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Tefal
Nutritivo y delicioso
Innovamos para su salud

La nutricion consiste en tener una dieta variada y equilibrada, pero no se limita a eso, ya que en la nutricion
intervienen muchos otros factores a parte de los ingredientes. La forma de cocinarlos es esencial en su
transformacion nutricional y organoléptica (gusto, textura, etc.).

Y puesto que los electrodomésticos de cocina no son todos iguales en capacidad, TeFal ha desarrollado una
gama con el objetivo de proporcionar NUTRICION PARA UN MAYOR PLACER: utensilios ingeniosos que preservan
la integridad nutricional de los alimentos y potencian su sabor real.

Le ofrecemos soluciones Unicas

Tefal ha redlizado una inversién considerable en investigacion para poder crear electrodomésticos con
capacidades nutricionales Gnicas que han sido corroborados por estudios cientificos.

Le mantenemos informado

Tefal siempre le ha acompariado en la preparacion de los alimentos, haciendo que sea mas rapido, practico
y simplemente mas divertido.

Todos los dias, la gama Tasty Nutrition de TeFaU le ayudara a compartir el placer de cocinar

y a mantener una dieta equilibrada:

« preservando las propiedades de los ingredientes naturales, que son tan importantes en su dieta,

« limitando el uso de grasas,

 favoreciendo el retorno a los sabores tradicionales,

« reduciendo el tiempo de preparacion de las comidas.

Con esta gama de productos podra preparar 1,5 kg de patatas fritas caseras con tan sélo una cucharada de su aceite favorito.

iBienvenidos al mundo de ActiFry wamiy!

Prepare deliciosas patatas fritas tradicionales a su manera

Las patatas fritas quedan crujientes por fuera y blandas por dentro, gracias a nuestra tecnologia patentada: la pala
mezcladora,que distribuye el aceite uniformemente y la circulacion de aire caliente. Escoja los ingredientes: aceite,
hierbas y especias, y deje que ActiFry family haga el resto.

Sélo un 3% de grasa*: {Sélo 1 cucharada (20 ml) de aceite!

Con tan sélo una cucharada de su aceite favorito podra preparar 1,5 kg de auténticas patatas fritas. Gracias a la
cuchara de medicion que viene incluida, podrd utilizar sélo el aceite que necesita.

*
1,5 kg de patatas fritas naturales con un corte transversal de 70 x 70 mm, cocinadas hasta una pérdida de -55% de su peso
con 20 ml de aceite.

iPatatas fritas y mucho mas!

ActiFry famiy le permite preparar una gran variedad de recetas.
« Ademas de patatas y patatas fritas, también puede preparar sus comidas diarias a base de verduras crujientes,
filetes de carne tierna sabrosa, gambas fritas crujientes, fruta y mucho mas.

i ACt | Fry family
Incluye gratis un libro de recetas para toda la familia: recetas preparadas por chefs y
nutricionistas . Encontrard ideas originales para hacer unas “patatas fritas como a usted le
gustan”, platos nutricionales y saludables e incluso postres deliciosos para preparar con su familia.

o ActiFry famiy también permite cocinar comida congelada, una buena alternativa a los productos frescos.
La comida congelada es muy practica y mantiene las cualidades nutricionales y el sabor de los alimentos.



Para hacer que sus platos sean un éxito rotundo,
le ofrecemos consejos y trucos sobre las patatas y el aceite.

Patatas: jequilibrio y placer todos los dias!

Las patatas son un alimento excelente para personas de todas las edades. Son una excelente fuente de energia y vitaminas.

Dependiendo de la variedad, el dima y la forma como se cultivan, existen muchos tipos de patata diferentes: con formas,

tamario y sabores distintos. Cada tipo de patata tiene sus propias caracteristicas: estacion de cultivo, tipo de cultivo, tamario,

color, conservacion y usos culinarios. Asi pues, los resultados de coccién varian dependiendo del origen y de la estacion.

¢{Qué variedad deberia utilizar con ACtiFry famiy ?

Por lo general, le recomendamos utilizar patatas que estén indicadas especialmente para hacer patatas fritas.
En el caso de patatas recién cosechadas, con un alto contenido en agua, le recomendamos freirlas durante unos

minutos. ActiFry family también permite cocinar patatas fritas congeladas. Puesto que ya han sido

precocinadas en aceite, no es necesario afadir aceite.

;Donde debo conservar las patatas?

El mejor lugar para conservar las patatas es un buen sétano o un armario fresco (entre 6 y 8 °C) y oscuro.

¢Cémo debo preparar las patatas para poder utilizarlas con ACtiFry famiyy ?

Para conseguir los mejores resultados, debe asegurarse de que las patatas fritas no se peguen entre si. Para hacerlo,

le recomendamos lavar las patatas con abundante agua antes de cortarlas y una vez més cuando estén cortadas, hasta

que el agua salga limpia. Esto le permitird eliminar el almidon. Seque las patatas con cuidado utilizando un trapo de cocina

seco y absorbente. Las patatas deben ser totalmente secas antes de colocarlas en el ActiFry family. Recuerde que el

tiempo de coccion de las patatas variara dependiendo de su peso y del tipo de patatas utilizado.

¢Como debo cortar las patatas?

El tamafo de las patatas fritas es importante para conseguir unas patatas mas o menos crujientes. Cué@nto mas

finas sean, mas crujientes serdn; y al revés, si son muy gruesas, seran mas blandas en el interior. Dependiendo de

sus preferencias, puede variar el tamario de las patatas fritas y adaptar el tiempo de coccion:

Estilo americano: 8 x 8 mm / Estilo estandar: 10 x 10 mm / Grosor: 13 x 13 mm

Longitud: Hasta un maximo de unos 9 cm

En ActiFry family, el grosor maximo recomendado para patatas fritas es de 13 x 13 mm y la longitud maxima de 9 cm.

Pasese a los aceites que son buenos para usted

Puede cambiar el tipo de aceite dependiendo de sus gustos y necesidades. jEscoja un tipo de aceite distinto cada
vez que cocine! Todos ellos contienen, en proporciones distintas, los nutrientes indispensables para una dieta
equilibrada. Para ofrecer a su cuerpo todo lo que necesita, le recomendamos variar el tipo de aceite.
Con ActiFry family, puede utilizar una gran variedad de aceites:

« Aceites estandares: de oliva, de colza®, de maiz, de cacahuete, de girasol, de soja*

 Aceites aromatizados: aceites aromatizados con hierbas, ajo, pimiento, limén...

« Aceites de especialidad: avellanas®, sésamo®, almendra®, aguacate®, argan® (*tiempos de coccion segin fabricante).
Nota: Algunos de estos aceites no se comercializan en el Reino Unido.

Puesto que utiliza tan poco aceite durante la coccién, ActiFry family le permite preservar todas las grasas
saludables que necesita para mantener la vitalidad.

EE) .+ Actifry ramiy
Con ActiFry family Y Su aceite preferido, sus patatas fritas serdn de una gran calidad
nutricional. Si lo deseaq, y dependiendo de sus preferencias, puede afadir una cucharada extra de
aceite para conseguir un sabor mas fuerte. Sin embargo, esto aumentara el contenido en grasas.

Con ActifFry wmiy podra deleitar a su familia
con patatas fritas mas sabrosas y saludables.

g



Recomendaciones importantes
Instrucciones de seguridad

e Lea estas instrucciones detenidamente y guardelas en un lugar seguro.

e Este aparato no debe utilizarse con un temporizador externo o un sistema de control remoto
separado.

 Para su seguridad, este aparato cumple con las leyes y normativa vigente (Directivas sobre
bajo voltaje, compatibilidad electromagnética, materiales en contacto con los alimentos,
medio ambiente, etc.).

o Compruebe que el voltaje de su red eléctrica se corresponda al voltaje que se indica en la
placa de voltaje del aparato (corriente alterna).

e Puesto que existen muchos tipos de normativas distintas, si el aparato va a utilizarse en un
pais diferente al pais en el que fue adquirido, le recomendamos que lo haga revisar por un
servicio técnico homologado.

e Este producto ha sido disefiado Gnicamente para uso doméstico. En caso de hacerse un uso
comercial, inadecuado, o de no seguir estas instrucciones, el fabricante declina cualquier
responsabilidad, y la garantia quedard anulada.

e Este aparato esta disefiado para ser utilizado en el hogar. No estd disefiado para losusos
siguientes, y la garantia no sera valida para:

- cocinas para empleados en tiendas, oficinas y otros centros de trabajo;
- casas rurales,

- clientes de hoteles, moteles y otros establecimientos de tipo residencial,
- establecimientos de tipo Bed and Breakfast (alojamiento y desayuno).

Conexion eléctrica

« No utilice este aparato si el cable de conexion esta@ dafnado o si ha caido o tiene dafios visibles
o si parece funcionar de forma anormal. Si esto se produjera, el aparato debera ser enviado
a un servicio técnico homologado.

« No utilice un cable de extension. En caso de que decida utilizarlo, bajo su responsabilidad,
utilice un cable de extension en buen estado y adaptado a la potencia del aparato.

e En el caso de modelos con cables eléctricos extraibles, utilice el cable original.

o Si el cable esta danado, deberé ser sustituido por el fabricante o por un servicio posventa u otra
persona cudlificada similar, para evitar cualquier riesgo. Nunca intente desmontar el aparato.

« No deje que el cable cuelgue.

« No tire del cable para desconectar el aparato.

« Desconecte siempre su aparato: después de utilizarlo, para transportarlo o para limpiarlo.

Funcionamiento

 Utilice este aparato en una superficie de trabajo plana, estable y resistente al calor, y alejada
de salpicaduras de agua.

e Este aparato no esta disefiado para ser utilizado por personas (incluyendo nifos) con una
disminucion fisica, sensorial o mental, o personas sin conocimientos ni experiencia, a menos
que estén supervisados o que hayan recibido instrucciones sobre el uso del aparato por parte
de una persona responsable de su seguridad. Los nifos deben estar vigilados para asegurar
que no juegan con el aparato.

o La superficie de trabajo puede calentarse mientras el aparato esta funcionando, lo que

& puede ocasionar quemaduras. No toque las superficies calientes del aparato (la tapa, las

partes metdlicas visibles, etc.).

e No utilice el electrodoméstico cerca de materiales inflamables (persianas, cortinas, etc.)
o cerca de una fuente de calor externo (placas de cocina a gas, calientaplatos, etc.).




e En caso de prenderse fuego, desconecte el electrodoméstico y apague las llamas con un

trapo de cocina empapado con agua. @
e Nunca mueve el electrodomeéstico si alin contiene comida caliente en el interior.

« No sumerja el electrodoméstico en agua.

Cocinar

« No ponga en marcha el electrodoméstico si esta vacio.

« No sobrepase la cantidad recomendada para la olla de coccién.

e Su electrodoméstico incorpora un anillo de vuelta. Este anillo esta disenado para cocinar
patatas fritas aunque también recomendamos utilizarlo para hacer recetas con la cantidad
maxima de comida. No puede utilizarse con recetas que incluyan liquidos.

