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Tefal
Gurmanska vyziva
Jedinecna feseni pro vas

Tefal investuje do vyzkumu pro vytvoreni piistrojl s jedinecnymi vyzivovymi vysledky, které jsou potvrzeny
védeckymi studiemi.

Vitejte ve svété ACTIERY ESsENTaL |

Pripravte si pravé gurmanské hranolky po svém

Diky patentované technologii jsou hranolky kfupavé a lahodné: zakladem je michaci lopatka, kterd delikatné
rozdéluje olej a kmitajici horky vzduch. Zvolte suroviny, olej, kofeni, bylinky, aromata... ACTIFRY ESSENTAL se hostard
o zbytek.

Pouze 3 %*tuk: 1 IZice oleje staci!
S jednou [Zici oleje dle vaseho vybéru miizete pripravit az 1 kg opravdovych hranolek. Diky odmérce dodavané s
pfistrojem mUzete pouzivat pfesné mnozstvi.
* 1 kg Cerstvych hranolek, fez 10x10 mm, peceni na -55% ztrdty hmotnosti s 1,4 cl oleje.
Hranolky a jesté mnohem vice!
ACTIFRY ESsENTAL y3m umozniuje pripravit celou fadu recept.
Kromé hranolek a americkych brambor si mlzete denné pfipravovat grilovanou zeleninu, jemné a stavnaté, na
kousky nakrajené maso, kiupavé krevety, ovoce...
ACTIFRY EssENMAL - ckydle pripravi i zmrazené vyrobky, které jsou vybornou alternativou cerstvych potravin.
Jsou praktické, uchovavaji vyzivovou hodnotu a chut potravin.

Jesté vice receptii na nasich webovych strankach: www.tefal.co.uk
a v aplikaci pro mobilni telefony "Mon ActiFry" (ke stazeni zdarma).

Dulezité doporuceni

Vareni
Nikdy nenechavejte pfistroj fungovat bez odnimatelné nadoby.
Nadobu nepfetéZujte, dodrzujte doporuc¢ené mnozstvi.
Podivejte se do knizky s bezpecnostnimi doporucenimi.

Popis

1. Oblast uchopeni vika 7.  Odnimatelnd nddoba

2. Viko (podle modelu) 8.  Kovova ucha nadoby

3.  Odmérka 9.  Podstavec

4.  Tlacitko pro zablokovani /odblokovéni lopatky 10. Odnimatelny filtr
(svétle sedé barvy) 11.  Zahiivani

5. Maximalni Uroven naplnénf 12. Spina¢ ON/OFF (| = ON, O = OFF)
(pro tekuté recepty) 13. Zaviraci otvor

6.  Odnimateln& michaci lopatka



Rychla priprava

Pred prvnim pouzitim

Zvednéte poklicku - fig.1.

Qdstrante polystyrénovou zardzku a odmeérku.
Nadobu opatrné vyndejte za ucha umisténda na kazdé strané - fig.2.

Vyndejte lopatku stisknutim tla¢itka pro odblokovanf

- fig.3 - 4a.

Viechny vyjimatelné dily Ize myt v myé¢ce - fig.5, nebo je mozné je umyt
neabrazivni hubkou a pffpravkem na nadobi.

Vycistéte podstavec pfistroje navih¢enou hubkou a pfipravkem na nadobi.
Opatrné osuste a poté vratte na misto.

Umistéte lopatku zpét tak, abyste slyseli zaklapnuti "KLIK" - fig.4b.

PFi prvnim pouziti maze byt citit lehky, ale neskodny zdpach. Tento jev nemajici
zadny vliv na pfistroj velmi brzy zmizi.

U tekutych recepti nikdy -

nepiekracujte maximalni
urover uvedenou na
odnimatelné lopatce -
fig.7.

Nenechavejte odmérku v
nadobé.

Lehké vareni

Zahajeni vareni

Odstrarite vSechny
samolepky a prvky
obalu. Nikdy pfistroj
nenamacejte.

P¥i vyndavani nadoby se
vyhnéte kontaktu se
zahf¥ivacim zafizenim -
fig.12.

Pro spravné spusténi
pfistroje vam
doporuéujeme poprvé
vafit 1/2 litru vody

po dobu 30 minut.. Jiz od
druhého vareni vas
ActiFry zcela uspokoji.

Priprava potravin

Potraviny dejte do nddoby a dodrzujte mnozstvi uvedené v tabulce casovych

Udajl na str. 6 a v receptech.
Pridejte tuk - fig.8 (viz tabulka peceni str. 6).
Priklopte viko - fig.9.

Stisknéte tlacitko ON / OFF (|/O), vafeni za¢ne diky obéhu teplého vzduchu ve Jakmile sundéte

vaficim obvodu - fig.10a.

Chcete-li se vyhnout
popaleni, nedotykejte se
vika mimo oblast uchopu
a pouzivejte

ochranné chiiapky pro
odstranéni nadoby z
podstavce. Nedotykejte se
ani zahtivaciho zafizeni.
Nechte 30 minut
vychladnout.

PFi vyndavani nadoby se
vyhnéte kontaktu se
zahtivacim zafizenim -
fig.12.

Jakmile dovafite, stisknéte tlacitko On / Off (|/O) -
fig.10b a sundejte viko - fig.11. Pfi nékterych
typech vafeni mize pfi sundéani vika dojit k
vypusténi pary. Viko sundavejte opatrné.

Vezméte si kuchyniské chiapky a sundejte nadobu z
podstavce pomoci kovovych uch - fig.12 a
okamzité podavejte.

pokli¢ku, pFistroj
se automaticky vypne.

Vyndejte potraviny



Doba vareni

Uvedené doby vafeni jsou pouze orientacni, mohou se lisit v zavislosti na tom, zda je jidlo sezénnf, jakou ma velikost,
jak chutna a jaké elektrické napéti je pouzito. Mnozstvi uvedeného oleje miize byt nav§seno v souladu s vasimi
chutémi a potfebami. Pokud mate radéji hranolky jesté kiupavéjsi, vaite je o nékolik minut déle.

Brambory
DRUH MNOZSTVI OLEJ DOBA VARENI
coandardnt velik Cerstvé 1000 g 1 Izice oleje 40 - 45 min
tandardni velikost Cerstve 500g 172 lrice oleje 2830 min
hranolkd
Mrazené 7509 bez 30-32min
Brambory Mrazené 7509 bez 14 -16 min

Jina zelenina

MNoOZSTVI DOBA VAREN[
Cukety Cerstvé na platky 7509 1 IZice oleje + 150 ml studené vody 25-35min
| Papriky [ Cerstvd na platky 6509 | 7lzice oleje + 150 mI studené vody | 20-25min |

Maso - drubez

Abyste jidlu pfidali extra chut, smichejte kofeni v oleji (paprika, kari, provensalské kofeni, tymidn, bobkovy list...).

DRUH MNoZsTVi OLEJ DOBA VAREN{
Kufeci nugety Cerstvé 7509 bez 18-20 min
Kureci palicky Cerstvé 4-6 bez 30-32min
. = ( 6 kusGi bilého masa z kurecich ‘
Kureci prsa Cerstvé prsou (kolem 7509) bez 10- 15 min
Vepiové kotlety Cerstvé 2-4 1 lzice oleje 15-18 min
Parky Cerstvé 4 - 8 (nozicky) bez 10- 12 min
Ryby - moiské plody
DRUH MNoOZsTVi OLEJ DOBA VARENI
Smazené kalamary Mrazené 3009 bez 12-14 min
[ Krevety [ Vafené [ 4009 [ bez [ 10-12min |
Dezerty
DRUH MNoOZsTVi OLEJ DOBA VAREN{
Banany na platky 500 g (5 banana) 1 IZice oleje + 1 Izice hnédého cukru 4-6min
Jablka | rozkrojené na pul 3 1 IZice oleje + 2 Izice cukru 10-12 min
Mrazené pokrmy
DRUH MNOZSTVi OLE) DOBA VAREN{
Ratatouille Mrazené 7509 bez 20- 25 min
Smazend panev,Mountain” Mrazené 7509 bez 20- 25 min
Chili con Carne Mrazené 7509 bez 12-15min




Snadna udrzba
Cisténi pristroje
+  Pred ¢isténim nechte zcela vychladnout. Pristroj nikdy

Zvednéte viko - fig.1. neponaiejte.

Vyndejte vyjimatelny filtr a vycistéte ho. Nepouzivejte agresivni

Vechny vyjimatelné dily Ize myt v mycce - fig.5, nebo je moiné je umyt pebo abrazivni ¢istici

neabrazivni hubkou a pfipravkem na nadobi. prostiedky.

Vycistéte télo pristroje navih¢enou hubkou a pfipravkem na nadobi.

Opatrné osuste a poté vratte na misto. Vyjimatelny filtr je tieba
Pristroj je vybaven odnimatelnou nadobou: zahnédnuti a poskrabani, které se pravidelné éistit a vratit
mUze objevit po dlouhodobém pouzivani nepredstavuje zédny problém. ho na misto.

Zaru¢ujeme, ze nadoba spliuje VSECHNY PREDPISY tykajici se materiald, které

prichazeji do kontaktu s potravinami. Pro uchovani kvality jidla

Nikdy nevkladejte nddobi do skviry na viku - fig.6. po delsi dobu

Behem cisténi se do drazky u vika nesmf dostat tekutina - fig.6. nepouzivejte zadné
kovové nacini.



Nékolik tipa v pripadé problémdi...

PROBLEMY

Pfistroj nefunguje.

PRICINY

Pfistroj nenf spravné zapojen do
elektrické sité.

RESENI

Zkontrolujte, zda je pristroj spravné zapojen do
elektrické sité.

Nestiskli jste spina¢ ON/OFF (|/O).

Stisknéte spina¢ ON/OFF (|/O).

Stiskli jste spina¢ ON/OFF (|/0),
ale zafizeni nefunguje.

Zaviete viko a zkontrolujte, zda je ve spravné
poloze.

Motory jsou spusténé, ale pfistroj se
nezahriva.

Vezméte pristroj do schvéleného servisniho
stfediska.

Michaci lopatka se neotdci spravné.

Zkontrolujte, zda je spravné umisténa, jinak
vezméte pfistroj do schvéleného servisniho
stfediska.

Lopatka neztistava na
spravném miste.

Michaci lopatka nenf zajisténa.

Pro spravné nasazent lopatky umistéte lopatku
do stfedu nadoby a poté ji zatlacte.

Jidlo neni rovnomérné uvarené.

Nepouzili jste michaci lopatku.

Dejte ji na misto.

Potravina neni nakrajend stejnym
zplsobem.

Nakréjejte viechny potraviny na stejnou
velikost.

Hranolky nejsou nakréjené stejnym
zpUsobem.

Nakrajejte hranolky na stejnou velikost.

Michaci lopatka je ve spravné poloze,
ale neotéci se.

Vezméte piistroj do schvéleného servisniho
stfediska.

Hranolky nejsou dostate¢né
kfupavé.

Nepouzivate specidlni brambory na
hranolky.

Pouzijte specialni brambory na hranolky.

Brambory nebyly
dostatecné vyprany a ususeny.

Pred vafenim brambory peclivé
vyperte, proplachnéte a osuste.

Hranolky jsou pflis Siroké.

Nakrdjejte je na tenci.

Nedostatek oleje.

Zvyste mnozstvi oleje (viz,Tabulka s pokyny k
vafeni”)

Filtr je zablokovany.

Vycistéte filtr.

Hranolky se pfi vafeni polamaly.

Pouzili jste nové brambory.

Snizte mnozstvi brambor na 750 g a
prizplsobte dobu vafeni.

Potraviny zlistavajf na okraji
talife.

Tacek je preplnény.

Dodrzujte mnozstvi uvedend v tabulce s
pokyny k vareni.
Snizte mnozstvi jidla.

Tekutina z vafent se dostala do
podstavce spotfebice.

Maximalni Groven prekrocena.

Wlijte z pifstroje vodu a dbejte maximalni
Urovné zobrazené na lopatce.

Pokud problém pretrvavd, vezméte pristroj do
schvéleného servisniho strediska.

Pristroj vydéva
nadmérné mnozstvi hluku.

Méte podezfeni, Ze motory
pifistroje nepracuji spravne.

Vezméte piistroj do schvéleného servisniho
strediska.




Recepty

Pravé hranolky

PRO 4 OSOBY
PRIPRAVA 15 min - TEPELNA UPRAVA 40 min

1 kg brambor (oloupanych a omytych)
18 olivového oleje, stl

1 Nakrajejte brambory na hranolky dle libosti: fez 8 x 8 mm, 10 x 10 mm nebo 13 x 13 mm. Nakrajené hranolky
dobre oplachnéte, nechte je okapat a peclivé je osuste.

2 Vlozte hranolky do ActiFry®. Hranolky rovnomérné polijte olejem.

3 Nechte smazit 40 az 45 min podle tloustky hranolk.

Krati filé se 3 paprikami

PRO 4 OSOBY
PRIPRAVA 15 min - TEPELNA UPRAVA 25 min

600 g krutich prsou nakrajenych na prouzky (o velikosti 1 x 3 cm)
3 papriky bez seminek (1 cervend, 1 zeleng, 1 zluta)

1 cibule nakrajena na platky

2 strouzky nastrouhaného cesneku

28 olivového oleje

V2 sklenice bilého portského vina

%283 octa z jablecného mostu

10 cl vody

sul, pep¥

1 Nakrajejte papriky na kosoctverce o délce hrany 2 cm. Viozte je s cibuli do ActiFry®, pfidejte olivovy olej a nechte
10 az 15 min smazit.

2 Pridejte ocet a nechte smazit 5 min. Ochutte

3 Kzeleniné pridejte prouzky kritiho masa, bilé portské vino, vodu, ocet z jable¢ného mostu a nechte smazit 10 az
15 min.

Provensalské krevety “gambas”

PRO 4 OSOBY
PRIPRAVA 20 min - TEPELNA UPRAVA 12 min

800 g krevet “gambas”

1 cibule nakrajena na platky

5 nastrouhanych strouzki éesneku,
Y2 svazku nasekané petrzele

38 olivového oleje

1 citron

sal, pep¥

1 Omyjte krevety "gambas” studenou vodou a osuste je. Na talifi pokryjte krevety ¢esnekem, cibuli, petrzeli a polijte
olivovym olejem. Nechte marinovat 15 min.

2 Nechte krevety "gambas” s marinddou smazit po dobu 12 az 15 min. Az budou mit péknou oranzovou barvu,
osolte je a opepfete.

3 Podavejte se ¢tvrtkami citronu.



10

Stredomoiské zeleninové “sauté”

PRO 4 OSOBY
PRIPRAVA 10 min - TEPELNA UPRAVA 25 min

1 tykev (200 g)

150 g cerstvych hub

1lilek

1 éervena paprika

1 zelena paprika

10 cl bilého vina

29 strouhaného cesneku

petrzel (nékolik snitek)

28, olivového oleje, sil, pepf

1 Nakrdjejte tykve a lilky na kostky. Nakréjejte zampiony na platky. Nakrajejte papriky na tenké prouzky.

2 Vlozte lilky, tykve, papriky a zampiony do ActiFry®. Nalijte olej a nechte smazit po dobu 15 min.
3 Rozdrtte ¢esnek a petrzel. Pridejte je spolecné s bilym vinem. Ochutte a nechte jesté 10 az 15 min.

Bananové miniomelety

PRO 4 OSOBY
PRIPRAVA 30 min - TEPELNA UPRAVA 10 min

4 ne pfilis zralé banany

20 g kakaa “grué”

8 platki tésta “feuilles de brick”
1 vejce

omacka:
50 g cokolady s obsahem kakaa 70 %
3 cl mléka

1 Nakrajejte banany na kolecka o tloustce 1 cm. Rozdélte tésto feuilles de brick” na 4 dily.

2 Dejte spetku,grué” do stiedu platu tésta. Umistéte kolecko bananu. Uzaviete pfehnutim dvou protilehlych stran
a poté dvou druhych stran a potrete rozslehanym vejcem. Umistéte omelety do ActiFry® a nechte smazit 10 min.

3 Mezitim ohfejte mléko. Nalijte ho na cokolddu a mixujte, abyste ziskali homogenni omacku. Misto bandnt mizete
pouzit kiwi, hrusky, ananas, jahody...
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Tefal
Pyszne i zdrowe
Aby dostarczy¢ Panstwu wyjatkowe rozwigzania

Tefal inwestuje w procesy badawcze, aby stworzy¢ urzadzenia o wyjatkowych wiasciwosciach
wspomagajacych zdrowe odzywianie, ktdre sg potwierdzane przez badania naukowe.

Witajcie w Swiecie ESSENTIAL |
Przyrzadzaj przepyszne frytki - tak, jak lubisz!

Frytkiz ACTIERY ESSENTAL 53 pyszne — majq chrupigca skorke z zewnatrz, a wewnatrz sa miekkie i delikatne — dzieki
opatentowanej technologii: mieszadtu, ktére delikatnie miesza potrawe i rowno rozprowadza olej, a takze
wyjatkowemu systemowi ogrzewajagcemu za pomoca cieptego powietrza. Wybierz swoje sktadniki, olej, przyprawy
iziofa..a ESSENTAL Zajmie sie calg reszta.

Tylko 3 %* tluszczu: 1 tyzeczka oleju wystarczy!
Jedna tyzka oleju jaki wybierzesz umozliwi Ci wykonanie 1 kg prawdziwych frytek. Dzieki tyzce z miarka znajdujacej
sie w zestawie z urzadzeniem uzywaj tylko niezbednej ilosci.
* 1 kg Swiezych frytek, grubosci 10x10 mm, smazenie o -55% utraty wagi przy uzyciu 14 ml oleju.
Frytki i nie tylko!
ESSENTAL ymozliwia Ci na przygotowywanie ogromnej ilosci réznych dan.
Poza frytkami i ziemniakami mozesz urozmaica¢ swojg codzienne potrawy przy uzyciu patelni chrupigcych
warzyw, plasterkami delikatnych i soczystych mies, chrupigcymi krewetkami, owocami..
ACTIFRY ESBNMAL nozwala na przyrzadzanie réwniez produktow mrozonych, ktére sa alternatywa dla
swiezych produktéw. S one praktyczne, zachowuja wiasciwosci odzywcze oraz smak potraw.

I Wiecej przepisow na naszej stronie internetowej: www.tefal.pl

Wazne zalecenia

Smazenie
Nigdy nie uzywac urzadzenia bez misy.
Nie przecigzaj naczynia i przestrzegaj zalecanych ilosci.
Zapoznaj sig z ksigzeczka z instrukcja bezpieczeristwa.

Opis

1. Uchwyt pokrywy 6. Zdejmowane miszadto

2. Pokrywa (w zaleznosci od modelu) 7.  Wyjmowana misa

3.  tyzkadozujaca 8.  Metalowe uchwyty misy

4.  Przycisk blokowania / odblokowania mieszadta 9. Podstawa
(w jasnoszarym kolorze) 10.  Wyjmowany filtr

5. Maksymalny poziom napetniania (dotyczy 11. Blok grzewczy
przepisow z wykorzystaniem ptynnych 12. Przycisk ON / OFF (| = ON, O = OFF)
skfadnikdw) 13. Zamkniecie



Szybkie przygotowanie

Przed pierwszym uzyciem

Podnies pokrywe - fig.1. Usun wszelkie naklejki i

Zdejmij polistyrenowq podktadke oraz tyzke dozujaca. elenjnenty plastikowe i ) q
Ostroznie wyjmij mise za pomocg uchwytdéw znajdujacych sie z kazdej strony = papierowe z opakowania.

fig.2. Nigdy nie umieszczaj

urzadzenia w wodzie.
Podczas zdejmowania
naczynia unikaj kontaktu

Wyjmij mieszadto naciskajac przycisk odblokowania - fig.3 - 4a.

