunk. Addig stitjiik, mig 55 %-dt a sulydnak elveszti 14
ml olaj felhaszndldsdval.

Hasabburgonya és még sok minden mas!
Az ACtIF pen nemcsak hasabburgonyat, hanem sok egyéb ételt is el lehet késziteni.
o Akészulék hasabburgonyan kivil hirtelensilt zéldségek, puha és omlds daralt hisételek, fasirtok,
ropogos rakocskak és kagylok valamint gylimolcsok széles valasztékanak elkészitésére is alkalmas.
’\/\k
Amellékelt receptkonyve& cegunkszakac

lembe véve az On érdekeit. Nemcsak tradlclonalls
siitési Idasol

. Az ActiFry”®
s csaladi szaktanacsadm keszn;ettek kiilonosen figye-
ak lanak, hanem talalék
eskulonfele 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
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 ajanlott 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 burgonyét hasznalunk, melynek a viztartalma magasabb, azt ajanljuk, hogy néhéany perccel
tovabb susse a hasabburgonyat.
Hol taroljam a burgonyat?
A legmegfelelbb hely egy sotét, 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 leheté legtobb keményit6tél megszabadultunk. Széritsuk meg alaposan a hasabokat egy szaraz
konyharuhaval. Fontos, hogy a hasabok a lehet6 legszérazabbak legyenek mielétt betesszitk az ACtiFry©-be,
kulénben nem lesznek ropogosak. Siités el6tt ellendrizzik milyen szarazak; tapogassuk meg Oket egy
papirszalvétaval. Ha a papirszalvéta atnedvesedik, tovabbi szaritas sziikséges. Sose feledjik, hogy a sitési 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 siitend6 maximalis méret: 13x13 mm vastag és 9 cm hossza hasabok.

Probdljon 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 ActiFry"-vel nagyon sokféle olajat hasznalhat:

« Egyszer( olajak: olivaolaj, sz6l6szem olaj, kukoricaolaj, foldimogyoré olaj, szdjaolaj*

o lzesitett olajak: olajak kiilénféle aromékkal, fiszerekkel: fokhagyma, erés paprika, citrom...

« Specidlis olajak: szezammag 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

1. Afedd hidegen marad, megfoghaté része 9.  Sitétalca fogantyd kioldé gomb
2. Fedd 10. Sitétélca fogantyd
3. Afedé felemelésére szolgal6 pant 11. Alaptest
4. 14 ml-es mérékanal 12. Kivehetd szird
5. Keverblapat rogzitd 13. Fedé nyit6 gombok
6. Az étel maximdlis szintjét mutat6 jel (csak 14. Digitélis kapcsoldéra
hasabburgonya esetében) 15. Ki/be kapcsold
7.  Kivehet§ kever6lapat 16. Digitalis kapcsoldéra beallitd gomb
8.  Kivehet§ siitétalca, tapadas mentes 17. Levehetd panel (kizarélag elemcseréhez)

bevonattal

A késziilék rovid bemutatasa
Az els6 hasznalat el6tt

« Afedd eltavolitasa: Nyomja meg a nyité gombot (13) és egyidejlileg emelje fel az
emel6kart (3) - 1. dbra.

« Vegye ki a mérékanalat.

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

« Vegye ki a stittalcat - 3. abra.

e Emelje fel a keverlapaton levé szirke rogzité kallantylt, és emelje ki a
keverélapatot. Helyezze a hiivelykujjat a keverélapat tetejére, a kdzépsé ujjat a

Tavolitson el minden
csomagoléanyagot és
feliratot!

Sose meritse a az
alaptestet vizbe!

PR A 7 o L P, A Annak érdekében, hogy
keverélapat rogzité ala és emelje fel a mésik két ujjaval a rogzité kallantyukat, Kkésziiléke a lehetd
melyek kioldjék a lapétot - 4a. abra. legjobb eredményt

e Minden alkatrész elmoshatd mosogatdgépben, mosészeres vizben vagy puha
szivaccsal.

o Akésziilék alaptestét nedves ronggyal vagy mososzerrel lehet tisztitani.

« Mieldtt 6sszerakja, alaposan 6blitsen el és szaritson meg minden alkatrészt.

« Alapat visszarakasdhoz emelje fel a vildgosszurke kallantyut, helyezze a lapatot a
télca kdzepére és nyomja a kallantyut kattanasig lefelé - 4b. abra.

o Els6 hasznalatkor a készlilék bizonyos szagot araszthat: ez nem rendellenes, a szag
hamarosan elmilik. Ez a tovabbiakban nem lesz hatéssal a + Actifry késziiléke

nyujtsa, az elsé
alkalommal valasszon egy
olyan receptet, mely
minimum 30 perces (vagy
hosszabb) suitést kivan!

miikodésére.
Az alapanyagok elokészitése
Hasabburgonya « Helyezze az alapanyagot egyenletesen elosztva a stittalcaba és ellenérizze,

siitésekor sose toltse a
késziiléket a
keverdlapaton lathato jel ,
folé! - 6. abra. Siités alatt
sose hagyja a
mérékanalat a
késziilékben!

hogy nem haladja meg a maximalis mennyiséget (lasd a tablazatot a 24. és 26.
oldalakon).

A mérékanallal adja hozza az olajat - 7. abra, egyenletesen elosztva (lasd a
tablazatot a 24. és 26. oldalakon). (1 mérékanal olaj = 14 ml)

« Akassza ki a fogantyut és helyezze el a hazaban - 8. abra.

«  Csukja be a fedelet.

Siités
o Akésziilék nem
levesek. szészok..)
« Sose kapcsolja be a késziiléket liresen!
« Sose toltse tul a siitét, a betoltott étel nem allhat magasabban, mint a siité
ihern)

alis szintjét 6 jel (csak hasabburgony

égtartalmi ételek készitésére (pl.

magas
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A siitési ido beallitasa
+ A kivant id6 bedllitasdhoz nyomja meg az idékapcsolé gombjat, tartsa
lenyomva amig a kivant idé megjelenik a kijelzén. - 10. abra (lasd a tablazatot

a 6. és 8. oldalakon).

« Ekkor engedje el a gombot. A kijelzén lathato id6 visszaszamlalasa

megkezdédik.

+ Haakivalasztott id6 nem megfeleld, vagy Ujra akarja inditani az id6kapcsolot,

tartsa a gombot lenyomva 2 masodpercig. Ezutan uj id6 valaszthato.

A siités elkezdése
Figyelem! Amint kinyitja -
afedelet, a késziilék

kikapcsol!

FIGYELEM:

Az id6kapcsolé csak
jelzi a siitési id6
lejartjat, de nem
kapcsolja ki a
késziiléket!

Nyomja meg a Be/Ki kapcsol6t - a késziilékben elindul a forré levegd dramlésa
és a sltési folyamat kezdetét veszi a stitétérben - 11. abra. A keverélapat az

Gramutato jarasaval egyez6 iranyba lassu forgasba kezd.

«  Asltési id6 lejartaval a késziilék figyelmezteté hangot ad. A figyelmeztetés

ledllitasdhoz nyomja meg az id6kapcsolé gombjat - 12. abra.

«  Nyomja meg a késziilék Be/Ki gombyjat - 13. abra és nyissa ki a fedelet.

« Emelje fel a fogantyut amig egy kattanast hall, ami a fogantyut rogziti.
Ezutan kiemelheti a sttétalcat - 14. abra.

«  Akész étel azonnal télalhatd.

el s o e g
Suitési idok
Az alabbi tablazatban megadott id6k csak tajékoztatod jellegtiek. A tényleges siitési idék a burgonya fajtajatol
és mennyiségétdl fliggenek.
Mi a King Edward vagy Maris Piper fajtaju (vagy ezeknek megfelelé magyarorszagi) burgonyakat ajanljuk.

A kész étel kiszedése a késziilékbol

Egési sériilések
elkeriilése végett sose
érintse a késziilék
fedélapjat és forré
alkatrészeit, kivéve a
megjelolt hideg feliiletet.