Descripcion

1. Tapa transparente 9. Desbloqueo del asa

2. Cierres de tapa (x2) 10. Asadelaolla

3. Cuchara de medicion 11. Cuerpo

4. Boton de desbloqueo de la pala 12. Filtro extraible

5. Capacidad maxima para liquidos y 13. Botdn de apertura de la tapa
patatas fritas 14. Pantalla LCD

6. Pala mezcladora extraible 15. Interruptor de encendido/apagadoy

7. Anillo de vuelta botén de desbloqueo del asa

8. Olla de coccion extraible con 16. Boton de ajuste del temporizador
recubrimiento ceramico 17. Cable eléctrico extraible

Instrucciones de uso
Antes del primer uso

o Para extraer la tapa, abra la tapa presionando el botén de La olla con tecnologia
apertura de la tapa (13) - fig.1 y presione los bloqueos de la resistente ActiFry
tapa (2) hacia afuera para extraer la tapa - fig.2. estd recubierta con un

o Retire la cuchara de medicion. material cerdmico de alta

« Levante el asa extraible de la olla hasta que se oiga un “clic’ de Fesistencia a las ralladuras.
bloqueo, para poder retirar la olla - fig.3.

o Retire la pala presionando el boton de desbloqueo - fig.4a.

e Para retirar el anillo, sujete el lado izquierdo del anillo y ejerza
una presion suave en el clip de fijacion del lado derecho para
aflojarlo. Separe las dos partes del anillo y extraigalo - fig.5.

o Retire el filtro extraible - fig.14.

e Todas las piezas extraibles pueden lavarse en el lavavajillas
- fig.6 o pueden limpiarse utilizando una esponja suave y
detergente lavavajillas.

o Limpie el cuerpo del electrodoméstico con una esponja himeda
y un poco de detergente lavavajillas.

e Séquelo con cuidado antes de volverlo a colocar todo.

e Coloque el anillo en el borde de la olla de coccién y centre las
partes. Empuje las dos partes (izquierda y derecha) hasta que se
enganchen con un “clic”.

e Vuelva a colocar la palanca hasta que oiga el “clic” - fig.4b.

e Cuando lo utilice por primera vez, el aparato puede desprender
un olor inocuo. Este olor no afecta al uso del aparato y
desparecerd pronto.




Preparar los alimentos

Para evitar daiar el o Abra la tapa - fig.1.
aparato, sigalas o Retire la cuchara del interior de la olla.
cantidades de e Coloque los alimentos en la olla de coccién respetando siempre

;Z%f:fiﬁun:iiyelll:‘#tﬁzﬁue las cantidades maximas (véase tabla de coccién pags. 8-10)
en el libro de recetas. y y siga las instrucciones de la receta - fig.7. No dltere las
cantidades o los ingredientes utilizados.

No deje la cuchara de e Rellene la cuchara con la cantidad recomendada de aceite
medicion en el interior de (véase la tabla de coccion pags. 8-10) y échelo por encima de los
la olla mientras esté alimentos de forma uniforme - fig.8.

cocinando los alimentos. e Desbloquee el asa y vuelva a ponerlo en su carcasa - fig.9.

 Cierre la tapa.

Cocinar
Empezar a cocinar

e Conecte el cable eléctrico extraible al electrodoméstico y El temporizador esta al
enchtfelo a una toma eléctrica - fig.15. lado del logo de Tasty
e Pulse el botén de encendido/apagado; el electrodoméstico Nutrition - fig.12.
emitird un pitido y la pantalla mostrara 00 - fig.10.
o Fije el tiempo de coccién utilizando el botén +/- (véase la tabla
de coccion pags. 8-10), el aparato emitird un segundo pitido Cuando la pantalla del
- f!g.'l‘l yla coccion empezara gracias al movimiento del aire temporizador muestra 00,
caliente que circula dentro de la cGmara de coccion. el aparato detiene la
o El tiempo seleccionado se mostrard en la pantalla y reloj contard  coccién de forma
hacia atras minuto a minuto - fig.12. El tiempo y la seleccion se - automdtica. Para apagar
muestran en minutos y sélo se mostrard en sequndos el tiempo €l aparato por completo,
inferior a un Minuto. debera presionar el boton
e En caso de producirse un error o de borrar el tiempo de encendido y apagado.
seleccionado, presione el botén +/- hacia abajo durante
2 segundos y vuelva a seleccionar el tiempo, aumentando o
disminuyendo el tiempo de coccién con el botén +/-.

El temporizador seiala el
final de la coccién.

Retirar los alimentos

Al abrir la tapa se detiene la e Cuando la coccion ya ha finalizado, el temporizador emite un

circulacion de aire caliente. pitido y la pantalla muestra 00: el aparato interrumpe la coccion
automaticamente. Para parar los pitidos debe presionar uno de

Si la tapa estd abierta los botones +/- - fig.13.

durante mds de o Abra la tapa - fig.T.

3 minutos, el
temporizador quedarda
cancelado. Debera volver
a iniciar el temporizador.

e Levante el asa hasta que oiga un “clic” para retirar la olla y la comida.

Tiempos de coccion

Los tiempos de coccion son aproximados y pueden variar dependiendo del estado de los alimentos,
del tamano, de las cantidades utilizadas y de los gustos personales, asi como del voltaje del sistema
eléctrico. La cantidad de aceite indicada puede aumentarse dependiendo de sus gustos y
necesidades. Si quiere patatas fritas mas crujientes, puede anadir unos minutos extra de coccion.



Patatas

CANTIDAD ACEITE TIEMPO DE COCCION
1500g% | 1 Gucharada 45min
. % de cucharada )
1000 ; 38 min
Patatas fritas ge ° 7 de a;eltz
tamano estandar . Y, cucharada ’
10 mmx 10 mm Frescas 7504 de aceite 32min
hasta 9 cm™ de largo
s0g" | Vg
250 g™ % dc:gg?eda 22 min
Tamafo esfténdar 1200 ¢ sin 40 min
Patatas fritas
congeladas Congelada . )
10 mm X 10 mm** 7509 sin 27 min

*Para consequir patatas fritas mas gruesas, al estilo inglés, cortelas a 13 mm x 13 mm y
aumente el tiempo de coccién ligeramente.
** Peso de las patatas sin pelar.
*** Para patatas fritas congeladas finas, al estilo americano, (8 mm x 8 mm) cocinelas durante
el mismo tiempo que las patatas congeladas de 10 mm x 10 mm.

Otras verduras

TIPO CANTIDAD ACEITE Tég’\élg) O?QE
Giobucnes | fote [ aog | lgiondadencie [ somn
menos | fieee | tonog | Tggamdadeareic | o5
Setas enF rgjgﬂsos 100049 1 cucharada de aceite 20 min
Tomates erf rgjé%s 1000g 1 cucharada de aceite 20 min
Cebollas enF rrgsc?gj%s 7509 1 cucharada de aceite 30 min




Carnes y aves

Para anadir un poco de sabor a sus carnes, puede mezclar especias con el aceite (pimentén
dulce, curry, mezcla de hierbas, tomillo, hoja de laurel, etc.).

TIEMPO DE
TIPO CANTIDAD ACEITE COCCION
Empanadas Frescas 1200¢g sin 20 min
de pollo Congeladas | 1200 i 20 min
Muslos de pollo Frescos 3 sin 30 min
y;ggﬁ)g Frescos 9 sin 35min
Pechuga de pollo 9 pechu . .
(sin hueso) Frescas (aprox. 12% sin 25 min
de gﬁp\:[g\jera Frescos 12 pequefios 1 cucharada de aceite 12 min
dg?:f)trigg?o F_refg%s é%oss’ grr)n 8 1 cucharada de aceite 20 min*
Costillas de cerdo (Z,SFCrr?)Cg?osor 6 1 cucharada de aceite 20 min*
Lomo de cerdo Fresco
(filete) (piezas de 9 1 cucharada de aceite 15 min
2,5 cm grosor)

Fresca 900¢g 1 cucharada de aceite 15 min

Carne picada
Congelada 6009 1 cucharada de aceite 15 min
Albondigas Congeladas 1200¢g 1 cucharada de aceite 20 min
Salchichas Frescas 8-10 ninguna 12 min

(agujereadas) 9

* Aumente el tiempo de coccién si desea la carne muy hecha.

Pescado y marisco

TIEMPO DE
TIPO ACEITE COCCION
Egg%%%rgg Congelados sin 14 min
Gamboas Cocinadas 6009 sin 8 min
Congelados y
Camarones reales | descongelados 450 g sin 10 min
previamente




Postres
@

TIPO CANTIDAD ACEITE COCCION

. 700¢g 1 cucharada de aceite "

Enrodajas (7 platanos) + 1 cucharada de aztcar 6 min
Platanos Envueltos
en papel 3 platanos sin 20 min
de aluminio

Cortadas 1 cucharada de aceite ’
Manzanas en mitades > + 2 cucharada de azdcar 12min
Peras Er? rttr((])(igg 150049 2 cucharadas de azlicar 12 min

= Cortadas . )
Pifias on troz0s 2 2 cucharadas de azhcar 17 min

Alimentos congelados
TIEMPO DE
TIPO CANTIDAD ACEITE COCCION

Ratatouille* Congelado 1000 g sin 32 min
Pasta con pescado® Congelado 1000¢g sin 22 min
Frito estilo campesino® Congelado 1000¢g sin 30 min
Frito saboyano* Congelado 1000 g sin 25 min
Pasta carbonara® Congelado 1000¢g sin 20 min
Paella* Congelado 1000 g sin 20 min
Arroz cantonés” Congelado 1000 g sin 20 min
Chile con carne (s6lo carne) Congelado 1000¢g sin 15 min

*No se comercializa en el Reino Unido.

Consejos y trucos para cocinar con ActiFry

e No anada sal a las patatas fritas mientras éstas estan en la olla. Ahada sal Gnicamente
cuando haya sacado las patatas del aparato.

e Cuando afiada hierbas y especias a ActiFry, mézclelas con un poco de aceite o liquido.
Si prueba de echarlas directamente en la olla, volaran por el sistema de aire caliente.

e Recuerde que las especias con colores fuertes o alimentos con colores fuertes, como por
ejemplo los tomates, pueden manchar ligeramente la pala y los componentes del aparato.
Esto es totalmente normal.

« Para conseguir mejores resultados, utilice ajo con cortes muy finos en vez de ajo picado para
evitar que se adhiera a la pala central.

e Cuando utilice cebolla en las recetas de ActiFry, se recomienda cortarla en rodajas finas en
vez de picada, ya que se cocina mejor. Separe los anillos de cebolla antes de afadirlos a la
olla y remuévelos rapidamente para que se distribuyan uniformemente.

e Con los platos de carne y aves, detenga el aparato y remueve la olla una o dos veces durante
la coccién, de modo que la comida de la parte superior no se seque y el plato se cocine de
forma uniforme.

« Corte las verduras en trocitos pequefios o en juliana para asegurar que se cocinan correctamente.

e Este aparato no es adecuado para recetas con un alto contenido liquido (ej.: sopas, salsas...).
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Facil de limpiar

Limpiar el aparato

» Antes de limpiarlo, déjelo enfriar por completo.

e Abra la tapa presionando el boton - fig.1 y presione los
bloqueos de la tapa(2) hacia afuera para extraer la tapa - fig.2.

o Levante el asa extraible de la olla hasta que se oiga un “clic”, para
retirar la olla - fig.3.

o Retire la pala presionando el boton de desbloqueo - fig.4a.