Wszystkie zdejmowane czesci mozna my¢ w zmywarce - fig.5 lub moga by¢
czyszczone przy uzyciu delikatnej gabki i ptynu do mycia naczyn. zblokiem grzewczym -
Oczys¢ podstawe urzadzenia wilgotng gabka i ptynem do mycia naczyn. fig.12. Przed pierwszym
Wysusz dokladnie przed ponownym umieszczeniem wszystkich elementéw na  uzyciu zaleca sie

miejscu. wyptukaé, urzadzenie z
Natéz ponownie mieszadto i dociénij, aby ustysze¢ "KLIKNIECIE" - fig.4b. uzyciem ¥; litra wody,
Podczas pierwszego uzycia, moze nastapi¢ uwolnienie sie zapachu, ktéry nie jest wlaczajac urzadzenie na
szkodliwy. Nie ma to wplywu na dziatanie urzadzenia i szybko znika. pot godz. Zaraz po
wyptukaniu ActiFry
powien by¢ w petni

gotowy do uzycia.

Przygotowanie potraw

W przepisach z « Umieé¢ sktadniki w misie i przestrzegaj czasu wskazanego w tabeli dot. czasu
wykorz.ys‘tamem przygotowania, str.14 i przepisie.
sktadnikéw ptynnych + Dodaj tluszcz - fig.8 (patrz tabela dot. przygotowania str. 14).

nigdy nie przekraczaj ) T
maksymalnego poziomu Zamknij pokrywe - fig.1.

wskazanego na
mieszadle - fig.7.
Nie zostawiaj tyzki

dozujacej w srodku.

Delikatne smazenie

Rozpocznij smazenie

Nacisnij przycisk On / Off (|/O). Smazenie rozpoczyna sie dzieki cyrkulacji cieptego  Po otwarciu pokrywy
powietrza w komorze smazenia - fig.10a. urzadzenie zatrzymuje
si¢ automatycznie.

Wyjecie potraw

Aby uniknac oparzer nie - Kiedy smazenie jest zakoriczone naciénij na ON / OFF (|/O) - fig.10b i otworz
dotykaj pokrywy poza pokrywke - fig.11. Podczas niektérych rodzajéw smazenia moze
obszarem uchwytu wydobywac sie para przy podnoszeniu pokrywy- uno$ ja ostroznie.
przewidzianymdo tego celui . 7aj67 rekawice i zdejmij naczynie z podstawy urzadzenia za pomoca
uzywaj rekawic ochronnych w metalowych uchwytéw - fig.12. Danie jest gotowe do podania.

trakcie zdejmowania naczynia
z podstawy. Nie nalezy
dotyka¢ bloku grzewczego.
Odstaw urzadzenie do
ostygniecia na 30 minut.
Podczas zdejmowania
naczynia unikaj kontaktu z
blokiem grzewczym - fig.12
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Czas smazenia

Podane czasy gotowania majg charakter pogladowy. Mogg sie wahac zaleznie od tego, czy produkty uzywa sie we
wiaéciwym dla nich sezonie, zaleznie od ich wielkosci, smaku oraz uzywanego napiecia. Zalecang ilos¢ oleju mozna
zwiekszy¢ zaleznie od potrzeb i preferencji smakowych. Jezeli wolg Paristwo bardziej chrupiace frytki, prosze
przedtuzyc czas ich smazenia o kilka minut.

Ziemniaki
RoDZzAJ ILos¢ OLEJ CZAS GOTOWANIA
; rach Swieze 10009 1 tyzka oleju 40 - 45 min
Frytd o wymiarac Swieze 500g 172 tyika oleju 2830 min
standardowych
Mrozone 7509 nie dodawac 30-32min
Ziemniaki Mrozone 7509 nie dodawac 14-16 min
Inne warzywa
RoDzAJ ILosc OLEJ CZAS GOTOWANIA
Cukinia Swieze w plastrach 7509 1 tyzka oleju +150 ml zimnej wody 25-35min
[ Papryka [ Swieze w plastrach | 6509 | 1tyzka oleju+150 mizimnejwody [ 20-25min |

Mieso - Dréb

Aby zapewnic¢ lepszy smak migsa, mozna wymiesza¢ olej z przyprawami (papryka, curry, ziota prowansalskie,

tymianek, lis¢ la

urowy...).

RoDZAJ ILos¢ OLE) CZAS GOTOWANIA
Nugetsy z kurczaka Swieze 7509 nie dodawac 18-20 min
Patki z kurczaka Swieze 4-6 nie dodawac 30-32min
Piersi z kurczaka Swieze 6 piersi (okoto 750 g) nie dodawac 10-15min
Kotlet schabowy Swieze 2-4 1 tyzka oleju 15-18 min
Kietbasa Swieze 4 -8 (kawatkow) nie dodawac 10-12min
Ryby - Skorupiaki
RoDzAJ ILos¢ OLEJ CZAS GOTOWANIA
Katamarnice w ciescie Mrozonki 3009 nie dodawac 12-14 min
[ Krewetki [ Gotoware | 4009 [ nie dodawac [ 10-12min ]
Desery
RopzA) ILos¢ OLEJ CZAS GOTOWANIA
Banany W plastrach 500 g (5 banandw) 1 tyzka oleju + 1 tyzka bragzowego cukru 4-6min
Jabtka Potdwk i 3 1 tyzka oleju + 2 tyzki cukru 10-12 min
Produkty mrozone
RODZAJ ILos¢ OLE) CZAS GOTOWANIA
Ratatouille Mrozone 7509 nie dodawac 20-25 min
Zapiekanka gorska Mrozone 7509 nie dodawac 20-25min
Chili con Carne Mrozone 7509 nie dodawac 12-15min
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Proste czyszczenie
Czyszczenle urzadzenia

Pozostaw je do catkowitego wystygniecia przed przystapieniem do czyszczenia.  Nigdy nie zanurzaj

Podnies pokrywe - fig.1. urzadzenia w wodzie i

Zdejmij wymienny filtr i wyczysci¢ go. innych ptynach. q
Wszystkie zdejmowane czesci mozna my¢ w zmywarce - fig.5 lub moga by¢ Nie uzywaj agresywnych
czyszczone przy uzyciu delikatnej gabki i ptynu do mycia naczyn. lub rysujacych

Oczys¢ korpus urzadzenia wilgotng gabka i ptynem do mycia naczyn. powierzchnig Srodkéw

Wysusz doktadnie przed ponownym umieszczeniem wszystkich elementéw na €zyszezacych.

miejscu.

Urzadzenie jest wyposazone w wyjmowana mise: zbrazowienia i zarysowania, Ruchomy filtr powinien

ktére moga sie pojawi¢ w wyniku diugotrwatego uzytkowania nie stanowia wady. by€ czyszczony

Gwarantujemy, ze pojemnik jest zgodny z przepisami dotyczacymi materiatéw regularnie i prawidtowo

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia. umiesz.cznny ?onownie

Nie nalezy wktada¢ zadnych przyboréw w szczeline zamkniecia pokrywy - fig.6. na swoim miejscu.

Podczas czyszczenia nalezy uwazac, aby nie wprowadzac ptynu do szczeliny przy

zamknieciu pokrywy - fig.6. Aby zachowac jak
najdtuzej jakos¢ Twoich
dan nie uzywaj zadnych
metalowych przyboréw.
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Wskazowki na wypadek problemow...

PROBLEMY

Urzadzenie nie dziafa.

PRZYCZ

Urzadzenie nie jest poprawnie
podfaczone.

ROZWIAZANIA

Sprawdzi¢, czy urzadzenie jest poprawnie
podtaczone.

Nie nacisneli Paristwo jeszcze przycisku
ON/OFF (|/Q).

Nacisna¢ przycisk ON/OFF (|/O).

Nacisneli Paristwo przycisk ON/OFF (|/O)
lecz urzadzenie nie dziata.

Zamknij pokrywe i sprawdz czy pokrywa
jest prawidfowo ustawiona.

Silniki kreca sie, ale urzadzenie
nie nagrzewa sie.

QOddaj urzadzenie do Autoryzowanego
Centrum Serwisowego.

topatka nie obraca sie poprawnie.

Sprawdzi¢ poprawnos¢ jej pofozenia. Jedli jest
ufozona niewtaéciwe, zabrac urzadzenie do
autoryzowanego punktu serwisowego.

topatka nie trzyma sie.

topatka nie jest zablokowana.

Aby ponownie prawidtowo umiesci¢ mieszadto!
umies¢ je w centralnej czesci naczynia i
przesun je.

Zywnosc sie nieréwno gotuje.

Zywnosc sie nieréwno gotuje.

Unmiesci¢ jg we wiasciwym miejscu.

Kawatki zywnosci nie sa jednakowe.

Pokroi¢ zywnos¢ na jednakowe kawatki.

Frytki nie zostaty pokrojone w
jednakowy sposob.

Pokrgj frytki w jednakowy sposob.

topatka jest we whasciwym potozeniu,
lecz sie nie obraca.

Oddaj urzadzenie do Autoryzowanego
Centrum Serwisowego.

Frytki nie sa wystarczajaco
chrupiace.

Nie uzywaja Paristwo specjalnych
ziemniakow do frytek.

Prosze wybrac specjalne ziemniaki do frytek.

Ziemniaki nie zostaty odpowiednio
umyte i osuszone.

Przed rozpoczeciem smazenia dokfadnie umy¢,
odsgczyc i osuszy¢ ziemniaki.

Frytki sq zbyt grube.

Pokroic je na cierisze.

Nie ma wystarczajaco duzo oleju.

Zwiekszy¢ ilos¢ oleju (patrz,Tabela gotowania”).

Filtr jest zablokowany.

Wyczyscic filtr.

Frytki popekaty podczas
smazenia.

Uzytes mtodych
ziemniakow.

Zmniejsz ilos¢ ziemniakdw do 750 g i dostosuj
Czas smazenia.

Zywno$¢ pozostaje na krawedzi
naczynia.

Naczynie jest przetadowane.

Nalezy przestrzegac iloéci wskazanych w tabeli
gotowania.

Plynne sktadniki sptynety
do podstawy urzadzenia.

Poziom maksymalny zostat
przekroczony.

Usun plyn z urzadzenia i przestrzegaj
maksymalnego poziomu na mieszadle.

Urzadzenie wytwarza nietypowa|
ilos¢ hatasu.

Podejrzewajg Paristwo, Ze silniki
urzadzenia nie dziataja poprawnie.

QOddaj urzadzenie do Autoryzowanego
Centrum Serwisowego.
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Przepisy

Prawdziwe frytki

NA 4 OSOBY
PRZYGOTOWANIE 15 min « GOTOWANIE 40 min

1 kg ziemniakéw (obranych, umytych)
15, oleju, sél

1 Pokroi¢ ziemniaki w stupki wg uznania: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm lub 13 x 13 mm.Wyptukac obficie pokrojone frytki,
odsaczy¢ je i starannie osuszyc.

2 Wiozy¢ frytki do urzadzenia ActiFry®. Pola¢ réwnomiernie olejem wszystkie frytki.

3 Smazy¢ przez 40 do 45 min w zaleznosci od grubosci frytek.

Filet zindyka z 3 kolorowymi paprykami

NA 4 OSOBY
PRZYGOTOWANIE 15 min « GOTOWANIE 25 min

600 g biatego migsa z indyka pokrojonego w paski (1 cm na 3 cm)

3 paprykiz ietymi gniazdami i ymi (1 czerwona, 1 zielona, 1 z6tta)
1 pokrojona w piérka cebula

2 zmielone zabki czosnku

25 oliwy z oliwek

V2 szklanki biatego porto

%283 octu jablkowego

100 ml wody

sol, pieprz

1 Pokroic¢ papryke na romby o boku 2 cm. Wiozy¢ je do urzadzenia ActiFry® razem z cebulg, dodac oliwe z oliwek i
smazy¢ przez 10 do 15 min.

2 Dodac czosnek i smazyc przez 5 min. Przyprawic.

3 Do warzyw dodac indyka pokrojonego w paski, biate porto, wode, ocet jabtkowy i smazy¢ przez 10 do 15 min.

Krewetki po prowansalsku

NA 4 OSOBY
PRZYGOTOWANIE 20 min - GOTOWANIE 12 min

800 g krewetek

1cebula pokrojona w piérka

5 zabkow czosnku

Y2 peczka posiekanej pietruszki
3 oliwy z oliwek

1 cytryna

s6l, pieprz

1 Wyptukac krewetki w zimnej wodzie i osuszy¢ je. Wytozy¢ na talerz, pokryc krewetki czosnkiem, cebula, pietruszka
i oliwa. Pozostawi¢ w marynacie na 15 min.

2 Smazyc¢ krewetki wraz z marynata przez 12 do 15 min. Kiedy krewetki bedg mialy lekko pomarariczowy kolor,
posoli¢ je i popieprzyc.

3 Podawac z ¢wiartkami cytryny.
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Smazone warzywa po srédziemnomorsku

NA 4 OSOBY
PRZYGOTOWANIE 10 min « GOTOWANIE 25 min

1 cukinia (200 g)

150 g $wiezych pieczarek
1baktazan

1 czerwona papryka

1 zielona papryka

100 ml biatego wina

2 zabki czosnku
pietruszka (kilka gatazek)
28 oliwy z oliwek

sol, pieprz

1 Pokroi¢ w kostke cukinie i bakfazana. Pokroi¢ pieczarki. Pokroi¢ papryke w cienkie paski.
2 Wiozy¢ bakfazana, cukinie i pieczarki do urzadzenia ActiFry®. Wlac oliwe i smazy¢ 15 min.
3 Rozgnies¢ czosnek i pietruszke. Dodac razem z biatym winem. Przyprawic i smazy¢ jeszcze przez 10 do 15 min.

Mini-nales$niki z bananow

NA 4 OSOBY
PRZYGOTOWANIE 30 min - GOTOWANIE 10 min

4 niezbyt dojrzatych bananéw
20 g ziaren kakaowych

8 listkow ciasta filo

1 jajko

Sos:
50 g czekolady 70 %
30 ml mleka

11 Pokroi¢ banany na kawatki o grubosci 1 cm. Przekroic listki ciasta filo na 4.

2 Umiescic szczypte ziarna kakaowego na srodku listka.Wiozy¢ kawatek banana. Zamknac¢ sktadajac 2 przeciwlegte
boki, a nastepnie dwa pozostate i posmarowac rozktéconym jajkiem. Wiozy¢ nalesniki do urzadzenia ActiFry® i
smazy¢ przez 10 min.

3 W tym czasie podgrza¢ mleko. Wlac je do czekolady i zamieszac, aby powstat jednorodny sos. Banany mozna
zastapic kiwi, gruszkami, ananasami, truskawkami...
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Tefal
Gurmanska strava
PrinaSame Vam jedinecné rieSenia
TeFfal Investuje do vyskumu, aby vytvarala zariadenia s jedine¢nymi nutri¢nymi vlastnostami, ktoré potvrdzuju
vedecké studie.

Vitajte vo svete ACTIFR Y ESSENTIAL]
Pripravte si skuto¢né gurmanske hranolky podla vlastnej chuti

Hranolky st chrumkavé a stavnaté a to vdaka patentovanej technoldgii: lopatka jemne rozdeluje olej a pulzovany
horuci vzduch. Zvolte si prisady, olej, korenie, bylinky, aromy... ACTIEFRY ESSENTIAL 55 hostard o vietko ostatné.

Len 3 %?* tuku: staci len 1 lyzica oleja!

Jedna lyZica oleja podla Vasho vyberu bude stacit na 1 kg naozajstnych hranoliek. Vdaka lyZici so stupnicou, ktora
sa dodéva so zariadenim pouZijete presne potrebné mnozstvo.
* 1 kg cerstvych hranoliek, 10x10 mm, pecenie s 55% stratou hmotnosti pri 1,4 cl oleja.

Hranolky a este ovela viac!

ACTIFRY EssENTAL y3m umoziuje pripravu mnohych receptov.
Okrem hranoliek a zemiakov si mézete obmienat svoj jedélnicek s chrumkavou zeleninou, jemnymi a chutnymi
platkami masa, chrumkavymi krevetami, ovocim...
ACTIFRY EssENMAL - yjie pripravit aj mrazené suroviny, ktoré su alternativou cerstvych produktov. SU praktické,
zachovavaju si nutri¢nu kvalitu a chut..

Este viac receptov na nasej internetovej stranke: www.tefal.co.uk
A cez mobilnu aplikaciu "Mon ActiFry" (bezplatne na stiahnutie).

Doélezité odporicania

Varenie
Pristroj nikdy nespustajte bez odnimatelnej misky.
Misku nepretazuje, dodrzujte odpordc¢ané mnozstva.
Pozrite si brozdru s bezpecnostnymi pokynmi.

Popis

1. Zona uchytenia krytu 7.  Odnimatelnd miska
2. Kryt (v zavislosti od modelu) 8.  Kovové ricky misky
3.  Davkovacia lyzica 9.  Spodné cast
4.  Tlacidlo na zaistenie/odistenie lopatky 10. Odnimatelny filter
(svetlosivej farby) 11. Vyhrievaci blok
5.  Maximélna hladina naplnenia (pre tekuté jedld) 12. Tlacidlo Chod/ Stop (| = chod, O = Stop)
6.  Odnimatelna lopatka na miesanie 13. Uzatvéracia strbina



Rychla priprava
Pred prvym pouzitim

Nadvihnite kryt - obr.1.

Vyberte polystyrénovi podlozku a ddvkovaciu lyZicu.
Misku opatrne vytiahnite von s pouzitim ruciek, ktoré sa nachadzaju na kazdej

strane - obr.2.

Misku dajte dole zatlacenim tlacidla pre odistenie - obr.3 - 4a.

Vetky odnimatelné diely dajte do umyvacky riadu - obr.5 alebo ich moézete
umyt pomocou hladkej hubky a saponatu.

Spodok pristroja vycistite pomocou vihkej Spongie a saponatu.

Starostlivo ich pre ich opatovnym zavedenim vycistite.

Zalozte lopatku az po “KLIK" -

obr.4b.

Pocas prvého pouzitia moze dojst k uvolneniu neskodného zdpachu. Tento jav
bez nasledkov na poutzitie pristroja sa za krétky cas vytrati.

V pripade tekutych jedal -
neprekracujte

maximalnu hladinu
uvedent na

odnimatelnej miske -
fig.7. Davkovaciu lyzicu
nenechavajte v miske.

Jemné varenie

Spustte varenie

Odstrarite samolepky a
obalovy material. Pristroj
nikdy nedavajte pod
vodu.

Ked'budete davat misku
dole, vyhybajte sa
akémukolvek kontaktu s
ohrevnym blokom -
fig.12.

Pre spravne spustenie
pristroja vam
odportéame spustit prvé
varenie po dobu 30 minut
s 1/2 litrom vody.. Druhé a
dalsie varenie si spolu s
ActiFry vychutnate
naplno.

Pripravte si suroviny

Suroviny dajte do misky a dodrzte mnozstvé uvedené v tabulke s ¢asmi varenia

5. 22 areceptov.
Pridajte tuk - fig.8 (pozri tabulku pre varenie s. 22).
Zatvorte kryt - fig.9.

Stlacte tlacidlo Chod / Stop (//O), varenie sa spusti vdaka cirkulacii horiceho Ked' otvorite kryt,
vzduchu vo varnom obvode - fig.10a.