Burgonya
BURGONYA Tipusa MENNYISEGE SuTEs! I
Standard friss 1000 g* 40-45 perc
hasabburgonya friss 750 g* 3/4 mérékanal 35-37 perc
10x10 mm - P 2
és 9 mm hosszu friss 500 g* 1/2 mérékanal 28-30 perc
friss 250 9* 1/4 mérékanal 24-26 perc
Neggedbe végott friss 1000 g* 1 mérékanal 40-42 perc
urgonya mélyhitott 7509 nincs 14-16 perc
Kockara végott friss 1000 g* 1 mérékanal 40-42 perc
burgonya mélyhutétt 7509 nincs 30-32 perc
Fagyasztott - csak 7509

mélzhﬂtésre vastag nincs 35-40 perc

alkalmas 13x13mm

X Fagyasztott - 2 7509

Hasabburonya vagyy3 lépésben | _ standard nincs 30-32 perc

stithetd 10x 10 mm

stitében vagy
grillben (vagy 500

olajban) Amerikai nincs 25-25 perc

8mm x 8mm

*a hamozatlan burgonya stlya

@
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Egyéb zoldségek

ZOLDSEGEK Tipusa MENNYISEGE 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 fliszernovényeket,
kakukkfiivet...) az olajba.

Tipusa MENNYISEGE Ovas 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

Csirkeldb friss 2 nincs 30-35 perc

Csirke mellehtisa N 6db .

(csontozott) friss (Kb. 750 g) nincs 10-15 perc

Kinai tavaszi tekercs friss 4-8 db (kicsi) 1 mérékanél olaj 10-12 perc
friss

Baranyborda | (253 cmvastag) 2-6db nincs 20-25 perc*
friss

Diszn6 borda (2.5 cm vastag) 2-3db nincs 18-23 perc*

Diszn6 szelet friss 3%;’%‘;&?%’ 33%'5; 1 mérékandl olaj 12-15 perc

4-8 db
Kolbaszok friss (felszdrva) nincs 10-12 perc
friss

Chilli Con Carne (fr;]sgsc;glr)alt 5009 1 mérékanél 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

*Sutés kozben forgassa meg
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Hal - Kagylé

MENNYISEGE SuTEsI Ipo
. < 18 darab ;

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?ﬁgﬁézﬁéés 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 kandl cukor 8-12 perc
Anandsz Darabolva 1 1 -2 kandl cukor 8-12 perc
Mélyfagyasztott termékek

ELELMISZER Tipusa KiszERELES F6zEsi 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! Er6sen szinez6 hatasu fliszerek nyomot hagyhatnak a keverélapéton
vagy a készulék egyéb feliiletein. Ez nem okoz problémat.

« Fokhagyma esetében végja aprora a fokhagymat, ne hasznéljon 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 stités kdzben néhanyszor éllitsa le a késziiléket és
keverje &t az ételt, hogy a felsé rész ne szaradjon ki és a sttés egyenletes
maradjon.

« Azoldségeket vagja fel megfelelé darabokra, igy azok at tudnak stini.

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

Konnyd tisztitas
A késziilék tisztitasa

- Tisztitas el6tt mindig hagyja a késztiléket teljesen kihdilni.

+ 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.

«  Vegye ki a stit6talcat.

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

« Emelje ki a szlir6t a felsé részénél fogva - 3. abra és mossa meg.

+ Minden alkatrész elmoshaté mosogatdgépben, mosészeres vizben vagy puha
szivaccsal.

«  Akészilék alaptestét nedves ronggyal vagy mosdszerrel lehet tisztitani.

+  Miel6tt 6sszerakja, alaposan 6blitsen el és szaritson meg minden alkatrészt.

+ Haaz étel a sutétalcahoz vagy a keverélapathoz ragad vagy hozzaég, tisztitas
elétt langyos vizben édztassa be.

« A késziilék sttétalcaja tapadas mentes felllettel van bevonva: hosszabb idé
elteltével ez a felilet karcolédhat és elbarnulhat; ez természetes folyamat és
nem okoz problémat.

« Cégiink garantélja, 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 - 15. abra. Sose dobja ki az elemet a haztartasi
szeméttel; hasznalja a megfeleld szelektiv szemétgydijtési modot.

« Tegye be az Uj elemet, helyezze vissza az elemtakarot 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 kételesek 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
siitotalca 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 makodik.

OkA

A késziilék nincs bedugva a hélézatba.

MEGOLDASA

Ellendrizze a helyes bekotést

ABe/Ki kapcsol6 nincs teljesen benyomva.

Nyomja be a Be/Ki kapcsolot.

Bar a Be/Ki kapcsold be van nyomva, a
késziilék nem miikodik.

Csukja be a fedelet.

A motor forog, de a késziilék nem
melegedik fel.

Vigye vissza a késziiléket az eladohoz.

A keverélapat nem forog.

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

A kivehet6 kever6lapat nem marad a
helyén.

A lapét nincs rogzitve.

Ellendrizze hogy a rogzit6 kallantyd
teljesen le van nyomva.

Az étel nem sil egyenletesen.

A kever6lapat nincs behelyezve.

Helyezze be a keverdlapatot.

Az alapanyagok nincsenek megfelelé
méretve apritva.

Apritsa az alapanyagokat a megfelelé
méretre,

Aburgonya hasabok nincsenek
megfeleléen, egyforméra szeletelve.

Szeletelje a burgonyat egyforma
hasabokra.

Bar 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 késziiléket az
eladéhoz

A hasabburgonya nem eléggé ropogos.

Nem a megfelel6 fajtaju burgonyat
hasznalja.

Valasszon 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 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. (Lésd a 24.
és 26. oldalon talalhat tablazatot)

A sz(ir6 eltomodott.

Vegye ki és tisztitsa meg a sz(ir6t.

Sités alatt szétesnek a hasabok.

A burgonya nagyon friss és tul magas a
viztartalma.

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

Az étel a stt6talca szélén marad.

Atalca tul van toltve.

Csak a tablazatban megadott alapanyag
mennyiséget hasznalja.

A késztilék aljan folyadék tapasztalhato.

A keverélapat nincs megfeleléen
felhelyezve vagy a lapét tomitése rossz.

Ellendrizze a lapat megfelel6 helyzetét. Ha a
hiba tovabbra is fenndll, forduljon az
eladéhoz. Sose hasznélja az Actifry
késziléket levesek vagy nedvduis ételek
készitéséhez.

Az idékapcsold nem miikodik.

Az elem kimerdilt.

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

A készulék szokatlanul hangos.

A motor val6szintileg nem mikodik
helyesen.

Vigye vissza az eladénak.

A keverdkanal leall stités kozben.

Akanal nincs a helyén.

Vegyen fel egy h6allo 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 vsak o ovela viac ako len o prisady. Sposob,
akym su pripravené a uvarené, moze vo velkej miere ovplyvnit ich nutri¢éni hodnotu a mat velky dopad na ich
chut a struktaru.

Vyziva je teda tiez o rozli¢nostiach v kombinovani réznych spésobov pripravy jedla a spotrebicov na pripravu
jedla, ktoré st dnes dostupné. S vedomim toho spolo¢nost Tefal vyvinula $pecialny rad spotrebic¢ov, ktoré
sa zameriavaju na VYZIVU S VACSIM POZITKOM: démyselné kulinarske zariadenia, ktoré zachovavaju vyzivné
hodnoty a zdokonaluju prirodzent chut prisad.

PrinaSame vam jedinec¢né rieSenia

Tefal investuje do vyskumu, aby vam priniesl jedine¢né riesenia zamerané na vyzivu, ktorych pozitiva
potvrdzuju vedecké studie.

Informujeme vas

Uz vela rokov vam TeFaU prinasa 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 poméze 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 ¢as straveny pri priprave jedal.

V rdmci tejto rady vyrobkov vam zariadenie AcCtif-ry® umoziuje pripravit 1 kg zemiakov ako doméce
hranoléeky s iba 1 plnou lyZicou (14 ml) vasho oblibeného oleja!

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

Hranol¢eky ActiF-ry* st velmi chutné s chrumkavym povrchom a jemnym a makkym vnutrajskom, a to vdaka
patentovanym technoldgiam: lopatka na miesanie, ktord jedlo jemne premiesava a pripadne rozptyluje olej, a jedinecny
systém na zohrievanie pomocou hortceho vzduchu. Zvolte svoje prisady, olej, korenie, bylinky a ochucovadla... a
nechajte, nech sa ACtiF~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 hranolceky z 1kg zemiakov. To, Ze pouzivate
presné mnozstvo, méte zaru¢ené vdaka lyZici s odmerkou, ktora 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,
vyprazZenych az do 55% straty vdhy na 14 ml oleja...

