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Tefal
Nutritious & Delicious

Innovating for your health’s sake

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

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

Bringing you unique solutions

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

Informing you

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

Each day, the Te@fal Nutritious and Delicious range will help you by :

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

o limiting the use of fat,

« rediscovering the natural tastes and flavours of food,

« reducing the time spent on the preparation of meals.

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

Welcome to the world of ACtiFry“ 1
Make real tasty chips just the way you like them!

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

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

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

*1 kg of potatoes prepared then cut into fresh chips, to a thickness 10x10 mm and a length of up to approx
9cm, cooked until -55% of weight loss with 14 ml of oil.

Chips and so much more!

ACTEiFry" enables you to cook a wide variety of recipes.
« Inaddition to chips and potatoes, you can vary your meals with stir fry cooked vegetables, tender and succulent
minced meat dishes, meatballs and crispy fried prawns, shellfish and fruit.

(@) @) wet ActiFry ———

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

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



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

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

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

Length: Up to approx 9cm.

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

Try a variety of different oils for good health

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

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

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

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

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

(*cook according to the manufacturers instructions)

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

balanced diet.
@%J ) :the + ActiFry*
With ActiFry ,you can make chips with a better nutritional quality. For
extra flavour, you can add 1 or 2 additional spoonfuls of oil for even more taste
but this will increase the fat content.

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

Cooklng

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

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

Do not overfill the cooking pan, never exceed the indicated quantities or
maximum food level mark (for chips only).

Description

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

2. Ld 11. Base

3. Latch for removing lid 12. Removable filter

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

5. Locking/unlocking paddle lever 14. Digital timer

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

7. Removable mixing paddle 16. Timer setting button

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

Quick introduction for use

Before first use

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

Remove the measuring spoon.

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

Take out the cooking pan - fig. 3.

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

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

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

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

To fit the paddle, pull the light grey colour locking lever up, then place the paddle
in the middle of the cooking pan and push the locking lever down - fig. 4b.
During its first use, the appliance may give off a slight odour: this is not harmful
and it will disappear quickly. It has no effect on the functioning of your + ActiFry.

Remove all the stickers
and any packaging.

Never immerse the base in
water.

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

Preparing food

Do not leave the « Place the food in the cooking pan, distributing it evenly, making sure that you

measuring spoon inside

respect the maximum quantity (see cooking tables p. 7 to 9).

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

(1 spoonful of oil = 14 ml of oil)

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

o Close the lid - fig. 8.

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

instruction manual and in the recipe book.



Set the cooking time

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

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

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

Starting the cooking

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

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

Taking food out

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

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

-fig. 13.

* Serve at once.

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

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

'ced potato Frozen 7509 None 30-32min

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

only 13mm x 13mm

7509

Chips Frozen-2wayor |  Standard None 30-32 min
3 way coo 10mm x 1T0mm
suitable for oven

and grill (and 5009

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

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



Courgettes

TypPE

Fresh, in slices

QUANTITY

7509

on

1 spoonful oil

Other vegetables

COOKING TIME

25-35min

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

Meat - Poultry

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

TyPE QUANTITY O COOKING TIME
Fresh 7509 None 18-20 min
Chicken nuggets Frozen 7509 None 18-20 min
12 pieces ;

Frozen (150 ) None 12-15min

Chicken drumsticks Fresh 4to 6 None 30-32min

Chicken legs Fresh 2 None 30-35min

Chz%fgeFé§SSts Fresh 6 (about 750 g) None 10-15min

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

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

Pork chops (Z_SEESIth(k) 2t03 None 18- 23 min*
Pork fillet Fresh 2 t006rtslzgwpzlices 1 spoonful oil 12-15min
Sausages Fresh L4 to 8 (pricked) None 10-12 min

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

Beef steak (rﬁ';?g ?rc?! fﬁ?cﬁm 600g None 8-10min

strips)

Meatballs Fresh 12 pieces None 18-20 min

*Turn halfway through cooking
Fish - Shellfish
Type QUANTITY Oon COOKING TIME
. 18 pieces .
Breaded scampi Frozen (250 ) None 10 min

Monkfish Fresh cut in pieces 500g 1 spoonful oil 20 - 22 min
Prawns Cooked 40049 None 10-12min

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

TypPE

QuAN

(o}

COOKING TIME

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

ActiFry cooking hints and tips

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

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

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

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

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

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

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

evenly.

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

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

cook-in sauces...).




Easy cleaning

Cleaning the appliance

o Leave it to cool down completely before cleaning.

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

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

« Take out the cooking pan.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Environment protection first!

Timer battery

This appliance uses a button battery — L1154,

« To change the battery remove the control panel with a small flat bladed jewellers
screw driver. Prise the control panel up by inserting the screwdriver into the gap at the
top of the panel. Remove the white battery cover and replace the battery — fig 15. To
protect the environment do not throw the old battery in your regular waste but take it
to a suitable collection point.

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

® Your appliance contains valuable materials which can be recycled.

S When you decide to replace your appliance, take out the battery and leave the
appliance at a local civic waste collection point.

10

Never immerse the base
in water.

Do not use harsh or
abrasive cleaning
products or scourers.

The removable filter must
be cleaned regularly.

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

A



If your fryer is not working correctly

PROBLEMS

The appliance is not working.

C

ES

The appliance is not plugged in.

@

SOLUTIONS

Check that the appliance is plugged in
correctly.

The On-Off switch is not fully pressed
down.

Press on the On/Off switch.

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

Close the lid.

The motor is running but the appliance
does not heat.

Contact your point of purchase.

The paddle does not turn.

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

The removable paddle doesn't stay in
place.

The mixing paddle is not locked.

Check that the locking lever has been
pushed down fully.

Food is not cooking evenly.

The paddle has not been installed.

Fit the paddle.

The food has not been cut in regular size
pieces.

Cut food to the same size.

The chips have not been cut in regular
size pieces.

Cut the chips to the same size.

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

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

The chips are not crispy enough.

The wrong variety of potatoes has been
used.

Choose a variety of potato recommended
for chips.

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

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

The chips are too thick.

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

There is not enough oil for the quantity of
chips.

Increase the oil quantity (see cooking
tablesp. 7 to 9).

The filter is obstructed.

Clean the removable filter.

The chips break up during the cooking.

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

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

The food stays on the edge of the
cooking pan.

The cooking pan is too full

Respect the maximum quantities
indicated in the cooking tables.

Cooking liquids have flowed into the base
of the appliance.

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

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

The timer does not work.

The battery is dead.

Change the battery (see fig. 14).

The appliance is unusually noisy.

You suspect the motor is not working
correctly.

Contact your point of purchase.

The paddle stops turning during
cooking.

The paddle is not positioned correctly.

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

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

p
0845 602 1454 - UK/ (

Helpl

ine:
01) 401 8448 - Ireland

or consult our website - www.tefal.co.uk
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Tefal

la Nutrition Gourmande
Innover pour votre santé

La nutrition c’est, bien sdr, de manger varié et équilibré... mais pas seulement, car la nutrition c’est bien plus que
les ingrédients. La facon de les cuisiner joue un role essentiel dans leur transformation nutritionnelle et
organoleptique (go(t, texture...).

Aussi parce que tous les appareils ne se valent pas, T@FaUl a développé une gamme dédiée a la NUTRITION
POUR PLUS DE PLAISIR : des ustensiles ingénieux qui préservent I'intégrité nutritionnelle et exhalent le vrai godt
des ingrédients.

Vous apporter des solutions uniques

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

Vous informer

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

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

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

« limitant I'utilisation de matiéres grasses,

« favorisant le retour aux golits et aux saveurs oubliées,

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

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

Bienvenue dans I’univers ActiF-ry” |
Faites de vraies frites gourmandes a votre facon

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

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

Une cuillére d'huile de votre choix vous permet de faire 1 kg de vraies frites. Grace @ la cuillére graduée livrée avec
I"appareil, utilisez la juste quantité nécessaire.
* 1 kg de frites fraiches, section 10x10 mm, cuisson a -55% de perte en poids avec 1,4 cl d’huile.

Des frites et bien plus encore !

ActiFFry” vous permet de cuisiner une grande variété de recettes.

e En plus des frites et des potatoes, vous pouvez varier votre quotidien avec des poélées de Iégumes croquants,
des émincés de viandes tendres et goQteux, des crevettes croustillantes, des fruits...

(# @) [3])...4 ActiFry®

Un livret de recettes élaboré avec de grands Chefs et des nutritionnistes vous
est proposé. Vous y trouverez des idées originales de « Frites a votre facon », de
plats gourmands nutritionnels et de desserts.

e ActiFry” cuisine aussi trés bien les surgelés qui offrent une bonne alternative aux produits frais. Ils sont
pratiques, gardent les qualités nutritionnelles et le godt des aliments.
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Pour réussir au mieux vos préparations,
ACEIFV" vous conseille tout particuliérement sur les
pommes de terre et sur les huiles.

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

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

Variez les bonnes huiles qui vous font du bien

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

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

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

 Huiles spéciales : noisette®, sésame*, carthame®, amande®, avocat®, argan*... (*cuisson selon fabricant)

La technologie ACTEiFFry*, avec sa faible quantité d’huile en usage unique, vous permet de préserver les bons
acides gras essentiels & votre vitalité.

> (@] [£] e + ActiFry”

Avec AcCtiFry” et une huile choisie, vous obtiendrez des frites avec
une meilleure qualité nutritionnelle. En fonction de vos gouts
et de vos attentes, vous avez la possibilité de rajouter 1 cuillére d’huile
supplémentaire pour encore plus de gourmandise !

Avec ActilF~ry", faites-vous plaisir
et faites plaisir a ceux qui vous entourent !
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Recommandations importantes

Cuisson

Cet appareil n’est pas adapté a la préparation de recettes liquides (soupes...).

Ne faites jamais fonctionner I'appareil vide.

Ne surchargez pas le plat, respectez les quantités recommandées.

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

Une préparation rapide

Avant la premiére utilisation

e Ouvrez le couvercle - fig.1 et soulevez le verrou pour retirer le couvercle - fig.2. Enlevez tous les

Enlevez la cuillére doseuse.

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

Démontez I'anneau en écartant les clips du bord de la cuve et poussez -le vers le haut.
Retirez la pale en soulevant la manette de verrouillage : prenez appui avec le
pouce sur la partie supérieure de la pale et avec I'index et le majeur sous la
manette de verrouillage - fig.4a.

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

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

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

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

autocollants et éléments
de I’emballage. Ne passez
jamais I’appareil sous
I'eau.

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

Préparez les aliments

e Mettez les aliments dans le plat et respectez la quantité maximale ( voir tableau
de cuisson p. 31 a 33).

Ajoutez la matiére grasse - fig.6 (voir tableau de cuisson p. 31 & 33).
Déverrouillez la poignée et rabattez-la complétement dans son logement - fig.7.
Fermez le couvercle - fig.8.

Respectez toujours les quantités maximum d’ingrédients et de liquides indiquées
dans le mode d’emploi et le livre de recettes.

Pour les frites, ne

dépassez jamais le
niveau maxi indiqué sur  *
la pale amovible - fig.6. o
Ne laissez pas la cuillere o
doseuse dans le plat. .
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Une cuisson légére

Sélectionnez le temps de cuisson

o Réglez le temps en appuyant sur le bouton du minuteur - fig. 9 (voir tableau de  Attention : le minuteur
cuisson p. 31 a 33). signale la fin du temps de
o Relachez. Le temps sélectionné s’affiche et le décompte commence. cuisson mais il n’arréte
e En cas d’erreur ou pour effacer le temps sélectionné, maintenez le bouton Pas I’appareil.
enfoncé pendant 2 secondes et sélectionnez & nouveau le temps.

Démarrez la cuisson

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

Retirez les aliments

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

appuyant sur le bouton - fig.11. brilure ne touchez pas le
o Arrétez I'appareil en appuyant sur Marche / Arrét - fig.12 et ouvrez le couvercle couvercle en dehors de la
- fig.1. zone de préhension
o Relevez la poignée et sortez le plat - fig.13 et servez sans attendre. prévue a cet effet - Fig.8.

Les temps de cuisson

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

Pommes de terre

. TEMPS DE

TYPE QUANTITE Alout s
Fraiches 12009 1 cuillére d'huile + 1/4* 43 - 46 min
Fraiches 1000 g 1 cuillére d'huile 40 - 43 min

Frites
taille standard Fraiches 7509 3/4 cuiliére d'huile* 35-37min
10mm x10mm Ficiches 5009 112 cuillere d'huile* 28-30min
Fraiches 2509 1/4 cuillére d'huile* 24-26 min
Fraiches 1000 g 1 cuillére d'huile 40 - 42 min
Potatoes
Surgelées 7509 sans 14-16 min
Fraiches 1000 g 1 cuillére d'huile 40 - 42 min
Pommes rissolées

Surgelées 7509 sans 30-32min
Frites Tradition Surgelées 7509 sans 30-32min
Frites Allumettes Surgelées 7509 sans 25-27 min

*fig.15
IMPORTANT : Pour ne pas endommager votre appareil, respectez toujours les quantités maximum d’ingrédients
et de liquide indiquées dans le livre de recettes et mode d’emploi.