Aby ste sa vyhli
akémukolvek riziku
popalenia, nedotykajte sa
krytu mimo uchopovacej
z6ny uvedenej pre tento
ucel a pouzite ochranné
rukavice pri vyberani misky
zo spodnej asti pristroja.
Nedotykajte sa ani
ohrevného bloku. Nechajte
vychladnit 30 mindt. Pri
vyberani misky sa vyhybajte
akémukolvek kontaktu s
ohrevnou miskou - fig.12.

Po ukonceni varenia stlatte Chod / Stop (//O) -
fig.10b a otvorte kryt - fig.11. Pri niektorych
typoch varenia moze dojst pri nadvihnuti krytu k
uvolneniu pary. Opatrne ho dajte dole.

Zoberte si kuchynské rukavice a misku zo spodnej
Casti pristroja pomocou kovovych riciek - fig.12 a
jedlo hned podavajte.

zariadenie sa
automaticky vypne.

Vyberte potraviny

&
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Casy varenia

Doby varenia st uvedené len ako priklad, mézu sa lisit v zavislosti od toho, ¢i sa dané potraviny pouzivaju v danej
sezone, od ich velkosti a chuti a pouzitého elektrického napétia. Naznacené mnozstvo oleja mozete zvacsit podfa
vasich chuti a potrieb. Ak mate radi este chrumkavejsie hranolceky, skuste predZit ich varenie o zopar mint navyse.

Zemiaky

DRUH MNOZSTVO OLE) DOBA VARENIA
Hranolceky Cerstvé 1000 g 1 lyZica oleja 40 - 45 min
Standardnej Cerstvé 5009 1/2 lyZice oleja 28-30 min
velkosti Mrazené 7509 bez 30-32min
Zemiaky Mrazené 7509 bez 14-16 min

Ina zelenina

MNOZsTVO DOBA VARENIA
Cukiny Cerstvé, rezané na platky 7509 1 lyZica oleja + 150 ml studenej vody 25-35min
| Papriky [ Cerstvé, rezané na plétky 6509 1lyzica oleja + 150 ml studenej vody [ 20-25min |

Maso - Hydina
Aby ste masu pridali mimoriadnu chut, nebojte sa vmiesat do oleja korenie (papriku, kari korenie, provensalske
bylinky, tymian, bobkov§ list...).

DRUH MNOZsTVO OLE) DOBA VARENIA
Kuracie nugetky Cerstvé 7509 bez 18-20 min
Kuracie stehnd dolné | Cerstvé 4-6 bez 30-32min
Kuracie prsia Cerstvé |6 kusov bieleho msa z kuracich pfs (okolo 750 g) bez 10-15 min
Bravcové kotlety Cerstvé 2-4 1 lyZica oleja 15-18 min
Klobasy Cerstvé 4-8 (nozicky) bez 10-12min
Ryby - makkyse
DRUH MNOZSTVO OLE) DOBA VARENIA
Kalamare smazené Mrazené potraviny 3009 bez 12- 14 min
[ Krevety [ Varené [ 4009 [ bez [ 10-12min ]
Dezerty
DRUH MNOZsTVO OLE) DOBA VARENIA
Banany v platkoch 5009 (5bandnov) | 1lyzicaoleja + 1 lyzica hnedého cukru 4-6min
Jablka rezané na dve Casti 3 1 lyZica oleja + 2 lyZice cukru 10-12 min

Mrazené pokrmy

DRUH MNOZsTVO [o]1] DOBA VARENIA
Ratatouille Mrazené 7509 bez 20-25min
Horské panvica Mrazené 7509 bez 20-25min
Chili con Carne Mrazené 7509 bez 12-15min




Jednoduché cistenie
Pnstro; vycistite

Prv, nez ho zacnete ¢istit, nechajte ho Uplne vychladnut. Pristroj nikdy

Nadvihnite kryt - fig.1. neponarajte.

Dajte dole odnimatelny filter a vycistite ho. Nikdy nepouzivajte
V3etky odnimatelné diely dajte do umyvacky riadu - fig.5 alebo ich mozete agresivne alebo

vycistit hladkou hubkou a saponatom. abrazivne pripravky na
Vycistite teleso pristroja vihkou hubkou so saponatom. udrzbu.

Prv, nez vietko déte na svoje miesto, to starostlivo vysuste

Pristroj je vybaveny odnimatelnou platiou: vyblednutie a $krabance, ktoré sa po Odnimatelny filter musi
dlhsom pouzivani mézu objavit, nie st prekazkou. byt cisteny pravidelne a

Garantujeme, Ze miska je V SULADE SO ZAKONNYMI NARIADENIAMI tykajicimi sa SPravne zalozeny.
materidlov, ktoré prichddzaju do kontaktu s potravinami.
Dbajte na to, aby ste nikdy do uzatvaracej $kary krytu nevkladali ziadne kuchynské Ak chcete dosiahnut, aby
naradie - fig.6. si vade jedlo zachovalo
Pri ¢isteni dbajte na to, aby do $kary zatvarania krytu neprenikla Ziadna tekutina - SVOju kvalitu po dlhsiu
fig.6. dobu, nepouzivajte
ziadne kovové
kuchynské naradie.
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Zopar tipov na rieSenie problémov

PROBLEM

Spotrebi¢ nefunguje.

PRICINY

Spotrebi¢ nie je spravne zapojeny do
siete.

RIESENIA

Skontrolujte, ¢i je spotrebic spravne zapojeny
do siete.

Este ste nestlacili tlacidlo Chod/ Stop
o).

Stlacte tlacidlo Chod/ Stop (0/1).

Stlacili ste tlacidlo Chod/ Stop (0/1),
ale spotrebic¢ nefunguje.

Zatvorte veko a skontrolujte, &i je v spravnej
polohe.

Motory st spustené, ale spotrebic sa
nezohrieva.

QOdneste spotrebic do autorizovaného
servisného strediska.

Rameno sa neotéca spravne.

Skontrolujte, ¢i je rameno spravne
umiestnené. V opacnom pripade odneste
spotrebi¢ do autorizovaného servisného
strediska.

Lopatka nesedi na spravnom
mieste.

Rameno nie je zaistené.

Pre spravne opatovné zaklipnutie lopatky ju
dajte do stredu misky a nasledne ju zatlacte.

Jedlo nie je rovnomerne
uvarené.

Nepouzili ste rameno.

Vlozte rameno na jeho miesto.

Potraviny nie st nakrajané rovnako.

Vetky potraviny krajajte na rovnaku velkost.

Hranolceky nie s nakrdjané rovnako.

Nakrdjajte hranolc¢eky na rovnaku velkost.

Rameno je na spravnom mieste, ale
neotaca sa.

Odneste spotrebic¢ do autorizovaného
servisného strediska.

Hranolceky nie st dostato¢ne
chrumkavé.

Nepouzili ste Specialne zemiaky na
hranolceky.

Pouzivajte specidlne zemiaky na hranolceky.

Zemiaky neboli dostato¢ne umyté a
vysusené.

Pred varenim zemiaky dokladne umyte,
oplachnite a vysuste.

Hranolceky st prilis hrubé.

Kréjajte ich na tensie kusky.

Mnozstvo oleja je nedostatocné.

Zvyste mnozstvo oleja (pozrite tabulku s
informaciami o varen).

Filter je zablokovany.

Ocistite filter.

Hranol¢eky pocas varenia
praskaju.

Pouzili ste nové zemiaky.

Znizte mnozstvo zemiakov na 750 g a
prispdsobte dobu varenia.

Potraviny zostavaju na kraji
riadu.

Tacka je preplnend.

Dodrzujte mnozstva uvedené v tabulke s
informéaciami o varent.

Viyvar sa dostal do
podstavca spotrebica.

Bola prekrocena maximalna hladina.

Z pristroja odstraite tekutinu a dodrzte
maximalnu hladinu na lopatke.

Ak problém pretrvava, odneste spotrebic¢ do
autorizovaného servisného strediska.

Spotrebi¢ vydava dost hlu¢ny
zvuk.

Je podozrenie, ze motory spotrebica
nefunguiju spravne.

Odneste spotrebic¢ do autorizovaného
servisného strediska.
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Recepty

Pravé hranolky

PRE 4 OSOBY
PRIPRAVA 15 min « VARENIE 40 min

1 kg zemiakov (ocistenych, umytych),
15, oleja, sol'

1 Nakréjajte zemiaky na hranolky s rozmermi podla svojho vyberu: rozmery 8 x 8 mm, 10 x 10 mm aleboa
13 x 13 mm. Nakréjané hranolky poriadne oplachnite, odkvapkajte a starostlivo osuste.

2 Umiestnite ich do ActiFry®. Polejte ich rovhomerne olejom.

3 Nechajte pripravovat 40 az 45 min. podla hribky hranolkov.

Mor¢acie prsia s 3 druhmi paprik

PRE 4 OSOBY
PRIPRAVA 15 min « VARENIE 25 min

600 g morcacich pfs nakrajanych na pasiky (1 cm x 3 cm)
3 papriky zbavené jadierok (1 cervena, 1 zelena, 1 zlta)
1 cibula nakrajana na platky

2 rozdrvené struciky cesnaku

28 olivového oleja

Y2 pohare bieleho portského

%2835 jablkového octu

10 cl vody

sol, ¢ierne korenie

1 Nakrdjajte papriku na kosostvorce s 2 cm stranami. Dajte ich do ActiFry® spolu s cibulou, pridajte olivovy olej a
nechajte pripravovat 10 az 15 min.

2 Pridajte cesnak a nechajte pripravovat 5 min. Ochutte.

3 Pridajte platky morcaciny so zeleninou, biele portské, vodu, jablcny ocot a nechajte pripravovat 10 az 15 min.

Krevety na provensalsky sposob

PRE 4 OSOBY
PRIPRAVA 20 min - VARENIE 12 min

800 g kreviet

1 cibula nakrajana na platky

5 roztlaéenych strucikov cesnaku

Y2 zvazku nadrobno nakrajaného petrzlenu
38 olivového oleja

1 citrén

sol, ¢éierne korenie

1 Dajte krevety do studenej vody a utrite ich. Na tanieri pokryte krevety cesnakom, cibulou, petrzlenom a
pokvapkajte olejom. Nechajte marinovat na 15 mindt.

2 Dajte krevety pripravovat spolu marinddou na 12 az 15 min. Ked krevety ziskaju peknt oranzowvu farbu, posolte
ich a okorenite ¢iernym korenim.

3 Poddvajte so Stvrtkami citrénov.
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Stredomorské zeleninové soté

PRE 4 OSOBY
PRIPRAVA 10 min « VARENIE 25 min

1 tekvica (200 g)

150 g cerstvych Sampifiénov
1baklazan

1 éervena paprika

1 zelena paprika

10 cl bieleho vina

2 stracikov cesnaku
petrzlen (niekolko stoniek)
28 olivového oleja

sol, ¢ierne korenie

1 Nakrdjajte tekvice a baklazany na kocky. Nakrajajte Sampinony na platky. Nakrajajte papriky na Uzke pésiky.
2 Dajte baklazén, tekvice, papriky a Sampindny do ActiFry®. Viejte olej a nechajte pripravovat na 15 min.
3 Roztlacte cesnak a petrzlen. Polejte bielym vinom. Ochutte a nechajte pripravovat dalSich 10 az 15 min.

Malé bananové satocky
PRE 4 OSOBY
PRIPRAVA 30 min - VARENIE 10 min

4 nie velmi zrelé banany
20 g grué de cacao

8 listkov listkového cesta
1 vajce

Poleva:
50 g cokolady 70 %
3 c mlieka

1 Nakrdjajte banany na kolieska s hrdbkou 1 cm. RozreZte listkové cesto na 4 casti.

2 Dajte stipku kakaa do stredu listkového cesta. Polozte koliesko bananu. Cesto zatvorte zlozenim 2 protilahlych
koncov k sebe, potom zlozte zvysné dva konce a potrite rozslahanym vajcom. Polozte $atocky do ActiFry® a
nechajte 10 min. piect.

3 Pocas toho zohrejte mlieko. Nalejte ho na cokolddu a zmiesajte, aby ste dostali homogénnu polevu. Banany
mobzete nahradit kiwi, hruskami, ananasom, jahodami...
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Tefal
az inyenc Taplalkozas
Egyedi megoldasok Onoknek

A Tefal azért fordit nagy hangsdlyt a kutatdsra, hogy olyan egyedi taplalkozasi megoldésokat kinald
készllékeket fejlesszen ki, amelyek kivalé tulajdonsagait tudomanyos kisérletek is aldtamasztjak.

Udvézoljiik az ESSENTAL yil4gaban!

Készitsen igazi, fenséges hasabburgonyat a sajat izlése szerint!

A szabadalmaztatott technolégia eredményeként a hasabburgonya izletes, kiviil ropogés, beliil puha: a keverélapat
egyenletesen oszlatja el az olajat és bedraml¢ forrd levegét. Onnek csak a megfeleld alapanyagokat, olajat,
flszereket, friss fiszernovényeket és izesitéket kell kivalasztania... a tobbirél az ACTIERY ESSENTAL - gondoskodik.

Csak 3 %* zsiradék: 1 evékanal olaj béven elegendé!

1 kg igazi hasabburgonya készitéséhez mindéssze 1 kanalnyi izlés szerint valasztott olaj sziikséges. A késziilékhez
jaré mérékandl biztositja, hogy pontosan a sziikséges mennyiségui olajat hasznalja.

*1 kg 10x10 mm keresztmetszetd friss hasdbburgonya, -55 % sulyveszteség 1,4 cl olaj felhaszndldsdval.

Hasabburgonya és még sok minden mas!

Az ESSENTIAL —e| sokféle ételt is készithet.
A készilék segitségével a hasdbburgonyan és steak burgonyan kivil hirtelenstlt zoldségekkel, puha és omlos
apropecsenyékkel, ropogds garnélarakokkal, gyiimalcsdkkel... teheti véltozatosabba az étkezéseket.
Az ACTIFRY EsSENTAL - glkalmas mélyhlitott termékek elkészitésére is, amelyek kit(iné alternativai a friss
termékeknek. Praktikusak és megérzik az eredeti termékek tapértékét és izeit is.

Tovabbi receptek a weboldalunkon: www.tefal.co.uk
és a "Mon ActiFry" bilalkal (ingyenes letéltés)

Fontos tanacsok

w o
Sutés
Soha ne mukodtesse a készlléket a kivehetd sttétal nélkal.
Ne terhelje tul a sutétalat, tartsa be az ajanlott mennyiségeket.

Olvassa el a biztonsagi utasitasokat tartalmazo fuzetet.

Leiras

1.  Afedél megfoghato része 7 Kivehet6 sutétal
2. Fedél (modelltsl figgden) 8.  Asutétal fém fogantyui
3. Mérckanal 9.  Készlléktest
4.  Keverdlapat rogzité/kioldd gomb (vilagossztirke 10. Kivehetd sz(ré

szind) 11.  Melegitéblokk
5. Maximélis toltési szint (a folyékony 12. Be-/Kikapcsolds gomb

halmazallapotu ételekhez) (| = bekapcsolas, O = Kikapcsolas)
6.  Kivehet6 keverélapat 13. Zaro retesz



Gyors el6készités

Az els6 hasznalat elott

Emelje fel a készilék fedelét - fig.1.
Vegye ki a polisztirénbdl készUlt éket és a mérdkanalat.
Ovatosan vegye ki a siitétalat a két oldalon talélhaté fogantytkat hasznalva -

fig.2.

Vegye ki a keverSlapatot, ehhez nyomja meg a kioldé gombot - fig.3 - 4a.

Az Bsszes kivehet alkatrész mosogatégépben - fig.5 vagy nem strolé szivaccsal
és mosogatdszerrel tisztithatd.

A készUlléktestet nedves szivaccsal és mosogatoszerrel tisztitsa.

Visszahelyezéstik el6tt alaposan szaritson meg minden alkatrészt.

Helyezze vissza a lapétot és nyomja le, amig egy ,KATTANAST” nem hall - fig.4b. javasoljuk, hogy 1/2 liter
Els6 hasznélatkor drtalmatlan flst és szag képzodését tapasztalhatja. Ez a késziilék
mukodését nem befolyasolé jelenség hamar megszinik.

Folyékony ételek
készitésekor soha ne

lépje tual a kiveheté .
keverélapaton megjelolt
maximalis szintet - fig.7.
Ne hagyja a mérékanalat
a siitétalban.

Konnyed siités

A siités elinditasa

Tavolitsa el az 6sszes
matricat és
csomagoléanyagot. Soha
ne tartsa a késziiléket viz
ala.

A siit6tal kiemelésekor
keriilje a melegit6blokkal
valo érintkezést - fig.12.
A késziilék megfelelé
beiizemeléséhez

vizzel 30 percen keresztiil
fézze ki a siitétalat. Az
ActiFry a masodik
stitéstol kezdve teljes
megelégedésére szolgal
majd.

Az alapanyagok eldkészitése

Helyezze az alapanyagot a sUt6télba és tartsa be a sutési idére vonatkozd

tablazatban a 30. oldalon és a receptekben megadott mennyiségeket.
Adja hozzé a zsiradékot - fig.8 (lasd sutési idére vonatkozo tablazat, 30. 0.).

Zérja le a készilék fedelét - fig.9.

Nyomja meg a Be- /Kikapcsoldas gombot (|/O). A stitétérben megindulé forrd A fedél felnyitasakor a
levegd dramlésénak koszonhetéen kezdetét veszi a sitési folyamat - fig.10a.

Az égési sériilések
elkeriilése érdekében ne
érintse a késziilék fedelét
az erre a célra szolgalé
megfoghato rész
kivételével és hasznaljon
védokesztyiit a siitotal
késziiléktestbol torténd
kiemeléséhez. A
melegitéblokkhoz se
érjen hozza. Hagyja

hiilni 30 percig.

A siitétal kiemelésekor
keriilje a melegit6blokkal
torténo érintkezést - fig.12.

A siités befejez6dése utan nyomja meg a Be- /
Kikapcsolds gombot (|/0) - fig.10b és nyissa fel a
készilék fedelét - fig.11. Bizonyos ételek
készitésekor a fedél kinyitdsakor g6z aramolhat ki.
Ovatosan nyissa ki.

Hasznéljon konyhai fogokesztylt és a fém
fogantyuknal fogva emelje ki a késziiléktestbél a
stttalat - fig.12 és ne varjon a talalassal.

késziilék automatikusan
kikapcsol.

A kész étel kiszedése

d
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Siitési idok
A sUtési ido és az iz csak jelzés értékd, melyek az étel frissességétdl, méretétd|, iz&tél és a hasznélt elektromossagtol

figgden valtoznak. A javasolt olaj mennyisége az On izlésének és sztikségleteinek megfeleléen novelhetd. Ha a stilt
krumplit még ropogdsabban szereti, prébélja meg par perccel tovabb stitni.

Burgonya
FAJTA MENNYISEG OLA) SUTESI IDO
X o Friss 1000 g 1 kandl olaj 40 - 45 perc
Szokvba;éc;sn;ereru Friss 5009 1/2 kandl olaj 28-30 perc
Fagyasztott 7509 nélkul 30- 32 perc
Burgonya Fagyasztott 7509 nélkal 14 - 16 perc

Egyéb zoldségek

MENNYISEG SUTESI IDO
Cukkini Friss szeletek 7509 1 kanal olaj + 150 ml hideg viz 25 - 35 perc
[ Bos Friss szeletek 6509 1kandlolaj + 150 mlhidegviz | 20-25perc |

Hus - szarnyas
Ahhoz, hogy plusz izt adjon a husnak, batran keverjen flszereket az olajba (paprika, curry, provanszi fliszerek,
kakukkfdi, babérlevél...).