Hranol¢eky a mnoho iného!

ACEIF yam umoznuje pripravit velké mnozstvo réznych receptov.

e Okrem hranol¢ekov a zemiakov mézete k svojmu jedlu podavat rézne druhy opekanej zeleniny, jemné a
Stavnaté mleté maso, fasirky a chrumkavé prazené garnaty, mékkyse a ovocie.
(&% (¥ (4. + 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 AcCtiFry" dokaze tiez vynikajico pripravit mrazené potraviny. Mrazené jedla st vhodnou alternativou
Cerstvych vyrobkov. St praktické a uchovévaju vyzivné hodnoty a chut potravin.



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 lidia 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?
Vseobecne vam odporti¢ame pouzivat zemiaky, ktoré st osobitne doporuc¢ené na pripravu hranol¢ekov. V
mnohych supermarketoch vam informacia na obale napovie, ktora 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 Actiry?
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 ActifF-ry® dékladne osusené, inak sa
neuprazia do chrumkava. Aby ste skontrolovali, ¢i st dostatocne osusené, pritlacajte na ne papierové obruisky tesne pred
pripravou. Ak sa na obruisku 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 makkost. Tensie hranolceky su chrumkavejsie, a
naopak hrubsie hranol¢eky su méksie 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 AcCtiF-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 10. Racka nadoby na varenie

2. Veko 11. Baza

3.  Zapadka na odobratie veka 12. Odoberatelny filter

4. Odmerna lyzica (14ml) 13. Tlacidla otvarania veka

5. Paka na zamykanie/odomykanie lopatkového 14. Digitélny ¢asova¢
kola 15. Spina¢ zapinania/vypinania On/Off

6.  Znacky maximalnej urovne jedla (pre 16. Tlacidlo nastavenia ¢asovaca
hranoléeky) 17.

7.  Odnimatelna miesacia lopatka do oddelenia pre batérie)

8.  Odnimatelna nddoba na varenie s nelepivym
povrchom
9.  Tiadidlo na uvolnenie ri¢ok nddoby na varenie

Rychly uvod do pouzivania

Pred prvym pouzitim

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

Odstranite 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

V pripade hranolcekov
nikdy neprekracujte
maximalnu Groven
oznacenu na lopatke -
obr. 6. 0Odmernu 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. 33
az 35).

LyZicou do jedla pridajte olej - obr. 7, rovnomerne ho rozmiestnite (pozri
tabulky varenia, str. 33 az 35). (1 pIna lyzica = 14 ml oleja).

Odblokujte ricku a tplne ju zlozte do jej krytu - obr. 8.

Zatvorte veko - obr. 9.

Toto zarlademe nie je vhodné na pripravu receptov s vysokym obsahom

(napr. poli

y, jedlas

stavy...).

+ Zariadenie nikdy nezapinajte vtedy, ked'je nadoba na varenie prazdna.

« Nadobu na varenie neprepliiajte, nikdy nep

cujte

alebo znacku pre maximalnu trovei potravin (plati iba pre hranolceky).



Zvolte ¢as varenia

e Stlacte tlacidlo nastavenia Casovaca pre nastavenie casu. Tlacidlo drzte

stlacené, kym sa na displeji nezobrazi Zelany cas - obr. 10 (pozri tabulky ?UDTE«O?ATRNI: R
varenia, str. 6 a2 8). casovac signalizuje
e Teraz tlacidlo uvolnite. Zvoleny ¢as (v mindtach) sa zobrazi a spusti sa koniec varenia, ale
odpocitavanie. nevypina spotrebic.
e Ak urobite chybu alebo vymazete zvoleny ¢as, tlacidlo podrzte stlacené pocas
2 sekuind, 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. 11. Lopatka a
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. 12. akémukolvek riziku
«  Stlatte tla¢idlo vypinania/zapinania pre zastavenie zariadenia - obr. 13 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. ::Iztykovej plochy - obr.

«  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
Hranoléeky Cerstvé 1000 g* 1 plnd lyzZica oleja 40 - 45 min
§t?3(rjﬁrf2é1 S#gka Cerstvé 750 g* 3/4 plnej lyzice oleja 35-37 min
dizka az do 9cm. Cerstvé 500 g* 1/2 plnej lyZice oleja 28-30 min
Cerstvé 250 g* 1/4 plnej lyZice oleja 24-26 min
N Cerstvé 1000 g* 1 plna lyzica oleja 40-42 min
Zemiaky (Stvrthy) Mrazené 7509 Ziadny 14-16 min
Zemiaky nakrajané na Cerstvé 1000 g* 1 plna lyzica oleja 40 - 42 min
kocky Mrazené 7509 Ziadny 30-32min

750

Mrazené - vhodné Nahrubo

Iba na hlbkové Ziadny 35-40 min

vyprazanie 13mmx 13mm

Hranolcek oz 2 | Standorine
ranol¢e alebo 3 sposol 7i ;
Y n’prgyy Y |1 omm x 10mm Ziadny 30-32min
vhodné na

pecenie v rire a —

na qnle (@na 500 g Americky
hlbkové 3tyl 8mm x Ziadny 25-27 min

vyprazanie) 8mm

*Vaha neosupanych zemiakov
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DRUH

OLE)

Ina zelenina

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
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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 4az6 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 Cerst\ﬁ (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
Klobas, Cerstvé 4az8 Ziadn, 10-12 min
Yy (prepichnuté) y
Chilli con carne Cerﬁé\\//%((jzzm)lstej 5009 1 plnd lyZica oleja 30-40 min
Cerstvé
(zagjrlelz'( alebo
o svieckovica 7i i
Hovédzi steak nakrajané 6009 Ziadny 8-10 min
na 1.cm hrubé
platky)
Fasirky Cerstvé 12 kdskov Ziadny 18-20 min

*Pootécat pocas varenia




Ryby - makkyse

DRuH VAHA OLE) Chas PRIPRAVY
Obalované krevety Mrazené 18 kskov (280 g) Ziadny 10 min
Poloraja Cerst\:]éaakﬁkyra'jané 5009 1 plna lyzica oleja 20-22 min
Garnaty 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 awl ],FL Y. 4-6min
Banany
Obalené v staniole| 2 banany 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 5-7min
alebo na polky, ak
s 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 az 2 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.
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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 nakréjajte na malé kusky alebo premiesavajte, 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 Uplne vychladnut. Bazu nikdy neponarajte
« Otvorte veko - obr. 1 a zdvihnite zépadku pre odobratie veka - obr. 2. do vody.
«  Zdvihnite ra¢ku do horizontélnej pozicie, az kym nezacujete “kliknutie’, ako
ric¢ka zapadne - obr. 3. Nepouzivajte hrubé
+ Vyberte nadobu na varenie. alebo drsné ¢istiace
«  Pre odobratie mie3acej lopatky zdvihnite blokovaciu paku - obr. 4a. vyrobky alebo drétenky.

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

+ Vietky odoberatelné ¢asti mozno umyvat v umyvacke riadu - obr. 5 alebo ich Odoberatelny filter treba
mozno umyvat za pomoci $pongie a saponatu na umyvanie. pravidelne distit.

« Bézu zariadenia vytrite vihkou handri¢ckou so saponatom.

« Oplachnite a dékladne vysuste vietky casti predtym, ako ich zloZite spat.

« Ak jedlo uviazne v nadobe na varenie alebo v lopatke alebo sa pripali, pred
éistgnl’m i.ch hechajte narjnoéené v teplejlvode. . ) nadoby na varenie,

« Zariadenie je vybavené nelepivou nddobou na varenie: zhnednutie a nepouzivajte kovové
Skrabance sa mézu zjavit po dihSom pouzivani, s viak bezné a nespésobuji kuchynské naradie pri
nijaké problémy. servirovani

+ Rutime za to, Ze nelepivy povrch je v silade s nariadeniami tykajicimi sa jedla.
materidlov v kontakte s potravinami.

Aby ste ¢o najdlhsie
zachovali nelepivost

Ochrana zivotného prostredia je prvorada!

Batéria casovaca

Toto zariadenie vyuziva gombikovu batériu - L1154.

«  Pre vymenu batérii vyberte ovladaci 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. 15. Pre
ochranu Zzivotného prostredia stari batériu nehddzte do bezného odpadu,
likvidujte ju na prislusnom mieste odpadu.