 Para extraer el anillo, presione los dos lados del anillo hacia fuera
presionando el lado derecho, y liberandolo - fig.5.

o Retire el filtro extraible - fig.14.

e Todas las piezas extraibles pueden lavarse en el lavavajillas
- fig.6 o pueden limpiarse utilizando una esponja suave y
detergente lavavajillas.

o Limpie el cuerpo del electrodoméstico con una esponja himeda
y un poco de detergente lavavaijillas.

e Séquelo con cuidado antes de volverlo a colocar todo.

e Garantizamos que la olla extraible CUMPLE CON LA
NORMATIVA de materiales en contacto con alimentos.

e La olla tiene un recubrimiento natural de alta resistencia,
duradero y resistente a las ralladuras.

e Sila comida se atasca en la pala o en la olla, déjela en remojo en
agua tibia antes de limpiarla (olla extraible con recubrimiento
ceramico reciclable, de alta resistencia a las ralladuras).

No sumerja el
electrodoméstico en agua.

No utilice productos de
limpieza corrosivos o
abrasivos.

El filtro extraible debe
limpiarse de forma
regular.

Para asegurar que las
propiedades
antiadherentes de su olla
se conserven durante
mucho tiempo, no utilice
utensilios metdlicos.

Algunos consejos en caso de problemas...

PROBLEMAS CAUSAS SOLUCIONES
El aparato no esta enchufado | Asegdrese de que el aparato
correctamente. esté conectado correctamente.
No ha presionado el botén de | Presione el botén
encendido / apagado. de encendido / apagado.
Ha presionado el botén de

El aparato encendido / apagado pero el Cierre la tapa.

no funciona. aparato no funciona.

El aparato no se calienta.

Lleve el aparato a un servicio
técnico autorizado.

La pala no gira.

Compruebe que esté insertada en la
posicion correcta, o lleve el aparato
a un servicio técnico autorizado.

La pala no se queda
fijada.

La pala no estd bloqueada.

Vuelva a colocar la pala hasta que
oiga “dlic” - fig.4b.

La comida no se ha
cocinado uniformemente.

No ha utilizado la pala.

Coléquela.

La comida no estaba
cortada uniformemente.

Corte los alimentos
en el mismo tamano.

Las patatas fritas no estaban
cortadas uniformemente.

Corte las patatas fritas
en el mismo tamano.

La pala esta colocada
correctamente pero no gira.

Lleve el aparato a un servicio
técnico autorizado.




PROBLEMAS

Las patatas fritas
no estan crujientes.

CAUSAS

La variedad de patatas que utiliza
no es adecuada para hacer.

SOLUCIONES

Escoja una variedad de patatas que sea
adecuada para hacer patatas fritas.

Las patatas no han sido lavadas
y/o secadas correctamente.

Lave las patatas durante mucho rato
para eliminar el almidén, escarrelas y
séquelas bien antes de cocinarlas.

Las patatas fritas son demasiado!
gruesas.

El grosor maximo debe ser de
13’mm x 13 mm. Cortelas mas finas.

No hay suficiente aceite.

Pon%a mdas aceite (véase
la tdbla de coccion en las pags.

El filtro estd atascado.

Limpie el filtro.

Las patatas fritas se
rompen rompen durante
la coccion.

Hay demasiada cantidad.

Reduzca la cantidad de patatas
y ajuste el tiempo de coccion.

Las patatas son recién cosechadas
y por este motivo, tienen un gran
contenido en agua.

Escoja una variedad de patatas
recomendadapara hacer patatas fritas.

La comida se queda en
el borde de la olla.

La olla contiene demasiada
comida.

Siga las cantidades recomendadas en
latabla de coccion. Coloque el anillo.
Reduzca la cantidad de comida.

Ha sobrepasado el nivel maximo.

Reduzca las cantidades.

Los fluidos de coccion se
han filtrado hacia la base
del aparato.

Olla o pala defectuosas.

Compruebe que la pala esté colocada
correctamente, o lleve el aparato a un
servicio técnico autorizado.

El nivel maximo ha sido
sobrepasado.

Respete los niveles maximos.
No utilice ActiFry para hacer recetas
con un alto conenido en liquidos.

La pantalla LCD
no funciona.

El aparato no estd enchufado.

Enchufe el aparato.

La tapa esta abierta.

Cierre la tapa.

El aparato no estd encendido.

Presione el boton de encendido /
apagado.

La pantalla LCD
muestra “Er” (error).

El aparato no esta funcionando
correctamente.

Desenchufe el aparato y espere

10 segundos. Enchufe él aparato y
presione el boton de encendido /=
apagado, Sila pantalla de LCD todavia
muestra “Er” (error), lleve el aparato a
un servicio técnico autorizado.

El aparato emite
un ruido anormal.

Sospecha que hay algiin problema
en la forma como el motor del
aparato esta funcionando.

Lleve el aparato a un servicio técnico
autorizado.

Si tiene problemas o preguntas acerca del producta llame primero a nuestro Centro de
Atencion al Cliente para obtener ayuda y asesoramiento.

Protegemos el medio ambiente

® Este electrodomeéstico contiene materiales que pueden ser revalorizados o reciclados.
< Llévelo a su centro de recogida local.




Tefal
Nutritivo & Delicioso

Inovar para a sua satde

A alimentacdo é, evidentemente, comer de forma variada e equilibrada... mas ndo s6 porque a alimentagdo ndo
se limita aos ingredientes. A forma como os cozinhamos desempenha um factor essencial na sua transformagéo
nutricional (sabor, textura...).

Também porque todos os aparelhos ndo se bastam a si proprios, a Tefal desenvolveu uma gama dedicada a
ALIMENTACAO PARA UM MAIOR PRAZER: utensilios engenhosos que conservam a integridade nutritiva e que
exalam o verdadeiro sabor dos ingredientes.

Apresentar-lhe solucées Gnicas

A TeFal investiu na investigacdo para criar aparelhos com desempenhos nutricionais Gnicos e comprovados
por estudos cientificos.

Informa-lo

A Tefal ¢ desde sempre, o parceiro privilegiado da sua alimentac@o, proporcionando-lhe rapidez,
pragmatismo e convivio na preparacdo das refeicoes.

Dia apés dia, a gama Nutritivo & Delicioso da TeFaU ira ajudé-lo a partilhar o prazer culindrio e o equilibrio alimentar ao:
. favorecer e preservar as qualidades dos ingredientes naturais e essenciais para a sua alimentacdo,

. limitar a utilizag@o de matérias gordas,

. favorecer o regresso aos gostos e sabores esquecidos,

. limitar o tempo passado na preparagdo de uma refeicao.

Bem-vindo ao mundo da ActiFry famiy!

Prepare auténticas batatas fritas a sua maneira

As batatas fritas sdo estaladicas e fofas gracas as tecnologias patenteadas: pa misturadora que reparte
delicadamente o 6leo e o ar quente pulsado. Seleccione os seus ingredientes, o seu dleo, as suas especiarias, ervas
aromdticas... ACtiFrYy famiy trata do resto.

Apenas 3% de matéria gorda™:

Basta 1 colher de 6leo.

Uma colher de dleo a sua escolha permite preparar 1 Kg de auténticas batatas fritas. Gragas a colher graduada
entregue com o aparelho, utilize a quantidade necessaria.

Consoante os seus gostos e expectativas, pode acrescentar 1 colher de 6leo.

*
1kg de batatas frescas, 70x70 mm, cozedura a -55% de perda de peso, com 1,4 cl de éleo.

Batatas fritas e muito mais!

Com a ACtiFry family, pode preparar diversas receitas.
« Para além das batatas fritas, pode variar o seu dia-a-dia com legumes salteados, carnes estufadas tenras,
gambas estaladicas, frutas. ..

I o 4 ActiFry family
Inclui um pequeno livro de receitas para a familia, preparadas por grandes chefes de cozinha e nutricionistas.
Inclui também um pequeno livro de receitas féceis de fazer, preparadas por grandes chefes de cozinha e
nutricionistas com ideias originais sobre como preparar “batatas a sua moda”, pratos nutritivos e deliciosos e
até sobremesas saborosas para toda a familia.

« Também pode preparar comida congelada, uma alternativa prética ao produto fresco. A comida congelada é
muito pratica e mantém as qualidades nutritivas e o sabor dos alimentos.



Para tornar as suas refei¢ées um sucesso,
ActiFry famiy contém diversas dicas sobre batatas e 6leos.

Batatas: sGo uma fonte de equilibrio e prazer todos os dias.

As batatas sdo um excelente alimento em qualquer idade, constituindo uma excelente fonte de energia e vitaminas.
0 seu tamanho, forma e sabor variam de acordo com o tipo, o clima e a forma de cultivo. Consoante as variedades,
as condicdes climaticas e de cultura, a batata passa por variacdes significativas: forma, tamanho, qualidade gustativa.
Cada uma possui as suas caracteristicas proprias de precocidade, prestacdo, tamanho, cor, qualidade de conservagéo
e indicacdes culindrias. Os resultados da fritura podem variar em fungGo da origem e da sazonalidade.
Qual a variedade aconselhavel para a ACtiFry famiy?
Aconselhamo-lo a utilizar, de uma forma geral, as batatas especiais para fritura. Para as batatas novas ricas em
humidade, aconselhamo-lo a fritar alguns minutos a mais. A ACti Fry family permite ainda confeccionar batatas
fritas congeladas. Dado que estas ja sao pré-fritas, ndo é necessario adicionar 6leo.
Onde devo conservar as batatas?
Os melhores locais para a conservagdo das batatas séo uma boa cave, um armdrio fresco (entre 6 e 8°C) e ao abrigo da luz.
Como preparar as batatas para a ACtiFl‘y family ?
Para obter melhores resultados, é necessario garantir que as batatas fritas ndo ficam coladas umas as outras. Para
tal, & aconselhavel lavar com agua em abundancia as batatas inteiras e, sé depois, as batatas cortadas, até que a
agua fique limpida. Eliminard, desta forma, o maximo possivel de amido. Seque cuidadosamente as batatas fritas
com a ajuda de um pano seco extremamente absorvente. As batatas fritas tém de estar totalmente secas antes de
as colocar na fritadeira ACtiFry famiy -
Como se deve cortar as batatas?
0 tamanho da batata frita influencia o aspecto estaladico e o sabor. Quanto mais finas forem as suas batatas
fritas, mais estaladicas serdo e o inverso, ou seja, quanto mais grossas forem, mais macias serdo no interior.
Consoante os seus desejos, pode variar os cortes das batatas fritas e adaptar o tempo da fritura:

Finas: 8x8 mm / Standard: 10x10 mm / Grossas: 13x13 mm / Comprimento: cerca de 9 cm.