Autres légumes

. TEMPS DE

Type QUANTITE Ajout ey
Courgettes erfrltjrcnhee]lses 7509 1 cuillére d’huile + 15 cl d’eau 25-35min
Poivrons en IilﬂZIles 6509 1 cuillere d’huile + 15 cl d’eau 20- 25 min
Champignons en (;:ngirstiers 6509 1 cuillére d"huile 12-15min
Fraiches ara b ) .
Tomates en quartiers 6509 1 cuillére d’huile + 15 ¢l d’eau 10-15min
Oignons Frais 500 1 cuillre d'huile 1525 min

9 en rondelles 9

Viandes - Volailles

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

" TEMPS DE

Type QUANTITE Ajout e
Nuggets Frais 7509 sans 18-20 min
de poulet Surgelés 7509 sans 18-20 min
Pilons de poulet Frais 4a6 sans 30-32min
Cuisses de poulet Fraiches 2 sans 30-35min
Blancs de poulet Frais 6 blancs sans 10-15min

P (environ 750 g)

Nems Frais 4@ 8 petits 1 cuillére d'huile 10-12min

Paupiettes N N T .
de veau Fraiches 246 1 cuillére d’huile 15-20 min
Cotelettes d'agneau Fraiches 2a6 1 cuillére d'huile 15-20 min
Cotes de porc Fraiches 2a4 1 cuillére d'huile 15-18 min
Filet de porc Frais 2 a6 tranches 1 cuillére d'huile 12-15min
Saucisses ou merguez Fraiches 44 8 (piquées) sans 10-12min
Rables de lapin Frais 2a6 1 cuillére d'huile 15-20 min
Fraiche 600g 1 cuillére d'huile 10-15min

Viande hachée

Surgelée 400g L e 12-15min

Boulett 4 s e .
deo:\gnsz Surgelées 7509 1 cuillére d'huile 18-20 min
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Poissons - Crustacés

d

. TEMPS DE
Type QUANTITE Ajout Y
Beignets de calamars Surgelés 300¢g sans 12-14min
Lotte Fraiche 500¢g 1 cuillére d'huile 20-22 min
Crevettes Cuites 4009 sans 10-12 min
Gambas Surgelées 300 g (16 pieces) sans 12- 14 min
Desserts
o TEMPS DE
Type QUANTITE Ajout T
5009 1 cuillére d'huile .
Bananes en rondelles (5 bananes) + Tcuillére de sucre roux 4-6min
en papillote 2 bananes sans 20- 25 min
. . jusqu'a 1 cuillére d'huile A .
Cerises entiéres 1000 g +1a 2 cuilléres de sucre 12-15min
Frai P jusqu'd N . i
Taises coupées en quatre 1000 g 142 cuilléres de sucre 5-7min
. 1 cuillére d'huile ’
Pommes coupées en deux 3 +2 cuilléres de sucre 10-12min
Poires C;léﬁcé:;&n J]%SSS 142 cuilléres de sucre 8-12min
coupé en N 1 . .
Ananas morceaux 1 142 cuilléres de sucre 8-12min
Préparations surgelées
; TEMPS DE
Type QUANTITE Ajout SN
Ratatouille Surgelée 7509 sans 20- 22 min
Poélée pdtes et 5 .
poisson Surgelée 7509 sans 20-22 min
Poélée paysanne Surgelée 7509 sans 25-30 min
Poélée savoyarde Surgelée 7509 sans 20- 25 min
Pdtes a la carbonara Surgelées 7509 sans 15-20 min
Paélla Surgelée 6509 sans 15-20 min
Riz Cantonnais Surgelé 6509 sans 15-20 min
Chili con Carne Surgelé 7509 sans 12-15min




Un nettoyage facile

Nettoyez I’appareil

Laissez-le refroidir complétement avant le nettoyage.

o Ouvrez le couvercle - fig.1 et soulevez le verrou pour retirer le couvercle - fig.2.

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

« Démontez I'anneau en écartant les clips du bord de la cuve et poussez-le vers le
haut.

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

e Retirez le filtre amovible et nettoyez-le.

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

« Nettoyez le corps de I'appareil avec une éponge humide et du liquide vaisselle.

e Séchez soigneusement avant de tout remettre en place.

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

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

N’immergez jamais
I’appareil.

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

Le filtre amovible doit
étre nettoyé
réguliérement.

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

Participons a la protection de I’environnement !

Cet appareil utilise une pile bouton - L1154.

» Pour la changer : enlevez le panneau de contrdle, retirez le couvercle de pile puis la pile - fig.14. Pour le respect
de I’environnement, ne jetez pas la pile usagée avec les ordures ménagéres mais apportez-la a un point de

collecte prévu a cet effet.

« Insérez une pile neuve, replacez le couvercle de pile et reclipez le panneau de contréle.

@ Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

3 Avant mise au rebut de votre appareil, retirez la pile.
Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son

| traitement soit effectué.
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Quelques conseils en cas de difficulté...

PROBLEMES

L’appareil ne fonctionne pas.

CAUSES

L’appareil n’est pas bien branché.

SOLUTIONS

Vérifiez que 'appareil est correctement
branché.

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

Appuyez sur le bouton Marche / Arrét.

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

Fermez le couvercle.

Les moteurs tournent mais I'appareil
ne chauffe pas.

Rapportez I'appareil & un Centre de
Service Agréé.

La pale ne tourne pas.

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

La pale ne tient pas.

La pale n'est pas verrouillée.

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

La cuisson des préparations n'est pas
homogéne.

Vous n’avez pas utilisé la pale.

Mettez-la en place.

Les aliments ne sont pas coupés de
fagon réguliere.

Coupez les aliments tous de la méme
taille.

Les frites ne sont pas coupées de fagon
réguliére.

Coupez les frites toutes de la méme
taille.

La pale est bien mise mais elle ne
tourne pas.

Rapportez I'appareil a un Centre de
Service Agréé.

Les frites ne sont pas assez
croustillantes.

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

Choisissez des pommes de terre
spéciales frites.

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

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

Les frites sont trop épaisses.

Coupez-les plus fines.

IIn’y a pas assez d’huile.

Augmentez la quantité d’huile (voir
tableau de cuisson p. 31 a 33).

Le filtre est obstrué.

Nettoyez le filtre.

Les frites sont cassées lors de la cuisson,

Vous avez utilisé des pommes de terre
nouvelles.

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

Les aliments restent sur le bord du plat.

Le plat est trop chargé.

Respectez les quantités indiquées sur le
tableau de cuisson.

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

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

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

La minuterie ne fonctionne pas.

La pile est usagée.

Changez la pile (voir fig 14).

L'appareil est anormalement bruyant.

Vous soupgonnez une anomalie dans
le fonctionnement des moteurs de
I"appareil.

Rapportez I'appareil & un Centre de
Service Agréé.
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Tefal

Besleyici & Lezzetli

Saghginizi diisiinen yenilikler

Beslenme, cesitli ve dengeli bir gida diizeni anlamina gelir... ancak sadece ne yediginizle ilgili degildir. Nasil
hazirlandiklari ve pisirildikleri besin degerlerini 5nemli dlglide etkiler ve lezzetleri ve yapilari tizerinde de blyiik
etkisi vardr.

Bu ylzden beslenme, bugiin kullanilan birgok hazirlama yontemi ile pisirme cihazlari arasindaki karisim
farkliliklanyla ilgilidi. Te@fal de bunu disiinerek, ZEVK ICIN YEMEK YEMEK adina &zel cesitli cihazlar
gelistirdi: besleyici butuinligi koruyan ve malzemelerin gercek tadini arttiran hiinerli mutfak cihazlari.
Tefal essiz ¢oziimler sunar

Tefal bilimsel calismalarla onaylanmis besleyici faydalari olan benzersiz ¢ziimler saglamak icin stirekli
arastirmalar yapmaktadir.

Tefal sizi bilgilendirir

Tefal yillardir yiyeceklerinizi hazirlarken size hiz, rahatlik ve kullanim kolayligi sunan cihazlar sunmaktadir.
TefFal Besleyici ve Lezzetli Griin serisi ile:

« beslenme diizeniniz icin gerekli olan dogal malzemelerin kalitesini koruyabilirsiniz,

« yag tuketimini azaltabilirsiniz,

« yiyeceklerinizi dogal tatlarini ve kokularini yeniden kesfedebilirsiniz,

« yiyeceklerinizi hazirlarken gegen zamani azaltabilirsiniz.

ActiFFry® bu cesitli Grinlerle en sevdiginiz yagdan sadece bir yemek kasigi (14 ml) kullanarak 1 kg
patatesten ev yapimi cipsler hazirlayabilirsiniz.

ACTIFry"ActiFry Diinyasina Hos Geldiniz!

Tam istediginiz gibi tadina doyulmayan cipsler hazirlayin!

Patentli teknolojiler sayesinde, lezzetli ActifF-ry® cipslerinin disi citir kaplamali ve ici de yumusak ve
gevrektir: Malzemeyi nazikge karistiran ve yagi esit bicimde dagitan karistirma cubugu ve essiz ilik hava isitma
sistemi. Malzemelerinizi, yadi, baharatlari ve soslarinizi secin... ve birakin gerisini ActifF~ry" halletsin.
Sadece % 3 yag*: 1 kasik (14 ml) yag yeter!

Sizin seciminiz olan bir kasik yag ile 1 kg patates ile gergek cipsler yapabilirsiniz. Cihazla birlikte verilen dereceli
kasik sayesinde tam istediginiz miktarda yag kullanabilirsiniz.

*10 x 10 mm kalinliginda ve yaklasik 9 cm uzunlugunda ince ince dilimlenmis ve 14 ml yag ile % -55'lik agirlik
kaybina kadar kizartilmis 1 kg patates.

Cips ve cok daha fazlasi!

ActiF-ry” ile cok cesitli yiyecekler pisirebilirsiniz.

« Cips ve patatesin yanina, pismis sebzeleri, dogranmis gevrek ve ama kurumamis etleri, kofteleri ve kizarmis
citir karidesleri, midyeleri ve meyveleri de ekleyebilirsiniz.

(&2 % (&]).4 ActiFry
Verilen tarif kitabi ev ek istlerinden ve besl indan olusan ekibimiz ta-

rafindan sizin igin 6zel olarak hazirlanmistir. Geleneksel cipslerin yani sira, lezzetli cipsler ve
saglikli, lezzetli ana yemekler ve hatta tath gibi "eglenceli" fikirler de mevcut.

« + ActiFry® donmus gidalan da ¢ok iyi pisirir. Donmus gidalar taze Uriinler olmadiginda iyi bir
alternatiftir. Pratiktir ve Urtinlerin besin degerlerini ve tatlarini korur.
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ACtIiF Yy ile en iyi sonugclan elde etmek icin, kullandiginiz
patatesin ve yagin tiirii ile ilgili tavsiyelerimizi
degerlendirmenizi 6neririz

Patates: Her giin dengeli ve keyifli beslenme!

Patates miikemmel bir enerji deposudur ve vitamin igerir. Patatesler, iklim ve yetisme sartlarina gére boyut,
sekil ve tat olarak buyuk farklliklar gésterir. Her tiirtin kendine 6zgti hasat zamani, kazanci, boyutu, rengi, kalite
korumasi ve mutfakla ilgili kullanimlari vardir. Bir patatesin pisiriime karakteristigi kaynagina ve mevsimine
gore degiskenlik gosterebilir.

Hangi tiir patates kullanmaliyim?

Genel bir kural olarak, kizartma igin 6zel olarak Uretilmis patatesleri kullanmanizi 6neririz. Bircok siipermarkette
ambalajin tGzerinde hangi turlerin cips yapmak icin uygun oldugunu anlatan bilgiler vardir.

Patatesler tarladan hentiz toplandiklarinda daha fazla su ihtiva ederler, bu cipsleri birka¢ dakika daha fazla
kizarmanizi oneririz.

P leri d ki hyim?

Patatesleri saklamak icin en uygun yer isik almayan karanlik bir kiler veya ilik bir dolaptir (6 ila 8°C arasinda).
ActiF-ry" icin patatesleri nasil hazirlamaliyim?