«  Vlozte 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.
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Ak vase zariadenie na vyprazanie nefunguje spravne

PROBLEMY

Zariadenie nepracuje.

PRICINY

Zariadenie nie je zapojené do zdroja
energie.

RIESENIA

Skontrolujte, i je zariadenia spravne
zapojené.

Spinac zapinania/vypinania nie je Uplne
stlaceny.

Stlacte spinac zapinania/vypinania.

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

Zatvorte veko.

Motor beZi 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, ¢i je blokovacia paka
stla¢ena uplne dole.

Jedlo sa nevari rovnomerne.

Nebola vlozend lopatka.

Namontuijte lopatku.

Jedlo nebolo nakrajané na rovnaké kusky.

Potraviny nakrdjajte na rovnakeé kuisky.

Hranolceky neboli nakrajané na rovnaké
kasky.

Hranolceky nakrajajte na rovnakeé kusky.

Lopatka bola vloZena spravne, ale
neotaca sa.

Skontrolujte, ¢i je stlacena dole a riadne
zaklapnuta. Ak problém pretrvéva,
kontaktujte miesto, kde ste zariadenie
zakupili.

Hranolceky nie su dostatocne
chrumkavé.

Pouzila sa nespravna odroda zemiakov.

Zvolte odrodu zemiakov odporucant na
pripravu hranol¢ekov.

Zemiaky nie st dostatocne umyté
a/alebo Uplne osusené.

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

Hranoléeky su prilis hrubé.

Hranoléeky nakrajajte tensie. Maximalne
rozmery hranol¢ekov s 13mm x 13 mm,

Na dané mnoZstvo hranol¢ekov ste
nepouzili dostato¢né mnozstvo oleja.

Zvyste mnozstvo oleja (pozri tabulky
varenia, str. 33 az 35).

Filter je upchany.

Vycistite odoberatelny filter.

Hranolceky sa pocas vyprazania lamu.

Zemiaky su Cerstvo nazbierané, a preto
maju vacsi obsah vody.

Mnozstvo zemiakov znizte na 800 g a
upravte cas vyprazania.

Jedlo zostava uchytené na okrajoch
nadoby na varenie.

Nadoba 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.

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

Casovac nefunguje.

Batéria je vybita.

Vymerite batériu (pozri obr. 15).

Zariadenie je nezvycajne hlu¢né.

Mate podozrenie, Ze motor nefunguje
sprévne.

Kontaktujte miesto, kde ste zariadenie
zakupili.

Lopatka sa pocas varenia prestane
otacat.

Lopatka nie je zaloZend spravne.

Navlecte si rukavicu na pecenie v rire,
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:

+420222317127-CR

alebo konzultujte nasu webovu stranku - www.tefal.sk
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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 positkbw moze znaczaco wptyna¢ 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 T@FaU oferuje urzadzenia, ktére pomagaja przygotowac positki w szybki, wygodny i prosty
sposéb.

Urzadzenia TeFal 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 o s e o H ®
Witaj w swiecie AcCti—ry"!
Przygotuj smaczne frytki, doktadnie tak jak lubisz!
Frytki przygotowane w urzadzeniu ACtiF-ry" 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 ziemniakéw 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.

{J@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 6 Swiezych produktéw. Sa praktyczne i zachowuja wartosci odzywcze i smakowe produktow.



Dla osiagniecia najlepszych rezultatéw podczas uzywania ActiFry
podajemy zalecane przez nas rodzaje
ziemniakoéw i oleju.
Ziemniak - r6wnowaga i przyjemnos¢ kazdego dnia!
Ziemniaki sg doskonatym Zrédtem 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 ziemniakéw 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 $ciereczki.
Przed wiozeniem do urzadzenia AcCtiF~ry* frytki musza by¢ idealnie suche, w przeciwnym razie nie beda chrupiace.
Aby sprawdzi¢, czy sg wystarczajaco suche, osusz je papierowym recznikiem kuchennym na chwile przez usmazeniem.
Jedli recznik jest nadal wilgotny, osusz je jeszcze raz. Pamigtaj, ze czas smazenia frytek bedzie sie réznit w zaleznosci od
ich wagi oraz wielkosci porcji.
Jak pokroi¢ ziemniaki?
Wielkos¢ frytki ma wptyw na jej kruchos$¢. Ciersze frytki sa bardziej chrupiace, natomiast grubsze kawatki beda
bardziej migkkie w srodku. 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
Dhugoséc: 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.
e Oleje standardowe: oliwa, olej z pestek winogron, olej kukurydziany, olej arachidowy, olej stonecznikowy,
olej sojowy*
e Oleje smakowe: oleje aromatyzowane ziotami, czosnkiem, chilli, cytryna...
e Oleje specjalne: olej z orzechéw laskowych*, olej sezamowy*...

(*gotowac zgodnie z instrukcjami producenta)
Dzigki matej ilosci zuzywanego oleju technologia ActiF-ry“ pomaga w zapewnieniu zdrowszej, bardziej
zbilansowanej diety.

‘J@L‘ 1+ 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 17. Wyjmowany panel kontrolny (wytacznie w celu

uzyskania dostepu do baterii)

Krotki wstep do uzytkowania
Przed pierwszym uzyciem

e Aby zdja¢ pokrywe - rys.1, nacisnij 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.

Aby wyjac topatke, unies$ 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
odblokowania topatki - rys. 4a.

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.

* 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, ktory nie jest szkodliwy i zniknie po krétkim czasie. Nie ma on wptywu
na funkcjonowanie urzadzenia ActiFry.
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Usun wszystkie naklejki
oraz opakowanie.

Nigdy nie zanurzaj
podstawy w wodzie !

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

W przypadku frytek nie

nalezy przekracza¢ maks.

poziomu podanego na
topatce - rys. 6. Wyjmij
miarke z pojemnika
przed gotowaniem.

Gotowanie

¢« Tour

Przygotowanie positkow

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. 7 i rozprowadz go réwnomiernie (patrz
tabele gotowania str. 39-41). (1 tyzka = 14 ml oleju)

Odblokuj uchwyt i wtéz go w catosci do obudowy - rys. 8.

Zamknij pokrywe - rys. 9.

ie niep

by¢ do przygotowywania przepiséw

o duzej zawartosci wody (np. zup, sos6w...).
« Urzadzenia nie nalezy wiacza¢, gdy pojemnik do smazenia jest pusty.

lub

« Nie przekraczaj d

)
o1

(wqucinie w przypadku fr'ytek)... -

na

PoJ



Ustawianie czasu gotowania

e Nacisnij przycisk zegarka, aby ustawi¢ czas gotowania. Przytrzymaj przycisk UWAGA: zegar
tak dtugo, az wyswietli sie oczekiwany czas - rys. 10 (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 Wwytacza urzadzenia.
sekundy i ponownie ustaw czas.

Rozpoczecie gotowania

Po otwarciu pokrywy * Nacisnij przycisk wiacz/wytacz, gotowanie rozpocznie sie wskutek cyrkulacji
urzadzenie wylacza sig. powietrza wewnatrz pojemnika - fig.11. topatka obraca sie powoli w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.

Wyjmowanie jedzenia a

e Zegar sygnalizuje zakoriczenie czasu gotowania. Aby wytaczy¢ sygnat, nacisnij  Aby uniknac ryzyka
przycisk ustawienia zegara - rys. 12. poparzenia, nie dotykaj

e Naci$nij przycisk wiacz/wytacz, aby wytaczy¢ urzadzenie - rys. 13 i otwérz  pokrywy ani zadnej
PoKrywe. N I . . czesci innej niz

e Podnie$ uchwyt do momentu, az uslyszysz klikniecie oznaczajace, ze zostat .0~ " "

- s G TRYSLY . grzewajaca sie.

zablokowany, a nastepnie wyjmij pojemnik do smazenia. rys. 14.

e Podawaj od razu.