Varie o tipo de 6leo e prefira alternativas sauddveis

O tipo de dleo pode ser variado de acordo com as suas preferéncias e necessidades. Escolha 6leos diferentes cada

vez que cozinhar. Todos os 6leos contém, em diferentes proporcdes, nutrientes essenciais para uma dieta

equilibrada. Varie os 6leos para fornecer ao seu corpo todos os nutrientes de que precisa. Com a linha

ActiFry family, podem ser utilizados diversos oleos:

« Oleos comuns: azeite, linhaca®, semente de uva, milho, amendoim, girassol e soja*

« Oleos aromatizados: 6leos com ervas, alho, pimenta, limdo, etc.

« Oleos especiais: aveld, sésamo, améndoa, abacate, argan (* fritar pelo periodo de tempo recomendado pelo
fabricante).

Observacdo: Nem todos estes 6leos estdo disponiveis em Portugal.

Como a fritura é feita com pouco dleo, a ACtiFl’y family permite preservar as gorduras sauddveis, necessarias

para manter uma boa vitalidade.

.o ACt i Fry“family

Coma Acti Fry tamily e o 6leo de sua escolha, pode preparar batatas mais nutritivas.
Se preferir, adicione mais uma colher de dleo para dar mais sabor, mas lembre-se
de que isto aumentard o contetdo de gordura.

Com ActifFry wmiy, podera fazer batatas mais
saudaveis para a sua familia.

o
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Recomendacoes importantes
Instrucoes de seguranca

e Leia atentamente o manual de instru¢des antes da primeira utilizacdo e guarde-o para
utilizagoes futuras.

e Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado com um temporizador externo ou com um
sistema separado de controlo remoto.

e Para sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as normas e regulamentos
aplicaveis (Directivas Europeias sobre baixa voltagem, compatibilidade electromagnética,
materiais em contacto com alimentos, meio ambiente, etc.).

o Verifique se a voltagem da rede eléctrica de sua casa corresponde & voltagem indicada na
placa de especificagdes do aparelho (corrente alterna).

« Como existem varias normas diferentes, informe-se junto de um Servico de Assisténcia Técnica
autorizado Tefal caso utilize o aparelho num pais diferente daquele onde foi adquirido.

e Este produto foi concebido exclusivamente para uso doméstico. Qualquer utilizacdo para fins
profissionais ou ndo conformes ao manual de instrucdes liberta o fabricante de qualquer
responsabilidade e anula a garantia.

e Este aparelho foi concebido apenas para uso doméstico e ndo deve ser utilizado nas
seguintes situagdes; caso contrario, a garantia perdera a validade:

- Cozinhas para funcionarios em lojas, escritérios e outros ambientes de trabalho.
- Hospedagem em estalagens,

- Para a clientela de hotéis, motéis e outros ambientes de tipo residencial.

- Ambientes do tipo pensdo.

. ~ s . .

Ligacdao a rede eléctrica

» Ndo utilize o aparelho se tiver caido, o cabo de alimentacdo se encontrar de alguma forma
danificado ou apresentar sinais de danos ou de funcionamento anormal. Neste caso, dirija-
se a um Servico de Assisténcia Técnica para proceder & sua reparacdo.

« Ndo utilize extensdes. No entanto, caso de responsabilize pela utilizacGo de uma extensdo,
certifique-se que se encontra em perfeitas de condicdes de funcionamento.

o Para os modelos com cabos de alimentacGo amovieis, utilize apenas o cabo original.

e Se 0 cabo de alimentacdo se encontrar de alguma forma danificado, a sua substitui¢do
deverd ser feita pelo fabricante, por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado Tefal ou por
uma pessoa com quadlificacdes semelhantes por forma a evitar qualquer situagdo de perigo
para o utilizador. Nunca desmonte o aparelho pelos seus proprios meios.

« Ndo deixe o cabo de alimentacdo pendurado.

« Ndo desligue o aparelho puxando pelo cabo de alimentacdo.

e Desligue o aparelho da rede eléctrica apés cada utilizacdo, para transporta-lo ou proceder &
sua limpeza.

Utilizacao
o Utilize o aparelho numa superficie plana, estavel, resistente ao calor e longe de salpicos de agua.
e Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas (incluindo criancas) cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais se encontram reduzidas, ou por pessoas com falta de
experiéncia ou conhecimento, a ndo ser que tenham sido devidamente acompanhadas e
instruidas sobre a correcta utilizacdo do aparelho, pela pessoa responsavel pela sua seguranga.
« E importante vigiar as criancas por forma a garantir que as mesmas ndo brinquem com
& o aparelho.
A superficie de trabalho pode aquecer quando o aparelho estd em funcionamento e causar
queimaduras. Ndo toque nas superficies quentes do aparelho (tampa, partes de metal
visiveis, etc.).



« Ndo use o aparelho proximo de materiais inflamaveis (persianas, cortinas, etc.) nem préximo
de uma fonte de calor (fogdo, placa eléctrica, etc.)
» Se o aparelho se incendiar, desligue-o e retire a ficha da tomada. Apague as chamas com um
pano himido.
« Nunca movimente o aparelho se ainda houver alimentos no seu interior. ‘ﬂ

e Nunca mergulhe o aparelho na agua. - .
Preparacdo de alimentos

« Nunca ligue o aparelho vazio.

« Nunca sobrecarregue a cuba e respeite as quantidades recomendadas.

e O aparelho vem com um anel amovivel, concebido para fritar batatas, mas que pode ser
utilizado para preparar receitas com a quantidade méaxima de alimentos e deve ser retirado
ao preparar receitas liquidas.

Descricao
1. Tampa transparente 10. Pega da cuba
2. Encaixes da tampa (x2) 11. Base
3. Colher doseadora 12. Filtro amovivel
4. Pegas de bloqueio/desbloqueio da pa 13. Botdo de abertura da tampa
5. Nivel maximo de enchimento 14. Ecra LCD
(liquidos e batatas) 15. Botdo Ligar/Desligar (On=Ligar,
6. Pade mistura amovivel Off = Desligar)
7. Anel amovivel 16. Botdo +/- de regulacdo do
8.  Cubaamovivel com revestimento ceraimico temporizador (em minutos)
9. Botdo de desbloqueio da pega 17. Cabo de alimentacdo amovivel

Instrucoes de utilizacéo
Antes da primeira utilizacao

o Para abrir a tampa, pressione o botdo - fig.1 e levante o sistema A cuba ActiFry Resistant
de bloqueio para retirar a tampa - fig.2. Technology
e Retire a colher doseadora. .
. P - - N tem um revestimento de
o Para retirar a cuba, levante a pega até ouvir um clique - fig.3. cerdmica altamente
. Pr;e_ssizne as pegas de bloqueio/desbloqueio para soltar a pa resistente a riscos.
- fig.4a.
e Para retirar o anel, segure-o no lado esquerdo e pressione levemente
o clipe de seguranca do lado direito do anel até soltar o sistema de
fecho. Separe as duas partes do anel e retire-o - fig.5.
o Retire o filtro amovivel - fig.14.
e Todas as pegas amoviveis podem ser colocadas na maquina de
lavar a loica - fig.6 ou limpas com uma esponja ndo-abrasiva e
detergente para a loica.
e Limpe o corpo do aparelho com uma esponja himida e um
pouco de detergente para a loica.
o Seque cuidadosamente antes de colocar todos os elementos.
e Coloque o anel desmontado na extremidade da cuba e centre as
pecas. Encaixe as pecas direita e esquerda uma na outra até
ouvir um clique.
« Volte a colocar a pa até ouvir um clique - fig.4b.
e Aquando da primeira utilizacdo, o aparelho liberta um odor
caracteristico, que ndo interfere em nada no seu bom
funcionamento e depressa desaparece.
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Preparacao dos alimentos

Por forma a ndo danificar
o aparelho, respeite as
quantidades de alimentos
e liquidos indicadas quer
no manual quer no livro
de receitas.

Ndo deixe a colher
doseadora no interior da
cuba.

o Abra a tampa - fig.1.

e Retire a colher doseadora do interior do aparelho.

e Deite os alimentos na cuba sem exceder o nivel méaximo
recomendado (ver tabela de preparacdo de alimentos nas
paginas 18 a 20). Siga as instrucdes na receita - fig.7. Nao
modifique as quantidades ou os alimentos utilizados.

e Coloque na colher doseadora a quantidade recomendada de
6leo (ver tabela de preparagdo de alimentos nas paginas 18
a 20) e verta-o uniformemente sobre o alimento - fig.8.

e Desbloqueie a pega e rebata-a por completo no respectivo
compartimento - fig.9.

e Feche a tampa.

Preparacao de alimentos

Comece a cozinhar

e Ligue o cabo de alimentacdo amovivel ao aparelho e em O logétipo Nutritivo &
seguida a uma tomada com ligagdo a terra - fig.15. Delicioso indica o

e Pressione o botdo On/Off. O aparelho emite um sinal sonoro no
ecrd aparece 00 - fig.10.

e Use o0 botdo +/- para ajustar o tempo de preparagdo (ver tabela
de preparacdo nas paginas 18 a 20). O aparelho emite um
segundo sinal sonoro - fig.171 e a cozedura é iniciada gracas ao
movimento de ar quente na cuba.

« O tempo seleccionado aparece no ecrd e o temporizador inicia a
contagem decrescente minuto a minuto - fig.12. A seleccdo e a
hora serdo exibidas em minutos. O tempo s6 sera exibido em
segundos quando faltar menos de um minuto.

e Se programar o tempo errado ou para apagar o tempo
seleccionado, pressione o botdo +/- durante dois segundos e
ajuste novamente o tempo usando o botdo +/-.

temporizador - fig.12.

0 temporizador indica que
a cozedura acabou.

0 temporizador mostra
‘00’ e o aparelho péra
automaticamente de
cozinhar. Para desligar o
aparelho, pressione o
botdo on/off.

Retire o alimento

O fluxo de ar quente
pulsado pdra quando a
tampa é aberta

Se a tampa permanecer
aberta por mais de trés
minutos, o temporizador
para. Coloque-o a zero.

e Quando a cozedura terminar, o temporizador emite um sinal
sonoro, o ecrd indica ‘00" e o aparelho para automaticamente
de cozinhar o alimento que esté a ser preparado. Para desligar o
sinal sonoro, pressione os botdes '+ ou - - fig.13.

e Abra a tampa - fig.1.

e Levante a pega até ouvir um clique para retirar a cuba e o
alimento.

Tempo de preparacdo

Os tempos de preparacdo sdo dados a titulo indicativo e podem variar consoante a estacdo em
que o alimento é colhido, o tamanho, as quantidades utilizadas e o gosto individual, além da
voltagem da rede eléctrica. A quantidade de 6leo indicada pode ser diminuida de acordo com o
seu gosto ou necessidades. Se quiser batatas mais estaladicas, cozinhe por mais alguns minutos.

17



Batatas

TIPO QUANTIDADE OLEO TEMPO DE PREPARAGCAO

1.500 g™ 1 colher de 6leo 45 min

Batatas cortadas 1.000 g™ %. colher de 6leo 38 min
tamanho standard

10 mm x 10 mm Frescas 750 g™ ", colher de 6leo 32min

até 9 cm de .

comprimento 500 g™ ¥ colher de 6leo 26 min

250 g™ Y colher de 6leo 22 min

EIagngnho stanldgrd 1.200g Nenhum 40 min
atatas congeladas

10 mm x 109mmm Congeladas .
7509 Nenhum 27 min

* Para batatas mais espessas corte 13 mm x 13 mm e cozinhe durante um pouco mais de tempo.