Eniyi sonucu elde etmek icin, cipslerin birbirine yapismamasina dikkat etmelisiniz. Bunu aklinizda tutarak, tim
patatesi yikayin ve keskin bir bicak veya cips dilimleyici kullanarak kesin. Cipsler ayni anda kizarmalari igin esit
boyutta olmalidirlar. Dilimlenmis patateslerin tizerindeki nisastayl miimkiin oldugunca temizlemek igin soguk
suyun icinde bircok kez yikayin. Emici bir havlu kullanarak cipsleri kurulayin. Cipsler ActifFry*'in icine
konmadan 6nce iyice kurulanmis olmalidir aksi takdirde gitir gitir olmazlar. Yeterince kuru olduklarindan emin
olmak icin pisirmeden 6nce kagit havluyla ovalayin. Kagit havlu iizerinde islaklik varsa yeniden kurulayin.
Unutmayin, cipslerin kizarma stiresi cipslerin ve kullanilan patates miktarinin agirhigina gére degisir.

P leri nasil k liyim?
Patateslerin boyutlari gevrekligini veya yumusakligini etkiler. Cipsleriniz ne kadar ince olursa o kadar citir citir
olurlar ve tam tersine ne kadar kalin olurlarsa o kadar yumusak olurlar. Damak zevkinize gore patatesleri asagidaki
kalinlik ve uzunlukta kesebilirsiniz:
Cezalar: 8 x 8 mm / Standart: 10 x 10 mm / Kalin: 13 x 13 mm
Uzunluk: Yaklasik 9cm’ye kadar.
ActiFry'da tavsiye edilen maksimum cips kalinigi 13 mm x 13 mm ve uzunluk 9cm'dir.

Saghginiz icin gesitli yaglari deneyin

1 kg patates igin sizin segiminize bagl olarak 1 kasik dolusu gesitli yag kullanabilirsiniz. Her kizartma
yaptiginizda farkl bir yag kullanin!

ActiFry” ile cok cesitli yaglar kullanabilirsiniz:

« Standart yaglar: Zeytinyag, Uziim cekirdegi yag, misirézii yag, yer fistig yagi, aycicedi yagd, soya yagr*

« Cesnili yaglar: Aromatik bitkiler, sarimsak, biber ve limonlu yaglar....

o Ozel yaglar: Findik yagi*, susam yagi*...

(*Ureticinin talimatlarina gére pisirin)

Her kullanimda ¢ok az yag miktaryla ActifF-ry® teknolojisi daha saglikli, besleyici ve dengeli bir beslenme diizeni
sunar.

(et [w) (2]

ActiFry” jle cipslerinizi daha besleyici hale getirebilirsiniz. Daha fazla lezzet

.4 ActiFry®

icin, bir veya iki kasik ilave yag ekleyebilirsiniz fakat bu icerdigi yag miktarini artinr.

sve e

+ ActiF-ry” ile tam istediginiz gibi daha lezzetli, daha
saglikh cipsler hazirlayin!

@
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Onemli tavsiyeler
Pisirme
e Bucihaz yiiksek oranda sivi iceren malzemeler (6rn. ¢orbalar, pisirilen soslar...) igin uygun degildir.
« Pisirme kabi bosken cihazi asla galistirmayin.

e Pisirme kabini asiri doldurmayin, belirlenen miktari ya da isaretlenen maksimum yiyecek seviyesini asla
asmayin (sadece cipsler igin).

Tanim

1. Kapagin isinmayan kismi 10. Pisirme kabi kulpu

2. Kapak 11. Taban

3.  Kapag kaldirmak icin siirgii 12.  Cikarilabilir filtre

4. Olgii kasign (14 ml) 13. Kapak agma diigmeleri

5. Kanath ¢ark kolu kilitteme/agma 14. Dijital zamanlayici

6. Maksimum malzeme isaretleri (sadece cipsler iin) 15. Acma/Kapama digmesi

7. Cikarlabilir kanigtirma cark kanadi 16. Zamanlayici ayar diigmesi

8.  Yapismaz gikarilabilir pisirme kabi + Halka 17. Gikanilabilir kumanda paneli (sadece pil
9.  Pisirme kabi kulp agma diigmesi bélimine ulasmak igin)

Kullanim icin kisa bilgiler
ilk kullanimdan énce

« Kapagi kaldirmak igin - skl.1, kapak agma diigmelerine (13) ayni anda basin ve

stirgliydi (3) kaldirarak kapadr kaldirin - skl. 2.

o Olgii kasigini gikarin.

e Kulpunu bir "klik" sesi duyana kadar yatay vaziyette kaldirin.

o Klipsleri haznenin kenarindan ayirarak halkay: ¢ikarin ve halkay yukari dogru
ittrinin.

e Pisirme kabini gikarin - skl. 3.

o Kanath garki gikarmak icin, kanath carkin Gzerine yerlestirilmis olan gri renkli
kolu yukari gekin. Bagparmaginizi kanath garkin tizerine ve isaret parmaginizla
orta parmadinizi kilitleme kolunun altina yerlestirin ve parmaklarinizi
kullanarak kilitleme kolunu yukar kaldirarak kanath garki ¢ikarin - skl. 4a.

e Cikarllabilen tim pargalar makinede yikanabilir — skl. 5 veya yumusak bir
stinger ve bulasik deterjani kullanarak elde yikanabilir.

« Cihazin tabanini nemli bir bez ve bulasik deterjani kullanarak silin.

o Parcalar tekrar yerlerine yerlestirmeden 6nce dikkatlice durulayin ve kurulayin.

« Kanath carki yerine yerlestirmek icin, agik gri renkli kilitleme kolunu yukari
cekin ve sonra kanatli ¢arki pisirme kabinin igine yerlestirin ve kilittleme kolunu
asadiya dogru itin - skl. 4b.

o Ik kullanim sirasinda cihazdan hafif bir koku gelebilir: bu zararli degildir ve
cabucak kaybolur. + ActiFry cihazinizin galismasini etkilemez.

Yiyecek pisirirken dlgiim <
gubugunu pisirme
kabinin icinde .

birakmayin. pisirme tablolar syf 39 ila 41).

(1 kasik yag = 14 ml yag)

Tiim etiketleri ve ambalaji
cikarin.

Cihazin tabanini asla suya
daldirmayin.

ilk kullanimda, yeni
drlinliniizden en iyi
sonucu elde etmek icin 30
dakika veya daha uzun
siire pisirilen bir tarif
hazirlamanizi tavsiye
ederiz.

Yiyecekleri hazirlamak

Yiyecekleri pisirme kabinin icine koyun ve maksimum miktar asmadiginizdan
emin olarak esit bicimde dagitin (bkz pisirme tablolari syf 39 ila 41).
Yiyeceklerin zerine kasikla yag dokiin - skl. 6,

esit bir sekilde yayin (bkz

« Kulpun kilidini agin ve yerine yerlesene kadar katlayin - skl. 7.

« Kapagdi kapatin - ski. 8.

o Kullanim kilavuzunda ve tarifeler kitapciginda belirtilen maksimum malzeme

ve sivi degerlerine daima uyun.
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Pisirme
Pisirme siiresini ayarlama

o Siireyi ayarlamak icin zamanlayiciya basin. Ekranda istenilen siire gériinene DIKKATLI OLUN:

kadar digmeyi basili tutun skl. 9 (bkz pisirme tablolari syf. 39 ila 41). zamanlayia sinyalleri
o Sonra birakin. Secili siire (dakika) goriintiilenir ve geri sayim baslar. pisirme siiresi sonunda
« Bir hata yaparsaniz veya segili siireyi silerseniz, siireyi yeniden ayarlamak icin kapanir ama fritsz
diigmeyi 2 saniye boyunca basili tutun. apanmaz.

Pisirmeye baslama
Kapagi actiginizda cihaz * Agma/Kapama digmesine basin, pisirme kabinin icindeki sicak hava akimi

durur. sayesinde pisirme baslar- skl.10. Kanatli cark yavasca saat yoniinde donmeye
’ baslar.

Yiyecekleri ¢ikarma

e Pisirme tamamlandiginda zamanlayici calar. Sinyali durdurmak icin yank riskinden

zamanlayici ayar diigmesine basin - skl.11. kaginmak igin kapaga
o Cihazi durdurmak icin Agma/Kapama diigmesine basin - skl. 12 ve kapadi agin. veya isinmayan alanlarin
o Bir'klik' sesi duyana kadar kulpu yukan kaldirin ve pisirme kabini gikarin - skl. 13. disinda herhangi bir yere
e Bir kerede servis yapin. dokunmayin. @

Pigirme siireleri tablosu
Asagidaki pisirme stireleri sadece rehber degerlerdir ve kullanilan patateslerin tiriine ve miktarina gére degisir.
Cips ve patatesli tarifler icin Patates kizartmasi yaparken kizartmaya uygun cins patates kullanmanizi 6neririz.

Patatesler
TiP MIKTAR YAG PiSIRME SURESI
Taze 1200 g* 1 kasik yag + 1/4** 43 - 46 dk
10 mmx 10 mm Taze 1000 g* 1 kagik yag 40-43 dk
standart kalinlikta . r R
ve 9 crifye kadar Taze 7509 3/4 kasik yag 35-37dk
uzunlukta cipsler Taze 500 g* 1/2 kasik yag** 28-30dk
Taze 250 g* 1/4 kasik yag** 24-26dk
Patatesler (dérde Taze 1000 g* 1 kagik yag 40-42 dk
bélinmiis) Donmug 7509 Yok 14-16dk
Taze 1000 g* 1 kagik yag 40-42 dk
Dilimlenmis patates

Donmug 7509 Yok 30-32dk

yaﬁl?;cg‘;ggda 7509
kizartma jcin | Kalini3mmx Yok 35-40 dk

gegerli 13mm

. 7509
Cipsler Donmus - ocakta| __ Standart Yok 30-32dk

veya |z?arada 2'i | 10mm x 10mm
veya 3i pisirme

(ve yagda 5009

kizartma) Amerikan Stili Yok 25-27 dk
8mm x 8mm

*Soyulmamis patates agirlgi / ** skl. 15
ONEMLI: Cihaziniza zarar vermemek igin, kullanim kilavuzunda ve tarifeler kitapgiginda belirtilen maksimum
malzeme ve sivi degerlerine daima uyun. 39



Diger sebzeler

TiP MIKTAR YAG PiSIRME SURESI
Kabaklar Tazﬁéﬁril(ij"e"le' 7509 1 kasik yag + 150 ml soguk su 25-35dk
Tath biberler Tazﬁéﬁﬂé?ler 6509 1 kagik yag + 150 ml soguk su 20-25dk
Mantarlar Tazheéltiiri]l(ijngler 6509 1 kasik yag 12-15dk
Domatesler Tazr?élziiril(ijrgler 650 g 1 kasik yag + 150 ml soguk su 10-15dk
Soganlar Tazre]:émg(ealar 5009 1 kagik yag 15-25dk
Et - Tavuk
Ete ve tavuda lezzet katmak icin, biraz baharat (paprika, kori, kansik bitkiler, kekik...) ve yag ekleyin.
TiP MIKTAR YAG PiSIRME SURESI
Taze 7509 Yok 18-20dk
Tavuk nugget Donmug 7509 Yok 18-20dk
Donmug 12 parca Yok 12-15dk
Tavuk baget Taze 4ila6 Yok 30-32dk
Tavuk butu Taze 2 Yok 30-35dk
E———
?‘klgml ‘;I%U Taze 6 (yaklasik 750 g) Yok 10-15dk
Ch'“(ecﬁg %%'r'ggi)""”s Taze 4ila 8 kiiciik 1 kasik yag 10-12dk
Taze
Kuzu pirzola (25cmila3cm 2ila6 Yok 20 - 25 dk*
kalinlk)
Dana pirzolasi 25 cnl—izaehnllkta) 2ila3 Yok 18- 23 dk*
Dana filet Taz 2ila 6 ince diim veya 1 kasik yag 12-15dk
ana fileto aze seritler halinde asikyag
Soslar Taze 4ila 8 (acili) Yok 10-12dk
Taze
Meksika Fasulyesi (Kiyilmis sigir 5009 1 kagik yag 30-40dk
etinden yapilir)
Taze
(1 cm kalinlikta
Biftek seritler halinde 6009 Yok 8-10dk
kesilmi? but veya
fileto)
Kofte Taze 12 par¢a Yok 18-20dk

*Pisirirken arkasini gevirin
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Balik - Midye

TiP MIKTAR YAG PiSIRME SURESI
Galeta ununa 18 parca
batirlmis 1stakoz Donmus (zgo ¢) Yok 10dk
Fener baligi TaZﬁaﬁ?ﬁealar 5009 1 kasik yag 20-22dk
Karides Pisirilmis 4009 Yok 10-12dk
Jumbo karides %%gmr%i;’e 300 g (16 parca) Yok 12-14dk
Tathlar
TiP MIKTAR YAG PiSIRME SURESI
- . 5009 1 kasik yag N
Muzlar Dilimler halinde GEmi) +1 kasik esmer seker 4-6dk
Folyoya sarilmis 2muz Yok 20-25dk
) : . 1 kasik yag
Cherries Visne 1000 g'a kadar il f(a;{k geker 12-15dk
Bliyiikse dorde
Cilek kilgukse ikiye 1000 g'a kadar 1 ila 2 kasik seker 5-7dk
bolinmus
Elma Dilimlenmis 3 1 kasik yag +2 kasik seker 15-18dk
Armut Pargalar halinde 1000 g'a kadar 1ila 2 kagik seker 8-12dk
Ananas Pargalar halinde 1 1ila 2 kagik seker 8-12dk

ActiFry pisirme onerileri ve ipuclan

Cipsler pisirme kabinin icindeyken tuz eklemeyin. Sadece pisirme siresi
bittikten sonra cipsleri ¢ikarinca tuz ekleyin.