Tabela czaséw gotowania

Ponizsze czasy gotowania sg 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¢ OLE) CzAs GOTOWANIA
Frytki grubosé Swieze 1000 g* 1tyzka oleju 40 - 45 min
standardowa Swieze 750 g* 3/4tyzki oleju 35-37min
10 x 10 mm dtugos¢ — R "
do9cm. Swieze 500 g* 1/2 tyzki oleju 28-30 min
Swieze 250 g* 1/4 tyzki oleju 24-26 min
Swieze 1000 g* 11yzka olej 40-42 min
Ziemniaki (¢wiartki) WI, “ g bz u I
Mrozone 7509 Brak 14-16 min
Swieze 1000 g* 1 tyzka oleju 40 - 42 min
Ziemniaki (kostki) - g b ! _I
Mrozone 7509 Brak 30-32min
Mrozone -
zone 7509
Ddggg’fgg;do cienkie Brak 35-40 min
‘smazenia 13mmx 13mm
X Mro_zone_— 7509
Frytki odpowiednie do | - siandardowe Brak 30-32 min
przygotowaniaw| 10mm x 10mm
piekarniku lub na
grillu (lub do 5009
gtebokiego Amerykanski styl Brak 25-27 min
smazenia) 8mm x 8mm

*Waga ziemniakéw przed obraniem
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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 6509 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 - Drob
Aby nada¢ smak miesom i drobiowi, zmieszaj przyprawy (np. papryke, curry, mieszane ziota,
tymianek...) z olejem.

Robpzas ILosc OLes CZAS SMAZENIA
Swieze 7509 Brak 18-20 min
Mrozone 7509 Brak 18-20 min
Nuggetsy z kurczaka
Mrozone 12 I((f’é"(')ag;")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 tyzka oleju 10- 12 min
Swieze
Kotlety jagniece (25do3cm 2do6 Brak 20 - 25 min*
grubosci)

Kotlety schabowe 25 c?x’;ﬁoéd) 2do3 Brak 18- 23 min*
. . Swiez 2 do 6 (cienki ; . .
Filety wieprzowe Swieze plast?y |E.Iclil)epl;‘aslﬁi) 1 tyzka oleju 12-15 min

) Eurins 4do8 .
Kietbasa Swieze (ponakiuwanych) 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 fgfos\ll?;;claaka 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?\!\)aiil;?g\hﬂ 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.
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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...).

tatwosc czyszczenia

Czyszczenie urzadzenia

* 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.

*  Wyjmij pojemnik do smazenia.

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

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

*  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 najdtuzej; przed
wyczyszczeniem.

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

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

Przede wszystkim ochrona srodowiska!

Bateria zegara

Niniejsze urzadzenie posiada baterig pastylkowg — L1154.

e Aby wymieni¢ baterie, wyjmij panel kontrolny przy uzyciu matego, ptaskiego
Srubokretu jubilerskiego. Podwaz panel kontrolny, umieszczajac $Srubokret w
szczelinie u gory panelu. Usun biata pokrywe baterii i wymien baterie - fig. 15. Aby
chroni¢ srodowisko, nie wyrzucaj baterii do zbiorczego kubta na $mieci, lecz zanies
ja do odpowiedniego punktu zbiorki odpadéw.

* Wiz nowa baterie, wtéz z powrotem pokrywe baterii i zamknij panel kontrolny.

® Twoje urzadzenie zawiera cenne materiaty, ktére mozna zutylizowac.
2 Jezeli zdecydujesz sie wymieni¢ urzadzenie, wyjmij baterie i zanie$ urzadzenie do
lokalnego punktu zbiérki odpadéw.

Podstawy nie nalezy
zanurzac¢ w wodzie.

Nie uzywa¢ zracych
Srodkéw czyszczacych
ani ostrych przyrzadéw.

Wyjmowany filtr nalezy
czysci¢ regularnie.

Aby zachowa¢
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.

Pokrj 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. 15).

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 vilja konkreetse valiku seadmeid, mis
aitavad saada SUUREMA NAUDINGU TOITUMISEST. Need on geniaalsed kodgiseadmed, mis sdilitavad
koostisainete toitevaartusliku 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
TefF3aL 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,

« vahendada rasva kogust toidus,

« taasavastada toidu loomulikku I6hna ja maitset,

« vahendada toiduvalmistamisele kuluvat aega.

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

lusikataie (14 ml) Teie lemmikoéliga!
Tere tulemast Acti~r\y” 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 iget 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!

AcCtiFry* véimaldab Teil kipsetada véga erinevaid toite.
o Lisaks kropsudele ja kartulitele saate valmistada wok-pannil kiirpraetud ko6givilju, mahlakaid
hakkliharoogi ja lihapalle, krobedaid praetud krevette, koorikloomi ja puuvilju.

(& @] & & 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, Gmbritsevast 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
kupsetada 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 jaéb selgeks, et
eemaldada kartulitest nii palju tarklist kui voimalik. Kuivatage kartulikangid pohjalikult puhta niiskustimava rétikuga.
Kartulikangid peavad olema enne nende ACtif-\y" seadmesse sisestamist téiesti 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 6lidega. Valige iga kord
erinev 6li!

ActiFFry" véimaldab kasutada vdga mitmeid erinevaid 6lisid.

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

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

e Spetsiaalsed 6lid: kreekapahklioli*, seesamidli* jne

(* kasutage vastavalt tootja juhistele)

Kuna iga toidukorra juures kulub vdhem 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.

+ ActifFry

ActiF véimaldab

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

d
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Kirjeldus

1. Kaane kuumakindel ala 10. Kiipsetuspanni kiepide
2. Kaas 11. Alus
3.  Kéepide kaane eemaldamiseks 12. Eemaldatav filter
4. Méobtelusikas (14 ml) 13. Kaane avamisnupud
5. Labida (lahti)lukustamise hoob 14. Digitaalne taimer
6.  Maksimaalse toidukoguse tahised (ainult 15. Sees/véljas liiliti
krobekartulite jaoks) 16. Taimeri seadistusnupp
7.  Eemaldatav segamislabidas 17. Eemaldatav juhtpaneel (ainult akupesa juurde
8.  Mittenakkuv eemaldatav kiipsetuspann padsemiseks)

9.  Kipsetuspanni kdepideme vabastusnupp

Kiired juhised kasutamiseks
Enne esmakordset kasutamist

¢ Kaane eemaldamiseks - Joon 1 - vajutage samaaegselt alla kaane Eemaldage kik kleepsud
azvamisnupud (13) ning tostke kaane eemaldamiseks kdepide (3) tles. - Joon ja kogu pakkematerjal

e Eemaldage moodtelusikas. .
o Tostke kdepidet horisontaalsesse asendisse, kuni kuulete selle lukustumist Arge kastke alust vette.!
kinnitavat klopsatust.
o Votke vilja kiipsetuspann. - Joon 3. Esmakordsel kasutamisel
e Labida eemaldamiseks tostke helehalli vérvi lukustushooba, mis paikneb N N N
" b p H : L0 B s soovitame Teil parima
osaliselt labida peal, lilespoole. Asetage péial labida peale ning nimetissérm tul isek
ja keskmine sérm lukustushoova alla; labida lahtilukustamiseks tostke hooba tU!émuse saamiseks

sormede abil Gilespoole. — Joon 4a. valida roog, mille
o Koéiki eemaldatavaid osi saab pesta néudepesumasinas - Joon 5 - véi pehme  valmistamiseks kulub 30
lapi ja pesuvahendiga. minutit voi kauem.

e Puhkige seadme alust niiske lapi ja pesuvahendiga.

e Enne seadme uuesti kokkupanemist loputage ja kuivatage kéik osad
hoolikalt.

e Labida paigaldamiseks tommake helehalli lukustushooba tlespoole, asetage
labidas kiipsetuspanni keskele ja liikake lukustushooba allapoole. - Joon 4b.

e Esmakordsel kasutamisel voib seadmest levida ebatavalist I6hna. See ei ole
kahjulik ja hajub kiiresti. See ei mojuta Teie + ActiFry t66d.

Toidu ettevalmistamine

Arge iiletage o Asetage toit kiipsetuspannile, jaotades selle ihtlaselt laiali. Arge Uletage
krébekartulite puhul maksimaalset lubatud kogust (vt kiipsetustabeleid, Ik 47-49).

kunagi maksimaalset e Lisage oli lusikaga toidule - Joon 7 - jaotades selle Uhtlaselt laiali (vt
taset. - Joon. 6 kiipsetustabeleid, Ik 47-49). (1 lusikatéis 6li = 14 ml 6li)

Arge jatke toidu
kiipsetamise ajal
médotelusikat pannile.