™ Peso das batatas com casca.

** Para batatas congeladas finas (8 mm x 8 mm), o tempo de preparacdo é o mesmo que para batatas
congeladas de 10 mm x 10 mm.

Outros legumes

TIPO QUANTIDADE (o] 0] PRTE;?&?\EAEO
cugees | ot [ ra0g | Lgtedede T somn
mentos | Fe | qo0g | Agmededes T asmn
Cogumelos enﬁrga?rios 1.000 g 1 colher de 6leo 20 min
Tomates enﬁrga?rios 1.000 g 1 colher de 6leo 20 min
Cebolas enﬁrsgégfas 7509 1 colher de 6leo 30 min
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Frango

Para dar mais sabor @ carne, adicione ao éleo temperos como paprica, caril, ervas aromaticas,
tomilho, louro, etc.

4 TEMPO DE
TIPO QUANTIDADE OLEO PREPARA(;AO
Frango Fresco 1.200g Nenhum 20 min
(nuggets) 1 congelado 12009 Nenhum 20 min
Pernas de frango Frescas 3 Nenhum 30 min
Co?ri(rlwzggde Frescas 9 Nenhum 35min
Peito de frango 9 peitos (cerca ’
(sem 0ss0) Fresco de 1.200 g) Nenhum 25 min
Rolinhos . )
primavera Frescos 12 pequenos 1 colher de 6leo 12 min
Frescas (2,5 cm
Cosgg:setagde a3cmde 8 1 colher de 6leo 20 min*
9 espessura)
Costeletas Frescas . -
de porco (2,5 cm) 6 1 colher de 6leo 20 min
Lombo de porco Freggoz(gecﬁt)gos 9 1 colher de 6leo 15 min
Fresca 900 g 1 colher de 6leo 15 min
Carne picada
Congelada 60049 1 colher de 6leo 15 min
Alméndegas Congeladas 1.200g 1 colher de 6leo 20 min
- 8a10 .
Salsichas Frescas (picadas) Nenhum 12 min

* Deixar mais tempo se pretender a carne bem passada.

Peixe e marisco

TIPO QUANTIDADE OLEO P;—EI';III\Z?A?AEO
Lula frita Congelada 50049 Nenhum 14 min
Camardo Cozido 600 g Nenhum 8 min
Gambas anf?gggo 450 g Nenhum 10 min




Sobremesas

A TEMPO DE
TIPO QUANTIDADE OLEO PREPARACAO
700 1 colher de 6leo
fatiadas 7 bana('r;\as) + 1 colher de acticar 6 min
Bananas mascavado
Em papelote 3 bananas Nenhum 20 min
5 Cortadas ao 1 colher de 6leo .
Magas meio 5 com 2 colheres de acticar 12min
Peras er%oggte%dqag%s 1.500¢g 2 colheres de aglcar 12 min
Ananas foi?)ggfjgm(j’ 2 2 colheres de aglcar 17 min
Congelados
. TEMPO DE
TIPO QUANTIDADE OLEO PREPARACAO
Ratatouille Congelado 1.000g Nenhum 32min
Massas e peixe Congelado 1.000 g Nenhum 22 min
Grelhado Congelado 1.000g Nenhum 30 min
Legumes Congelado 1.000g Nenhum 25 min
Massa Carbonara Congelado 1.000 g Nenhum 20 min
Paelha Congelado 1.000g Nenhum 20 min
Arroz cantonés Congelado 1.000g Nenhum 20 min
Chili com carne Congelado 1.000 g Nenhum 15 min

Dicas de cozinha ActiFry

e Ndo coloque sal nas batatas ainda na cuba; tempere as batatas apenas depois de as ter
retirado do aparelho.

« Ao acrescentar ervas aromdticas e temperos na ActiFry, misture-os com éleo ou outro liquido,
pois se forem adicionados directamente o sistema de ar quente fard com que andem a “voar”
no interior da cuba.

e Temperos com cores fortes ou alimentos coloridos (p. ex. tomates) podem manchar
ligeiramente a pa ou outras partes do aparelho. Isto é perfeitamente normal.

 Para obter melhores resultados, corte o alho bem fino em vez de macerar para evitar que ele
adira & p& misturadora.

« Ao preparar receitas ActiFry com cebolas, corte-as finas em vez de picé-las para que cozinhem
melhor. Separe os anéis de cebola antes de colocd-los na cuba e mexa-os ligeiramente para
que fiquem uniformemente distribuidos.

e Em pratos de carne e frango, desligue o aparelho e mexa uma ou duas vezes ao cozinhar para
que a comida na parte superior ndo seque e o prato fique uniformemente consistente.

o Corte os legumes em pedacos pequenos ou agite o suficiente para que cozinhem por inteiro.

e Este aparelho ndo é adequado para receitas predominantemente liquidas, como sopas,
molhos, etc.
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Facil de limpar

Procedimento de limpeza

« Aguarde que o aparelho arrefeca completamente antes de proceder
a sua limpeza.

« Abra a tampa pressionando o botdo - fig.1 e levante o sistema de
bloqueio (2) para retirar a tampa - fig.2.

« Para retirar a cuba, levante a pega até ouvir um clique - fig.3.

« Retire a pd levantando as pegas de bloqueio - fig.4a.

e Para soltar o anel, empurre os dois lados do anel em direccdes
opostas empurrando ligeiramente o lado direito; em seguida, puxe-o
ateé ficar solto - fig.5.

« Retire o filtro amovivel - fig.T4.

« Todas as pegas amoviveis podem ser colocadas na méaquina de lavar a loica
- fig.6 oulimpas com uma esponja ndo-abrasiva e detergente para aloica.

e Limpe o corpo do aparelho com uma esponja himida e um pouco de
detergente para a loica.

 Seque cuidadosamente antes de voltar a colocar todos os elementos.

e Garantimos que a cuba ESTA EM CONFORMIDADE COM OS
REGULAMENTOS sobre materiais proprios para entrar em contacto
com alimentos.

o A cuba tem um revestimento natural altamente resistente, duravel e
resistente a riscos.

 Se alimentos ficarem colados na pa ou na cuba, deixe-0s imersos em
agua morna antes de limpar. (A cuba tem um revestimento cer@mico
reciclavel altamente resistente a riscos).

Nunca mergulhe o
aparelho em dgua.

Ndo utilize produtos de
limpeza corrosivos ou
abrasivos.

O filtro amovivel deve ser
limpo regularmente.
Para manter a
durabilidade da cuba,
nunca utilize utensilios
de metal.

Algumas sugestoes, em caso de dificuldades. ..

PROBLEMAS CAUSAS

SOLUCOES

0O aparelho ndo estd ligado Verifique se o aparelho esta
correctamente. correctamente ligado.
0 botdo ON /OFF ndo foi : .
pressionado. Prima o botdo ON / OFF.
0 botdo ON / OFF foi
0 aparelho ndo pressionado, mas o aparelho ndo| Feche a tampa.
funciona. estd a funcionar.

O aparelho ndo estd a aquecer.

Dirija-se a um Servigo de Assisténcia
Técnica autorizado Tefal.

A pa ndo gira.

Verifique se a pé foi correctamente
colocada. Se foi, dirija-se a um Servico
de Assisténcia Técnica autorizado Tefal.

A pd ndo fica no lugar.

A pd ndo estd bloqueada.

Volte a colocar a pd até ouvir um clique
- fig.4b.

O dlimento ndo cozinhou
de maneira uniforme.

A pd ndo foi utilizada.

Coloque a pa na cuba.

0O alimento ndo foi cortado
em pedacos iguais.

Corte todos os alimentos em
tamanhos iguais.

As batatas ndo foram cortadas
de maneira uniforme.

Corte todas as batatas do mesmo
tamanho.

A pafoi encaixada correctamente,
mas ndo esta a girar.

Dirija-se a um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado Tefal.




PROBLEMAS

As batatas ndo estdo
estaladicas.

CAUSAS

Nao foi usado um tipo de batata
apropriado para fritura.

SOLUCOES

Escolha um tipo de batata
recomendado para fritura.

As batatas ndo foram lavadas
o suficiente ou ndo acabaram de
secar.

Lave as batatas por mais tempo para
retirar o amido, enxagie e seque
muito bem antes de Cozinhar.

As batatas sGo grossas demais.

A espessura maxima é de 13 mm
x 13'mm. Corte batatas mais finas.

0 6leo ndo foi suficiente.

Use mais_dleo (veja a tabela de
preparacdo nas paginas 18 a 20).

O filtro esta saturado.

Limpe o filtro.

As batatas partem-se
ao cozinhar.

Quantidade excessiva
de batatas.

Reduza a quantidade de batatas e
ajuste o tempo de preparacdo.

As batatas foram colhidas
recentemente e, por isso, 0 seu
contelido de Ggua é elevado.

Escolha um tipo de batata apropriado
para fritura.

O dlimento fica na borda
da cuba.

A quantjdade de alimentos na
panela é excessiva.

Respeite as quantidades recomendadas
na tabela de preparacao. Coloque o anel
no lugar. Reduza a quantidade de
alimentos.

O nivel maximo foi excedido.

Reduza as quantidades.

Sai liquido pela base do
aparelho

Defeito na cuba ou na pa.

Verifique se a pa estd posicionada
correctamente. Se estiver, dirija-se a um
Servico de Assisténcia Técnica Tefal.

O nivel maximo foi excedido.

Respeite o nivel maximo. Nao use a
ActiFry para fazer receitas com alto
conteudo liquido.

0 ecrd LCD ndo funciona.

0O aparelho ndo esta ligado.

Ligue o aparelho.

A tampa esta aberta.

Feche a tampa.

0 aparelho ndo foi ligado.

Pressione o botdo ON / OFF.

O ecrd LCD mostra
'Er' (erro).

O aparelho ndo esta a
funcionar correctamente.

Desligue o aparelho, aguarde

10 segundos, volte a ligé-lo e prima o

botdo ON/ OFF. Seo écraLCD

continuar a exibir a mensagem "Er
erro), dirija-se a um Servico de
ssisténcia Técnica autorizado Tefal.

O aparelho esta a fazer
demasiado ruido.

Suspeijta que o motor do
aparelho ndo esta a funcionar
correctamente.

Dirija-se a um ServigP de Assisténcia
Técnica autorizado Tefal.

Se tiver davidas ou alguma dificuldade com o aparelho, contacte o nosso Clube

Consumidor Tefal.

Telefone: 808 284 735 - Custo de uma chamada local - Dias teis das 09h00 as 19h00

E-mail: clube.consumidor@pt.groupeseb.com

Proteccao do ambiente em primeiro lugar!

|
® O seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
< Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.
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Tefal
Nutritious & Delicious
Innovazione per la salute

Per nutrizione si intende sicuramente una dieta varia e bilanciata, ma non solo! E” un concetto che va ben oltre a
semplici ingredienti. Il modo di cucinare gioca un ruolo chiave nella loro trasformazione nutrizionale e
organolettica (gusto, consistenza ecc.).