ActiFry’a kurutulmus bitkiler ve baharatlar eklerken biraz yag veya sivi ile
kanstirin. Pisirme kabinin icine direkt olarak dokerseniz, sicak havanin da
etkisiyle patlar.

Renkli baharatlar kanath carkin igine ve cihazin parcalarina hafif boya
birakabilir. Bu normaldir.

En iyi sonuglar elde etmek igin, 6gutiilmis sarimsak yerine, kanath carka
yapismamasi i¢in dogranmig sarimsak kullanin.

ActiFry tariflerinde sogan varsa, daha iyi pismeleri icin dogranmak yerine ince
ince dilimlenmelidir. Soganlari pisirme kabinin igine koymadan 6nce halkalar
halinde ayirin ve esit bicimde dagritilabilmeleri igin hizlica kanstirin.

Et ve tavuk triinlerini pisirirken, pisirme sirasinda cihazi bir veya iki kez kapatip
malzemeleri karistirin, boylece malzemeler kurumaz ve esit miktarda
yogunlasirlar.

Sebzeleri kiiglik pargalar halinde hazirlayin veya iyice pistiklerinden emin
olmak icin karistirarak kizartin.

Bu cihaz yiiksek oranda sivi iceren malzemeler (¢orbalar, pisirilen soslar...) igin
uygun degildir.



Kolay temizlik

Cihazin temizlenmesi

Temizlemeden 6nce tamamen sogumaya birakin.

Kapagi acin - skl. 1 ve stirglyu kaldirarak kapagi kapatin - skl 2.

Kulpunu bir "klik" sesi duyana kadar yatay vaziyette kaldirin - skl 3.

Klipsleri haznenin kenarindan ayirarak halkayi gikarin ve halkayi yukar dogru
ittrinin.

Pisirme kabini ¢ikarin.

Karistirma kanatl carkini gikarmak igin kilitleme kolunu yukari kaldinn - skl. 4a.
Ustiinden cekerek filtreyi kaldirin - skl. 3 ve yikayin.

Cikarilabilen tim parcalar makinede yikanabilir — skl. 5 veya yumusak bir
stinger ve bulasik deterjani kullanarak elde yikanabilir.

Cihazin tabanini nemli bir bez ve bulagik deterjani kullanarak temizleyin.
Parcalari tekrar yerlerine yerlestirmeden 6nce dikkatlice durulayin ve kurulayin.
Yiyecekler sikisirsa veya pisirme kabinin ya da kanatl carkin kenarina yapisirsa,
temizlemeden 6nce ilik suda bekleterek yumusatin.

Cihazin yapismaz ylzeyli bir pisirme kabi vardir: uzun kullanim stiresi sonunda
olusabilecek yanik veya cizikler problem teskil etmez ve normaldir.

Yapismaz kaplamanin yiyeceklerle temas eden malzemeler yonetmeligi ile
uyumlu oldugunu temin ederiz.

Once cevre korumasi!
Zamanlayici pili

Bu

cihaz diigme pille kullanilir - L1154.

Pili degistirmek icin, kumanda panelini kuyumcularin kullandigi kigik bir
tornavidayla agin. Tornavidayi panelin tizerinde bosluga gecirerek kumanda
panelini yukari kaldirin. Beyaz pil kapagini cikarin ve pili degistirin - skl. 15. Cevre
korumasi icin eski pili normal atiklarinizi igine atmayin, uygun bir toplama
noktasina birakin.

Yeni pili yerlestirin, pil kapagini geri takin ve kumanda panelini yerine yerlestirin.

® Cihaziniz geri donuisimu olan degerli malzemeler igerir.

=

42

Cihazi degistirmeye karar verdiginizde, pilini ¢ikarin ve cihazi yerel atik toplama
merkezlerine birakin.

Cihazin tabanini asla
suya daldirmayin.

Sert ve asindiricl
temizleme iirlinleri veya
bulasik teli kullanmayin.

Cikanilabilir filtre diizenli
olarak temizlenmelidir.

Pisirme kabinin
yapismaz ozelligini
miimkiin oldugunca
uzun siire korumak igin,
yemek servisi yaparken
metal kasiklar
kullanmayin.
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Fritoziiniiz diizgiin calismiyorsa

PROBLEMLER

Cihaz calismiyor

NEDENL

Cihazin figi takil degil.

¢

Fisinin diizgtin takildigint kontrol edin.

Ag¢ma-Kapama diigmesi tamamen basili
durumda.

Agma/Kapama diigmesine basin.

Agma/kapama diigmesine bastinizama
cihaz galismiyor.

Kapad kapatin.

Motor alisiyor ama cihaz isnmiyor.

Satin aldiginiz yer ile temas kurun.

Kanatli cark dénmyor.

Kanatl garkin diizgtin yerlestirildiginden
emin olun. Sorun devam ederse, satin
aldiginiz yer ile temas kurun.

Cikarilabilir kanath cark yerinden
oynuyor.

Karistirma kanath carki kilitlenmiyor.

Kilitleme kolunun yerine oturdugundan
emin olun.

Yiyecekler esit sekilde pismiyor.

Kanatli cark yerlestirilmemis.

Kanatli carki yerlestirin.

Yiyeceklerin boyutlari esit degil.

Yiyecekleri esit boyda kesin.

Cipslerin boyutlar esit degil.

Cipsleri esit boyda kesin.

Kanatli gark diizgiin yerlestirilmis ama
dénmiiyor.

Yerine yerlestiginden ve oturdugundan
emin olun. Sorun devam ederse, satin
aldiginiz yer ile temas kurun.

Cipsler yeterince gevrek degil.

Yanlis patates ttirti kullanilmis.

Cipsler icin tavsiye edilen patates
tirlerinden kullanin.

Patatesler yeterince ylkanmamis ve/veya
tamamen kurutulmamis.

Fazla nisastayi temizlemek igin
patatesleri uzun stire yikayin ve sonra
pisirmeden énce iyice stiziip kurulayin.
Tamamen kuru olmalilar.

Cipsler cok kalin.

Cipsleri daha ince kesin. Maksimum cips
boyutu 13 mm x 13 mm.

Cips miktarina yetecek kadar yag yok.

Yag miktarini arttirin (bkz. pisirme
tablolari 39 ila 41).

Filtre tikanmis.

Cikanlabilir filtreyi temizleyin.

Cipsler pisirme sirasinda kiriliyor.

Kullanilan patatesler yeni toplanmis ve
bu ytizden yiiksek miktarda su
iceriyorlar.

Patateslerin miktarini 800g'a diistiriin ve
pisirme stiresini ayarlayin.

Yiyecekler pisirme kabinin ucunda
toplaniyor.

Pisirme kabi ¢ok dolu.

Pisirme tablolarinda belirtilen
maksimum miktara uyun.

Pisirme sivilari cihazin tabanina akiyor.

Kanatli cark diizgiin yerlestirilmemis
veya kanatli garkin agzi hasar gérmiis.

Kanatli carkin diizgiin yerlestirildiginden
emin olun. Sorun devam ederse, satin
aldiginiz yer ile temas kurun. ActiFry’t
corba yapmak icin veya yiiksek miktarda
siviigeren tariflerde kullanmayin.

Zamanlayici galismiyor.

Pilin kullanim émrii dolmus.

Pili degistirin (bkz. SKI. 14).

Cihaz ok sesli galisiyor.

Motorun diizgiin calismadigindan
stipheleniyorsunuz.

Satin aldiginiz yer ile temas kurun.

Kanatli cark pisirme sirasinda
uruyor.

Kanatli gark diizgiin yerlestirilmemis.

Bir firin eldiveni kullanarak, bir klik
sesi duyana kadar kanatli cark yerine
itin. Ise yaramazsa, satin aldiginiz yer
ile temas kurun.

Uriinlerle ilgiili herhangi bir problem yada éneri icin liitfen Misteri Hizmetleri Danisma Hattini

arayin:

4444050
www.tefal.com.tr
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Tefal
Yyiewn diatpogpn kat yeuon

ExouyyxpovioTeite yia To koA TG uyeiag cog

KaAn Slatpogr} Sev onuaivet povo moikiAia kat isopportia omv diatra oag aAAd kat ppovTiSa omy EMAOYH 0WOTOV
KOl UYIEVEV TIPOIOVTGV.

O TPOMOG HaYEPENATOC TOUG TAICEL TIPWTOPXIKO POAO OV SlamPNoN Twv SIATPOPIKMV agIGV Kal TG YEUONG.
Enei6r 6Aeg o1 ouokevés paveipikig dev eivatiiegn Te2Fa L £xe 6nuoupyrioet pia oeipd mpoidviav Tou eivat
oxedlaopéva pe mv ehocopia YIEINH AIATPO®PH & MEYZH: ‘EEunva mpoidvta mou Slampoulv mv S1oTpopIkn
agia ™G TPoPNG Kat avadelkviouy OAN T YEUON TV UAKGV.

20G TIPOOPEPEL LOVOBIKEG AVCEIG
2116 eNAAEEIG TwV BIATPOPIKAV EEEAIEEWY, N Tefal cwevsoa omv €peuva, EkoLYXPOoViCel TV mapaywyn me
KO TIPOOPEPEL MOVABIKEG AVTEIG e TIAEOVEKTATA aNOSEBEIYMEVA AMO ETIOMUOVIKEG HEAETEG.

Z0G EVNUEPQVEL

>10 xOpo Mg datpogric 1 TEF3L éxel va embeier mpakTikég AoEIG oMV KoUTVal TIPOOPEPOVTAG 00
Tax0Ta, TPAKTIKOMTA KAl EUXAPIOTN ATUOOPAIPA TNV TIPOETOOGCIO TWV YEUUATWY 00G.

Mépa pe mv pépan oeipd Mg TEFa L - vyiew Siatpoer & yeion MPoopEPEL TIG UTMPEEGIES TG LE OTEXO
mV SI0TPOPIKT| LGOPPOTIa 0€ GUVEUACHS |E TV YOOTPOVOUIKT) amdAauon:

e Bl0mMPOVTAC TIG IBIOTNTEG TWV PUOIKGOV KAl BACIKGOV CUCTATIKGV TIOU ival anapaimta yia m latpogr) oag,
*  TigplopiCovTag T XPrion AMap@V VAIKGQV,

e ELVOGVTOG TV EMOTPOPT) O EEXAOMEVEG YEVDEIG KOl APOMATA,

e LEVOVTOG TOV XPOVO TIOU SamavAaTal yio TV MPOETOIO0Ia evOg YEOUATOG,

10 TAGIOI0 QUTAG TG OEIPAG TIPOIBVT@Y, N epiTéla ACEIF- Yy oag enmpénet va ToRAoeTe 1 KNG TIpayHOTIKG
PPEOKIEG TIATATEG TNYAVITEG LE EVa KOUTAAAK! and To AGSI Tiou ipoTipdTe!

KaAwonpOate otovkéopo mg ActiFry” !

Mayep€Ppte MPAYMOTIKEG AAXTAPIOTEG TNYOVITEG TIATATEG £TOL OTIWG 0OG
apgoouv!

O myavitég matdreg mg ACEiFry® gival tpayavég eEoTepikd kal LAAGKEG OTO E0WTEPIKG TOUG XApPn 0TV
Hovabik) TOTEVTOPIoUEVN TEXVOAOYia: Tov avadeuipa Tou anaAd Siaxéet To Addt kat Tov Bepud aépa. EmAEETe
Ta LAKA TNG OPEOKEING 0aG: TO BIKG 0aG AGSI, UMOXAPIKA, apwHaTIkG BoTava kat kapukeopata. H ActiFry
6a aoxoAnbei pe Ta undAoina.

Movo 3% Aimog * 1 kouT. coumag (14ml) AGdt eivat apke)

Mia koutahié colmag AGdt MG emAoYNG 0aG ival OPKET Yia va payelp€PeTe 1 KIAO TaTtaTteg. Xapn otov e8IkO
6000pETENT IOV Guvodevel MY ACTIFY” éxete MV owoT Mocd™MTa AadIo TIOL XPEIGTETTE.