FAJTA MENNYISEG OLAJ SUTESI IDO

Csirkefalatok Friss 7509 nélkul 18- 20 perc
Csirke alsécomb Friss 4-6 nélkul 30 - 32 perc
Csirkemell Friss 6 csirkemell (kb. 750 g) nélkul 10-15 perc
Sertésszelet Friss 2-4 1 kandl olaj 15-18 perc
Kolbasz Friss 4-8(rud) nélkal 10-12 perc

Hal - kagylo

FAJTA MENNYISEG OLAJ SUTESI IDO
Sult tintahal Fagyasztott élelmiszer 3009 nélkul 12-14 perc
[ Garnéla [ Sult [ 4009 [ nélkal [ 10-12perc |
Desszertek
FAJTA MENNYISEG OLAJ SUTESI IDO
Banan szeletelve 500 g (5 banan) 1 kandl olaj + 1 kandl barnacukor 4 -6 perc
Alma kettészelve 3 1 kanal olaj + 2 k anal cukor 10-12 perc
Fagyasztott készitmények
FAJTA MENNYISEG OLAJ SUTESI IDO
Lecsd Fagyasztott 7509 nélkul 20 - 25 perc
Mountain serpenyés Fagyasztott 7509 nélkul 20 - 25 perc
Chili con Carne Fagyasztott 7509 nélkal 12-15 perc
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Konnyii tisztitas
A késziilék tisztitasa

- Tisztitds el6tt hagyja a készléket teljesen kihdlni. Soha ne meritse vizbe a

-+ Emelje fel a készlék fedelét - fig.1. Kkésziiléket.

- Vegye ki a kivehet sz(irét és tisztitsa meg. Ne hasznaljon strolé

-+ Az &sszes kivehetd alkatrész mosogatégépben - fig.5 vagy nem surol¢ szivaccsal vagy maré hatasu
és mosogatoszerrel tisztithatd. szereket.

« A készuléktestet nedves szivaccsal és mosogatoszerrel tisztitsa.

«  Visszahelyezéstik el6tt alaposan szaritson meg minden alkatrészt. A kivehet sziirét

« A készilék kiveheto sutotallal rendelkezik: hosszabb idé elteltével megbarnulhat yendszeresen meg kell
és karcolddhat, azonban ez nem befolyasolja a hasznalatét. tisztitani és vissza kell

- Térsasdgunk garantalja, hogy a sttétél az élelmiszerekkel érintkezé anyagokra helyezni a késziilékbe.
vonatkozd SZABALYOZASNAK MEGFELEL.

- Soha ne helyezzen konyhai eszkdzoket a fedél zarrésébe - fig.6. A siitétal @

« Tisztitaskor Ugyeljen arra, hogy ne keriljon folyadék a fedél zarrésébe - fig.6.  tulajdonsagainak

hosszabb ideig torténé
megdrzése érdekében
abban ne hasznaljon fém
eszkozoket.
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Néhany jo tanacs a problémas esetekre...

PROBLEMAK

A készilék nem miikodik.

ESETEK

A készUlék nincs megfeleléen bedugva.

MEGOLDASOK

Ellendrizze, hogy a készllék megfeleléen van-e
csatlakoztatva.

Nem nyomta meg a be- / kikapcsolas
gomb (//O).

Nyomja meg a be- / kikapcsolds gomb (//O).

Megnyomta be- / kikapcsolds gomb
(/0), de a berendezés nem mikadik.

Zérja le a fedelet és ellendrizze, hogy megfeleld
pozicidban van-e.

A motorok mikodnek, de a készilék
nem melegszik fel.

Vigye a készléket egy hivatalos
szervizkdzpontba.

A kever6lapat nem forog megfelelGen.

Ellendrizze, hogy pontosan a helyén van-e. Ha
igen, vigye a készlléket egy hivatalos szervizbe.

A penge nem marad a helyén.

A kever6lapét nincs lezarva.

A keverdlapat visszapattintdsahoz helyezze a
lapétot a tal kézepébe, majd nyomja lefelé.

Nem hasznalta a keverdlapétot.

Tegye a helyére.

Az étel nem azonos méretdire van
feldarabolva.

Minden ételt azonos mérettire vagjon fel.

Az étel nincs egyenletesen
atstve.

A burgonya nem azonos méret(ire
van felszeletelve.

Apritsa fel egyforméra az dsszes burgonyat.

A kever6lapat megfeleld helyen van,
azonban nem forog.

Vigye a készlléket egy hivatalos
szervizkdzpontba.

Assilt krumpli nem elég
ro0pogos.

On nem a specidlis hasabburgonyat
hasznélja.

Vélassza a specidlis hasabburgonyat.

A burgonya nincs megfeleléen
megmosva és megszaritva.

Stités elétt mossa és széritsa meg alaposan
a burgonyat.

A hasabburgonyak tul vastagok.

Vagja még vékonyabbra.

Nincs elegendd olaj.

Novelje az olaj mennyiségét (Iasd: “Sttési
téblazat").

A szlir6 eltomaédott.

Tisztitsa meg a sz(rét.

A hasabburgonya sités kozben
megtorott.

Uj burgonyat hasznalt.

Csokkentse a burgonya mennyiségét 750 g-ra,
és ennek megfeleld sttési idét hasznaljon.

Az étel az edény szélén
marad.

A talca megtelt.

Tartsa be a sitési tablazatban irt
mennyiségeket.

Sutéfolyadék folyt be a készulék
aljaba.

Tullépte a maximalis toltési szintet.

Tévolitsa el a folyadékot a készilékbal és
gondosan tartsa be a keverélapaton megjeldlt
maximalis szintet.

Amennyiben a hiba tovabbra is fenndll, vigye a
késztléket a hivatalos szervizkdzpontba.

A készUlék nem szokvanyos
hangot ad ki.

Arra gyanakszik, hogy a berendezés
motorja nem muikadik megfelelGen.

Vigye a késziiléket egy hivatalos
szervizkdzpontba.
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Receptek

lgazi siilt burgonya

4 FORE
ELOKESZITES 15 perc - FOZES 40 perc

1 kg burgonya (meghamozva, megmosva)

1% olaj, s6

1 Vagja a burgonyat hasabokra izlésének megfeleléen: 8 x 8 mm-esre, 10 x 10 mm-esre vagy 13 x 13 mm-esre.
A felvagott burgonyat bé vizzel dblitse at, csepegtesse le és gondosan szarogassa meg.

2 Helyezze a hasdbburgonyét az ActiFry®-ba. Ontsén olajat egyenletesen a hasébokra.

3 Hagyja féni 40-45 percig, a burgonya vastagsagatol figgden.

Pulykafilé haromféle paprikaval

4 FORE
ELOKESZITES 15 perc - FOZES 25 perc

600 g pulyka fehérhiis csikokra vagva (1 cm-szer 3 cm-esekre)
3 kimagozott paprika (1 piros, 1 z6ld, 1 sarga)

1 apréra vagott hagyma

2 gerezd kipréselt fokhagyma

28 olivaolaj

Y2 pohar portéi fehérbor

%285 almaecet

10 clviz

s6, bors

1 Végja a paprikdkat 2 cm-es oldali rombuszokra. Tegye Sket az ActiFry® -ba a hagymakkal egyitt, adja hozzé az
olivaolajat, és fézze 10-15 percig.

2 Adja hozzé a fokhagymat, és fézze 5 percig. Fliszerezze.

3 Adjahozza a z6ldségekhez a pulykacsikokat, a fehér portdit, a vizet, az almaecetet, és hagyja féni 10-15 percig.

Oriasgarnéla provanszi médra

4 FORE
ELOKESZITES 20 perc - FOZES 12 perc

800 g oriasgarnéla

1 apréra vagott hagyma

5 gerezd kipréselt fokhagyma

Y2 csokor aprdra vagott petrezselyem
3 olivaolaj

1 citrom

s6, bors

1 Oblitse &t az dridsgarnélékat hideg vizzel, és torélie meg. Egy télban boritsa be az éridsgarnélékat fokhagymaval,
hagymaval, petrezselyemmel és olajjal. Hagyja pacolodni 15 percig.

2 Fézze az éridsgarnélékat a paclével egyltt 12-15 percig. Amikor az éridsgarnélak szép narancsos szint kapnak,
sdzza és borsozza.

3 Citrom negyedekkel télalja.
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Mediterran piritott zoldségek

4 FORE
ELOKESZITES 10 perc - FOZES 25 perc

1 cukkini (200 g)

150 g friss gomba

1 padlizsan

1 piros paprika

1 z6ld paprika

10 cl fehérbor

2, fokhagymagerezd
petrezselyem (néhany szal)
28 olivaolaj

s6, bors

1 Kockazza fel a cukkinit és a padlizsant. Szeletelje fel vékonyra a csiperkegombat. Vagja a paprikat vékony csikokra.

2 Tegye a cukkinit, a padlizsant, a paprikét és a csiperkegombét az ActiFry®-ba. Ontsén rd olajat, és fézze 15 percig.

3 Apritsa fel a fokhagymat és a petrezselymet. Adja hozza a fehérborral egyutt. Fliszerezze, és folytassa a f6zést 10-
15 percig.

Mini bananos batyuk

4 FORE
ELOKESZITES 30 perc - FOZES 10 perc

4 nem tul érett banan

20 g kakadbab-toret

8 brick-lap (marokkaéi réteslap)
1 tojas

Sz6sz:
50 g 70%-o0s csokoladé
3cltej

1 Végja a banant 1 cm-es vastagsagu karikakra. Vagja négyfelé a brick-lapokat.

2 Tegyen egy csipet kakadbabot a lap kdzepére. Tegyen ré egy bandnkarikat. Zarja 6ssze a 2 ellentétes oldal, majd
a masik két oldal 6sszecsukdasaval, majd kenje meg a felvert tojassal. Tegye a batyukat az ActiFry®-ba, és fézze
10 percig.

3 Fzalatt melegitse meg a tejet. Ontse rd a csokolddéra, és keverje 6ssze, hogy a sz6sz egyenletes legyen.
Helyettesitheti a banant kivivel, kortével, anandsszal, eperrel. ..
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Tefal
FacTpOHOMWNYHOTO XpaHeHe
npeAnarame BUW YHMKAJTHN pelieHna

Tefal WHBECTNPA B Hay4YHWN n3CneaBanuva, 3a ja Cb3aaae ypean ¢ yHMKanHu TeXHU4eCKM XapakTepucTmuky, Konto
Ca NOTBbPAEHN OT Hay4YHW N3CneaABaHmA.

[o6pe gownun B cBeTa Ha ESSENTIAL |

an/IFOTBETe NCTUHCKN BKYCHU MbpPXKeHn KapTodm no Ball HAYVH
I'Ibp»(ewre KapTOd)VI Ca Xpynkasu U MeKU, 6J'Ia|'0,£[apEHME Ha MaTteHTOBaHWTE TeXHONOoruu: nonatkata 3a
pa3bbpKBaHe, KOATO BHUMATENHO Pa3npeena MasHHaTa 1 NOAaBaHNAT TOMbA Bb3fyx. M3bepeTe BalunTe CbCTaBKY,
BallaTa MasHWHa, BalWTe MOANPABKM, MOANPaBEHW cmecy, apomatn ... ACTIFRY FSSENTAL e ce 33eme C
0OCTaHanoTo.

Camo 3%* ma3HMHa: focTaTbuyHa e 1 NbXKKnua MmasHuHa!

EaHa NbKWU@ C MasHMHa No Bal 1300Op BK MO3BOAABA Aa NPUrOTBUTE 1 KI WUCTVHCKW MbPXEHW KapTodu.
/13non3Baiite TOYHOTO HEO6XO,E[MMO KONM4eCTBO 6narouapeHwe Ha MeputenHata pazrpa(j}EHa NbXKWua, 4oCTaBeHa C
ypega.

* 1 Ke ceexu Kapmoghu 3a nvpeHe CvC ceverue 10x10 MM, npu nvpxere ¢ 1,4 2p MasHuHa 2y6am 55% om meznomo cu.

MbpKeHn KapTodu N MHOro noseve!

ACTIFRY ESSENTAL g1 n03BO/IABA f@ NPUTOTBATE rONAMO PasHOObpasve OT peLenTy.

. OcseH Cnagku U NbpxeHn KBDTO¢M, MOXeTe na pasHoo6pasze BaweTo exenHesne C 6]'”0,[(5 OT XpynkKasn
3eneHUyLM, ThHKO HapA3aHO KPEXKO 1 BKYCHO Meco, XpyrKaBy CKapuaw, Niofose. ...

« ACTIFRY ESSENTAL o781 eflHaKBO AOOPE M 3amMpaseHy NPOAYKTW, KOUTO npeanarat Aobpa antepHatmea Ha
CBEXUTE NPOAYKTA. Teca NPaKTUYHW, 3aMa3eaTt XPaHUTENHUTE KayeCTBa M BKyCa Ha NpoAyKTUTe.

Ouye noBeye peuenTu Ha Hawms yebcaiit: www.tefal.co.uk
1 Ha Mo6unHoTo npunoxeHue "Mon ActiFry" (6esnnaTHo nsternsue).

Ba)kHU nNpenopbKu

+ Hwkora He paboteTe ¢ ypesa 6e3 kowHnLaTa.
+ He npenbnsaite KowHWLaTa, CbbMI0AaBalTe NPENOPbYATENHNTE KONMYECTBa.
+ BuixTe MHCTPyKUMKTE 33 6e30MacHOCT B bpolLuypaTa.

OnucaHune

1.  3oHa 3a xBallaHe Ha Karaka 7. KowHuua
2. Kanak (B 3aBMCVMMOCT OT Moaena) 8. MeTanHu pbxKKX Ha KoWHMLaTa
3. MeputenHa nbxuua 9. OcHosa
4.  byToH 3a bnok1paHe/pa3bnokvpaHe 10. TogswxeH GnTbP

Ha nonaTkata (CBETNO CKB LBAT) 11. Harpsgau, 6nok
5. MaKcMManHo H/Bo Ha 3anbisaHe 12. ByToH 3a nyckaHe/crupaHe

(3a TeyHu peLenTm) (| = nyckare, O = cnvpare)
6.  logeMkHa nonaTka 3a pasdbpkeaHe 13. KaHan 3a 3atBapsaHe



Bbps3o npuroreaHe

Mpeau ynotpe6a 3a nbpBu NbT

+  Bawrnere kanaka - fig.1.

«+  V3BageTe mognoxkara OT CTMPOMOP W MepuUTenHaTa TbxuLa.

. Vlssauere KOWHMUATa BHMMATE/THO KaTo M3Mon3BaTe APbKKMTE, Pa3NONOKeHN OT
BCAKa cTpana - fig.2.

- Vi3Ternete nonarkata Kato HaTvcHeTe OyToHa 3a pasbnokupate - fig.3 - 4a.

+ BCWUKM NOABIKHM YaCTV MOTaT Aa Ce M3MMAT B ChAOMMANHA MawwHa - fig.5 uan
MOraT fja Ce MounCTBaT C HeabpasnBHa JOMaKVHCKa rbba 1 npenapar 3a M1eHe Ha
AOMaKMHCKM CbaioBe.

« [ouucTeTe OCHOBATa Ha ypesa C BlaxHa OMAKMHCKa rbba 1 npenapar 3a MueHe
Ha JOMaKMHCKN CbaoBe.

. HO,CleLLIeTE FPYXIMBO Npean Aa NoCTaBnTe OTHOBO BCMYKO Ha MACTO

. MocTtaseTe OTHOBO Jfilonatkata, 4oKaTto yvyeTe NpuilpaksaHe - f|g4b

- [pu nbpea ynotpeba Moxe fia ce Noy4u oTaenaHe Ha Ge3speaHa Mypuama. Tosa
ABNeHvie 6e3 NOCNeAcTeyA 3a ynotpebata Ha ypesa Lie 13uesHe 6bp3o.

MoproroBkKa Ha XpaHUTeNHNTe NPOAYKTN

3a Te4HM peLenTy, HUKora -
He HafiBULWaBaiiTe
MaKCUManHoTo HUBO, .
0603Ha4YeHO BbPXY
noABIKHATa nonaTka -
fig.7. Hukora He
ocTaBAiiTe MepuTeNnHaTa
NbXNLa B KOWHMLATa.

JlecHO roTBeHe

- 3atBopere kanaka - fig.9.

Hauano Ha roTBeHe

OTcTpaHeTe BCMYKMN
NeneHKN 1 eNemMeHTH Ha
onakoBKata. Hukora He
nocraeaiTe ypeaa nop
Tevawa BoAa.

Mpu uspbpnBaHe Ha
KOLWHWLaTa, n36aArsaiite
BCAKaKbB Aonup ¢
HarpaBsawusa 6nok. dur.12.
3a npaBunHO BbBeXAaHe B
eKcnyioaTauus Ha ypeaa, Bu
npenopbYBame HanpasuTe
NbPBUA LUKBA Ha roTBeHe
Hali-Manko 3a 30 MuHyTHM €
2 nuTbp Bopja. OT BTOpOTO
npurotesaHe, ActiFry we Bn
0OCUrypu LANOCTHO
YAOBNETBOPEHN.

MocTtaseTe npofdyKTuTe B KOWHMUATA, KaTo Cb6ﬂ)0}:laBaTe Konm4yecTBaTa, NOCOYeHN
B Ta6ﬂMLLaTa 3a BpemMe Ha NpuUroTeaHe Ha CTp. 38us peuentuTe.
[lo6asete masHuHarta - fig.8 (svxTe Tabnuuata 3a npuroteaHe Ha cTp. 38).

«  HamvicHete 6yToHa 3a nyckaHe/cnupate (|/O), rotereTo 3anousa bnarofapeqne KoraTo oTBapsTe Kanaka,

Ha UMpKynayMAaTta Ha ropelma Bb3yx B 30HaTa 3a roteeHe = f|g1 Oa.

N3Ba)kpaaHe Ha XpaHUTENIHNTE NPOAYKTN

3a pa n3berHere puck ot - Koraro roTeeHeTo Npuknioum, HatucHeTe byToHa 3a nyckare/crparie - fig.10b n
nsrapsHe, He JOKOCBaiiTe otBoperte kanaka - fig.11. Mpu npuroTesHe Ha HAKOW peuenTu Moxe Aa ce
KanaKa 3BbH 30HaTa 3a nofyuu OTAeNAHe Ha napa MpW BAMraHe Ha Kanaka. 3aToBa ro oTeapsiiTe
XBallaHe, NpeABUAeHa 3a BHVMATENHO.

Tasu Lien v u3nonssaiite .
3alWnTHN pbKaBuLw, 3a ga
n3BaguTe KowHnyarta ot
ocHoBarta. CbLo TaKa, He
[LOKOCBalTe 1 HarpABaLMA
6nok. OctaBeTe fa U3CTHE

3a 15 muHyT!. Mpn
n3AbprBaHe Ha KOWHMLATa,
nsbsAreaiiTe BCAKaKbB Aonup
¢ HarpsaBawua 6nok. fig.12.

YPEeAbT ce U3KNYBa
aBTOMaTN4HO.

Cnoxete cu KYXHEHCKWN pPbKaBuUM 1 M3Ba[eTe KOWHMLATa OT OCHOBAaTa Ha ypeaa
€ nomowTa Ha metanHute apbxki - fig.12 u cepsupaiire 6e3 pa uakarte.

g
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Bpeme 3a npurorsaHe

MocoyeHoTo Bpeme 3a rotBeHo e NPUMepPHO, TO MOXe Aa Ce NPOMEHA B 3aBNCKMMOCT OT Ce30Ha, rofieMmHaTta Ha
XPaAHUTENHUTE NPOAYKTY, BKyCa UM W M3MON3BAHOTO 3axpaHBaHe. YKa3aHOTO KOMMYECTBO MasHWHa MOXe ha ce
noBuLaea Cnopes BKyca 1 HyxanTe Bu. Ako xenaete KapTOdJKMTe Aa CTaHart oule No-XpynkasK, OCTaBeTe r'M HAKONIKO
MWHYTK noBeYe.