E dal momento che gli apparecchi di cottura non vantano tutti le stesse capacita, TefaUL ha sviluppato una
gamma dedicata alla ALIMENTAZIONE COME SUPREMO PIACERE: utensili geniali che conservano I'integrita
nutrizionale e consentono di sprigionare il vero sapore degli ingredienti.

Vi forniamo soluzioni uniche

Tefal investe continuamente nella ricerca per sviluppare apparecchi dal rendimento unico dal punto di vista
nutrizionale (cosi come affermato dagli studi scientifici effettuati).

Vi manteniamo in forma...

Tefal ¢ da sempre compagna in cucina: preparare i piatti & pit semplice, pratico e semplicemente pit
divertente.

Giorno dopo giorno la gamma Nutritious & Delicious di TeFa U vi portera a condividere il piacere della cucina e
di una dieta equilibrata:

« conservando le qualita degli ingredienti naturali cosi importanti nella vostra dieta;

« limitando I'uso dei grassi;

« promuovendo il ritorno ai profumi e ai sapori tradizionali;

« riducendo il tempo di preparazione.

All'interno di questa gamma, ActiFry family consente di preparare patatine fatte in casa utilizzando 1,5 kg di
patate e un solo cucchiaio del vostro olio preferito!

Benvenuti nel mondo di ActiFry ramiy !
Patatine deliziose come le volete voi

Le patatine sono croccanti fuori e morbide dentro grazie a tecnologie brevettate: I'elica miscelatrice che
distribuisce uniformemente I'olio e I'aria calda Scegliete gli ingredienti, I'olio, le erbe e le spezie e lasciate che
ActiFry famiy faccia il resto.

Solo il 3% di grassi: € sufficiente un cucchiaio di olio (20 ml)!

Con solo un cucchiaio del vostro olio si possono preparare 1,5 kg di vere patatine. Grazie al misurino in dotazione
si utilizza esclusivamente la quantita di olio necessaria.

*
1,5 kg di patatine a sezione trasversale di 70x70 mm, con una perdita di peso fino al 55 % in 20 ml di olio.

Patatine e non solo!

Con ACtiFry famiy una varieta di ricette.
« Una dlternativa a patatine e patate & di variare le pietanze con verdure croccanti, fettine di carne tenere e
gustose, gamberetti fritti e croccanti, frutta e tanto altro ancora.

i ACtIFI’y family
In dotazione é incluso un ricettario preparato da grandi chef e nutrizionisti.
Idee originali per “Patatine come le volete voi”, piatti nutritivi e sani e persino gustosi
dessert da preparare con tutta la famiglia.

o ActiFry family consente di cucinare bene anche cibo surgelato, una buona alternativa ai cibi freschi. II cibo
surgelato € molto pratico e conserva qualita nutrizionali e gusto.



Per piatti di successo, Actifry famiy
i consigli di ActiFry family su patate e olii.

Le patate: equilibrio e piacere ogni giorno!
Le patate sono un alimento favoloso per tutte le etal Sono una fonte eccellente di energia e vitamine. Esistono
diversi tipi di patate, a seconda della varietd, del clima e del tipo di coltivazione: forma, misura, sapore. Ognuna
ha caratteristiche proprie in termini di stagionalitd, resa, misura, colore, conservazione e utilizzi culinari. I risultati in ﬂ
cucina, pertanto, variano a seconda dell’origine e della stagione.
Che varieta utilizzare con ACtiFry famiy ?
In generale si raccomandano quelle patate vendute specificatamente per la preparazione di patatine fritte. Per le
patate appena raccolte che hanno un alto contenuto di acqua, si consiglia di friggere per qualche minuto in pid.
ActiFry family consente di cucinare anche patatine surgelate. E non & necessario aggiungere olio in quanto
sono gia precotte.
Dove conservare le patate?
1l posto migliore & al buio di una cantina o una credenza fresca (tra 6 e 8° C).
Come preparare le proprie patate con ACtiFry family ?
Per un perfetto risultato, devi assicurarti che le patatine non si attacchino tra di loro. Per fare questo, raccomandiamo
di lavare bene le patate intere e ripetere |'operazione dopo averle tagliate, finché I'acqua non scorre pulita. Questo
rimuoverd piti amido possibile. Asciuga le patatine utilizzando uno strofinazzio asciutto e altamente assorbente. Le
patatine devono essere perfettamente asciutte prima di metterle nell’olio. Attenzione! Il tempo di cottura delle
patate variera a seconda del peso delle patatine e dalla loro quantita.
Di che dimensioni tagliare le patate?
La croccantezza e la morbidezza delle patatine dipende dalla loro dimensione. Le patatine pit sottili saranno anche
le pit croccanti e, viceversa, quelle pit spesse saranno le piti morbide al centro. Si tagliano le patatine a seconda
del risultato che si vuole ottenere. Il tempo di cottura verra regolato di conseguenza.
Stile americano: sottili 8 x 8 mm / standard: 10 x 10 mm / spessore: 13 x 13 mm
Lunghezza: fino a circa 9 cm
Con ACtiFry family il massimo di spessore consentito & 13 x 13 mm e la lunghezza massima & 9 cm.

Variare gli olii piu salutari per voi

A scelta si puo variare il tipo di olio a seconda delle necessita. Tutti gli olii contengono in varie proporzioni quei
nutrienti essenziali per una dieta equilibrata. Pertanto occorre cambiare il tipo di olio in modo da dare al proprio
corpo tutto cio di cui necessita. Con ActiFry family , Si possono impiegare gli olii pit disparati.

« Olii standard: olio di oliva, di semi di colza, di vinaccioli, di arachidi, di girasoli, di soia™.

« Olii aromatizzati: alle erbe, all’aglio, al pepe, al limone.

« Olii speciali: olio di nocciola®, sesamo®, mandorla®, avocado®, Argan®, (*tempo di cottura a seconda del produttore).
Nota: alcuni di questi olii non sono disponibili in Italia.

Dal momento che ACtiFl‘y family Utilizza poco olio per la cottura, & possibile conservare tutti i grassi buoni
necessari per garantirci energia e vitalita.

Ehl ACt i Frymfamily

ActiFry family combinato con il vostro olio, vi dara patatine con valore nutritivo di gran
lunga maggiore. A seconda dei vostri gusti, si puo aggiungere un cucchiaio in piu di olio per
una fragranza extra! Attenzione: il contenuto di grassi sara proporzionalmente maggiore.

Con Actifry wmiy, patatine piu sane e gustose,
davvero buonissime.
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Consigli importanti
Norme sulla sicurezza

e Leggere le istruzioni attentamente e conservarle in luogo sicuro.

o L’apparecchio non é stato ideato per funzionare con un timer esterno o con un telecomando
separato.

e Per la sicurezza degli operatori il presente apparecchio € stato costruito in conformita agli
standard e alle norme applicabili (Direttive sul Basso Voltaggio, sulla Compatibilita
Elettromagnetica, sui Materiali a contatto con cibo, ambiente ecc.).

e Controllare che il voltaggio della rete corrisponda a quello indicato sulla targhetta
dell’apparecchio (corrente alternativa).

e Alla luce dei diversi standard presenti, qualora I'apparecchio venga utilizzato in un paese diverso
da quello di acquisto, si consiglia un controllo presso un Centro di Assistenza Autorizzato.

o Il presente prodotto € stato progettato e concepito solo per uso domestico. Il produttore si
solleva da ogni responsabilitd per qualsiasi uso commerciale o uso inappropriato o comunque
qualsiasi non conformita alle istruzioni. In tali casi la garanzia non avra pid validita.

o Il presente apparecchio é stato progettato solo per uso domestico. Non & previsto il suo
impiego e non si potra applicare la garanzia nei seguenti casi:

- aree cucina per lo staff in negozi, uffici o altri ambienti di lavoro;
- agriturismi;

- clienti in hotel, motel e altre tipologie residenziali;

- locali tipo bed and breakfast.

Collegamento alla rete

e Non utilizzare se I'apparecchio o il relativo cavo sono danneggiati, se & caduto e ha danni
visibili o sembra non funzionare correttamente. In tal caso portare I'apparecchio presso un
Centro di Assistenza autorizzato.

e Non utilizzare prolunghe. In caso contrario, sotto la propria responsabilitd, utilizzare
prolunghe in buone condizioni e corrispondenti alla potenza dell’apparecchio.

o Per modelli con cavi smontabili, utilizzare solo il cavo di alimentazione originale.

e Se il cavo di alimentazione & danneggiato, occorre che venga sostituito dal produttore, da un
Centro Post-Vendita autorizzato o da persona qualificata al fine di evitare pericoli.
Non smontare mai I’apparecchio di propria iniziativa.

« Non far ciondolare il cavo di alimentazione.

« Non scollegare I'apparecchio tirando il cavo di alimentazione dalla presa.

« Spegnere I'apparecchio: dopo I'uso, per spostarlo o per pulirlo.

Funzionamento

o Utilizzare I'apparecchio su di una superficie di lavoro piana, stabile, resistente al calore e
lontano da possibili spruzzi d’acqua.

» Questo apparecchio non é progettato per essere utilizzato da persone (bambini inclusi) con
problemi fisici, mentali o sensoriali, o da persone non competenti, a meno che non venga
data loro assistenza o informazioni circa I'uso da parte di qualcuno responsabile della loro
sicurezza. Assicurarsi che i bambini non utilizzino I'apparecchio come gioco.

o La superficie di lavoro si pu6 scaldare durante il funzionamento e quindi causare bruciature.

& Non toccare le superfici calde dell’apparecchio (coperchio, parti metalliche visibili ecc.).

« Non utilizzare I'apparecchio vicino a materiali inflammabili (tende ecc.) e nemmeno a fonti
di calore esterne (piastre da cucina a gas, fornelli ecc.).

e In caso di incendio, scollegare |'apparecchio e spegnere le fiamme con uno strofinaccio
umido.




« Non spostare I'apparecchio quando ancora contiene alimenti caldi.
« Non immergere mai I'apparecchio nell’acqual

Cucinare

« Non far funzionare I’apparecchio se vuoto.

« Non sovraccaricare il brasiere, rispettare le quantita consigliate.

o L’apparecchio & dotato di un cerchio di rotazione. Detto cerchio & concepito in particolare
per la cottura delle patatine ma € consigliato anche per ricette che prevedono la massima
quantita di alimenti. Deve essere rimosso in caso di ricette in cui € previsto |"utilizzo di liquidi. ﬂ

Descrizione

1. Coperchio trasparente 10. Impugnatura

2. Fermi coperchio (x2) 11. Corpo

3. Misurino 12. Filtro rimovibile

4. Tasto sblocco pala 13. Tasto apertura coperchio

5. Capacita massima per liquidi e patatine  14. Display LCD

6. Pala miscelatrice removibile 15. Interruttore ON/OFF

7. Cerchio girevole e tasto sblocco impugnatura

8. Brasiera di cottura in ceramica 16. Tasti regolazione timer +/-
removibile (espresso in minuti)

9.  Sblocco impugnatura 17. Cavo rimovibile

Istruzioni per I’uso
Prima del primo utilizzo

e Per rimuovere il coperchio: aprire il coperchio premendo il
relativo tasto di apertura come mostrato nella - fig.1. Premere i
fermi coperchio verso |'esterno per rimuovere il coperchio - fig.2.

e Rimuovere il misurino.

e Per rimuovere il brasiere, sollevare la relativa impugnatura fino a
sentire un "CLICK" di blocc - fig.3.

e Rimuovere la pala di miscelazione premendo il relativo bottone
dirilascio - fig.4a.

e Per rimuovere il cerchio tenerlo per il lato sinistro e premere
leggermente sull’attacco di sicurezza del lato destro e rilasciare la
presa. Separare le due parti dell’anello ed estrarle - fig5.