*avtiotolxel o€ 1 KIAG Tatdteg peyéBoug 10X10 xiA. Tou €xel payelpeuTel pe 14ml eAeldAado.

TyoviTEG MATATES KAt Ol OVO!

H ActiFFry" oag emmpénel va poyeipéPeTe tia HEYEAN TIOIKIAIG GUVTAYGV.

o Extdg and TG MyavITEG ATATEG, UMOPEITE VO BIOPOPOTOMNOETE TV KABNUEPIVOTTA 0OG HE TPAYAVIOTA
Aaxavikd, AETITEG PETEG TPUPEPOL KAl VOOTILOU KPEATOG, TPAYAVIOTEG YORIBEG KOt (ppouTa.

— —— < X .
(@] (& . ActiFry
Zag mapéxetal éva BIBALPAKL GLVTAYQV TIOL £X0LV SNUOVPYTOEL OL
peyaAUTEPOL ZE Kt BlaTpopoAdyol pe TV eripéAeia Tou HAlo MapaAdkn.
T auTo, Ba Bpeite MPWTOTUMEG IBEEC VIO TIATATEG TYAVITEG, AOXTOPIOTA
vylewa mudra kat emdopTIa.

o HACLtIFrY" payeipedel eEoou KOAG Ta KATEYUYHEVD TIPOIBVTA TIOU TIPOGPEPOLV LIA KAAT) EVAAAQKTIKY) OTal
4 4 ppéoka TPoidvTa. OtouvtayEg eival IPAKTIKES, SIapUAGOCOUY TIG BPETTIKEG IBIGTNTEG KO TN YEUOT) TV TPOPGV.



Mo va eTurixouv anoAUT®WG Ol CUVTAYEG GOG,

n ActiFry® oagouuBouAedel yia
Ta €16 motaTag kat Aadio0.

H notdra: ioopporia kat kabnuepwr) andAauvon!

H matéma eival tmyn evépyelag kat iepiéxel Prrapiveg. Ot matdreg Slagépouv oe péyebog, oxua Kal yeuon
avaAoya e v OKIAIC TOUG, TV TIEPIOXT) TIPOEAEUONG KAl TIG KALOTOAOYIKEG OUVONKEG. H kdBe TolkiAia matdTag
£xel BlOPOPETIKO PEYEDOG, XPMUO, XPOVO OLVTPNONG KOl TPOTO MOYERENATOG. Ta OMOTEAEOUATA TOU
HaYEPEUATOG UMOPE( va SlapEéPouv avaAoYa He TV TIPOEAEVOT) KO TNV EMOXIKOTTA.

TiTIOIKIAIQ VOl XONOOTION|OETE PE TNV ActiFry” ?

220G OLVIOTOULE VO XPNOILOTIOIELTE, YEVIKG, TIATATEG EIBIKEG YA TNYAVIOHA: OE TIOAAEG TIEPUTTMOEIG 1) CUYKEKPIIEVN
TANpogopia avaypdgpeTal 0m cuokeuaaia. fia TG pPETKES TIATATEG TIOU EXOUV LPNAT) TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPO,
00G OUVICTOUHE VOl TIG paYElpeleTe Alya mapandve Aerd. H ACEiFry” enmpénel kat 1o payeipepa mg
katepuyuévng natdrag. Enedry autol Tou €idoug ot mataTteg eival mpopayelpepéveg, dev eival anapaimro va
TIPOOBECETE ETUMAEOV AGSL.

Mou Siampettaln natdra ?
Ta kaAlTEPQ oNpeia yia va SlomperoeTe TIG MATATEG €ival ia KA anoBrikn, £va 8poaepd VIouAdT (Beppokpacia
METAEL 6 kat 8°C), HoKpPIa anod TO PG,

Mo mpoeTopadeTaln MaTdTa YIo MV ActiFry” ?

Ma va meTuxeTe Ta KOAUTEPQ amoTeAéopata, Oa ripénet va Befaiwbdeite 6Tt ot TaTdTeg Sev KOMAVE PETOED TOUG.
' aut6 T0 AdYO, CUVIOTATAL VO TIAEVETE OAOKANPEG TIG TIATATEG e APOOVO VEPO KAt LETA va TIG KOBETE e Eva
KOpTEPO paxaipt 1§ elbikd unxavnua kormg. Ot matdteg Ba mpénet va eival MaPOUoIoU LEYEBOUG WOTE va
HaYEPEUTOUV OUOIOPOP@A. MAUVETE TIC TIATATEG e KABAPO KPUO VEPD TIPOKEEVOU VA APAIPECETE TN HEYIOTN
MoooMTa OpUAOU. ZTEYWAOOTE KOAG TIC TIATATEG, XPNOILOTIOIVTAG [ TIOAY OTOPPOPNTIKY), EVIEADG OTEYWI|
netoéta. O natdreg Oa TPEMeL va eival anoAUTG OTEYVEG TpoTol Tig Tormofemoete omv ACtiFry”:
SlapopeTikd Sev Ba yivouv Tpayavég. Ma va eAEYEETE av eival TEAEIWG OTEYVEG aKOUUMOTE TIAVe TOUg éva xapTi
KkouGivag. O xpdvog LaYEIPELOTOG BlapEpEl avaAoya e To BAPOG TG MOTATAG KOt TV TOCOTTA.

Mg k6BeTaL N IOTATA ?
To péyebog mg natdrag emmpeddel To Moo Tpayavég Ba yivouv ol matdteg. ‘000 o Aemég eival ot matdTeg 0ag,
1600 TIO TPayavég Ba eival kat To avtiBeTo, 600 TIO XOVTPEG eivat , TOOO TIO HOAGKEG Ba gival OTO E0WTEPIKO.
AVOAOYQ LE TIG TIPOTIUNOELG 0AG, MMOPELTE VA SIOPOPOTIONTETE TOV TEMAXIONO TG TIOTATAG KO VO TIPOCOPHOCETE
TOV XPOVO HAYEPEUATOG:

Nertég: 8 x 8 mm / Kavovikég : 10 x 10 mm / Xovtpég : 13x 13 mm

Aokiydote Sla@opeTika €ibn Aadiov yia Ty vyeia

Mriopeite va aMAeTe 1o €i6og Aadlol avaloya e TIg mpoTnoeg oag : pe 1 ACEiFTy” koutaAdki AGdt
HayelpeveTe 1 KNG TaTATeg. ZUVIOTOULE Va ETIAEYETE BIaPOPETIKO €iBog Aadlol k&Be popd Tou payelpeveTe. Me
mv ActiFry®, unopeite va xpnoonomaoeTe pia oAV PEYAAN Moo AaBIGv:

o ZuvnOiopéva Addia: eAaldAado, pagivéAalo, OTIOPEAQIO, KAAQUTOKEAQIO, (PUATIKEAQIO, NAEAQIO, OOYIO™

o N&Bia pe yeuoelg: apwpaTika Bétava, okopdo, mnepid...

o EBia €in: ouvtolkl, couadpt...(*Hayeipepa CUUPEVA |E TOV TOPOOKEVOOTY)

Xapn omv texvoroyia ACEiFry” -payeipepa pe pia koutahid AGBL-  £XeTe pia l0OPPOTMUEWN, UYIEWT Kal
Bperikr) SlaTpoPr.

(&t #) (& .. ActiFry®

Memv ActiFry” kaito Addimg emAoyng oag, ot tatdteg Oa eival uPnAdmMePNg
Operkg a&iag. AvGAOYa HE TIG TIPOTIUNOEIG 00G, UMOPEITE va TIPOOOETETE 1 emuMAéoV
KOUTOAGKI AGBI yia eploooTtepn Yevon aAAd Ba avEnBei n meplekTikdmTa o€ Aog.

Me mv ActiF vy anoAaldoTe o YEUOTIKES KL TIO
UYIEIVEC TIATATEG, £TOL OTIWC 0OC OPECOLV!
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2NMUAVTIKEC OUOTACEILG

Mayeipeua

« H ouykekpipévn ouokeur) Sev eival KATGAANAN Yo MV TIOPATKEUT) LYPOV THATGWV (COUTEG...).

o [oté pnv Baete m ouokeun va AeToupynoel aela.

o [OTé pnv UMEPPOPTAVETE TOV KABO payelpépaTog. Na 0EBEDTE TIG OUVICTOHEVES TIOCOTNTEG.

Meptypan

1. Apooepn AaBr| kanakioy 10. XepouA amoomépevou kddou
2. Kandki 11. Bdon
3. Eykomj o0vBeong - anoohvBeanG Kamakioo 12.  ATOOTIOUEVO PIATPO
4, KoutaAdkt - 5000OpETPNTAG 13.  Kouprmié avoiypaTog Kamakiol
5. AopdAion/ anac@AaAion Tou avabeutipa 14. Xpovoblakommg
6.  'EvBeln péylomg noodmrag (HOvo yia Tig 15.  Awakormme ON/OFF
MYQVITEG TIATATEG) (On = évapén, Off =mavan)
7.  Avabeumipag 16.  Koupri eAéyyou xpovoBiakorm
8.  Anooméuevog kadog & SaktiAog 17. Anoonepevog mivakag eAéyxou (mpooBaon om
9.  Koupni amao@aAiong xepouAod Orkn g pnatapiag)

[pryopn nmpoeTtoaacia
I'Iplv ané v PR XPNon

Mo var avoiEeTe T KOMAKI TIIEOTE £va and Ta KOUPTIA AVOlyYMaTOG Kamakioy (12) -
eéva 1 Kkal yia va TO OQAIPECETE AVOONKQOOTE TNV €YKot oUvbeong -
anoouvBeong - elkova 2.

« BydAte 10 KOUTOAGK!L - SOCOUETPNT.

o AVOONK®OOTE TO XEPOUAL TOU OMOOTIOMEVOU KABOU 0pIfovVTIa £mG GTOU OKOUOTEL
éva "KAIK”,

« BydAte Tov amoonopevo kabo- eikéva 3.

. Anoouvapuo)\oyno'rs 70 BaKTOAIO Blaxwpifoviag Ta KAMG Twv GKPGV Tou
Boxelou Kat TEDTE TIPOG TA ENGVE.

o o va apalpéoeTe Tov avadeum|pa, AVAOTKMOOTE TOV LOXAD -XPOHOTOG QVOIXTOU
YKpL- TIou BpiokeTatl oTo MAve péPog Tou avadeuipa. O avrixelpag Ba mpémnel va
KPATAEL TO MAVW PEPOG TOU avadeuTipa Kat 0 Seikmg Kat To peaaio SAkTuAo Ba
TpEMeL va eival ota KAT® MEPN TOU HOXAOU. AVOOMKGOOTE TOV HOXAO TOU
avadeumpa XPNOooToIOVTag Ta 8AXTUAG 0OG YIa VO TOV AMAC(OAICETE -
eéva 4a.

« OA0 TO QMOOTIOMEVO MEPN TAEVOVTAL OTO TIALVTIPIO TIGTWV - €KOVA 5 1)
UMopPoUV va kaBaploTolv pE Eval AEIaVTIKG OpOUYYAp! KOl UYPO AMOPPUTIAVTIKO
ATV,

« KaBapiote ™ Bdaon ™G OLOKELNG HE €va LYPO OPOLYYAPL Kal uypd
QAMOPPUTIAVTIKO TIATWY.

e Mo va TomoBemoete TOov avaBeEUT|PA, AVOOMKOOTE TOV HOXAO -XPWUOTOG
QvoIXToU YKPI- KOl HETG TOMOBEMOTE TOV avadeuTpa 0T PEON TOU KAGoU Kal
TUEDTE TOV HOXAO OOPAAIONG TIPOG TOl KATW - EIKOVA 4b.

o Kotd mv mpom xprion, unopei va epgpaviobel oo} n onoia 6uwg dev eivat
PAapepn.

AuTd TO pavOpEVO, TO OTIOI0 Bev EXEL Kapia OUVETIEID YIa TN PO TNG CLUOKEUNG, Ba

eEaAepOEel ypriyopa.
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Agapéote 6Aa Ta
QAUTOKOAANTA KOt TOL
vAa ouokevaoiag. Mnv
BubiCete MoTé ™M
OUOKEUN P€oa OE VEPOD.

lNa kaAUTeEpa
amnoteAéopaTa KOTd MV
TP XPrion, cag
ouppouAeloupE va
payep&PeTe e MV
KavoUpIa 00G GUOKEUN
yta TouAdiotov 30
Aemmra.