Kaptodn

Bug Konuyectso MA3HMHA BPEME 3A NPUrOTBAHE
CTaHaapTeH pasvep MpecHn 10001 1 MoxMLa onvo 40 - 45 MuH
unnc MpecHn 500 1/2 mexuLa onvo 28 - 30 MuH
10 Mmx 10 vm 3ampaseHm 7501 6e3 30- 32 MMH
KapTodwm 3ampaseHn 750t 6e3 14-16 MUH

Apyru 3eneHuyum
BPEME 3A
Konuyectso MA3HUHA TR
TukBuukm | TpecHn, HapA3aH Ha GUANiAkn 7501 1 L onmno + 150 mn cTyaeHa Boga 25 - 35 MuH
| Yytwku | MpecHw, HapAzaHK Ha PNk | 6501 1 bxuLa onmo + 150 mn cTyaeHa Boga 20 - 25 MuH

Meco - nTnue

3a [1a OBKyCWTE AOMbIHWTENHO MECOTO, CMeceTe MOAMPAaBKUTE C MasHWHATa (YePBEH NUNep, Kbpy, NPOBAHCKM
Tpesu, MaLlepKa, JaduHOB NINCT..).

Bua KOJIMYECTBO MA3HUHA  BPEME 3A IPUrOTBAHE
[Tnewxmn NaHmpaHy xanku [MpecHn 750t 6e3 18 - 20 MyH
MuneLwuku GyTueTa (camo fonHata yact) | MpecHn 4-6 6e3 30-32MuH
6 neLKm
[unewkm repam Mpechu ropav (okono 7501) 6e3 10-15 MuH
CBUHCKM KOTIETU [MpecHu 2-4 1 nbXK1ua onno 15-18 MmH
KpeHsvipLun [pecHu 4-8 6e3 10-12 MuH
Pub6a - pakoo6paszHu
KONMYECTBO MA3HUHA BPEME 3A MPUrOTBAHE
[MaHWpaHy kanvapy | 3ampaseHa xpaHa 3001 6e3 12-14 MuH
[ Crapuan [ BapeHn [ 400 6e3 10- 12 MuH
Deceptn
BPEME 3A
KONMYECTBO MA3HUHA RIS
baHaHu Ha pe3seHun 5007 (56aHaHa) | 11bkMUa 0vo + 1 MbxuLa Kadasa 3axap 4 -6 MUH
| AbLAKN |Hapﬂ3aHM Ha ﬂOﬂOBMHKWl 3 | 1 Mm@ OO + 2 NbXULM 3axap | 10-12 MuH |

3amMmpaseHIn XpaHu

Bup Konuyectso MA3HUHA BPEME 3A NPUrOTBSAHE
Pataryit 3ampaseHu 7501 6e3 20 - 25 MnH
[naHMHCK1 NaH Gpait 3ampaseru 7501 6e3 20 - 25 MuH
Yunu KoH kapHe 3ampaseru 7501 Ge3 12-15 M1H
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JlecHo nouncTBaHe

MouncrtBaHe Ha ypepna

ﬂpeum no4yncreaHe, oCcTaBeTe ypeda fa U3CTUHE HanbHO.

BanrHete kanaka - fig.1.

VI38aaeTe NofBIKHUA GUATBLP 1 ro NouncTeTe.

Bcunukn NOABWXHWM YaCTh Morat Aa ce U3MWAT B CbAOMUANHA MallnHa = f|gS wnn
MOraT fja ce NMoumnCTBaT C HeabpasyBHa OMaKVHCKa rbba v Mpenapar 3a MyeHe Ha
JIOMaKMHCKM CbAoBe.

MouncTeTe Kopnyca Ha ypeda C BNaxHa JOMaKMHCKa rbba 1 TeueH npenapat 3a
MKMEeHEe Ha JOMaKMHCKM CbaoBe.

MoAcyLeTe rpvxnBo NPeay Aa NocTasuTe OTHOBO BCUUKO Ha MACTO

YpeasT e cHabaeH C KOWHULA: NOTbMHABAHETO U PACKOTUHWUTE, KOUTO MoraT Aa
ce MOABAT BCNeACTBME Ha NPOAbIXUTENHA yHOTpeGa, He Ca npuynHa 3a
npuTeCHeHue.

[apaHTpame, ye kowHuuata CbOTBETCTBA HA HOPMATVBHUTE U3NCKBAHMA
OTHOCHO MaTepuannTe, BU3allin B KOHTAKT C XPaHUTENHN NPOAYKTH.
BHWMaBaliTe HMKOra fa He MOCTaBATe KyxHEHCKW npubopu B npouena 3a
3aTBapAHe Ha kanaka - fig.6.

Hp\/\ noyncTBaHe, BHMMaBaiiTe [a He nonagHe Te4yHOCT B nMpouena 3a 3aTBapAHe Ha
kanaka - fig.6.

Hukora He notanante
ypeaa BbB Boaa.

He usnonssaiite
arpecuBHU UnN
abpasvBHY NOYNCTBALYN
NPoAYKTH.

MoABWKHMAT GUNTBP
Tpa6Ba Aa ce nouncrea
PefioBHO 11 OTHOBO fa ce
nocTaBm Ha MACTOTO My.

3a ga 3anasurTe 3a no-
ABAro Bpeme KauecTBaTa
Ha KOLWIHMLaTa, He
usnonssaiite HUKaKBMN
MeTanuyecky KyXHeHCKN
npu6opu.
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Hakonko cbBeTa B cnyqal‘/’l Ha I'IpOGHEMVI

NPOBNIEMU

Ypenwsr He paboTi.

NPUYUHU

Ypemﬂ He € BKIoYeH.

ELLEHNA

MposepeTe Aanv ypeabT e BIKUEH NPasuiIHO.

He cTe HatvcHanm GyToH 3a
nyckaHe/cnupate (|/O).

HarncHete 6yToH 3a myckare/criupate (|/O).

HatucHan cte byToH 3a
nyckaHe/cnupate (|/0), Ho ypenbsT He
pabory.

3aTBOpETE KaMaKa v NposepeTe Aanu e
B NpasW/iHaTa No3numnA.

[lBurateniiTe paboTAT, HO ypessT
He Ce Harpssa.

3aHeceTe ypesa B 0f0OpeH CepBM3eH LIEHTBP.

EpraﬂKaTa He Ce BbPTU NPaBUIHO.

Mposepete fanu GbpKarnkata e NoCTaseHa
NPABIIHO. AKO MPOBEMBT OCTaBa, CBbPXKeTe
e C OTOPU3MPaH CEPBU3EH LEHTBP.

E'praﬂKaTa He cTon
Ha MACTOTO CW.

Bpran KaTa He € 3aK/toyeHa.

3ana MOHTMPaTe NPasuIHO NomnatkaTta OTHOBO,
NoCTaBeTe /lonatkata B Cpefiata Ha KoLHWUaTa,
a e[} TOBa A HaTUCHeTe.

XpaHara He ce rotau
PpaBHOMEPHO.

EpranKaTa He & nocTaseHa.

BpranKaTa He € NocCTaBeHa.

XpaHaTa He e HapA3aHa NOAXOAALLO.

Hapesxerte UANoTo KONMUeCTBO XpaHa Ha efHn
V1 ChLUV NapyeHLa.

YWNCBT He e HapA3aH Ha eHaKeu
napuera.

Hapesxerte kapTodkuTe Ha pasHy napyeTa.

BpranKaTa € NocCTaBeHa NpasBuHo,
HO He Ce BbpTW.

3aHeceTe ypefa B OA06PEH CEpBU3EH LIEHTBP.

KapTodkiTe He ca 4OCTaTbuHO
XPYMKaBu.

V136pani CTe HENOAXOAALL 33 UMNC BIA
KapTodu.

V136epeTe nopxoasiLL CopT.

KaptoduTe He ca gobpe
VIBMIATU V1 VI3LEEHN.

V3mniiTe, v3LeneTe n noacyLete gobpe
KapToduTe Npeay NpuroTeaAHe.

[NapueHLata KapTodu ca MHOro Aebenn|

HapesxeTe KapTodKkuTe NO-THHKO.

Hama gocTaTbuHo onvo.

YBenuuete KonmyecTBoTo MasHuHa (8., Tabnuua
3a NPUroTBAHE Ha XxpaHata’).

(DMHT'bp‘bT € 3anyLeH.

lMoyncrete duntbpa.

Yuncer ce pasnafa
MO BpeMe Ha roteeHe.

Buie CTe v3rion3sanu HOBM KapTodU.

HawmaneTe KONMYECTBOTO KapTOPU
0 750 T. v NpomeHeTe BpemeTo 3a roTBeHe.

XpaHaTa W3/113a OT Kpas
Ha Cbaa.

Tagata e TBbpPAE NMb/Ha.

Cria3BaiiTe MakCUMANHUTE KONMYeCTaa,
nocoyeHn B Ta6ﬂl/ILLaTa 3a NpUroTeaHe Ha
XpaHara.

TeuHoCT 3a roteeHe e
nonagHana B OCHOBAata Ha
ypeaa.

MaKcrmManHoTo H1BO e HaABuLLIEHO.

OTCTpaHeTe TeYHOCTTa OT ypesa 1
cbbniofasaiTe MakCMasnHoTO HUBO,
0TOENA3aHO BbPXY SlonaTkaTa.

AKO NPObNemMbT NPObKABA, 3aHeCETe Ypenia
B 0I06pEH CEPBM3EH LIEHTBP.

YpensT u3nasa HeobnuanHo
CUneH Wym.

EeHTyaneH npobnem

B MOTOpYeTaTa Ha ypeaa.

3aHeceTe ypesja B 0fl00peH CepBH3eH LIEHTBP.
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Peuentn

UcTuHCKNTe NbpKeHn KapTodu

3A4 YN
MOATOTOBKA 15 Mt « [THPXKEHE 40 Mt

1 kr kapTodpum (06eneHn, n3mmuTn)
185 masHuHa, con

1 HapexeTe kapTopuTe Ha NPBUYMLM NO Bal BKYC: 8 X 8 MM, 10 X 10 MM vnn 13 x 13 Mm. M3nnakHeTe fobpe
HapA3aHuTe KapTodu, OTUeAeTe rv 1 Jobpe rv noacyleTe.

2 [loctaseTe kapToduTe B ActiFry®. V3neiite paBHOMEPHO Ma3HUHaTa BbPXY TAX.

3 MbpxeTe 40 40 45 MUH. CNOPeA BIAa Ha HapA3aHWTe KapTodu.

Myewko ¢pune c Tpy BUAA YyWKN

3A4 YN
MOATOTOBKA 15 Mt « [TBPXKEHE 25 Mt @

600 r 6410 NyewwKo Meco HapA3aHo Ha NneHTy (1 cm Ha 3 cv)

3 yywKu, nouncreHn or cemkute (1 yepseHa, 1 3eneHa, 1 xbnTa)
1 HapA3aHa rnaBa Kpomng

2 HaKb/ILaHN CKUNAKNA YeCbH

285 3exTUH

Y2 yawa 6san0 nopto

Y285 A6BLNKOB oueT

100 mn Boga

con, YepeH nunep

1 HapexeTe uywwknTe Ha poMboOBe CbC CTPaHa 2 CM. MocTaBeTe v B ActiFry® ¢ kpomuaa, NpubaseTe 3exTviHa 1
3anbpxete 3a 10 4o15 MuH.

2 [pubasete uecbHa v 3anbpxeTe 3a 5 M1H. [lobaseTe nognpaskuTe.

3 lpubaseTe NyewwKoOTO MECO KbM 3e1eHuyLTe, 3aeHO C HANOTO NOPTO, BofjaTa U AGLIKOBMA OLIET 1 OCTaBeTe Aa
8pu 10 4O 15 MUH.

Ckapuaun no npoBaHCcaNCKn

3A4 YWN
MOATOTOBKA 20 Mt « [TBPXKEHE 12 M

800 r ckapnan

1 rnaBa HapA3aH Kpomung

5 HaKb/ILaHN CKWINAKNA YeCbH
2 Bpb3Ka HapA3aH MargaHos
38 3exTuH

1 numoH

con, YepeH nunep

1 W3nnakHeTe CkapuauTe CbC CTyAeHa BOAa W v oTueaeTte. B UvHUA NOKPUATE CKapuamuTe C YeCbH, KPOMUA,
MarfiaHo3 v 3exTiH. OcTaBeTe fja Ce MapyHOBAT 3a 15 MUH.

2 CnoxeTe ckapuauTe fa ce roTBAT B MapyuHaTaTa 3a 12 fo 15 muH.lom ckapuaute fo6UAT oparxes LBAT,
noAnpaeeTe CbC CONTa U YePHUA NUNep.

3 Cepsupaiite C NIMMOH, Pa3pA3aH Ha YETBBPTUHKN.

41



42

CpeAn3eMHOMOPCKO 3e/1IeHYYKOBO COTe

3A4 YN
MOATOTOBKA 10 Mt « [TBPXKEHE 25 M

1 TMKBMYKa (200 r)

150 r npecHn neyypkn

1 natnagxaH

1 4yepBeHa yywka

1 3eneHa vywkKa

10 mn 65710 BUHO

28 CKMANAKN YeCbH
MarpaHos (HAKONKO CTpbKa)

285 3exTUH

CoN, YepeH nunep

1 HapexeTe TMKBUUKUTE 1 NaTNadxaHuTe Ha KybueTa. HapexeTe Ha TbHKW pe3eHi rbbuTe. HapexeTe uylknTe Ha
TBHHKM VBULIW.

2 [NocTaseTe natnafxaHuTe, TMKBUUKITE, UyLKITE 1 rbbuTe B ActiFry®. CuneTe 3exTuHa 1 3anbpxeTe 3a 15 MuH.

3 HacwuTHeTe YecbHa 1 MaraaHo3a. [lobaseTe 1 3aejHO C BANOTO BMHO, NOAMNPABKMUTE 1 MPOABIKETE FOTBEHETO 3a
10 0 15 MUH.

MuHu gKob64yeTa c 6aHaHU

3A4 YN
TIOATOTOBKA 30 Mt « [THPXKEHE 10 M

4 He TBbpAe y3penn 6aHaHa

20 r HaTpOLWeHN KaKaoBU 3bpHa
8 nucTa ToueHn Kopn

1 ailye

Coc:
50 r wokonap 70 %
30 mn mnsko

1 Hapexete 6aHaHWTe Ha Kpbrueta ¢ AebennHa 1 cm. PaspexeTe ToueHnTe Kopu Ha 4.

2 CnoxeTe WMNKa HaTPOLEHW KakaoBK 3bpHa B CpeAaTa Ha mcTa. NoctaseTe edHo Kpbrye GaHaH. 3aTBopeTe,
KaTo 3arbHeTe 2 CPeLLynonoXHI CTPaHW, Cnef ToBa ApyriTe 2 CTPaHM 1 HamaxeTe C pa3buToTo alue. MocTaseTe
Ixobuetata B ActiFry® 1 3aneyete 3a 10 MUH.

3 [pe3 ToBa Bpeme 3aTorneTe MIAKOTO. M3cvneTe ro Bbpxy WOKonazda 1 pa3bbpkaiite, 3a Aa ce Noyyu rMagbk coc.
MoxeTe fia 3ameHInTe 6aHaHUTe C KUBU, KPYLLIW, aHaHac, ATOAW. ..
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Tefal
Nutritie pentru toate gusturile
Va aducem solutii unice

Tefal investim in cercetare pentru a crea aparate cu performante nutritionale unice, care sunt validate de
studiile stiintifice.

Bine ati venit in universul ACT|FR Y ESSENTIALY

Preparati cartofi prajiti savurosi dupa propria metoda

Cartofii prajiti sunt crocanti si moi in interior gratie tehnologiilor brevetate: paleta de amestecare ce repartizeaza
usor uleiul si aerul cald pulsat. Selectati-va ingredientele, uleiul, condimentele, ierburile aromatice fine...
ACTIFRY ESSENTAL 5o ocupd de restul.

Numai 3%* grasime: 1 lingura de ulei este suficienta!

O lingura din uleiul ales de dumneavoastra va permite sa preparati 1 kg de cartofi prdjiti. Gratie lingurii gradate

furnizate impreund cu aparatul, utilizati cantitatea necesara corecta.

* 1 kg de cartofi pentru prdjit proaspeti, tdiati la dimensiunea de 10x10 mm, preparati cu -55% pierdere in greutate
in 1,4 cl de ulei.

Cartofi prajiti si inca multe altele!

ACTIFRY EssENTAL 3 permite sa gatiti 0 mare varietate de retete.
Pe langé cartofi prdjiti si copti, va puteti varia alimentatia zilnica cu tigdi de legume crocante, felii de carne
fragede si gustoase, creveti crocantj, fructe..
ACTIFRY ESSENTAL - g3teste la fel de bine si produsele congelate, care sunt o bund alternativa la produsele
proaspete. Acestea sunt practice, pastreaza calitdtile nutritionale si gustul alimentelor.

Si mai multe retete pe site-ul nostru Web: www.tefal.ro
precum si pe aplicatia de mobil ,Mon ActiFry” (descarcare gratuita).

Recomandari importante

Coacere
Nu puneti niciodata aparatul in functiune fara vasul detasabil.
Nu supraincarcati vasul; respectati cantittile recomandate.
Consultati carnetul de instructiuni de siguranta.

Descriere

1. Zona de prindere a capacului 7 Vas detasabil
2. Capac (in functie de model) 8.  Manere metalice ale vasului
3.  Lingura de dozare 9. Baza
4.  Buton de blocare/deblocare 10. Filtru detasabil

a paletei (de culoare gri deschis) 11. Bloc de incalzire
5. Nivel maxim de umplere (pentru retetele de 12. Buton de pornire/oprire

preparate lichide) (| = pornire, O = oprire)
6.  Paletd de brasaj detasabila 13. Buton Pornit/Oprit



O preparare rapida

inainte de prima utilizare

- Ridicati capacul - fig.1. Scoateti toate etichetele
- Detasati piedica din polistiren si lingura de dozare. adezive si elementele de
+ Scoateti vasul cu precautie, utilizand manerele situate de-o parte si de cealalts - ambalaj. Nu treceti
fig.2. niciodata aparatul sub jet
de apa.

-+ Scoateti paleta, prin apdsarea butonului de deblocare - fig.3 - 4a.
- Toate piesele detasabile pot fi spalate in masina de spdlat vase - fig.5 sau pot fi
curdtate cu un burete neabraziv si detergent lichid pentru vase.

in timpul indepartarii
vasului, evitati orice
contact cu blocul de

«+ Curatati baza aparatului cu un burete umed si detergent lichid pentru vase. incalzire - fig.12.

+ Uscati-le cu grija inainte de a le introduce la loc. Pentru o buni punere in

+ Repozitionati paleta pand cand auziti un,CLIC" - fig.4b. functiune a aparatului, va

- In timpul primei utilizari, se poate degaja un miros, dar care nu este nociv. Acest recomandim sa efectuati
fenomen, care nu are consecinte asupra utilizarii aparatului, va dispérea rapid. o prima coacere, de

minim 30 de minute, cu
1/2 delitru de apa. De laa
doua coacere, ActiFry va
va satisface pe deplin.

Preparati alimentele

Pentru retetele de + Puneti alimentele in vas si respectati cantitdtile indicate in tabelul privind duratele @
preparate lichide, nu de coacere (pag. 46) si retetele.

depasiti niciodata nivelul . Ad5ugati grasimea - fig.8 (a se vedea tabelul privind coacerea de la pag. 46).

maxim indicat pe paleta . | hideti capacul - fig.9.

detasab fig.7.

ti lingura de
dozare in vas.