* Lukustage kdepide lahti ja pakkige see taielikult korpuse sisse. — Joon 8.
Sulgege kaas. - Joon 9.

Kilipsetamine

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

. Arge lulitage kunagi seadet sisse, kui kiipsetuspann on tiihi.

« Arge lisage kunagi kupsetuspanmle I||ga palju toiduaineid; drge iiletage
ndidatud koguseid ega kog tahiseid (ainult
krébekartulite puhul).




Kupsetusaja madramine

Vajutage aja maaramiseks taimeri seadistusnuppu. Hoidke nuppu all, kuni .
ekraanile kuvatakse soovitud aeg — Joon 10 (vt klipsetustabeleid, 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 11 Labidas keerleb aeglaselt paripaeva.

Toidu valjavotmine

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

vaigistamiseks vajutage taimeri seadistusnuppu. - Joon12 arge puudutage kaane
e Vajutage seadme peatamiseks sees/valjas lilitit - Joon 13 - ja avage kaas. lihtegi teist osa peale
o Tostke kéepidet, kuni kuulete selle lukustumist kinnitavat klopsatust, ning kuumakindla ala.
votke kiipsetuspann vélja. - Joon 14. 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 Ou KUPSETUSAEG
Kesbekartulid, Vérske 1000 g* 1 lusikatdis oli 40 - 45 min
Stand'a‘;die‘g;ﬂ;usega Varske 750 g* % lusikatait oli 35-37min
10x 10 mm ja Virske 500 g* Vs lusik: i 28 -30 min
pikkusega kuni9 cm
Viérske 250 g* Ya lusikatait oli 24-26 min
Kartul (neljaks Varske 1000 g* 1 lusikatais 6li 40 - 42 min
I6igatuna) Kalmutatud 7509 Puudub 14-16 min
Vérske 1000 g* 1 lusikatais oli 40 - 42 min
Kartul kuubikutena — 9 -

Ktlmutatud 7509 Puudub 30-32min

Kiilmutatud - 7509
sobivad ainult jamedad Puudub 35-40 min

frittimiseks 13x13mm

o i Kilmutatud - 2 7509

Friikartulid VoI standardne Puudub 30-32min
3 moel sobivad | 10x10mm
ahjus

kupsetamlseks ja 5009

gﬂwtrpn'fgeks(fa Ameerika stiilis Puudub 25-27 min
8x8mm

* koorimata kartulite kaal
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Teised koogiviljad

Tooe Kogus Ou KUPSETUSAEG
Kabat3okk Varske, viiludena 7509 " 1;6”;“‘&&};;?\]&“ 25-35min
Paprika Vérske, viiludena 6509 " 1}»éur$1irﬁﬁggl\i/en 20-25min
Seened Vé[g}‘gét"jr']j:ks 6509 1 lusikatéis &li 12-15min
e | Vige i | 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 2kuni6 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 o 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 600 g 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(%8%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 |6igatud| 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

Toop KoGus Ou KOPSETUSAEG
Ratatouille Kulmutatud 7509 Puudub 20-22 minut
Pannil praetud kalaja| - giimytatud 7509 Puudub 20-22 minut
Pasta carbonara Ktlmutatud 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.
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Kui puistate need kuivalt otse pannile, lennutab kuuma 6hu stisteem neid lihtsalt
seadmes ringi.

Pange tahele, et tugevate varvidega tirdid voivad labidat ja seadme osi méarida. See
on normaalne.

Parimate tulemuste saamiseks kasutage purustatud kiuslaugu asemel hakitud
kuuslauku, et see ei kleepuks labida kiilge.

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

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 koogiviljad vaiksemateks tiikkideks, et need korralikult labi kiipseksid.
Kéesolev seade ei sobi korge vedelikusisaldusega retseptide (nt supid, kastmed)
valmistamiseks.

Lihtne puhastada

Seadme puhastamine

Laske seadmel enne selle puhastamist taielikult jahtuda.

Avage kaas - Joon 1 - ja tdstke kaane eemaldamiseks kdepidet iles. - Joon 2
Tostke kaepidet horisontaalsesse asendisse, kuni kuulete selle lukustumist
kinnitavat klopsatust. - Joon 3

Votke kiipsetuspann vélja.

Segamislabida eemaldamiseks tostke lukustushooba Ulespoole. - Joon 4a
Eemaldage filter seda Ulemisest darest tommates — Joon 3 - ja peske see
puhtaks.

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

Puhastage seadme alust niiske lapi ja pesuvahendiga.

Enne seadme uuesti kokkupanemist loputage ja kuivatage koik osad
hoolikalt.

Kui toit jaab voi korbeb panni voi labida kiilge, leotage neid enne pesemist
soojas vees.

Seadmel on mittenakkuv kiipsetuspann. Pikemaajalisel kasutamisel ilmneda
voivad kriimustused ja pruunistumine on ohutud ja tavapérased ega pohjusta
mingeid probleeme.

Garanteerime, et mittenakkuv kate vastab toiduainetega kokkupuutuvaid
materjale kdsitlevatele maarustele.

Keskkonnakaitse eelkéige!

Taimeri aku
Kéesolev seade kasutab no6ppatareid — L1154.

Aku vahetamiseks eemaldage juhtpaneel véikese lamedaotsalise kruvikeerajaga.
Kangutage juhtpaneel lahti, sisestades kruvikeeraja paneeli llaosas olevasse
pilusse. Eemaldage valge akupesa kaas ja vahetage aku vélja. -Joon 15 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 toédelda.
> Kui otsustate seadme vélja vahetada, eemaldage selle aku ja viige seade kohalikku
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majapidamisjaatmete kogumispunkti.

Arge kastke alust vette.

Arge kasutage
tugevatoimelisi ega
abrasiivseid
puhastusvahendeid ega
traatnuustikuid.

Eemaldatavat filtrit tuleb
regulaarselt puhastada.

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

PROBLEEM
Seade ei toota.

korralikult

PoHIUS
Seade ei ole vooluvorguga tihendatud.

LAHENDUS

Kontrollige, et seade on korrektselt
vooluvdrguga tihendatud.

Sees/valjas lUliti ei ole taielikult alla
vajutatud.

Vajutage sees/valjas llitit.

Vajutasite sees/valjas liilitit, kuid seade
ei hakka téole.

Sulgege kaas.

Mootor té6tab, kuid seade ei lahe
soojaks.

Votke Gihendust seadme
mudgipunktiga.

Labidas ei poorle.

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

Eemaldatav labidas ei seisa diges kohas
paigal.

Segamislabidas ei ole lukustatud.

Kontrollige, et lukustushoob on
téielikult alla vajutatud.

Toit ei kiipse tihtlaselt.

Labidas ei ole paigaldatud.

Paigaldage labidas.

Toit ei ole I6igatud vaiksemateks
tiikkideks.

Loigake toit tihesuurusteks tikkideks.

Toit ei ole |6igatud sama suurusega
tiikkideks.

Loigake toit tihesuurusteks tiikkideks.

Labidas on Gigesti paigaldatud, kuid ei
poorle.

Kontrollige, et labidas on alla vajutatud

ja see on kohale kiopsanud. 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 téielikult kuivad.

Peske kartuleid hoolikalt ja pika aja
viltel, et neist ileliigne tarklis
eemaldada, seejérel loputage ja
kuivatage need enne kiipsetamist.
Kartulid peavad olema taiesti kuivad.

Kartulikangid on liiga paksud.

Loigake kangid 6hemaks. Kangide
maksimaalsed moétmed véivad olla 13
x13mm.

Konkreetse koguse kartulite jaoks ei
ole piisavalt oli.

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

Filter on ummistunud.

Puhastage eemaldatav filter.

Krobekartulid lagunevad kiipsetamise
ajal koost.

Kasutatavad kartulid on vérsked ning
nende veesisaldus on kdrgem.

Vahendage kartulite kogust 800
grammini ja reguleerige kiipsetusaega.

Toit jaab kuipsetuspanni aare kiilge
kinni.

Kipsetuspann on liiga tais.

Jargige kuipsetustabelites esitatud
maksimaalseid lubatud koguseid.

Kipsetusvedelik on voolanud seadme
alusele.

Labidas ei ole korralikult paigutatud
voi labida tihend on vigane.

Veenduge, et labidas on Gigesti
paigutatud. Kui probleem piisib siis votke
tihendust seadme miiligipunktiga. Arge
kasutage ActiFry seadet suppide véi teiste
korge vedelikusisaldusega toitude
valmistamiseks.