Mo Tig Myavitég maTaTeg, o
ToTE unv Eenepvare 1o
HéyioTo emineSo mou .
avaypagpeTal oTov
QMOOTIOMEVO avadeuTipa o
- elk6va 6. Mnv apiivete o
TO KOUTOAGIK - .
dooopetpnm) péoca atov

MpogToacia Twv TPOPOV
ToroBemOTE TIG TPOPEG OTOV AMOOTIOUEVO KABO KOl OePaOTEITE TN PEYIOTN
mooomTa (BAENE mivaka Pnoiuatog oe. 48 £wg 50).

MpooBéate T0 AGdI XpnoomoIOVTaG Tov SogopueTpnm - ewoéva 6 (BAEne Tivaka
noiuatog oeA. 48 £wg 50).

ATNaopOATTE TO XEPOUAL KOt KATERAOTE TO TEAEIWG 0M BEON TOU - EKOVA 7.
KAeioTe 10 kamaki - eéva 8.

Tnpeite MAVTOTE TIC PEYIOTEC MOOOTNTEG LYPWV CUCTATIKWY TIOU UMOSEIKVUOVTAl OTIC
odnyieg xpriong kat oTo BiBMpdKt cuvTaywv.

QTOOTIOMEVO KGSO.

Mayeipeua

OplOuO(; XpOVOU UGYSIDSUGTOQ
PuBioTe Tov Xp6vo TECOVTAG TO KOUKT TOU Xpovodiakarm - ewdva 9. Kpatiote
TO TIATNHEVO PEXPL VO EUPAVIOOE 0 EMBULNTOC XPOVOG MAYEIPEUATOG (BAETE Tiivakat
Ynoipatog oeA. 48 £wg 50).

o AneleuBepmate. O emAeyHEVOG XpOVOG epgaviCetal kat Eekiva 1 avtiotpopn
pETpNON.

o Ze mepiMm®On O(PAAUATOG, YIa VO OPFOETE TOV ETIAEYMEVO XPOVO, KPATOTE TO
KoL TIOMEVO Yia 2 BeuTePOAETTAl Kall ETIAEETE Kall TIAAL TOV XPOVO.

MOAIG avoiEETE TO KOMAKL,
1] CUOKEUN] OTOIPOTA VO
Aettoupyei.

aépa omy eotia Ynoipatog - ewoéva 10.

A(palpscrr] TV TPOPROV

Mpoooxi: o
XpovodlakoTTmg
EMONpaivel To TEAOG TOU
Xpovou Ymoipatog, aAAG
bev anevepyornotei m
GUOKEUN.

ZEKIVVTAC TO Jayeipeua
« Nomjote Tov Slakdrmm ON/OFF. Zekwvd 1o payeipepa xapn amy KukAogpopia Beppol

MOAIG 0AokANPwOEL To payeipepa, nxel 0 XpOvVoBIOKOMMNG. ZTAUOMOTE TV NYNTIKY
£vBELEN TATMVTOG TO KoL - Elk6va 11,

« Anevepyomomote ™ ouokeun Tatovtag Tov dlakérmm ON/OFF - ewdva 12 kat
avoi€Te TO KOMAK! - eova 1.

e Avaonkoote To xepoOAl kat ByGAte Tov amoomeuevo kddo- ewoéva 13 kat
oeppipete!

O xpbvol payelpEPaTod.

la va anopUyete
omolovoNnoTe kivbuvo
£yKavuaTog, unv ayyitete
TO KOTAKI EPAV ™G
&pooepnc Aapng ou £xet
TiPOBAEPOEi yI' aUTOV TOV
okomo - Ewéva 8.

Ouxpdvol payelpépaTtog Sibovrat evieikTikd. Mnopei va S1apEPou avaAoya Le TV ETIOXIKOMTA TWV TPOPGV, TO HEYEDOG
TOUug, TIG IBIOMTEG TOUG, TO YOUOTO TOU KOBEVOG kal v TAaM Tou NAEKTPKOU BikTuou. H moodmra Aadiol mou
emonuaivetal propet va avgnBei avaoya pe ta yolota kat Tig avdykeg 0ag. Edv embupeite akdun mo tpayaveg
MyavITéG TATATEG, UMOPELTE va IPO0OE0ETE PePKG aKdpN AeTrid aTo Yriotuo.
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Matdateg

XPONOX
TYNOX MOXOTHTA NAAI WHEIMATOS
DpEokieg 1200 ypappdapia 1kouToAGKIAGBL+ 1/4* | 43 - 46 Aertal
MNatdreg myavitég DpEoKieg 1000 ypapudapia 1 KOUTOAGKIAGBIL 40 - 45 \etd
ouwnBIopEVo
éyedog Dpéokieg 750 ypaupdpla 3/4 koutoAGKIAGEL* | 35 - 37 Aertdl
10 mm x10 mm
Dpéokieg 500 ypappdpla 1/2 kouToAdikt AGEL * 28 - 30 Aetdl
Dpeokieg 250 ypaupapia 1/4 KOUTOAGKIAGEL* | 24 - 26 AetTd
Matérec ) Dpéokieg 1000 ypauudpla 1 kouToAdKt AGBL 40 - 42 AeTtad
TENAXIGUEVEG OTa Kateuypéveg 750 ypaupdpla Xwpig AadL 14 - 16 Aemtd
PoBoTaviouéveS Dpéokieg 1000 ypauudpla 1 kouTaAdKL AGGL 40 - 42 AeTtéd
TiarTaTee Kateuypéveg 750 ypaupdpla Xwpig AadL 30 - 32 Aemtd
Katepuypéveg - . .
SIBIKg:;, L‘fgvo \ﬁu 750 vpupp%pgegumelousvo Xopig AGSt 35 - 40 Aerta
S ) yaviopa HEYEvoG
apabootakég " - —
myaunég nrg | Kare wipevec: 750 vpopidpia ASTTI6 iéyeBog Xepic AG6L 30 - 32 Aemra
0UPVO Kall YKPIA o i
((K%. v‘qu TT]Y('X\YIO%G) S%Orx%agl:r?r’r)]la Xopig AdBt 25 - 27 Aemta

*ewéva 15

THMANTIKO : Na va pnv mpokAnBei {npia 0Tn CUCKEUN 0AC, TNPEITE TAVTOTE TIG HEYIOTEG TTOOOTNTES LYPWV
GUOTATIKWV TTOU uTodelkvUovTal 6To BIBAapAKL CUVTAYWY Kat OTIG 08NYieS Xprong.

AAAO Aaxavika
TYNOZ MOZOTHTA NAAI s

YHZIMATOX
KoAokuBakia Dpéoka oe PETEG| 750 ypapudpla 1 KouToAGKI AG8L + 150ml vepd 25 - 35 Aemtcl
Minepiég mp(épggg 08 | 650 ypopudpia | 1 koutaAGki AGB1 + 150ml vepd 20 - 25 AeTtdt
Mavitpia gﬁi%ﬁ%gg 650 ypapudpla 1 kOUTaAdKL AGSL 12 - 15 AeTa
NTopdTEG ?g&gg%(%g 650 ypappapia | 1 KouTaAdki AAS! + 150ml vepd 10 - 15 Aermrdt
Kpeppodia O‘g)ggg)?ega 500 ypappdpla 1 kOUTaAdKL AGSL 15 - 25 AeTta
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Kpéata - NMovAepikda

Mava 8&oETe Yehon ata KPEATE 00, LN SIOTACETE VO OVOKOTEWETE MMOXOPIKA LE TO AGSI (Tampika, kdpt, BoTava eE0XNIG,

Buudpt, dadwn...)

XPONOZX
[0)2 MOZOTHTA NAAI WHEIMATOS.
MroukiéG DPEOKIEG 750 ypapuapia Xwpig AL 18 - 20 Aemtd
KoTOMIOUAY Katepuypéveg 750 Ypappapia Xwpig AGdL 18 - 20 Aemra
Katepuyuéveg 12 ypappdpta (160yp) Xwpig AabL 12 - 15 Aetma
Mmool kotémovAou DpEoKIEG 4 ¢0G6 Xwpig Aadt 30 - 32 Aemtdl
Drepolyeg DpEoKIEG 2 Xwpig Aadt 30 - 35 Aemtal
DETA KOTOTIOUAOU . 6 pETa (mepimou 750 G 4
ople KOKOAD) ®psoka @ YDOEIU({)F)IC() Xopig AGSt 10 - 15 Agrmra
Spring Rolls Dpéaka 4 £€wG 8 pkpa 1 kouTOAdKt AGSI 10 - 12 Aertl
Koppatakia apviod ®pém|<1%x(o2q')5 -3k 260G 6 Xepig AGt 20 - 25 Aemmta
Kopuaréwia yoipwa | PPECKE (23 -3 ex 26063 Xopig AGbt 18- 23 Aemidy
Xopwég pmptloAeg Dpéokieg 2 éwg 6 KopudaTa 1 KOUTOAGKL AGdL 12 - 15 Aemma
Noukdvika Dpéoka 4 €6 8 (Tormpuéva) Xwpig At 10 - 12 Aemtd

Dpéoko (KINoTo iy
Bobwvo pinéto KOVTPO PUETO 600 ypappdpla Xwpig AGSL 8- 10 Aerta
TIAXoUG 1 €K.)
Kepredakia Dpéoka 12 kepredakia Xwpig AadL 18 - 20 Aemtd
Wapla - Ootpakoeldn
XPONOZ
TYNOZ MOZOTHTA NAAI

WHIIMATOX

Kpokéteg yapidag Katepuypéveg 18 tepdxia (280 ypapudpia) Xopic Ad6I 10 Aerta
. Dpéoko . Loy .
Batpaxépapo TENAXIOUEVO 500 ypapuapla 1 koutaAdkI AG6L 20 - 22 Aemtat
Tapideg Mayelpepéveg 400 ypappdpta Xopig Adb 10 - 12 Aemtd
Mevdrec s b0 | KETEDUVIEVES - | 300 yoauuapia (16 Teuca) Xopic AGbi 12- 14 hemmé
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Ermdopma

[0)3 MOXOTHTA NAAI ‘P>H(§ﬁ)\/|,\i\c')|%)2
) o€ pobéAeg 5(050'1‘4?0‘3/%%2;“ + q ;gg{gkgg ﬁgglpn 4 - 6 Aerta
Mnavéveg Caxapn
0€ AAOUHIVOXOPTO 2 pmavaveg Xwpig AG6L 20 - 25 et
Kepdoia oAGKANpG 1000 v 60 o ggé?ﬁ\g%gghu 12- 15 Aemta
axapn
@pdoukeg Hoepe 1000 voogudp 1o o 1 | 5-7Aema
M o 3 2 | 10- 1226
msoa | omeec: o0 oa | B | 5 12 aem
AVaVGG ﬁ%ﬁ%’%&ﬁ 1 Téag 20;‘&%}]“""""“ 8- 12 Aemd
Katepuypéva tpopiua
YN MOZOTHTA NAAI LFENIE
WHIIMATOX
ToupAol Katepuypévo 750 ypappdapia Xwpig Ad6L 20- 22 Aemmtd
Tnyavid xwpidikn Kateduypévn 750 ypappdpia Xwpig AddL 25 - 30 Aemtat
Tvoud cudyicov Kateuypéwn 750 ypapudpia Xwpig Al 20- 25 \emmtd
ZUpopIKG Kapurovapa Katepuypéva 750 ypappdapia Xwpig Ad6L 15 - 20 Aermtél
Noéya Kateuypéwn 650 ypappdpia Xwpig AddL 15 - 20 Aertd
POQ Kavtové Katepuypévo 650 ypappdapia Xwpig Aadt 15 - 20 Aemt@l
ToiAi kov kGpve Katepuypévo 750 ypappdpia Xwpig AddL 12 - 15 Aemta
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MepIkEC CUUBOUAEG ...

o Mnvmpoobétete aAdm oTig natdteg dTav BpiokovTal OTov anooTI@KEVO KAB0. BaAte
OAGTL HETA TO TEAOG HAYEIPENOTOG, Aol BYAAETE TIG MOTATEG OO TOV KAGO.

« ‘Otav MPooBETETE UMOXOPIKA KAt HUPGBIKE avakaTéYTe Ta We Alyo AGBI 1| KGO0
GAO LYPO Yia va pnv SlaokopriaTolv otov kado Adyw Tou aépa.

* Ynapxel MepImTwaon Ta £VIOoVa XPWUOTIOTE MMOXOPIKA VO agrioouv £va eAappl
XPWHO oToV avaSeuTipa 1} 0TM GUOKEUT: AUTO ival PUOIOAOYIKO.