O coacere usoara
incepeti coacerea

« Apdsati butonul de pornire/oprire (|/O); incepe coacerea, gratie circulatiei aerului Atunci cand deschideti

cald in incinta de coacere - fig.10a. capacul, aparatul se
opreste automat.

Scoateti alimentele

Pentru a evita oriceriscde - Atunci cand coacerea se termind, apasati butonul
arsuri, nu atingeti capaculin ~ de pornire/oprire (/O) - fig.10b si deschideti
afara zonei de prindere capacul - fig.11. In timpul anumitor tipuri de
prevazuta in acest scop si coacere, este posibil s se degaje vapori deasupra
utilizati manusi de protectie  capacului. indepartati-l cu precautie.

pentru indepartarea vasului . gchipati-va cu manusi de bucatarie si ridicati vasul
de pe baza. Nu mai atingeti de pe baza aparatului, cu ajutorul manerelor

blosul de i!\c.élzire. Lasati-lsa  o)ice - fig.12, si serviti imediat.
se riceasca timp de

30 minute.

in timpul indepartarii
vasului, evitati orice contact
cu blocul de incélzire - fig.12.
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Duratele de coacere

Timpii de gdtire mentionati sunt furnizati numai cu titlu indicativ; acestia pot varia in functie de sezonalitatea
alimentelor, de dimensiunea acestora, de gustul acestora si de tensiunea electrica necesara pentru preparare. Puteti
adauga mai mult ulei decat cantitatea indicata in functie de gusturile si de nevoile dumneavoastra. Daca va plac
chipsurile foarte crocante, incercati sa lasati chipsurile in aparat cateva minute in plus.

Cartofi

TiP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIT
(Chipsuri de dimensiuni Proaspeti 1000 g 1 lingurd de ulei 40 - 45 min
standard Proaspeti 5009 1/2 lingura de ulei 28-30 min
10 mmx 10 mm Congelati 7509 fard 30-32min
Cartofi Congelati 7509 fara 14-16 min

Alte legume

CANTITATE TIMP DE GATIT
Dovlecei Proaspati, feliati 7509 1 linguré de ulei + 150 ml de apa rece 25-35min
[ Adei [ Proaspat feliai | 6509 1lingurd de ulei + 150 ml de aparece| ~ 20-25min |

Carne - Pasare

Pentru a da mai multa savoare fripturilor dumneavoastrd, amestecati la discretie mirodeniile in ulei (paprika, curry,
ierburi de Provence, cimbru, dafin...).

TiP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIT
Nugget de pui Proaspete 7509 fara 18-20 min
Ciocanele de pui Proaspete 4-6 fara 30-32min
Piept de pui Proaspat 6 bucati de piept de pui (in jur 750 g) fara 10- 15 min
Cotlete de porc Proaspeti 2-4 1 lingura de ulei 15-18 min
Carnati Proaspeti 4 - 8 (bucati mici) fara 10-12 min

Peste - Fructe de mare

TP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIT
Rondele de calmar Congelate 3009 ara 12-14 min
[ Creveti [ Gatite [ 4009 [ [ 10-12min ]
Deserturi
TP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIT
Banane felii 500 g (5 banane) 1 lingurd de ulei + 1 lingura de zahar brun 4-6min
Mere taiate in doua 3 1 lingurd de ulei + 2 lingur i de zahar 10-12 min
Preparate congelate
TP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIT
Ghiveci Congelat 7509 fara 20-25min
Tigaie munteneasca Congelatd 7509 fara 20-25 min
Chili cu carne Congelat 7509 fara 12-15min
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O curatare usoara

Curatati aparatul

Permiteti racirea completa a acestuia inainte de curatare.

Ridicati capacul - fig.1.

Scoateti filtrul detasabil si curatati-l.

Toate piesele detagabile pot fi spalate in masina de spalat vase - fig.5 sau pot fi
curdtate cu un burete neabraziv si detergent lichid pentru vase.

Curdtati corpul aparatului cu un burete umed si detergent lichid pentru vase.
Uscati-le cu grija inainte de a le introduce la loc.

Aparatul este prevazut cu un vas detasabil: petele maronii si zgarieturile care pot
aparea ca urmare a unei utilizari indelungate nu reprezinta un inconvenient.

Noi garantdm ca vasul RESPECTA REGLEMENTAREA privind materialele care intrd in
contact cu alimentele.

Aveti grija sa nu introduceti niciodata ustensile in fanta de inchidere a capacului -
fig.6.

In timpul curétarii, aveti grija sa nu introduceti lichide in fanta de inchidere a
capacului - fig.6.

Nu scufundati niciodata
aparatul.

Nu utilizati produse de
intretinere agresive sau
abrazive.

Filtrul detasabil trebuie
sa fie curatat cu
regularitate si introdus la
locin mod
corespunzator.

Pentru a pastra un timp
mai indelungat calitatile
vasului, nu utilizati
ustensila metalica.
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Cateva sugestii in cazul in care apar probleme...

PROBLEME

Aparatul nu functioneaza.

CAUZE

Aparatul nu este conectat la prizd in
mod adecvat.

SOLUTII

Verificati dacd aparatul este conectat la prizd in
mod adecvat.

Nu ati apdsat inca buton de
pornire/oprire (|/O).

Apésati buton de pornire/oprire (|//O).

Ati apasat buton de pornire/oprire
(|/0), dar aparatul tot nu functioneaza.

Inchideti capacul si verificati dacé acesta este
pozitionat corect.

Motoarele functioneazg, insa aparatul
nu se incalzeste.

Duceti aparatul la un Centru de Service
Autorizat.

Paleta nu se roteste corespunzator.

Verificati dacd este corect pozitionatd; dacd nu
aceasta este problema, duceti aparatul la un
Centru de service autorizat.

Paleta nu se fixeaza.

Paleta nu este blocata.

Pentru a fixa corect paleta, repozitionati paleta
in centrul vasului, apoi impingeti-o.

Alimentele nu sunt gatite
uniform.

Nu ati folosit paleta.

Puneti paleta in pozitia sa.

Alimentele nu sunt tdiate in acelasi
mod.

Taiati toate alimentele la aceeasi dimensiune.

Chipsurile nu sunt tdiate in acelasi mod.

Taiati chipsurile la aceeasi dimensiune.

Paleta este pozitionatd corect, dar nu se
invarte.

Duceti aparatul la un Centru de Service
Autorizat.

Chipsurile nu sunt destul de
crocante.

Nu folositi cartofi speciali pentru
chipsuri.

Alegeti cartofi speciali pentru chipsuri.

Cartofii nu au fost
spalati si uscati indeajuns.

Spalati, scurgeti si uscati bine cartofii
inainte de a-i gati.

Chipsurile sunt prea groase.

Taiati chipsurile in straturi mai subtiri.

Nu este ulei destul.

Puneti mai mult ulei (a se vedea,Tabelul de gétit").

Filtrul este blocat.

Curdtati filtrul.

Chipsurile se sparg
in timp ce sunt preparate.

Ati folosit cartofi noi.

Reduceti cantitatea de cartofila 750 g i
adaptati impul de preparare.

Alimentele réman pe marginea
recipientului.

Tava este prea plina.

Respectati cantitatile indicate in tabelul de
gatit.

S-a scurs lichid in baza
aparatului.

Nivelul maxim a fost depasit.

Scoateti lichidul din aparat si aveti grija sa
respectati nivelul maxim indicat pe paleta.
Dacd problema persista, duceti aparatul la un
Centru de Service Autorizat.

Aparatul face

foarte mult zgomot.

Credeti cd motoarele aparatului
nu functioneaza in mod corespunzator.

Duceti aparatul la un Centru de Service
Autorizat.




Retete

Adevaratii cartofi pr

PENTRU 4 PERSOANE
PREPARARE 15 min - GATIRE 40 min

9

jiti

1 kg de cartofi (curatati, spalati),
18 de ulei, sare

1 Taiati cartofii in forma de bastonase dupa bunul plac: dimensiune de 8 x 8 mm, 10 x 10 mm sau 13 x 13 mm. Taiati
cartofii, clatiti cu apa din abundenta, stergeti-i si uscati-i cu grija.

2 Introduceti cartofii in ActiFry®. Turnati ulei uniform peste cartofi.

3 Lasati sd se prajeasca timp de 40-45 min. in functie de grosimea cartofilor.

File de curcan cu 3 ardei

PENTRU 4 PERSOANE
PREPARARE 15 min - GATIRE 25 min

600 g de piept de curcan taiat in fasii (1 cm pe 3 cm)

3 ardei curatati de seminte (un ardei rosu, unul verde, unul galben)

1 ceapa taiata marunt

2 catei de usturoi tocati marunt @
28 ulei de masline

Y2 pahar de vin de porto alb

%2835 otet din cidru

10 cl apa

sare, piper

1 Taiati ardeii in romburi cu laturi de 2 cm. Puneti-i in ActiFry® impreuna cu cepele, adaugati ulei de masline si lasati
sa se gateascd timp de 10 - 15 min.

2 Adaugati usturoiul si lasati sa se géteasca timp de 5 min. Asezonati.

3 Addugati fasiile de curcan cu legume, vinul porto alb, apa, otetul din cidru si ldsati sd se gdteasca timp
de 10- 15 min.

Creveti in sos provencale

PENTRU 4 PERSOANE
PREPARARE 20 min - GATIRE 12 min

800 g de creveti

1 ceapa taiata marunt

5 catei de usturoi tocati marunt
V2 legatura de patrunjel tocat

3 ulei de masline

1lamaie

sare, piper

1 Spalati crevetii cu apa rece si apoi stergeti-i. Asezati crevetii pe o farfurie si acoperiti-i cu usturoi, ceapa, patrunjel
si ulei. Lasati sa se marineze timp de 15 minute.

2 Lasati crevetii sa se gateasca impreuna cu sosul marinat timp de 12 - 15 min. Cand crevetii capata o culoare
frumoasa aurie, sarati si piperati.

3 Serviti cu sferturi de lamaie.
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Sote mediteranean de legume

PENTRU 4 PERSOANE
PREPARARE 10 min - GATIRE 25 min

1 dovlecel (200 g)

150 g de ciuperci proaspete
1 vanata

1 ardei rosu

1 ardei verde

10 cldevinalb

2% catei de usturoi
patrunjel (cateva fire)
28 ulei de masline

sare, piper

1 Taiati dovleceii si vinetele cubulete. Feliati subtire ciupercile de Paris. Taiati ardeii in fasii subtiri.
2 Puneti vinetele, dovleceii, ardeii si ciupercile in ActiFry®. Turnati ulei si ldsati sa se gateasca timp de 15 min.
3 Pisati usturoiul si tocati patrunjelul. Adaugati-le impreund cu vinul alb. Asezonati si mai gatiti 10-15 min.

Mini clatite cu banane

PENTRU 4 PERSOANE
PREPARARE 30 min - GATIRE 10 min

4 banane nu foarte coapte
20 g seminte de cacao

8 foi de placinta

1ou

Sosul:
50 g ciocolata 70%
3cllapte

1 Taiati bananele in sectiuni cu grosimea de 1 cm. Tdiati foile de placinta in 4.

2 Asezati 1 varf de cutit de seminte in centrul foii. Introduceti o sectiune de banand. Inchideti pliind cele 2 parti
opuse, apoi celelalte doud parti si ungeti cu oul batut. Introduceti mini clétitele in ActiFry® si ldsati sa se gdteasca
10 minute

3 Inacest timp, incélziti laptele. Turnati- peste ciocolata si mixati pentru a omogeniza sosul. Puteti inlocui bananele
cu kiwi, pere, ananas, fragute etc.
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Tefal
Gurmanska prehrana
Vam prinasa edinstvene resitve

Tefal viaga v raziskave, da bi ustvarila naprave z edinstvenimi prehranskimi zmogljivostmi, ki so jih potrdile
znanstvene raziskave.

Dobrodosli v svetu ACTIFR Y ESSENTIALT

Pripravite pravi gurmanski peceni krompircéek na svoj nacin

Peceni krompircek je hrustljav in mehek zahvaljujo¢ patentirani tehnologij: rezilo za mesanje nezno porazdeli olje in
gretje z vrocim zrakom. Izberite svoje sestavine, svoje olje, svoje zacimbe, fina zelis¢a, disave... ACTIFRY ESSENTAL
bo poskrbel za ostalo.

Samo 3 %* mascob: 1 zlica olja zadosca!
Ena Zlica olja po vasem izboru vam omogoca, da pripravite 1 kg pravega pecenega krompir¢ka. Zahvaljujo¢ merilni
Zlici, ki jo dobite skupaj z napravo, boste porabili pravilno koli¢ino potrebnega olja.
* 1 kg sveZega krompirja nareZite na 10x10 mm, pri cemer kuhanje omogoca do -55 % izgube teZe ob uporabi 1,4 cl
olja.
Peceni krompircek in Se veliko ve¢!
ESSENTIAL - XX vam omogoca pripravo razli¢nih kuharskih receptov.
Poleg pecenega krompircka in krompirja se va$ vsakodnevni obrok lahko razlikuje tako, da v ponvi pripravite
hrustljavo zelenjavo, mehko in slastno mleto meso, hrustljave rakce, sadje ...
ACTIFRY EssENTAL - b3y tako zelo dobro skuha zamrznjene jedi, ki nudijo dobro alternativo svezim izdelkom, saj
5o priro¢ne, ohranijo hranilno vrednost in okus Zivil.

Vec receptov najdete na nasi spletni strani:
www.tefal.si in na mobilni aplikaciji "Moj ActiFry" (brezplaéen prenos podatkov).

Pomembna priporocila

Kuhanje
Naprave nikoli ne uporabljajte brez odstranljive posode.
Posode ne smete preobremeniti. Upostevajte priporoceno koli¢ino.
Glejte navodila za varno uporabo.

Opis

1. Mesto za prijemanje pokrova 7 Odstranljiva posoda
2. Pokrov (odvisno od modela) 8.  Kovinska ro¢aja posode
3. Dozrna Zlicka 9.  Osnovna enota
4.  Gumb za zaklepanje/odklepanje rezila 10. Odstranljiv filter

(svetlo sive barve) 11. Grelnotelo
5. Mejna vrednost polnjenja 12. Gumb za Vklop/Izklop

(za recepte, ki vsebujejo tekocino) (| = deluje, O = izklju¢eno)
6.  Odstranljivo rezilo za mesanje 13. ReZa zazapiranje



Hitra priprava

Pred prvo hitro pripravo

Dvignite pokrov - fig.1. Odstranite vse
Qdstranite polistirensko peno in dozirno Zlicko. samolepilne nalepke in
Posodo previdno izvlecite ven tako, da primete za rocaja, ki se nahajata na obeh elemente embalaze.
straneh posode - fig.2. Naprave nikoli ne dajajte

pod vodo.

Ko posodo izvlecete,
prepredite vsakr3en stik z
grelnim telesom - fig.12.
Za dobro zacetno

Rezilo odstranite tako, da pritisnete na gumb za odklepanje - fig.3 - 4a.

Vse odstranljive dele lahko perete v pomivalnem stroju - fig.5 ali pa jih o¢istite z
mehko ¢istilno gobico in z detergentom za ¢is¢enje posode.

Notranjost posode ocistite z vlazno cistilno gobico in z detergentom za cis¢enje

posode. delovanje naprave vam
Vse dele temeljito obrisite. preden jih namestite nazaj na njihovo mesto. priporo¢amo, da pri
Rezilo ponovno namestite, dokler ne zaslisite "KLIK" - fig.4b. prvem kuhanju za

Pri prvi uporabi se lahko sprosc¢a vonj, ki pa ni skodljiv. Ta pojav ne vpliva na najmanj 30 minut zavrite
delovanje naprave in bo hitro izginil. 1/2 litra vode. Pri drugem

kuhanju vam bo ActiFry
dal popolno zadovoljstvo.

Pripravite Zivila

Zarecepte, ki vsebujejo - Zivila dajte v posodo in upostevajte koli¢ino, ki je navedena v tabeli za ¢as kuhanja
tekocino, nikoli ne str. 54 in v receptih.
prekoracite mejne - Dodajte mas¢obo - fig.8 (Glejte tabelo za kuhanje str. 54).

vrednosti, ki je navedena Zaprite pokrov - fig 9.

na odstranljivem rezilu - :
fig.7. Dozirne Zlicke ne

pustite v posodi.

Lahko kuhanje
Zacnite s kuhanjem

Pritisnite na gumb za Vklop/izklop (|/O) in postopek kuhanja se bo zatel Ko odprete pokrov,

zahvaljujo¢ krozenju vrocega zraka v pecici - fig.10a. se naprava samodejno
ustavi.
Odstranite zivila

Da bi seizognilivsakemu - Po koncanem kuhanju pritisnite na gumb za

tveganju opeklin, se pokrova  Vklop/Izklop (|/O) - fig.10b in odprite pokrov -

ne dotikajte izven mesta za fig.11. Pri nekaterih vrstah kuhanja se lahko pri

prijemanje naprave, ki je odpiranju pokrova spros¢a para, zato previdno

temu namenjeno. Za odprite pokrov.

odstranjevanjeposodeiz . Uporabite kuhinjsko rokavico in posodo izvlecite iz

osnovne enote naprave osnovne enote naprave tako, da primete za
uporabltezascnne!'ok.aVKe. kovinska rocaja posode - fig.12. Jed servirajte

Prav tako se ne dotikajte takoj.

grelnega telesa. Pustite, da se
ohladiza

30 minut. Ko posodo
izvlecete, preprecite vsakrsen
stik z grelnim telesom - fig.12.
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Cas kuhanja

Prikazani cas priprave jedi je zgolj okviren in lahko odstopa od dejanskega, kar je odvisno od tega, ali gre za sezonska
Zivila, njihove velikosti, okusa in uporabljene elektri¢ne napetosti. Navedeno koli¢ino olja lahko povecate skladno z
vasim okusom in Zeljami. Ce imate radi e bolj hrustljav ocvrt krompir¢ek, pripravo podaljsajte za nekaj minut.

Krompir
VRSTA KOLICINA OLJE CAS PRIPRAVE
Ocvrt krompircek Sveze 1000 g 1 Zlica olja 40 - 45 min
standardne velikosti Sveze 5009 1/2 Zlica olja 28-30 min
10mm x 10 mm Zamrznjeno 7509 brez 30-32min
Krompir Zamrznjeno 7509 brez 14-16 min
Druga zelenjava
VRSTA KOLICINA OLJE CAS PRIPRAVE
Bucke Sveze v rezinah 7509 1 Zlica olja + 150 ml hladne vode 25-35min
[ Papika [ Svezevrezinah | 6509 | 1icaclia+ 150 mihladnevode [ 20-25min |

Meso - Perutnina

Ce zelite mesu dodati poseben okus, uporabite mesanico zacimb v olju (paprika, kari, provansalske za¢imbe, timijan
lovor ...).

VRSTA KOLICINA [o]N]3 CAS PRIPRAVE
Piscandji ocvrtki Sveze 7509 brez 18-20 min
Pis¢ancja bedra Sveze 4-6 brez 30-32min
Piscandje prsi Sveze 6 kurjih prsi (cca. 750 ) brez 10-15 min
Svinjske zarebrnice Sveze 2-4 1 Zlica olja 15-18 min
Klobase Sveze 4-8 brez 10-12min
Ribe, Skoljke
VRSTA KOLICINA OLJE CAS PRIPRAVE
Qcvrti lignji Zamrznjene jedi 3009 brez 12-14min
[ Kozice [ Pripravijene jedi [ 4009 [ brez [ 10-12min ]
Sladice
VRSTA KOLICINA OLJE CAS PRIPRAVE
Banane V rezinah 500 g (5 banan) 1 Zlica olja + 1 Zlica rjavega sladkorja 4-6min
Jabolka Narezano na polovici 3 1 Zlica olja + 2 Zlici sladkorja 10-12 min

Priprava zamrznjene hrane

VRSTA KOLICINA OLJE CAS PRIPRAVE
Ratatouille Zamrznjeno 7509 brez 20-25min
Ocvrto na planinski nacin Zamrznjeno 7509 brez 20-25min
Chili con carne Zamrznjeno 7509 brez 12-15min




Enostavno cisc¢enje
Napravo ocistite

«  Pred cicenjem pustite, da se naprava popolnoma ohladi.
- Odstranite pokrov - fig.1. pod vodo.