Taimer ei toota.

Aku on tihi.

Vahetage aku vélja (vt Joon. 15).

Seade on ebatavaliselt larmakas.

Arvate, et mootor ei toota
korrektselt.

Votke Gihendust seadme
miitigipunktiga.

Labidas lopetab kiipsetamise ajal
téotamise.

Labidas ei ole 6igesti paigutatud.

Liikake pajakinda abil labidat alla-
poole, kuni see klopsatab kohale. Kui
see ei toota, votke Uihendust seadme
miitgipunktiga.
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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 buadas gali turéti didelés jtakos jy maistinei vertei, skoniui ir tekstarai.

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

Unikaliy sprendimy kiirimas

Tefal investuoja j mokslinius tyrimus, padedancius 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 aliejaus 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.
e [ 5 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.



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 naudojimg ruosiant maista. Gaminant, bulvés savybés gali keistis, priklausomai nuo jos
kilmés ir sezoniskumo.
Kurig rasj turééiau naudoti?
Paprastai siullome 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 Sviesos.
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 bulvy¢iy 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 storesnée
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.
ActiFFry® maksimalus rekomenduojamas bulvyéiy storis yra 13 mm x 13 mm, ilgis - 9 cm.

Sveikatos labui iSbandykite skirtingas aliejaus rasis

Galite naudoti savo pasirinkta aliejaus rasj: 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 + ActifF-ry° pagruzdinkite skanesnes ir sveikesnes
bulvytes, kaip jums ir patinka!
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Aprasas

Nuimamas valdymo skydelés (tik prieigai prie

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

2. Dangtis 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) 16. Laikmacio nustatymo mygtukas

7. Nuimamas maisiklis 17.

8.  Nuimamas tefloninis indas baterijos)

9.  Indo rankenos nuémimo mygtukas

Trumpas vartotojo vadovas

Pries naudojant pirma karta

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

« Nuimkite matavimo Sauksta.

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

o I3imkite inda (3 pav.).

e Norédami nuimti maisiklj, pakelkite ant jo esancig Sviesiai 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 $luoste ir plovimo skysciu.

o Prie$ sudédami dalis atgal, atsargiai jas nuplaukite ir i3dziovinkite.

« 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 bulvytes, e
nevirsykite ant maisiklio
nurodyto maksimalaus o
lygmens (fig. 6).
Gruzdindami, inde
nepalikite matavimo
Sauksto.

55-57 lenteles)

lenteles). (1 Saukstas aliejaus = 14 ml aliejaus)
Atrakine rankena, sustumkite ja iki galo (8 pav.).
Uzdékite dangtj (9 pav.).

Gruzdmlmas
o Sis prietai p
padazams ir pan.).

« Draudziama jjungti tuscia gruzdintuve.
. Neperplldyklte gruzdintuvés. Niekada nevir$ykite nurodyto kiekio ar
laus maisto lyg zymes (tailk tik bulvytéms).

kuriuose daug skyscio (pvz., sriuboms,

Pasaline visus lipdukus,
iSimkite viska i$ pakuotés.

Gruzdintuvés pagrinda
draudziama nardinti
vandenij.

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

Maisto paruosimas

|déje maista j inda, tolygiai jj paskirstykite. Nevirdykite maksimalaus kiekio (zr.

Saukstu uzpyle aliejy ant maisto (7 pav.), tolygiai ji paskirstykite (zr. 55-57



Nustatyklte gruzdinimo laika

Norédami nustatyti laika, paspauskite laikmadio nustatymo mygtuka.
Laikykite nuspaude mygtuka, kol ant ekrano pasirodys norimas laikas (10

pav.) (zr. 55-57 lenteles).

e Atleiskite mygtuka. Pasirinktas laikas (minutémis) pasirodo ekrane ir

pradedamas laiko skaiciavimas atgal.

e Suklyde ar norédami istrinti pasirinktg laika, laikykite mygtuka nuspaude 2

sekundes ir nustatykite laika i$ naujo.

Nuémus dangtj,
prietaisas iSsijungia.

e Baigus gruzdinti,

supypsi laikmatis.
paspauskite laikmacio nustatymo mygtuka (12 pav.).

e Paspaude jjungimo / isjungimo mygtuka, i$jungsite prietaisg (13 pav.).

o Kelkite rankeng, kol isgirsite uzsifiksavimo garsg, tuomet nuimkite dangtj (14

pav.).
e 3 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

BUKITE ATSARGUS:
laikmatis suskamba
pasibaigus
gruzdinimui, taciau
neisjungia pacios
gruzdintuves.

Gruzdinimo pradzia

e Paspaudus jjungimo / i$jungimo mygtuka, prietaisas pradeda veikti dél karsto
oro cirkuliacijos viduje (11 pav.). Maisiklis |étai sukasi pagal laikrodzio rodykle.

Maisto iSémimas
Norédami sustabdyti pypséjima,

Norédami iSvengti
nudegimy, nelieskite

dangcio ar kitos vietos,

isskyrus,Cool touch”
zona.

Piper” bulves.
Bulves
Tipas Kiexis ALEJUS GRUZDINIMO LAIKAS
Standartinio storio Sviezios 1000 g 1 Saukstas aliejaus 40 - 45 min
bulvytés Sviezios 750 g* 3/4 3auksto aliejaus 35-37min
10mmx 110 mm, Sviezios 500 g* 1/2 3auksto aliejaus 28-30 min
iki 9 cm ilgio. T . PR -
Sviezios 2509 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 8aukstas aliejaus 40 - 42 min
bulves Saldytos 7509 Né vienas 30-32min
Saldytos - 7509
tinkamos tik stori Né vienas 35-40 min
gruzdinimui 13mmx 13mm
) Sa]dytos - 7509
Bulvytés gruzcailggz;ci)ss 2ar| gtandartinés Neé 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.
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Tipas

Kiekis

ALEJUS

Kitos darzoves

GRUZDINIMO LAIKAS

- Sviezios, supjaustytos 1 saukstas 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 ALiEJUS GRUZDINIMO LAIKAS
Sviezi 7509 Né vienas 18-20 min
Vistienos gabaliukai Saldyti 750 g Né vienas 18-20 min
Saldyti 12 gabaliuky Né vienas 12-15min
Vistos kul3elés Sviezios 4-6 Né vienas 30-32min
Vistos $launelés Sviezios 2 Né vienas 30-35min
Vistos kratinélé (file) Sviezios 6 (apie 750 g) Né vienas 10-15 min
Kiniski blyneliai su Sviezios 4 -8 mazi 1 3aukstas aliejaus 10-12 min
darzovémis )
Erienos gabaliukai 25 Csr}’]iiié m) 2az6 Né vienas 20 - 25 min*
Kiaulienos gabaliukai| Sviezi (2,5 cm) 2az3 Neé vienas 18- 23 min*
Kiaulienos file Svieia 26 ploni 1 aukétas aliejaus 12-15 min
gabaliukai )
Desrelés Sviezia 4-8 (perdurtos) Né vienas 10-12min
Sviezias
Cili trogkinys (is jfaugie)nos 5009 1 Saukstas aliejaus 30-40 min
arso,
Sviezias
(uodeginé arba
: : ; autienos . .
Jautienos didkepsnis Jnugariné 600 g Né vienas 8- 10 min
supjaustytaj 1 cm
storio juosteles)
Mésos kukuliai Sviezi 12vnt. Né vienas 18-20 min

* jpuséjus gruzdinimui, apverskite.
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Zuvis, kiaukutiniai gyvinai

Tipas Kiekis AviEJUS GRUZDINIMO LAIKAS
Dzidr uose apvoliotos didelés - X
krevetes Zosnakiniame padaze Saldytos 18 vnt. (280 ) 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 Saukstas aliejaus + 1 saukstai CEmi
! griezinéliais 500g (5 bananai) cukraus 4-6min
Bananai
Suv}'"'g‘m‘ alavo 2 bananai Né vienas 20-25min
Vyznios Sveikos kitooog | Sauldtasalicaus + 1-25aukStai| 93 15 min
Jeigu dideli,
Braskes ke'(s\bji%?a‘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::\gaeklsfggaaizuws 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.
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* Labai spalvoti prieskoniai gali Siek tiek nudazyti maisiklj ir gruzdintuvés dalis. Tai
normalu.