 Rimuovere il filtro removibile - fig.14.

e Tutte le parti rimovibili possono essere lavate in lavastoviglie
- fig.6 o possono essere pulite utilizzando una spugna non
abrasiva e un po di detersivo liquido.

e Pulire il corpo dell’apparecchio con una spugna umida e un po di
detersivo.

o Asciugare attentamente prima di riporre tutto.

e Disporre il cerchio smontato sul bordo della brasiera e centrare le
parti. Premere la parte sinistra e destra I'una contro I'altra fino a
sentire il "CLICK".

« Riposizionare la pala di miscelazione fino al "CLICK" - fig.4b.

e Se usato per la prima volta I'apparecchio pud emettere un odore
innocuo. Questo non incide sull'uso dell'apparecchio. L'odore ha
breve durata.

Tecnologia alta resistenza
ActiFry applicata al
brasiere.

E’ costituito da un
rivestimento con elevata
resistenza ai graffi.
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Preparazione delle pietanze

Per non danneggiare
I’apparecchio, rispettare
le quantita di ingredienti
e liquidi previsti nel
manuale e nel ricettario.

Non lasciare il misurino
nel brasiere durante la
cottura.

o Aprire il coperchio - fig.1.

o Rimuovere il misurino dentro al brasiere.

e Posizionare gli alimenti nel brasiere e controllare sempre
I'indicatore della massima capacita (vedere tavola di cottura da
pag. 28 a pag. 30); attenersi alle istruzioni della ricetta

- fig.7. Non modificare quantita e ingredienti da utilizzare.

e Riempire il cucchiaio con la quantita di olio consigliata (vedere
tavola di cottura da pag. 28 a pag. 30) e versarne il contenuto
sugli alimenti in modo uniforme - fig.8.

. Sl:gloc‘—c;are I'impugnatura e spingerla nel proprio alloggiamento
- |g

. Chiuae.re il coperchio.

Cottura
Fasi della cottura

« Inserire il cavo di alimentazione nell'apparecchio e in una presa
elettrica collegata a terra - fig.15.

e Premere il tasto ON/OFF: I'apparecchio emettera un beep e il
display visualizzera 00 - fig.10.

o Impostare il tempo di cottura con il tasto +/- (vedere tabella di
cottura da pag. 28 a pag. 30). L'apparecchio emetterd un
secondo beep - fig.11 e si awviera la cottura grazie al
movimento dell'aria calda nella camera di cottura.

o Il display visualizzerd il tempo impostato e I'orologio fard il conto
alla rovescia minuto dopo minut - fig.12. L'impostazione e la
visualizzazione del tempo & in minuti e il tempo visualizzato al di
sotto & in secondi.

o In caso di errore o di cancellazione del tempo, tenere premuto il
tasto +/- per 2 secondi e riselezionare il tempo (aumentare o
diminuire i minuti utilizzando lo stesso tasto +/-).

Il timer & espresso dal
logo Tasty Nutrition

-fig.12.

Il timer segnalera il
termine della cottura.

Il display visualizzera 00 e
I’apparecchio fermera
automaticamente la
cottura. Per spegnere
I’apparecchio
completamente premere il
tasto on/off.

Estrarre gli alimenti pronti

Aprendo il coperchio non
verrd pill emessa aria calda.
Se il coperchio rimane
aperto per piu di 3 minuti,
il timer si azzera.
Reimpostare il timer.

A fine cottura il timer emettera dei beep e il display visualizzera
00: I'apparecchio in automatico termina la cottura degli
alimenti preparati. Azzerare i beep premendo uno dei tasti +/-
- fig.13.

o Aprire il coperchio - fig.1.

e Sollevare I'impugnatura fino al "CLICK" per rimuovere il brasiere
e gli alimenti.



Tempi di cottura

I tempi di cottura sono dati come indicazione generale e possono dipendere dalla stagionalita
degli alimenti, dalle dimensioni, dalle quantita e dal gusto personale, nonché dal voltaggio
della rete. Si pud aggiungere una quantita di olio maggiore di quanto consigliato a seconda
dei propri gusti e dei risultati che si vogliono ottenere. Se si desiderano patatine pit croccanti,
si pud aumentare la cottura di qualche minuto.

Patate ‘ﬂ

Tiro QUANTITA’ COOKING TIME
1500 g™ |1 cucchiaio di olio 45 min
Patatine misura 1000 g™ |% cucchiaio di olio 38 min
standard
10 m?gﬁggamm Fresche 750g™ |V cucchiaio di olio 32 min
finoa9 cm*

500g™ | cucchiaio di olio 26 min

250g™ |V cucchiaio di olio 22 min

Misura standard 1200¢ Niente olio 40 min
Patatine surgelat*i Surgelate

10 mm x 10 mm 750¢ Niente olio 27 min

* Per patatine pitl spesse stile UK tagilare 13 mm x 13 mm e aumentare leggermente il tempo
di cottura.
** Peso delle patate da pelare.
*** Per le patatine surgelate sottili all’americana (8 mm x 8 mm) il tempo di cottura € lo stesso
delle patatine surgelate 10 mm x 10 mm.

Altre verdure

TEMPO
DI COTTURA

Tipo 0

auctne | fiste s daie | somn
eon | Fe | tovog | dde T osmn
Funghi irﬁrgfgpti 100049 1 cucchiaio di olio 20 min
Pomodori irﬁrgaflr:‘i[i 100049 1 cucchiaio di olio 20 min
Cipolle aFrr((J?géﬁe 750¢ 1 cucchiaio di olio 30 min
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Carne - Pollame

Per carne un po’ pit gustosa, aggiungere spezie all’olio (paprika, curry, erbe miste, timo, alloro

ecc.).
Tiro QUANTITA’ OLio Uil
DI COTTURA
Bocconcini Freschi 1200¢g Niente olio 20 min
di pollo Surgelati 1200 Niente olio 20 min
Cosce di pollo Fresche 3 Niente olio 30 min
Cosce di pollo Fresche 9 Niente olio 35min
Petto di pollo 9 petti . I )
(senza 0s50) Fresco (circa 1200g) Niente olio 25 min
Involtini primaveral Freschi 12 piccoli 1 cucchiaio di olio 12 min
Fresche
Braciole di agnello|  (spessore 8 1 cucchiaio di olio 20 min*
2.5 cm-3 cm)
Fresche
Braciole di maiale|  (spessore 6 1 cucchiaio di olio 20 min*
.5cm)
Filetto di maiale Flr)eészcz? ésgscsrcr)]r)e 9 1 cucchiaio di olio 15 min
, Fresca 900 g 1 cucchiaio di olio 15 min
Carne di manzo
macinata Surgelata 600g 1 cucchiaio di olio 15 min
Polpette di carne | Surgelata 1200¢g 1 cucchiaio di olio 20 min
Salsicce Fresche 8 to 10 (forate) Niente olio 12 min

* Cucinare pit a lungo per ottenere carne ben cotta.

Pesce — Molluschi

) TEMPO
QUENTITA DI COTTURA
iﬁ%lgg?glr(; Surgelati 50049 Niente olio 14 min
Gamberetti Cotti 6009 Niente olio 8 min
) Surgelati A ' )
Gamberoni sgg%eggk;tei 45049 Niente olio 10 min




Desserts

, Tempo
Tiro QUANTITA OLIo B G
700 g 1 cucchiaio di olio I
Afette (7 banane) | + 1 cucchiaio di zucchero di canna 6min
Banane s wolti in fogli
(\j/;lalluminig 3 banane Senza olio 20 min
N 1 cucchiaio di olio .
Mele Ameta 5 + 2 cucchiai di zucchero 12 min
Pere A pezzettini 150049 2 cucchiai di zucchero 12 min
Ananas A mezze lune 2 2 cucchiai di zucchero 17 min
Cibo surgelato
) TEmpPO
Tiro QUANTITA OLio R G
Ratatouille® Surgelate 1000¢g Niente olio 32min
Pasta e pesce* Surgelate 1000¢g Niente olio 22 min
Patatine alla contadina® Surgelate 1000¢g Niente olio 30 min
Patatine savoiardi* Surgelate 1000¢g Niente olio 25min
Pasta carbonara® Surgelate 1000 g Niente olio 20 min
Paella* Surgelate 1000¢g Niente olio 20 min
Riso alla contonese™ Surgelate 1000¢g Niente olio 20 min
Chili con solo carne Surgelate 1000 g Niente olio 15 min

*Non disponibile nel Regno Unito.

I consigli in cucina di ActiFry

« Non aggiungere sale alle patatine nel brasiere. Aggiungere sale una volta estratte le patatine
dall'apparecchio al termine della cottura.

« Quando si aggiungono erbe e spezie secche ad ActiFry, mescolarle con un po di olio o liquido.
Se si tenta di cospargerle nel brasiere verranno soffiate via dal sistema ad aria calda.

o Spezie e cibi con colori forti come pomodori possono macchiare leggermente il brasiere e le
parti dell'apparecchio. Questo & normale.

« Per migliori risultati utilizzare aglio tagliato fine invece di aglio intero per evitare che si incolli
all’elica centrale.

o Se si utilizzano cipolle nelle ricette ActiFry meglio se affettate sottili e non tagliate a cubetti
in quanto cuociono meglio. Separate gli anelli della cipolla prima di disporle nel brasiere e
mescolarle leggermente per distribuirle meglio.

e Per piatti con carne e pollo, fermare |'apparecchio e mescolare il brasiere uno o due volte
durante la cottura in modo che le parti sopra non secchino e che tutto si addensi
uniformemente.

e Preparare le verdure in piccoli pezzi o mescolare in modo che cuociano completamente.

e Questo apparecchio non € adatto per ricette con un alto contenuto di liquidi (es.: zuppe,
salse...).

d
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Facile da pulire

Come pulire I’'apparecchio

o Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di pulirlo.

o Aprire il coperchio premendo il tast - fig.1 e spingendo i 2 fermi
coperchio verso I'esterno per rimuovere il coperchio - fig.2.

 Per rimuovere il brasiere, sollevare la relativa impugnatura fino a
sentire un "CLICK" di blocco - fig.3.

e Rimuovere la pala di miscelazione premendo il relativo bottone
dirilascio - fig.4a.

e Per rimuovere I'anello, separare i due lati spingendo il lato destro
(poi tirare - fig.5).

 Rimuovere il filtro removibile - fig.14.

e Tutte le parti removibili possono essere lavate in lavastoviglie
- fig.6 o possono essere pulite utilizzando una spugna non
abrasiva e un po di detersivo liquido.

o Pulire il corpo dell’apparecchio con una spugna umida e un po di
detersivo.