+ Snemite odstranljiv filter in ga ocistite. Ne uporabljajte

+ Vse odstranljive dele lahko perete v pomivalnem stroju - fig.5 ali pa jih ocistite z agresivnih ali jedkih

Naprave nikoli ne dajajte

mehko ¢istilno gobico in z detergentom za ¢is¢enje posode. sredstev za ¢iséenje.
- Notranjost posode ocistite z vlazno cistiino gobico in z detergentom za ¢iscenje
posode. Odstranljiv filter morate
«  Vse dele temeljito obrisite, preden jih namestite nazaj na njihovo mesto. redno ¢istiti in ga
-+ Naprava je opremljena z odstranljivo posodo: porjavitev in praske, ki lahko pravilno vstaviti na
nastanejo zaradi dolgotrajne uporabe, ne predstavljajo nevie¢nosti. njegovo mesto.
« Jamcimo, da je posoda SKLADNA S PREDPISI o uporabi materialov, ki so v
neposrednem stiku z Zivili. Da bi ¢im dlje ohranili
+  Pazite, da nikoli ne vstavljajte kuhinjskega pribora v reZo za zapiranje pokrova - kakovost vase posode,
fig.6. ne uporabljajte

« Priciscenju pazite, da ne boste vstavljali tekocine skozi rezo za zapiranje pokrova - nobenega kovinskega
fig.6. pribora.



Se nekaj nasvetov, ¢e se pojavijo tezave

TEZAVA

Naprava ne deluje.

VZROK

Naprava ni pravilno vkljucena v vticnico.

RESITEV

Preverite, ali je naprava pravilno vklju¢ena v
viicnico.

Niste pritisnili gumb za Vklop/Izklop
(/0)

Pritisnite gumb za Vklop/Izklop (|/O).

Pritisnili ste gumb za Vklop/Izklop
(/0), vendar naprava se vedno ne
deluje.

Zaprite pokrov in preverite, ali je pravilno
namescen.

Motorji delujejo, a se naprava ne
segreje.

Napravo odnesite v pooblad¢en servisni center.

Kuhalnica se ne obraca pravilno.

Preverite, ali je pravilno names¢ena, v
nasprotnem primeru napravo posredujte
pooblas¢enemu serviserju.

Lopatica se premika.

Kuhalnica ni zaklenjena.

Da bi pravilno zataknili rezilo, rezilo znova
namestite na sredino posode in ga nato
pritisnite navzdol.

Zivila niso enakomerno
pripravijena.

Niste uporabljali kuhalnice.

Namestite jo.

Zivila niso narezana enakomerno.

Visa Zivila narezite na enake kose.

Ocvrt krompir¢ek ni narezan na enake
kose.

Krompir¢ek nareZite na enake kose.

Kuhalnica je pravilno namescena,
vendar se ne obraca.

Napravo odnesite v pooblascen servisni center.

Ocvrt krompircek ni dovolj
hrustljav.

Niste uporabili posebnega krompirja za
ocvrt krompircek.

Izberite poseben krompir za ocvrt krompircek.

Krompir ni dovolj o¢id¢en in osusen.

Operite ga, odcedite in povsem osusite pred
pripravo.

Koscki krompirja so predebeli.

NareZite jih na tanjse koscke.

Ni dovolj olja.

Povecajte koli¢ino olja (oglejte si preglednico za
pripravo jedi).

Filter je zamasen.

Ocistite filter.

Ocvrt krompircek med pripravo
razpoka.

Uporabili ste nov krompir.

Zmanjsajte kolicino krompirja na 750 g in
podaljsajte cas kuhanja.

Na robu posode se naberejo
Zivila.

Pladen] je prevec poln.

Upostevajte kolicine, navedene v preglednici za
pripravo jedi.

Tekocina za kuhanje je stekla v
glavni del naprave.

Prekoracili ste mejno vrednost.

Qdstranite tekocino v napravi in pazite, da
upostevate mejno vrednost rezila.

Ce tezava s tem ni odpravljena, odnesite
napravo v pooblascen servisni center.

Naprava oddaja nenavaden
hrup.

Sumite, da motorcki naprave ne
delujejo pravilno.

Napravo odnesite v pooblascen servisni center.
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Recepti

Pravi ocvrt krompir

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA 15 min « KUHA 40 min

1 kg olupljenega in opranega krompirja

15 olja, sol

1 Krompir narezite na palicke glede na vase Zelje: debeline 8 x 8 mm, 10 x 10 mm ali 13 x 13 mm. Narezan krompir
dobro splaknite in osusite.

2 Krompir dajte v ActiFry® in ga enakomerno prelijte z oljem.

3 Cvrite 40 do 45 min, odvisno od debeline krompirja.

Puranov file s 3 paprikami

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA 15 min « KUHA 25 min

600gp ih zrezkov v trakovih (1cm x 3 cm)
3 ocisc¢ene paprike (1 rdeca, 1 zelena, 1 rumena)
1 na tanko narezana cebula

2 sesekljana stroka cesna

29 olivnega olja,

V2 kozarca belega portovca

%28 jabolcnega kisa

10 cl vode

sol, poper

1 Paprike nareZite na trakove sirine 2 cm. Skupaj s ¢ebulo jih dajte v ActiFry®, dodajte olivno olje in pustite kuhati 10
do 15 min

2 Dodajte cesen in kuhajte 5 min. Zacinite.
3 Zelenjavi dodajte trakove purana, beli portovec, vodo, jabol¢ni kis in pustite kuhati 10 do 15 min.

Gamberi na provansalski nacin

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA 20 min « KUHA 12 min

800 g gamberov

1 na tanko narezana cebula

5 sesekljanih strokov ¢esna

Y2 sesekljanega Sopka petersilja
3 olivnegaolja

1limona

sol, poper

1 Gambere splaknite pod mrzlo vodo in jih osusite. Na krozniku jih potresite s ¢esnom, ¢ebulo in petersiliem ter
prelijte z oljem. Marinirajte 15 min.

2 Gambere kuhajte skupaj z marinado 12 do 15 min.Ko dobijo lepo oranzno barvo, jih solite in poprajte.

3 Postrezite s cetrtinami limone.
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Mediteranski zelenjavni ragu

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA 10 min « KUHA 25 min

1 buéka (200 g)

150 g svezih Sampinjonov,
1 jajcevec

1 rdeéa paprika

1 zelena paprika,

10 cl belega vina

29 strokov ¢esna
petersilj (nekaj stebel)
295 olivnega olja

sol, poper

1 Bucke in jaj¢evce narezite na kocke. Sampinjone nareZite na tanke rezine. Paprike nareZite na tanke trakove.
2 Jajcevce, bucke, paprike in Sampinjone dajte v ActiFry®. Dodajte olje in pustite kuhati 15 min.
3 Stolcite esen in petersilj in ju dodajte zelenjavi skupaj z belim vinom. Zacinite in pustite kuhati 10 do 15 min.

Mali bananini paketki

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA 30 min - KUHA 10 min

4 prezrele banane

20 g kakavovega prahu
8 listov listnatega testa
1jajce

Omaka:
50 g 70 % cokolade
3 cl mleka

1 Banane narezite na 1 cm debele kolute. Listnato testo razrezite na 4 dele.

2 Na list listnatega testa poloZite kolut banane. Zavijte ga tako, da skupaj najprej stisnete prva dva nasprotna si
vogala, nato preostala dva vogala. PremaZite s stepenim jajcem, poloZite paketke v ActiFry® in jih pecite 10 min.

3 Med tem ¢asom segrejte mleko, dodajte cokolado in mesajte, dokler ne nastane gladka zmes za omako. Banane
lahko zamenjate s kiviji, hruskami, ananasom, jagodami, ...
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Tefal
Nutrition Gourmande
Donosi Vam jedinstveno rjesenje

Tefal ulaze u istrazivanje kako bi proizveo aparate za jedinstvene nutricionisticke performanse, koje su
odobrene znanstvenim ispitivanjima.

Dobrodosliu ACTIFRY ESSENTIAL gyjjet!

Pripremite przene krumpiric¢e na svoj nacin
Zahvaljujuci patentiranoj tehnologiji, przeni krumpiri¢i hrskavi su i mekani: ostrice mijesalice pazljivo rasporeduju
ulje i topli zrak. Odaberite Zeljene sastojke, ulje, zacine, bilje, arome... ACTIFRY ESSENTAL e y¢initi sve ostalo.

Samo 3 %* masnoce: Dovoljna je 1 Zlica ulja!

Jednom jusnom Zlicom ulja prema vasem izboru mozete napraviti 1 kg pravih przenih krumpiri¢a. Pomocu mjerne
Zlice isporucene uz uredaj prilagodite potrebnu kolic¢inu.

*1 kg svjezih przenih krumpiri¢a, odrezanih na velicinu 10x10 mm, uz 55 %-tni gubitak teZine prilikom pecenja s 1,4
clulja.

Przeni krumpirici i joS mnogo vise!
ACTIFRY ESSENTAL yam omogucava da pripremate razne vrste jela.
Pored przenih krumpiri¢a i krumpira, uZivajte i u hrskavom povr¢u, mekanom i ukusnom mljevenom mesu,
hrskavim skampima, vocu...
ACTIFRY ESsENmAL - takoder jako dobro priprema smrznutu hranu koja je dobra zamjena za svjezu. Prakti¢na
je, ¢uva hranjivu vrijednost i okus hrane.

Na nasim web-stranicama mozete pronaci i druge recepte: www.tefal.com.hr
Tu je i aplikacija za mobilni telefon ,Mon ActiFry” (besplatno preuzimanje).

Vazne preporuke

Kuhanje

Nikad ne pokrecite uredaj bez uklonjive posude.
Posudu nemojte prepuniti, slijedite preporucene koli¢ine.
Pogledajte knjizicu sa sigurnosnim napomenama.

Opis

1. Dio poklopca s ruckom 7 Uklonjiva posuda

2. Poklopac (ovisno o modelu) 8.  Metalne ru¢ke posude

3.  Zlicaza doziranje 9. Baza

4.  Tipka za zakljucavanje/otkljucavanje lopatice 10.  Uklonjivi filtar
(svijetlo siva boja) 11. Grija¢i blok

5. Razina maksimalnog punjenja 12. Tipka za ukljucivanje/iskljucivanje
(za jela u tekucem stanju) (| = uklju¢eno, O = isklju¢eno)

6.  Uklonjiva lopatica za mijesanje 13. Utor za zatvaranje



Brza priprema

Prue prve uporabe

Podignite poklopac - fig.1. Uklonite sve naljepnice i

Uklonite polistirenski klin i Zlicu za doziranje. dijelove

PaZljivo uklonite posudu koristec¢i ru¢ke sa svake strane - fig.2. ambalaze. Nikada ne

Uklonite lopaticu tako da pritisnete tipku za oslobadanje - fig.3 - 4a. stavljajte uredaj pod

Svi uklonjivi dijelovi mogu se prati u perilici za sude - fig.5 i mogu se mekanom "°.d.“' .

spuzvicom i tekuc¢inom za pranje suda. Prilikom vadenja posude
izbjegavajte kontakt s

Bazu uredaja ocistite vlaznom spuzvicom i tekucinom za pranje suda.
SSIBVIIE ih da se p‘otpu.no ZSUKSE pVUEV vracamKJf‘;"a S\f/f)JEL:EJESIO. Za dobar poEetak rada
onovo postavite opancuv ok ne zacujete, - fig.4b. B ‘ uredaja, preporuéujemo
Prilikom prve uporabe moze doci do oslobadanja bezopasnog mirisa. Ova pojava probno uklju¢ivanje od
ne utjece na rad uredaja i brzo prestaje. barem 30 minuta s
1/2 litre vode. Od drugog
pecenja, ActiFry
funkcionirat e
besprijekorno.

grija¢im blokom - fig.12.

Pripremanje namirnica

Kod jela u tekucem - Stavite namirnice u posudu u skladu s koli¢inama navedenima na tablici vremena
stanju, nikada ne kuhanja, str. 62 i recepti.
prekoracujte maksimalnu . podajte masnocu - fig.8 (pogledajte tablicu za kuhanje na str. 62).

razinu navedenu na v :
Z K - fig.9.
uklonjivoj posudi - fig.7. atvorite poklopac - fig.9

Nikada ne ostavljajte
Zzlicu za doziranje unutar
posude.

Lagano kuhanje @
Pocetak kuhanja

Pritisnite tipku za uklju¢ivanje/iskljucivanje (|/O), kuhanje zapocinje zahvaljuju¢i Kada otvorite poklopac,
cirkulaciji toplog zraka unutar prostora za kuhanje - fig.10a. uredaj se automatski
zaustavlja.

Vadenje namirnica

Kako biste izbjegli « Po zavrsetku kuhanja, pritisnite gumb za
opasnost od opekotine, ukljucivanje/iskljucivanje (//0) - fig.10b i otvorite
nemojte dirati poklopac poklopac - fig.11. Kod odredenih nacina kuhanja
izvan dijela predvidenog moze do¢i do ispudtanja pare nakon podizanja
za drzanje i upotrijebite poklopca. Skinite ga pazljivo.

zatitne kuhinjske . Stavite kuhinjske rukavice i izvadite posudu iz baze

rukavice prilikom vadenja  tako da uredaj drite za metalne rucke - fig.12 i

posude i baze. Nipostone  ogmah posluzite hranu.

dodirujte grijaci blok.

Pricekajte 30 minuta da se

rashladi uredaj.

Prilikom vadenja posude

izbjegavajte kontakt s

grija¢im blokom - fig.12 61



Vremena kuhanja

Vrijeme kuhanja prikazano je samo kao primjer, ono moze varirati ovisno o tome koja hrana je sezonska, o velicini
hrane, o njezinom okusu i koristenoj elektri¢noj voltazi. Navedena koli¢ina ulja moze se povecati u skladu s vasim
ukusom i potrebama. Ako Zelite da vasi krumpiri budu jos hrskaviji, pokusajte ih priti jos nekoliko dodatnih minuta.

Krumpiri
VRSTA KOLICINA ULJE VRIJEME KUHANJA
Standardna veli¢ina Svjezi 1000 g 1 Zlica ulja 40 - 45 min
krumpira Svjezi 5009 1/2 Zlica ulja 28-30 min
10 mmx 10 mm Smrznuta 7509 bez 30-32min
Krumpir Smrznuta 7509 bez 14-16 min

Ostalo povrce

KOLICINA VRIJEME KUHANJA
Tikvice Svjeze narezani na kriske 7509 1 Zlica ulja + 150 ml hladne vode 25-35min
[ Paprika [ Svjeze narezani na kiiske 650g | 1dicaulja+150mihladnevode [ 20-25min |

Meso - perad

Kako bi vase meso imalo vise okusa, pomijesajte zacine u ulje (papriku, curry, provansalsko bilje, timijan, lovor...).

VRSTA KOLICINA ULJE VRIJEME KUHANJA
Pileci kroketi Svjezi 7509 bez 18-20 min
Pileci batak Svjezi 4-6 bez 30-32min
Pileca prsa Svjezi 6 pilecih prsa (oko 750 g) bez 10-15 min
Svinjski kotleti Svjezi 2-4 1 Zlica ulja 15-18 min
Kobasice Svjezi 4 -8 (pojedinacnih) bez 10-12min
Riba - Skoljke
VRSTA KOLICINA ULJE VRIJEME KUHANJA
Lignje za przenje Smrznuta hrana 3009 bez 12-14 min
[ Skampi [ Skuhana [ 4009 [ bez [ 70-12min |
Deserti
VRSTA KOLICINA ULJE VRIJEME KUHANJA
Banane ukriskama 500 g (5 banana) 1 Zlica ulja + 1 Zlica smedeg 3ecera 4-6min
Jabuke | prerezano na dva dijela 3 1 Zlica ulja + 2 Zlice Secera 10-12 min
Prlprema smrznutih namirnica
VRSTA ULJE VRUEME KUHANJA
Ratatouille Smrznuta 7509 bez 20- 25 min
Planinsko przenje u tavi Smrznuta 7509 bez 20-25min
Chili con Carne Smrznuta 7509 bez 12-15min
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Jednostavno ciS¢enje

CiScenje uredaja

«  Ostavite uredaj da se potpuno rashladi prije ¢iscenja.

- Podignite poklopac - fig.1.

- Izvadite uklonjivi filtar i ocistite ga.

- Svi uklonjivi dijelovi mogu se prati u perilici za sude - fig.5 i mogu se mekanom
spuzvicom i teku¢inom za pranje suda.

- Tijelo uredaja ocistite vlaznom spuzvicom i teku¢inom za pranje suda.

«  Ostavite ih da se potpuno osuse prije vracanja na svoje mjesto.

« Uredaj je opremljen uklonjivom posudom: zapeceni ostaci i ogrebotine koji se
mogu pojaviti nakon dugotrajne uporabe ne predstavljaju problem.

«Jam¢imo da posuda UDOVOLJAVA PROPISIMA u vezi s tvarima koje dolaze u dodir
S namirnicama.

- Nikada ne stavljajte nikakav pribor u Zlijeb za zatvaranje poklopca - fig.6.

« Prilikom ¢is¢enja pazite da ne ulijete tekucinu u Zlijeb za zatvaranje poklopca =
fig.6.

Nikada ne uranjajte ovaj
uredaj.

Ne koristite agresivna ili
abrazivna sredstva za
ciscenje.

Treba redovito distiti
uklonjivi filtar,

a nakon ciscenja vratite
ga na svoje mjesto.

Za odrzavanje
dugotrajne kvalitete
posude, nemojte
primjenjivati nikakav
metalni pribor.
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Nekoliko savjeta u slucaju problema...

PROBLEMI

Uredaj ne radi.

UZROCI

Uredaj nije ispravno ukljucen u
uticnicu.

RJESENJA

Provjerite je Ii uredaj ispravno ukljucen u
uticnicu.

Niste jos pritisnuli tipka za
ukljucivanje/iskljucivanje (|/O).

Pritisnite tipka za ukljucivanje/iskljucivanje
(/0.

Pritisnuli ste tipka za
ukljucivanje/iskljucivanje (|/O), no
uredajne radi.

Zatvorite poklopac i provjeriti da je
u pravilnom polozaju.

Motori rade ali aparat se ne zagrijava.

Odnesite aparat u ovlasteni servis.

Lopatica se ne okrece ispravno.

Provierite je li ispravno namjestena. Ako je,
odnesite uredaj u ovlasteni servisni centar.

Lopatica ne ostaje na mjestu.

Lopatica nije zaklju¢ana.

Za pravilno namjestanje lopatice, namjestite
lopaticu u srediste posude, a potom je
pritisnite.

Hrana nije ravnomjerno
skuhana.

Niste koristili lopaticu.

Stavite je na mjesto.

Hrana nije jednako narezana.

Svu hranu nareZite na isti nacin.

Krumpiri nisu narezani na isti nacin.

NareZite krumpir na jednake komade.

Lopatica je u pravilnom poloZzaju,
no ne okrece se.

QOdnesite aparat u ovlasteni servis.