« [a kaAOTepa anoTeAéopaTa, PPOVTIOTE TO OKOPEO va eival KOPUEVO OE TIOAD WIKPG
KOUMOTAKIO - Kl OXt AwpEVO- Yia va unv KOAToeL Tov avadeunipa

« ‘Otav xpnotuonoleite KpeUHBIa OTIC CLVTAYEG 0aG HAYEIPEDOVTAL KAADTEPD EQV EivaL
KOpUEva 0e AeTTEG podEAEG Tapd Ylokoppéva. BAATE mpwTa Ta kpeppodia otov
Ka60 EexwploTd and Ta uMGAOIMA LAIKG KAl (PPOVTIOTE VO £ival OPOIOHOPPA OTOV
Kado.
(tm)TiG MEPIMTTMOEIG IOV PaYEIPEVETE TOUAEPIKA 1) KPEDG, BlakdPTe T Aettoupyia TG
OUOKEUNG KO KIVEIOTE TOV KABO pia 1) 500 popéG KaTé my BIGPKEID LAYEIPEUATOG WOTE
va N EpaBei To v PEPOG TV TPOPMV KAt VOl LAYEIPEUTOUV OLOIOHOP®A.

o Tepoyiote Ta AaXaviKG 08 KOMHOTAKIA VIO VOl LOYEIPEUTOUV KOAG

o Aumn ouokeur) dev eival KATAAANAN Yia OLVTOYEG LYNAIIG TIEPIEKTIKOTNTAG OE LYPG
(000TEG,0GATOES ...)

EukoAia oto kabdpioua
Kaeaplopoq NG OUOKEUNG

AQIOTE Tr GUOKEUI VO KPUGOEL EVIEAGG TPV TOV KABAPIOHO.

o AVOIETE TO KOMAKI - €IKGVA 1 KOL AVOOIKOOTE TV £YKOTT) 00vBEONG - anoolvieong
KOMOKIOU YIO VOl AAIPETETE TO KATIAKI - EKOVA 2.

o AVOONK®OTE TO XEPOUAL TOU AMOOTIOHEVOL KABOU 0pIfovTIa WG GTOU aKOUOTEL Eva
"KAIK", @ote va apaipéoeTe Tov KAdo - eova 3.

o AnoouvappoAoyAoTe To SakTtOA Slaxwplfovtag Ta KAMG Twv GKpGV Tou
Boxelou Kal TEDTE TIPOG TA EMAVG.

o [0 va aapECETE TOV AVABELTIPA, OVOOTKWOOTE TOV LOXAO - EIKOVa 4a.

o A@aipéate Kat kaBapioTe To GiATPO - £lk6Va 3.

« ‘OAa 1O OmooTi@peva EEQNTALATA TIAEVOVTAL OTO TALVTIPIO THATWY - ekéva 5 1
umopolv va MAVBoUV HE £va AEIOVTIKG G(OUYYAPL KAl UYPO OTOPPUTIAVTIKG TIATGV.

«  KaBopioTe T0 0WMO TG CUOKEUNG ME Eva UYPO OPOUYYAPL KAl UYPO AMOPPUTAVTIKO
TIATRV.

o ZTEYWQOOTE EMUEADG TIPOTOV TOMOBETOETE Ta MEPN O BEON TOUG.

« H ouokeun eivat eEomAiopévn pe anoam@pevo kado: To HavpIopa Kot oL XOPOKIEG TIOU
UMOPEL VO euPavioTOUV HETA amd HaKPA Xrion 8ev anoTeAolv TPORANUa.

« Eyyuouaote 61 0 anoon@pevog kddog ZYMMOP®QNETAI ME TON KANONIZMO
Yo Tt UAIKG TIOU €PXOVTQL OE ETIOPT] HE TA TPOPIUAL.

Mnv BouAiGete MOTE ™
GUOKEUI| OTO VEPO.

Mnv xpnowonoieite
1OXUPA 1| ASIOVTIKA
TPOIGVTA KABAPIGHOU.

MAGVETE TO ATIOOTIOMEVO
@iATpo.

Mo va diompnoete yia
HEYOAUTEPO XPOVIKO
Sidompa g 1BiomTEG
Tou KGdou oag, unv
XPNOIHOTIOIEITE KAVEVO
HeTaAAKA epyaAgia yia
va oepBipeTe paynTo.
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MepIKEG GUUPOVAEC O€E TIEPITTWOT SUOKOAIDV. ..

NMPOBAHMATA

H ouokeur| 8ev Aetroupyel

AITIEX

H ouokeur) Sev eivat kaAd
ouvbedepévn omy npiCa

AYZEIX

BeBaiwBeite 611N cuokeur) eivat
0w0Ta ouvdedepévn omy npiCa.

Aev éxeTe akdpn momoeL ToV
Biakorrm ON/OFF.

Mamote Tov Slakomm ON/OFF.

MNomoarte Tov Siakoémm ON/OFF,
QaAG n ouokeun Bev Aettoupyei.

KAgioTe 1O KamakL.

Ta potép meploTpépovtal, aAAG 1
ouokeun bev BeppaiveTal.

Mnyaivete ™ ouokeur| oe éva
E€ouaiobomuévo Kévipo ZEpRIG.

O avadeumipag Sev MePIOTPEPETAL.

BeBaiwbeite 6Tt eival 00oTd
TOMOOEMPEVOG, BIOPOPETIKA
TINYQIVETE TN OUOKEUY) OE éval
E€ovaio8ompévo Kévrpo ZEpBIG.

O avadeumpag ev eival atabepdg
om 6¢an Tou.

O avadeumipag Sev Exel aopaAioel.

EAéyEte £Qv 0 LOXAGG TOU
avadeutpa eival KaAG TIECHEVOG
HEXPL KAT®.

To poyeipepa TV TPOPOV Bev eivat
OLIOIOYEVEG,.

Aev éxeTe xpnowoToNoEL TOV
avabevmpa.

ToroBemote Tov om B£am Tou.

O1TpopEG Bev eival KOPPEVES OE
0WOTO pPEYEDOG - AXOG.

Koyte Tic Tpopég oTo 16avikd
uéyebog.

O myavitég maTareg dev eivat
KOUWEVEG O 0WOTO PEYEDOG -
TAx0G.

Kéte Ti myavitég notateg OAeg
oo iBlo péyedog.

0 avadevmpag eivat 0woTd
TOonoOeMEVOG, AAG Bev
TIEPIOTPEPETA.

BeBaiwOeite 611 0 avadeutipag
eival kaAd TornoBemuévog. Edv
£EaKOAOUOEL va unv MEPLOTPEPETAL,
TINYQIVETE TN OUOKEUY) OE éval
E€ovaio8ompévo Kévrpo ZEpBIG.

O1myavitég motateg dev ivat
OPKETA TPAYOVEG,.

Aev xpnoworoleite MaTdTeg 161KEG
yia mydaviopa.

EméEte matdteg e161KEG yia
MYAVIOHA.

O natdreg dev Exouv MAVBEL Kat
OTEYVOOEL EMAPKGG.

MAUveTeE, KaBapioTe Kal OTEYVGOTE
KOAQ TIC IATATEG TPV TO MAYEIPENQ.

O1 natdreg eival MOAY XOVTPEG.

Kéte i o Aerrrég. To péyioto
uéyebog eivat 13mmxX13mm.

Aev unapxet apketd AGdL.

Avgnote my moodmTa Tou Aadlod
(BAéme mivaka Ynoipatog oeA. 48
£€m¢ 50).

To piATPO EXEL UMOUKWOEL.

MAUVETE TO AMOOTIOUEVO PIATPO.

Ounatdreg SlaAbovrat katd m
Slapkela Tou Ynoipatog.

‘EXETE XPNOWOTIOMOEL TIATATEG TIOU
Bev eival OPIUEG.

MeiaTe ™V MoodmTa T@V MATATEV
ota 750 ypappdpla kat
TIPOCOPUOOTE TOV XPOVO
HayelpépaTog.

O1 TpoPEG MapapEVOLVY OTO XEIAOG
TOu MyavioU.

0 ka80g eival UMEPPOPTWHEVOG LE
UAKG.

AkoAouBeioTe TIC MOOOTNTEG IOV
emonuaivovtal oTov mivaka
Pnoipatog.

Yypa Pnoipatog £xouv oTdEel om
Bdion ™G ouokeung.

Aev éxel TomoBemOel 0waTd 0
avabevmpag 1| To AaoTiXAKL TOU
£ival EAATTWHOTIKO.

BeBaiwBeite 61 0 avadeumipag eivat
0woTd TonoBempévog. Edv o
TPOBANUO Mapapével, Tmyaivete m
OUOKeUr| o éva EEouaiobompévo
Kévrpo ZEpBic.
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O xpovobiakdmmg Sev Aertoupyei.

AITIEZ

H pnatapia €xet eEavTANOEi.

NYZEIX

ANGETe MV unatapia (BAEne ekoval

14).

O avaSeumpag oTopaTa va
TEPIOTPEPETAL KATA TV SIAPKELD
HOYEIPELOTOG.

O avadeum|pag ev Exel TonoBemOei|
00T,

Xpnowonolovtag éva YAvTt TiEote
ToV avadeuTpa TPOG Ta KATW PEXPL
va epapuooel KaAG. EGv A ev
AetTovpyel TyaiveTe T OLUOKELT O
éva EEouolobompévo Kévtpo ZEpBIg.

H ouokeur kévet oA B6puo.

Yropiaeote avwpaAio om
AetToupyia TV HOTEP NG OUOKEUNG.

Mnyaivete ™ ouokeur| o€ éva
EEouoio8omuévo Kévrpo ZEpPIG.

AC OUPBAAAOULE KI EPEIC OTNV IPOCTAGIO TOU

nepiBariovtog !

Aurr] 1) GUOKEUN Xpnatponolel eninedn unatapia - L1154,
Ma va v aAaEete: avoifte Tov mivaka eAEyxou, aPOIPESTE TO KOAUPMA TG
unatapiag kat katémy my pnatapio - ewova 14. fia Adyoug ogfacpol mpog 0
nepIBAANOY, PNV TETATE TIG XPNOIOMOMMEVEG UnaTOpieg pall pe Ta OIKIOKA
anoppippata, aAAG HETAPEPETE TIG OTA onpeia ouAOYNG Tou TipoopiCovTal yia

QUTOV TOV OKOTIO.

o Eiodyete wa véa pnatapio, TomoOetoTe kal MAAL TO KGAUPMA TG MRATAPIOG Kat

KAeioTe TOV Tiivaka EAEYXOU.

@® H ouokeun 6ag MepIEXel TOAAG GEIOTIOMOILA T AVAKUKAGOIUG UAIKA.

=) MNapadoate ) oA cuokeur| 0ag o€ kévipo Blaloyng 1 eAeiPel TETOIOU KEVTPOU O€ £50VTI080THEVO
KéVTPO 0€pPIG TO omoio Ba avaAdBet my enekepyacia ™.

E=ZYMHPETHZH MEAATQN:

Z€ TEPITTRON TIOU EXETE KAMOLO TIPOBANHA 1) ATOPIEG OXETIKA JUE TO TIPOIOV, MMTOPELTE VO ETUKOIVWVINOETE JIE TO TUUA

efurmpéEmong neAaTov:
Abrva: ThA. 210 6371000
©eo/vikn: ThA: 2310 559367
SEB GROUPE EAMAAQL

DpaykokkAnaiag 7, 15 125 NMapadeioog, Mapouot,
©eo/vikn: Akabruou 8, Eboopog, Oea/vikn

@
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INTERNATIONAL GUARANTEE : COUNTRY LIST

@

=]

[i]