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

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

* Jeigu gaminate mésos ir paukstienos patiekalus, sustabdykite prietaisa, karta 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.).

e I3imkite inda.

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

e Paimdami uz virsaus (3 pav.) nuimkite filtrg ir jj iSplaukite.

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

* Nuvalykite prietaiso pagrinda drégna $luoste 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.

e 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
esancig anga. Nuéme balta baterijos dangtelj, pakeiskite baterija (15 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.

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
jjungtas j elektros lizda.

Jiungimo / isjungimo 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 bulvyteés.

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 baterij (zr. 15 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@FaUL 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 iekdpusé, pateicoties

patentétajam tehnologijam: maisama lapstina, kas saudzigi sajauc partiku un vienmeérigi 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.
60 Tie ir praktiski un saglaba produkta sastava ipasibas un garsu.



Labakajiem rezultatiem ar ActiFry’ jesakam ievérot musu
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 $kéliSu 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 kraukdkiga vai miksta. Jo planaka skélite, jo kraukskigaka un otradi -
biezakas skélites ir mikstakas iekSpusé. Varat griezt kélites $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 ACtiF-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...

« 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.

2. 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. Vaks 10. Pannas rokturis

3.  Bulta vaka nonem3anai 11. Pamatne

4. Meérkarote (14 ml) 12. Nonemanms filtrs

5.  Blokéjosa/atbrivojosa lapstinas svira 13. Vaka atvérsanas pogas

6.  Maksimala produkta limena atzimes (tikai 14. Digitalais taimeris
kartupelu $kélitem) 15. leslégsanas/izslégsanas slédzis

7.  Nonemama maisosa lapstina 16. Taimera iestatisanas poga

8.  Nonemama panna ar pretpiedeguma 17. Nonemams vadibas panelis (tikai bateriju
parklajumu nodalijuma piek|uvei)

Iss pamacibas ievads

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.

Lai nonemtu lapstinu, paceliet gaisi peléko bloké&joso 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.

e 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 blok&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.

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
mindtes vai vairak.

Ediena gatavosana

Gatavojot kartupelu o lelieciet édienu panna, to vienmérigi izklajot un ievérojot maksimalo

skelites, nekad
neparsniedziet
maksimalo limeni, kas
noradits uz lapstinas fig.

daudzumu (skatiet cep3anas tabulas no 63. Lidz 65. Ipp).
Pievienojiet édienam ellu ar karoti - fig. 7, to vienmérigi izklajot (skatiet
cepsanas tabulas no 63. lidz 65. Ipp). (1 karote ellas = 14 ml ellas)

6. Neatstajiet mérkaroti  © Atbrivojiet rokturi un ielokiet to pilniba ta korpusa- fig. 8.

panna, kamér taja tiek  * Aizveriet vaku - fig. 9.
gatavots édiens.

Pagatavosana

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

* Nekad neieslédziet ierici, ja panna ir tuksa.

« Neparpildiet pannu, neparsniedziet noraditos daudzumus vai maksimalo
produkta limena atzimi (tikai kartupelu skélitem).



Gatavosanas laika iestatiSana
* Nospiediet taimera iestatijumu pogu, lai iestatitu laiku. Turiet pogu nospiestu, UZMANIETIES: taimeris

lidz displeja paradas nepieciesamais laiks - fig. 10 (skatiet tabulas no 63.1idz  signalizé par
gatavosanas beigam,
neatslédz cepsanas
ierici.

Tagad atbrivojiet. Paradas atlasitais laiks (minatés) un sakas laika atskaite.
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 ieslegsanas/izslégsanas slédzi, sakas gatavosana, izmantojot karsta

aptur darbibu. gaisa cirkulaciju cep3anas kamera- fig.11. Lapstina Iéni griezas
pulkstenraditaja virziena.

Ediena iznemsana

e Kad gatavosana pabeigta, sak pikstét taimeris. Lai apturétu pikstienu signalus, Lai novérstu

nospiediet taimera iestatijumu poga - fig.12. apdggumg ri.sku,_
* Nospiediet ieslégsanas/izslégsanas slédzi, lai apturétu ierici - fig. 13 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
14, 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 Daupzums EvLL GATAVOSANAS LAIKS
Sl " Svaigi 1000 g* 1 karote ellas 40 - 45 min
keliou standarta Svaigi 750 9% /4 Karote elfas 35-37min
10mmx 10 mm Svaigi 500 g* 1/2 karote ellas 28-30 min
garuma lidz 9 cm. = .
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 — - -
’ ’ Sasaldéti 7509 Nelieto 30-32min
Sasaldéti — 7850 9
ieméroti tikai ezl Nelieto 35-40 min

Zilajai cepanai | 13mmx 13mm

. 7509
Kal Sasaldéti -
Kartupeugk@lites | Sicmerotap |,  Standarta Nelieto 30-32min
}\)/irzienu vai |10mmx10mm
3 virzienu

gatavosana plitij [ 500 -

i gAme:
dziajal 'c'g'gég?fmgi) rikanu gaume Nelieto 25-27 min
’ ‘| 8mmx8mm

* Nemizotu kartupelu svars.

63



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 4 150 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)
q ; 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 dalgji 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
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 cepta zivs un i . .
makaroni Sasaldéti 7509 Nelieto 20-22 min
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.
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Ladzu, ievérojiet, ka izteikti krasotas garsvielas var mazliet iekrasot lapstinu un
ierices dalas. Tas ir normali.

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

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 cep3anas
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.

Si ierice nav paredzéta receptém ar augstu kidruma sastavu (pieméram,
zupas, mérces...).

Erta tiriSana

lerices tiriSana

Pirms tirisanas |aujiet tai atdzist pilniba.

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

Paceliet rokturi horizontala pozicija, lidz atskan “klikskis’, noslédzoties - fig. 3.
Iznemiet pannu.

Lai nonemtu maisoso lapstinu, paceliet bloké&joso sviru - fig. 4a.

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

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

Notiriet ierices pamatni ar mitru dranu un mazgasanas skidumu.

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

Ja édiens iesprast vai pielip pie pannas vai lapstinas, pirms tirisanas atstajiet to
mércéties silta adent.

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

®
>
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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. 15. 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.
Jisu ierice satur vértigus materialus, kurus var parstradat.
Ja vélaties nomainit ierici, iznemiet bateriju un atstajiet ierici vietéja pilsétas

atkritumu savaksanas punkta.

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
Parbaudiet, vai ierice ir pareizi pieslégta.

umI

leslégianas/izslégsanas slédzis nav
pilniba nospiests.

Nospiediet ieslég3anas/izslégsanas
sledzi.

Jas 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 nevienmérigi.

Lapstina nav uzstadita.

Nostipriniet lapstinu.

Ediens nav sagriezts vienada izméra
gabalos.

Sagrieziet édienu viena izméra.

Kartupelu 3kélites nav sagrieztas vienadal
izméra gabalos.

Sagrieziet skélites viena izméra.

Lapstina uzstadita pareizi, tacu
negriezas.

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

Kartupelu 3kélites nav pietiekami
kraukskigas.

Izmantota nepiemérota kartupelu
pasuga.

Izvélieties kartupelu pasugu, kas ieteikta
3kelitém.

Kartupeli nav pietiekami nomazgati
un/vai nav pilniba nosusinati.

ligu laiku mazgajiet kartupelus, lai
nonemtu cietes paliekas, tad nozavéj
un nosusiniet pirms cep3anas. Tiem
jabut pilnigi sausiem.

Parak biezas skéles.

Sagrieziet planakas skélites. Maksimalie
Skeélisu izmériir 13 mm x 13 mm.

Sim 3kelisu daudzumam nepietiek ellas

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

Filtrs ir nosprostots.

Iztiriet nonemamo filtru.

Skélites cep3anas laika l0st.

Izmantotie kartupeli ir nesen novakti,
tapéc satur daudz tdens.

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 saturosu édienu
gatavosanai.

Taimeris nedarbojas.

Baterija ir iztukSota.

Nomainiet bateriju (skatiet fig. 15).

lerice ir neparasti troksnaina.

Jums ir aizdomas, ka motors nedarbojas
pareizi.

Sazinieties ar savu tirdzniecibas punktu.

Lapstina cep3anas laika apstajas.

Lapstina 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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