Krumpiri nisu hrskavi
dovoljno.

Ne koristite odgovarajucu vrstu
krumpira.

Odaberite posebne krumpire za tu namjenu.

Krumpiri nisu bili
dovoljno oprani i osuseni.

Operite, ocijedite i osusite krumpire temeljito
prije kuhanja.

Krumpiri su predebeli.

NareZite ih na tanje komade.

Nema dovoljno ulja.

Povecajte kolicinu ulja (pogledajte "Tablicu
kuhanja").

Filter je blokiran.

Ocistite filter.

Krumpir pucaju tijekom
kuhanja.

Koristili ste mladi krumpir.

Smanyjite koli¢inu krumpira na 750 g i
prilagodite vrijeme kuhanja.

Hrana ostaje na rubu zdjele.

Ladica je prepuna.

Drzite se koli¢ina koje su naznacene
u tablici za kuhanje.

Tekucina od kuhanja je usla u
bazu uredaja.

Prekoracena je maksimalna razina.

Uklonite tekucinu iz uredaja i pazite da tekucina
ne prelazi maksimalnu razinu na lopatici.

Ako se problem ne rijesi, odnesite aparat u
ovlasteni servis.

Uredaj proizvodi abnormalnu
kolicinu buke.

Sumnjate na to da motori uredaja ne
rade ispravno.

QOdnesite aparat u ovlasteni servis.
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Recepti

Hrskavi krumpir

ZA 4 OSOBE
PRIPREMA 15 min « KUHANJE 40 min

1 kg krumpira (oguljen, opran),

15 ulje, sol

1 Izrezite krumpire na Stapice za bolji okus: rezite 8 x 8 mm, 10 x10 mm ili 13 x 13 mm. Isperite izrezani krumpir,
ocijedite i osusite.

2 Stavite krumpir u posudu Actifry®. Ravnomjerno prelijte krumpir uljem.

3 Ostavite da se pece 40 do 45 min. (ovisno o debljini komadica krumpira).

Pureci file s paprikama

ZA 4 OSOBE
PRIPREMA 15 min « KUHANJE 25 min

600 g bijele puretine narezane na trake (1 cm x 3 cm)
3 ociscene paprike (1 crvena, 1 zelena, 1 zuta)

1 glavica nasjeckanog luka

2reznja cednjaka

29 maslinovog ulja

Y2 ase vina

%285 octa

1dcl vode

sol, papar

1 lzreZite paprike u kocke od cca 2 cm promijera. Stavite ih u ActiFry® s lukom, dodajte maslinovo ulje i pecite 10-15

min.
2 Dodajte cesnjak i kuhajte 5 min. Zacinite. @
3 Dodajte izrezane trake puretine s povr¢em, bijelo vino, vodu, jabu¢ni ocat i kuhajte 10-15 min.

Provansalske kozice

ZA 4 OSOBE
PRIPREMA 20 min « KUHANJE 12 min

800 g kozica

1 nasjeckani luk

5 reznja sjeckanog ¢esnjaka

Y2 svezanj nasjeckanog persina
3 maslinovog ulje

1 limun

sol i papar

1 Operite kozice u hladnoj vodi te ih obriite. Dno posude pokrijte ¢esnjakom, lukom, perdinom i uljem. Ostavite da
se przi 15 min.

2 Stavite kozice i kuhajte 12 do 15 min. Kada kozice poprime lijepu narancastu boju, dodajte sol i papar.

3 Posluzite s cetvrtinama limuna.
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Przeno mediteransko povrce

ZA 4 OSOBE
PRIPREMA 10 min « KUHANJE 25 min

1 tikvica (200 g)

150 g svjezih gljiva

1 patlidzan

1 crvena paprika

1 nasjeckani luk

1 dcl bijelog vina

29 reznja ce$njaka

persin (nekoliko gran¢ica)

29 maslinovog ulja, sol, papar

1 lzreZite tikvice i patlidzan na kockice, izreZite gljive na kriske a paprike na tanke trake.
2 Stavite patlidzan, tikvice, paprike i gljive u ActiFry®. Prelijte uljem te kuhajte 15 min.
3 Zgnjecite cednjak i persin. Prelijte sve bijelim vinom. Zacinite i nastavite kuhati 10 do 15 min..

Mini smotuljci s bananama

ZA 4 OSOBE
PRIPREMA 30 min « KUHANJE 10 min

4 ne previse zrele banane
20 g kakaa

8 listova lisnatog tijesta
1jaje

Umak:
50 g cokolade sa 70% kakaa
3 dcl mlijeka

1 lzreZite banane na komade debljine 1 cm. IzreZite tijesto na 4 kocke.

2 Stavite prstohvat kakaa na sredinu lista. Postavite komadi¢ odrezane banane. Zatvorite list preklapanjem dvaju
suprotnih strana pa zatim drugih dviju suprotnih strana i premazite jajem kako biste zalijepili kuteve. Stavite
smotane komadice u ActiFry® i pecite 10 min.

3 Istovremeno ugrijte mlijeko. Pomijesajte mlijeko s cokoladom i kakaom. Prelijte umak preko smotuljaka. Umjesto
banana mozete upotrijebiti kivi, kruske, ananas, jagode...
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Tefal
Gourmet Nutrition

Providing you with unique solutions

Tefal invests in research to create appliance with unique nutritional performances, which are
endorsed by scientific studies.

Welcome to the world of ACTIFR Y ESSENTIAL |

Make real gourmet chips just how you like them

Your chips are crisp yet soft thanks to the patented technologies: the stirring paddle that gently distributes the oil and the
pulsed hot air. Select your ingredients, oil, spices, herbs and flavourings... ESSENTAL il take care of the rest.

Only 3%* fat: 1 spoonful of oil is enough!
One spoonful of the oil of your choice allows you to make 1 kg of authentic chips. The graduated spoon that comes

with the appliance allows you to use just the amount you need.

" 1kg of chips. prepared and cut from fresh potatoes, to a thickness 10 x 10 mm, cooked until -55% of weight
loss with 14 ml of oil.

Choose a different type of oil every time you cook! With Actifry Essential you can use a wide variety of oils -

standard oils (sunflower oil, blended vegetable oil, olive oil, corn oil, groundnut oil, soya oil*...); flavoured oils (oils

infused with garlic, chilli ...) and speciality oils (sesame*, hazelnut®...).

(* cook according to the manufacturers instructions)

Chips and so much more!

ESSENTAL gllows you to cook a wide variety of recipes.

« In addition to chips and potatoes, you can vary your daily menu with crispy stir-fried vegetables, tender, tasty
thinly sliced meat, succulent prawns, fruit, etc.

o ACTIFRY ESSENTAL 5o cooks frozen food very easily as a good alternative to fresh produce. They are practical,
retaining the nutritional qualities and the taste of the chips and potatoes.

Even more recipes are available on our website: www.seb.fr
and on the "My ActiFry” mobile App (free download).

Important recommendations
Cooking

o Never operate the appliance without the removable cooking pan.
« Do not overload the pan, keep to the recommended quantities.
« Read the safety instruction booklet.

Description
1. Handle for removing lid 8. Cooking pan handles (metal)
2. Lid (depending on model)* 9. Base
3. Measuring spoon 10. Removable filter
4. Paddle lock/unlock button (light grey) 11. Heating unit
5. Maximum filling level (for liquid recipes) 12.  On/Off button
6. Removable mixing paddle (I=0n, O = Off)
7. Removable cooking pan 13. Closing slot

* with viewing window depending on model



Quick start guide

Before using for the first time

« Remove the lid - fig.1.

« Remove the polystyrene block and the measuring spoon.

« Take the cooking pan out carefully using the handles located on each side - fig.2.

« Remove the paddle by pushing the unlock button - fig.3 - 4a.

« All removable parts are dishwasher safe - fig.5 or can be cleaned with a non-
abrasive sponge and washing-up liquid.

« Wipe the base of the appliance with a damp non-abrasive sponge and a few

drops washing-up liquid.

« Dry the parts carefully before putting everything back in its place.

e Reposition the paddle until you hear a "CLICK" - fig.4b.

o The first time the appliance is used there may be some fumes and smell but this
is not harmful. This will not affect your use of the appliance and will disappear

quickly.

For the liquid recipes,
never exceed the

maximum level indicated

on the removable paddle
- fig.7.

Never leave the
measuring spoon in the
cooking pan.

Cooking
Start cooking

Remove all stickers and
packaging. Never hold the
appliance under a running
tap.

When removing the
cooking pan avoid all
contact with the heating
unit - fig.12.

To obtain the best
performance with your
Actifry Essential, for the
first use we recommend
using your appliance for
at least 30 minutes with
500 ml of cold water
added to the pan.

Prepare the food

Put the food in the pan and keep to the quantities stated in the cooking guide

table on page p. 75 and the recipes.

Add oil to the pan measured with Actifry spoon - fig.8 (see cooking table page
75 for quantity of oil) (1 spoonful of oil = 14 ml of oil).

Close the lid - fig.9.

e Press the On/Off (I/0) button, cooking starts thanks to the circulation of hot airin - When you remove the lid,
the cooking chamber - fig.10a.
e Follow the cooking times recommended in the cooking table on page 33.

To avoid any risk of burns,
do not touch the lid outside
the area of the handle
provided for this purpose
and use oven gloves to
remove the pan from the
base. Do not touch the
heating unit either. Leave
to cool for 30 minutes.
When removing the
cooking pan avoid all
contact with the heating
unit - fig.12.

When cooking has ended, press the On/Off (I/0)
button - fig.10b and open the lid - fig.11. During
certain types of cooking, some steam may be
released which lifts the lid. Remove the lid with
caution.

Remove the pan from the base of the appliance
using oven gloves holding it by the metal handles
- fig.12 and serve the food at once.

the appliance
stops automatically.

Remove the food

l
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Cooking times

The cooking times given are a guide only, they may vary depending on whether the food items are in season, their
size, how well done you like your food and the electrical voltage used. The quantity of oil indicated may be increased
in accordance with your tastes and needs. If you like your chips even more crispy, try cooking for a few extra minutes.

Potatoes

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

Type QUANTITY (o) (R COOKING TIME
Chips standard thickness Fresh 1000 g * 1 spoonful oil 40 - 45 min
10 mm x 10 mm Fresh 5009 ™ "2 spoonful oil 28 - 30 min
length up to 9 cm Frozen* 7509 ™ without oil 30-32min
Potato wedges Frozen 7509 without oil 14-16 min™*

* For the UK only: For thicker cut frozen chips (13 mm x 13 mm) increase the cooking time slightly. For American
Style Thin Cut frozen chips (8 mm x 8 mm) cook for the same time as 10 mm x 10 mm frozen chips.

** Weight of unpeeled potatoes

***For the UK only: For 2 cm thick frozen potato wedges cook 18-20 minutes. For 3 cm thick frozen potato wedges

cook for 20-22 minutes.
Other vegetables

Type QuANTITY Oon COOKING TIME
Courgettes Fresh, in slices 750 g 1 spoonful oil + 150 ml cold water 25-35min
| Peppers | Fresh, in slices | 6509 | 1 spoonful oil + 150 ml cold water | 20- 25 min |

Meats - Poultry

To give extra taste to your meat, feel free to mix the spices in the oil (paprika, curry, basil, thyme, oregano, cumin...).

TYPE QUANTITY O COOKING TIME
Chicken nuggets Fresh 7509 without oil 18-20 min
Chicken drumsticks Fresh 4to 6 without oil 30-32 min
Chicken breast (boneless) Fresh 6 chicken breasts (about 750 g) without oil 10-15 min
Pork chops (2.5 cm thick) Fresh 2to4 1 spoonful oil 15-18 min*
Sausages Fresh 4-8 without oil 10-12min
* Turn halfway through cooking
Fish — Shellfish
Type QUANTITY Oon COOKING TIME
Battered calamari Frozen 3009 without oil 12- 14 min
[ Prawns | Cooked | 400g [ without ol [ 10-12min |
Desserts
TYPE QUANTITY O1L COOKING TIME
Bananas In slices 500 g (5 bananas) 1 spoonful oil + 1 spoonful brown sugar 4-6min
Apples Cut in wedges 3 1 spoonful oil + 2 spoonfuls sugar 10-12min
Frozen preparations
TyPe QUANTITY O COOKING TIME
Ratatouille* Frozen 7509 without oil 20- 25 min
Mountain pan-fry* Frozen 750¢g without oil 20- 25 min
Chilli con Carne (free flow type meat only)* Frozen 750¢g without oil 12-15min

70* Frozen preparations not available in all countries



Easy to cleaning
Cleaning the appliance

Leave it to cool down completely before cleaning.

Lift the lid - fig.1 and take out the cooking pan.

Take out the removable filter and clean it.

All removable parts are dishwasher safe - fig.5 or can be cleaned with a non-

abrasive sponge, warm water and washing-up liquid.

e Clean the body of the appliance with a damp sponge and a few drops of
washing-up liquid.

« Dry carefully before putting everything back in its place.

e The appliance is fitted with a removable cooking pan: any browning and
scratches that may appear after long use do not present any problem.

e We guarantee that the cooking pan COMPLIES WITH THE REGULATIONS
concerning materials in contact with foodstuffs.

« Make sure that you never insert any cooking utensils in the closing slot of the lid
- fig.6.

« During cleaning, make sure not to introduce any liquid in the closing slot of the lid

- fig.6.

Never immerse the base
of the appliance in water.
Do not use harsh or
abrasive cleaning
products.

The removable filter
should be cleaned
regularly and replaced
correctly.

To retain the cooking pan
in good condition for as
long as possible, do not
use metal utensils when
serving or stirring food.
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A few tips in case of problems...

PROBLEMS

The appliance won't work.

CAUSES

The appliance isn't correctly plugged
in.

SOLUTIONS

Check that the appliance is correctly plugged
in.

You haven't yet pressed the ON / OFF
button (/0).

Press the ON / OFF button (I/0).

You've pressed the ON / OFF button
(I/0) but the appliance won't work.

Close the lid.

The appliance won't heat up.

Bring your appliance to an Approved Service
Centre.

The paddle is not turning correctly.

Check that it is correctly in place otherwise
take your appliance to an Approved Service
Centre.

The paddle won't turn.

The paddle isn't locked.

To clip the paddle correctly back in place,
reposition the paddle in the centre of the
cooking pan and then push it.

The food is not cooked evenly.

You haven't used the paddle.

Fit the paddle.

The food has not been cut in the
same size and thickness pieces.

Cut the food to the same size and thickness.

The chips have not been cut in pieces
the same size and thickness.

Cut the chips to the same size and thickness.

The paddle is in the right position but
it won't turn.

Check that it has been pushed down and is
fitted correctly.

Bring the appliance to an Approved Service
Centre.

The chips are not crispy
enough.

You are using the wrong variety of
potatoes. Only use potatoes
recommended for making chips.

Choose a variety recommended for chips.
For the UK: We recommend using Maris Piper
or King Edward Varieties.

The potatoes haven't been
sufficiently washed and dried.

Wash the potatoes for a long time under cold,
running water to remove excess starch. Then
drain and dry them in a clean absorbent tea
towel before cooking. They must be
completely dry.

The chips are too thick.

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

There's not enough oil for the
quantity of chips.

Increase the quantity of oil (see “Cooking table”).

The filter is blocked.

Clean the filter.

The chips break up whilst they
are being cooked.

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

Reduce the quantity of potatoes
and adjust the cooking time.

The food remains on the edge
of the dish.

Maximum level exceeded.

Reduce the quantities.

Liquids from the cooking have
seeped into the body of the
appliance.

The maximum liquid level has been
exceeded.

Make sure the paddle is correctly positioned.
Don't exceed the maximum level mark. Do
not use your Actifry for making recipes with a
high liquid e.g soups. If the leaking problem
continues take the appliance to an Approved
Service Centre.

The appliance is making an
abnormal amount of noise.

You suspect that the appliance's

motors are not working properly.

Take the appliance to an Approved Service
Centre.




Recipes

Real Homemade Chips

FOR 4 PEOPLE
PREPARATION 15 mins « COOKING TIME 40 mins

1 kg potatoes (peeled, washed)*
18 oil, salt

1 Cut the potatoes into chips the size of your choice: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm or 13 x 13 mm. Wash the cut chips
well under cold running water, drain and dry carefully with a clean absorbent tea towel.

2 Put the chips in the ActiFry®. Pour the oil evenly over the chips.

3 Cook for 40-45 minutes depending on the thickness of the chips.

* For UK only: Use Maris Piper or King Edward variety potatoes.

Turkey breast with three Peppers

FOR 4 PEOPLE
PREPARATION 15 mins « COOKING TIME 25 mins

600 g turkey breast (1 cm x 3 cm)

3 peppers (1 red, 1 green, 1 yellow) deseeded and cut into strips or diced
1 onion sliced

2 garlic cloves chopped

25 olive oil

100 ml white port

% & cider vinegar

100 ml water

salt, pepper

1 Slice the peppers into 2 cm strips. Put them in the Actify® with the onion, add the olive oil and cook for 10 mins.
2 Add the garlic and cook for 5 mins. Season with salt and pepper.
3 Add the turkey strips, port, water, cider vinegar to the vegetables and cook for 10 to 15 mins.

Provencale style King Prawns

FOR 4 PEOPLE
PREPARATION 20 mins ¢ COOKING TIME 12 mins

800 g uncooked king prawns, shelled

1 onion diced

5 garlic cloves, chopped (or 2-3 if you prefer less garlic flavour)
%2 bunch of parsley chopped

3 & olive oil

1 lemon

salt, pepper

1 Wash and dry prawns. Put the prawns in a bowl, add garlic, onion, parsley and oil. Cover and leave to marinate
for 15 mins.

2 Cook the prawns with the marinade for 12 to 15 mins. The prawns are cooked once they have turned a nice
orange colour, add salt and pepper.

3 Serve with lemon wedges.
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Mediterranean Vegetable Stir Fry

FOR 4 PEOPLE
PREPARATION 10 mins ¢ COOKING TIME 25 mins

1 courgette (200 g)
150 g fresh mushrooms
1 aubergine

1 red pepper

1 green pepper

100 ml white wine
28 garlic cloves
parsley

25 olive oil

salt, pepper

1 Cut the courgette and aubergine into cubes. Slice the mushrooms and cut the peppers into strips.

2 Put the vegetables in the ActiFry® together with the oil and cook for 15 mins.

3 Chop the garlic and the parsley and add them to the ActiFry® with the white wine. Season and cook for a further
10 to 15 mins or until tender but still crisp.

Crispy Banana and Chocolate Packets

FOR 4 PEOPLE
PREPARATION 30 mins « COOKING TIME 8-10 mins

4 bananas (not too ripe)

20 g milk chocolate chips

8 sheets brick pastry (also called “feuilles de brick”)*
1 egg (beaten)

Dipping chocolate sauce:
50 g good quality plain chocolate (70% cocoa solids)
30 ml skimmed milk

1 Cut the bananas into slices 1 cm thick. Cut the circular brick pastry sheets in four.

2 Put chocolate chips in the centre of each piece of brick pastry and top with a banana slice. Brush the edges with
beaten egg to seal and fold the edges over to form a neat square shape packet. For this recipe only, remove the
paddle. Cook in two batches. Put half the packets in the ActiFry®, sealed side down, and cook for 8-10 mins. Cook
the remaining packets.

3 Meanwhile, heat the milk in a saucepan. Remove from the heat and add the chocolate a piece at time, whisking
after each addition. Whisk until smooth. Serve the warm chocolate dipping sauce in individual glasses.

* For UK only: Filo pastry can be substituted for brick pastry, if desired. Cut each sheet into 24 squares 11 cm x
11 cm. There is no need to seal with beaten egg.
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SEB Developpement
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