©

CIJA

A 9 rue Puvis de Chavannes 1an
ALGERIA Saint Euquene 1 year (0)41 28 18 53
Oran
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
Billinghurst 1833 3° 2 afios
ARGENTINA C1425DTK > 0800-122-2732
Capital Federal years
Buenos Aires
OLC "Ipmuyuyu UGR",
“jﬁﬂgﬁ,‘j" 125171, Unuljw, Lkithiiqpunguh 22"‘me (010) 55-76-07
Jugninh, 16A, ohte.3 years
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA PO Box 7535, 1 year 02 97487944
Silverwater
NSW 2128
SEB OSTERREICH HmbH
= Campus 21 - Businesspark Wien
OSTERREICH Siid 2dahre | 01866 70 299 00
Liebermannstr. A2 702 years
2345 Brunn am Gebirge
BELGIQUE BELGIE GROUPE SEB BELGIUM SA NV 2 ans
BELGIUM 25 avenue de I'Espérance - ZI 2 years 07023 3159
6220 Fleurus
3AO «Ipynna CEB-BocTok»,
BEJ'IAPY(;b 125171, Mockea, fleHnHrpagckoe 2ropa 017 2239290
BELARU wocce, A. 16A, cTp. 3 2 years
SEB Développement _linii
BOSNA | Predstavnistvo u BiH 2 godine Inf:t'!lor;j:éza
HERCEGOVINA Vrazova 8/ll 2 years P
71000 Sarajevo 033 551 220
SEB DO BRASIL PRODUTOS
%‘;ﬁ‘;"— DOMESTICOS LTDA 1ano 0800-119933
L Avenida Amo, 146 Mooca Tyear
03108-900 Sao Paulo SP
'PYMN CEB BbJTTAPUA EOOL
BT APWS Yn Boposo 52T, er. 1, opuc 1, | 2TOAMHM 0700 10 330
1680 Cocpust years
GROUPE SEB CANADA 1an
CANADA 345 Passmore Avenue 1 800-418-3325
Toronto, ON year
M1V 3N8
GROUPE SEB CHILE Comercial 2 ai
CHILE Ltda Av. Providencia, 2331, 5 j‘:a"r: 12300 209207

piso 5, oficina 501 Santiago




GROUPE SEB COLOMBIA

Apartado Aereo 172, Kilometro 1 2 afios
COLOMBIA S S s 18000919288
Cajica Cundinamarca
SEB Developpement S.A.S. .
HRVATSKA Vodnjanska 26 2godine | 01 30 15 294
10000 Zagreb years
CESKA REPUBLIK GROUPE SEB CR spol. s 1 .0. 2 roky 731 010 111
CZECH REPUBLIC Jankovcova 1569/2¢c 2 years
170 00 Praha 7
GROUPE SEB NORDIC AS o
D[fg;m:‘:l:( Tempovej 27 22 ar 44 663 155
2750 Ballerup years
GROUPE SEB DEUTSCHLAND
GmbH /
DEUTSCHLAND KRUPS GmbH 2Jare | 0212 387 400
Herrnrainweg 5 years
63067 Offenbach
GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
EESTI ul. Bukowiriska 22b 2 aastat 5800 3777
ESTONIA 02-703 Warszawa 2 years
Groupe SEB Finland
Suom Kutojantie 7 2Vuotta | 09 622 94 20
02630 Espoo 2 years
FRANCE GROUPE SEB FRANCE
Incluant uniquement Service Consommateur Tefal 1an
Guadeloupe, Martinique, BP 15 1 year 0974 50 47 74
Réunion, Saint-Martin 69131 ECULLY CEDEX
SEB GROUPE EAAAAOZ ALE. P
%ﬁ%’é@é‘ 006 KapahigpdTou 7 22Xp0VIG 2106371251
T.K. 145 64 N. Kngioi& years
SEB ASIA Ltd.
P Room 903, 9/F, South Block,
7 Skyway House
(&)
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui, | 1 Year 852 8130 8998
Kowloon
Hong-Kong
MAGYARORSZAG GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE 2év
RS Kt ) 06 1801 8434
Taviro koz 4 2040 Budadrs years
GROUPE SEB INDONESIA
(Representative office)
INDONESIA Sudirman Plaza, Plaza Marein 8N | 4 year | +62 21 5793 6881
JL Jendral Sudirman Kav 76-78,
Jakarta 12910, Indonesia
GROUPE SEB ITALIA S.p.A. .
rll'-rét\LLlYA Via Montefeltro, 4 g anni 199207354
20156 Milano years
GROUPE SEB JAPAN Co. Ltd.
1F Takanawa Muse Building,
JAPAN 3-14-13, Higashi Gotanda, 1 year 0570-077772

Shinagawa-Ku,
Tokyo 141-0022




KA3AKCTAH XAK «Ipynna CEB- BocTok» 2 XbIn
KAZAKHSTAN 125171, Mackey, lleHuHrpapckoe 2 years 727378 39 39
wocceci, 16A, 3 yii
(})2E M= Zelot
stz MeAl B27 MBS 88 AMEigd
Br=0f EASET HES == | 1year 1588-1588
KOREA 35
110-790
GROUPE SEB POLSKA Sp. zo.0. .
L&W;JAA ul. Bukowiriska 22b 2 gadi 6 716 2007
02-703 Warszawa 2 years
GROUPE SEB POLSKA Sp. zo.0. .
LIETUVA ul. Bukowiriska 22b 2 metai 6 470 8888
LITHUANIA 02-703 Warszawa 2 years
GROUPE SEB BELGIUM SA NV 2
LUXEMBOURG 25 avenue de I'Espérance - ZI 5 ans 00327023 3159
6220 Fleurus years
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1,
52G Borovo St.,
MACEDONIA 1680 Sofia - Bulgaria 2ioauin | (0)2 20 50 022
rPYN CEB EbArAPWS JOOEN years
Yn. Boposo 52 T, cn. 1, ocouc 1,
1680 Cocpus, Bbnrapus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN.
BHD
Lot No.C/3A/001 & 002, Block C,
MALAYSIA Kelana Square 1 year 65 6550 8900
No.17, Jalan SS7/26, 47301 Kelana
Jaya
Petaling Jaya, Selangor
Groupe.S.E.B. México, S.A. DE
C.V. Goldsmith 38 Desp. 401, Col. 1 afio
MEXICO Polanco
Delegacison Miguel Hildalgo 1 year (01800) 112 8325
11 560 México D.F.
TOB «[pyn CEB Ykpaina» 2 ani
MOLDOVA 02121, Xapkisceke woce, 201203, | a (22) 929249
3 nosepx, Kuis, Ykpaina years
GROUPE SEB NEDERLAND BV .
TmE?‘IE':Lf‘NE Generatorstraat 6 2 jaar 0318 58 24 24
e Netherlands 3903 LJ Veenendaal 2 years
GROUPE SEB NEW ZEALAND
Unit E, Building 3, 195 Main
NEW ZEALAND Highway, Ellerslie, 1 year 0800 700 711
Auckland
GROUPE SEB NORDIC AS )
WA Termpove; 27 2 815 09 567
2750 Ballerup DANMARK years
Groupe SEB Peru 1 aii
PERU Av. Camino Real N° 111 of. 805 B 1 ;‘e"a‘: 441 4455

San Isidro - Lima — Peru




GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.

0801 300 421

F;%titl\‘([l)\ ul. Bukowinska 22b 22 I:;?S koszt jak za potaczenie
02-703 Warszawa y lokalne
GROUPE SEB IBERICA SA
Urb. da Matinha 2 anos
PORTUGAL Rua Projectada a Rua 3 2 years 808 284 735
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
co GROUPE SEB IRELAND
REPUBLI F Unit B3 Aerodrome Business Park,
IRELAND College Road, Rathcoole, Co. 1 year 01677 4003
Dublin
A GROUPE SEB ROMANIA .
R%MANIA Str. Daniel Constantin nr. 8 2 ani 021316 87 84
ROMANIA 010632 Bucuresti 2 years
B8AO «I'pynna CEB-BocTok»,
pocems 125171, Mockea, Tleswrrpancioe | 2 102 495 213 32 30
wocce, a. 16A, c1p. 3 years
SEB Developpement .
SRBLIA Porda Stanojevica 11b 2godine | 060 0 732 000
11070 Novi Beograd years
GROUPE SEB SINGAPORE Pty
Ltd.
SINGAPORE 59 Jalan Pemipin, ~#04-01/02L&Y | 1 year 65 6550 8900
Building
Singapore 577218
GROUPE SEB Slovensko, spol. s
SLOVENSKO r.o. 2 roky
SLOVAKIA Rybni¢na 40 2 years 233 595 224
831 06 Bratislava
SEB d.o.0 .
S;OOVENlJA Gregorci¢eva ulica 6 2 leti 022349490
LOVENIA 2000 MARIBOR 2 years
. GROUPE SEB IBERICA S.A.
ESPANA C/ Aimogavers, 119-123, Complejo 2 afios
SPAIN Ecourban 2 years 902 3124 00
08018 Barcelona
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF
GROUP SEB NORDIC 2ar
SVERIGE SWEDEN Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands 2 years 08 594 213 30
Vasby
GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH 2 ans
S TaEat AN Thurgauerstrasse 105 2Jarhre | 044837 18 40
8152 Glattbrugg 2 years
SEB ASIA Ltd.
Taipei International Building,
Suite B2, 6F-1,
TAIWAN No. 216, Tun Hwa South Road, 1 year 886-2-27333716
Sec. 2
Da-an District  Taipei 106, R.O.C.
GROUPE SEB THAILAND
2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor,
THAILAND n° 1402 2 years 662 351 8911

New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok,

10320




GROUPE SEB ISTANBUL AS

0 Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. 2 YIL
TURKIYE TURKEY Meydan Sok. 2 years 216 444 40 50
No: 28 K.12 Maslak
GROUPE SEB USA
U.S.A. 2121 Eden Road 1 year 800-395-8325
Millville, NJ 08332
. TOB «I'pyn CEB YkpaiHa»
Ykpaika 02121, Xapkiaceie woce, 201-203, | 2 POKM 044 492 06 59
3 nosepx, Kui, YkpaiHa years
GROUPE SEB UK LTD
Riverside House
UNITED KINGDOM Riverside Walk 1 year 0845 602 1454
Windsor
Berkshire,SL4 1NA
GROUPE SEB VENEZUELA
Av Eugenio Mendoza, Centro 2 afios
Letonia, Torre ING Bank, Piso 15, 0800-7268724
VENEZUELA Ofc 155 2 years
Urb. La Castellana, Caracas
GROUPE SEB VIETNAM
(Representative office)
VIETNAM 127-129 Nguyen Hue Street District 1 year +84-8 3821 6395

1,
Ho Chi Minh City, Vietnam

&3 : www.tefal.com




TEFAL/T-FAL INTERNATIONAL
GUARANTEE

Date of purchase: . .......... ... i, / Date d'achat / Fecha de compra / Data da
compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kebsdato / Inkopsdatum / Kjepsdato /
Ostopéivd / Data zakupu / Data véanzarii / [sigijimo data/ Ostukuupéev / Datum nakupa /
Sorozatszam / Datum nakupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data
cumpararii / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang / Satin alma
tarihi / Jlata mpomaxu / [lata Ha 3akymyBane / [laTym Ha KymyBame / CatbliraH mep3iMi /
Huepopnvio ayopds /Tw&wnph opp /suitde / BEE B H /BEA B/ A6 80 & 6 frg A g s

Product reference: .......ocovviuiiiinieiieennennnes / Référence du produit / Referencia
del producto / Nome do produto / Tipo de prodotto / Typnummer des Geriétes / Artikelnummer van
het apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlas kelte / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk
rujukan / Referensi produk / Ma san phém/ Uriin kodu / Monens / Monens / Mogen Ha ypena /
Moneni / Kodwog mpotdvtog / Unnby / sundaiwst /S mIER /BB LT 7 LY RES/AEY/
Sl iiall o ye / Jpemna JalS aa e

Retailer name & address: ... ...ttt tiiiiiiiiiiiiiiiiee /Nom et adresse du
vendeur / Nombre y direccion del minorista / Nome e enderego do revendedor / Nome ¢ indirizzo
del negozzio / Name und Anschrift des Héndlers / Naam en adres van de dealer / Forhandler navn &
adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse / Jilleenmyyjin nimi ja
osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele si adresa vanzatorului / Parduotuvés pavadinimas ir
adresas / Miilija kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszam / Nazov a adresa predajcu
/ Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavca / Naziv i
adresa prodajnog mjesta / Nume si adresd vanzator / Nazev a adresa prodejce / Nama dan alamat
peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi ctra hang ban/ Satic1 firmanin ad1 ve
adresi / Hasanue u anpec npozaasia / Hassa i agpeca npoznasus / Teproeku obekr / Hasus i
azipeca Ha npojaBHunaTa / CaTyLIbIHBIH aThl XoHe MeKeH-Kaiibl / Emovopio kot diedfvvon
koractpetos / dudwnnnh wijwinuip b hwugkl / feussiaguavihy/swiide /35 & B TE & M

HH/ARFEE D AR, AEFT/A A O] 3 T A i sie 5T 5a3l bl 15/ s 802 A Geod ol

Distributor stamp . . ........... ... . ... .. / Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Héndlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Forhandler stempel / Jilleenmyyijén leima / pieczeé
sprzedawcy / Stampila vanzitorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladé neve, cime/
Razitko predajcu / Zimogs / Pecat maloprodaje/ Pecat prodavca / Pecat prodajnog mjesta / Stampila
vanzitorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cira hang ban dong daw/
Satic1 Firmanin Kagesi / ITeuars npogasua / Iledarka nponasus / [leyat Ha ThproBekusi o0ekt /
Tleuar nHa mponaBHumara / CaTymsiHbIH Mepi / Zepoayida kotoctpotog / dwwnnnh Yuhpp /
aslssiurasine/Suiide / BERERIZE /BRFEIER/ A 0] 2] Q17 L5l gl 58 /5 8038 jee










EN

AR

FA

FR

TR

EL

S.A.S. SEB SELONGEY CEDEX e RC. DIJON B 302 412 226 « REF. 1505088015

p. 4-11
p.19-12
p. 27 - 20
p.28-35
p. 36 - 43

p. 44 - 53