 Asciugare attentamente prima di riporre tutto.

e Garantiamo che il brasiere removibile & CONFORME ALLE
NORME relative ai materiali a contatto col cibo.

o Il brasiere ha un rivestimento naturale altamente resistente,
durevole e antigraffio.

e Se il cibo si attacca alla pala o al brasiere, immergere in acqua
calda prima di pulire (brasiere removibile con rivestimento
ceramico riciclabile, altamente resistente ai graffi).

Non immergere mai
I’apparecchio nell’acqua!

Non utilizzare alcun
detersivo abrasivo o
corrosivo.

Il filtro removibile deve
essere pulito
regolarmente.

Per garantire la durabilita
del brasiere non usare
utensili in metallo.

Alcuni consigli in caso di problemi...

PROBLEMI CAuUsE SOLUZIONI
L’apparecchio non é collegato | Assicurarsi che I'apparecchio sia ben
alla rete. collegato alla rete.
Non si & premuto il tasto )
ON / OFF. Premere il tasto ON / OFF.

, . Si é premuto il tasto ON / OFF . . .
L apparegchlo ma I'apparecchio non funziona. Chiudere il coperchio.
Non funziona.

L'apparecchio non si scalda.

Portare I'apparecchio ad un Centro di
Assistenza autorizzato.

La pala non gira.

Controllare che sia inserita correttamente;,
in caso contrario portare I'apparecchio ad|
un Centro di Assistenza autorizzato.

La pala non sta

) ) La pala non é fermata.
nell’alloggiamento.

Riposizonare la pala fino al "CLICK"
- fig.4b.

Non si é usata la pala.

Metterla in posizione.

Gli alimenti non sono stati

tagliati della stessa misura. misura.

Gli alimenti non sono

Tagliare gli alimenti tutti della stessa

Le patatine non sono state

cotti uniformemente. ’ -
tagliate uniformemente.

Tagliare tutte le patatine della stessa
dimensione.

La pala é stata fissata
correttametne ma non ruota.

Portare I'apparecchio ad un Centro di
Assistenza autorizzato.




PROBLEMI

Le patatine non sono
croccanti al punto giusto.

CAUSE

Non si sta usando una varieta
raccomandatata per le patatine.

SOLUZIONI

Scegliere una varieta raccomandata.

Le patate non sono
sufficientemente lavate e/o non
completamente asciugate.

Lavare le patate a lungo per rimuovere
I'amido e asciugarle bene prima della
cottura.

Le patatine sono troppo spesse.

Spessore massimo 13 mm x 13 mm.
Tagliarle piu finemente.

Manca olio sufficiente.

Aggiungere pit olio (vedere |a tabella
dicottura da pag. 28 a pag. 30).

d

1l filtro € ostruito.

Pulire il filtro.

Le patatine si rompono
durante la cottura.

La quantita € troppo elevata.

Reduce the amount of potatoes
and adjust the cooking time.

Le patate sono appena colte e
pertanto con elevato contenuto
di acqua.

Scegliere una varieta di patate
consigliata per le patatine.

1l cibo arriva sul bordo
del brasiere.

Il brasiere contiene troppo cibo.

Att”enersi alla quantita di cibo indicato
nella.

Tabella di cottura .

Posizionare il cerchio girevole.

Ridurre la quantita dialimenti.

Livello massimo superato.

Ridurre le quantita.

T liquidi di cottura sono
fuoriusciti sulla base
dell’apparecchio.

Brasiere o pala di miscelazione
difettose.

Controllare che la pala sia posizionata
correttametne.

In caso contrario portare |'appareccho
presso un Centro di Assistenza
autorizzato.

Il livello massimo € stato superato.

Controllare il livello max.
Non utilizzare ActiFry per ricette con
elevato contenuto di liquido.

Lo schermo LCD NON
FUNZIONA.

L’apparecchio non é collegato
alla rete.

Collegare I'apparecchio alla rete.

1l coperchio é aperto.

Chiudere il coperchio.

L'apparecchio non é stato awviato.

Premere il tasto ON / OFF.

Il display LCD visudlizza
"Er" (errore).

L’ apparecchio non funziona
correttamente.

Scollegare |'apparecchio dalla rete per

0 secondi, dopo di che ricollegarlo alla
rete e premere ON / OFF, Se il display
LCD visualizza ancora "Er" (errore
portare |'apparecchio presso un Centro
di Assistenza autorizzato.

L’apparecchio é troppo
ruMOoroso.

C'é il sospetto che il problema
sia sul funzionamento scorretto
del motore.

Portare I'apparecchio presso un Centro
di Assistenza autorizzato.

In caso di problemi o domande pregasi chiamare prima il nostro Customer Service per

consigli mirati.

La protezione dell’ambiente prima di tutto!

® Il vostro apparecchio contiene materiale prezioso che pud essere recuperato o riciclato.
< Consegnatelo presso I'isola ecologica della vostra zona.
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Tefal
Yytewvn diatpogn kat yevon

Kawvotopei yia tnv vyeia oag

Koy Satpogr Sev onpaivel povo moikiNia kat icoppomia otn Siaitd oag, aAd Kat TOAA GANa TpdypaTta eKTOC amd
Ta {6la Ta mpoidvTa mou emMAéYETE. O TPOTOC HAYEIPEPATOC TOUG Tailel oNUAVTIKO PONO oTn BpemTikr Kat
OPYAVOANTITIKY) HETATPOTH TOUG (YEVON, LPH KAl AOLTTd).

Emeidr) OAeg Ol OUOKEVEG payelpikig Sev éxouv Tic ibieg kavotnteg, n TeFal Snuovpynoe pia oepd
aglepwpévn otnv YTIEINH AIATPOOH A METAAYTEPH AMOAAYEH: é€umiva okein mou Statnpoiv T S1atpo@Ikn
a&ia TS TPoPN¢ Kat avadelkviouV TNV PAYHATIKA YEUON TwV UAIKWV.

Tag mpoo@PEpel povadikég AUCELg
H TeFal enevdve onpavtika otnv épeuva yia va SnPIoupyRoEt OKEVN PE MOVASIKES SIATPOPIKEG EMBOTEIS, Ot
oroieg empPeBaivovTal amd EMOTNHOVIKEG MENETEG.

TaG EVNEPWVEL

H TefFal jrav kat mapapével GLVEPYATNG GAG OTNV TIPOETOIHAGIA TOU QaynTol 0ag, TPOCPEPOVTAG Gag

TaXUTNTA, TPAKTIKOTNTA Kal EUXAPIOTN ATHOCPAIPA.

Mépa pe v npépa, n oelpa Tasty Nutrition e TeFaL 6a oag Bonbrioel va poipacteite v euxapiotnon mou

00¢ TTPOOPEPEL N LAYELPIKA KAl pia lcoppornpévn Statpoery:

® SIaTPWVTAC TIG ISI0TNTEC TWV PUOIKWV CUCTATIKWV TTOU XPNOIUOTIOLEITE, T omoia gival amapaitnta yia
Swatpoen oag,

® neplopifovTag T Xerion Mmapwv UKWV,

® TIPOAYOVTAG TNV EMOTPOWPH OE TAPASOCIaKES YEUOEIG KAl ApWHATA,

® LIEWVOVTAG TO XPOVO TToU XPELAdeTal yla TV TIPOETOIUATia VOG YEUUATOG.

Méoa and auth T CEIpd TWV TTPOIGVTWY, N OIKOYEVEIQ ActiFry family OQG EMTPEMEL VA ETOIPACETE 1,5 KINO

OTIITIKEG TNYAVNTEG TTATATEG PE Hia HOVO KouTaNd amé To ayarmmpévo oag Aad!

KaAwoopicats 6Tov K6Gpo TnG oikoyévelag ACtiFry ramiy!

MayeipéPpte AaxTapioTéC MAPaSoCIaKEG THYAVNTEG TATATEG, OTIWG
aKPIBWG oag apéGouv

O TNYavnTEG TATATEG €ival TPAYAVEG EEWTEPIKA KAl HOAAKEG OTO ECWTEPIKO TOUG XAPN OTIG KATOXUPWHEVEG UE
Sim\wpa gupeottegviag Texvoloyieg pag: Tov avadeutipa, o omoiog Siavépel To AddL opoldpopea, kat v
KUKAo@opia Tou Beppol aépa. EmAEETE Ta UNIKA TNG apeoKeiag 0ag, Aadt, apwpaTika BoTava Kat KapuKeUHATa, Kal
agriote oty owkoyévela ACtiFry family Ta umolouma.

Mo 3% Aimog*: 1 koutalid (20 ml) Aadi eivar apkeTi!

Mia pévo koutalid amd 1o Aad1 TG EMAOYG 0aE Eival APKETH yIa va HAYEIPEPETE 1,5 KING TTPAYHATIKES TNYAVNTEG TATATEG.
Xd&pn 010 SOCOUETPIKG KOUTAAGKI TTOU GUVOSEVEL Tr) GUCKEUT, XPNOIHOTIOLETE HOVO 60N MocdTNTa AadIol XPelaleoTe.
* 1,5 KNG PETKEG TYAVNTES TTATATEG HE SIAETPO T0x10 XA, payelpepéveg pe 20ml Aadt arou va xdoouv To 55% Tou BApoug Toug.

Tnyavntég matdateg Kat 6t povo!

H owoyévea ACt i Fry family OQG EMTPETEL VA PAYEIPEVETE Wiat LEYAAN TIOIKINICl CUVTAYWV.

® EKTOG QMo TIG TNYAvNTEG TIATATES, PITOPEITE va S1apOPOTTOINOETE Ta KABNHEPIVA 0O YEUUATA HE TPAYAVIOTA AAXAVIKE,
NETTTEG PETEC VOOTILOU Kall LOAAKOU KPEATOG, TPAYAVIOTEG TYQVNTEG YaPISES, ppouTa Kat TTOMAE dAa gayntd.

: N + ooyéveia Acti Fry family
Tuvodevetal amo Swpeav BIBAO HE OIKOYEVEIOKEG CUVTAYEG TIOU £X0UV SNUIOUPYNOEL oTioudaiol Oep

Kal Siatpo@oldyol. Oa Bpeite MPWTOTUMEG IGEEG Yia «TNyaAVNTEG TTOTATES £TOL OTIWE GAG APECOUVY,
UYIEIVA BpEmTIKA MATa, Kat VOOTIHA EMSOPTIA YIA VO HAYEIPEPETE LIE TNV OIKOYEVEIA 0aG.

© Howoyévela ACti Fry family HQYEIPEVEL €600V KAAA TA KATEYUYHEVA TIPOIGVTA TIOU CUVIOTOUV Mia KOAY) EVAANAKTIKY
TWV PPECKWV TIPOIOVTWV. Ta KATEYUYHEVA TIPOIOVTA Eival TTION) TIPOKTIKG Kall SIaTtnpoUv ONEG TIG BPEMTIKES 1816TNTEG,
3 3 KaBWG Kat T YEUON TWV TPOPWV.



MNa va éXeTe MpayHatiKr) EmMTUYXia HE TIC CUVTAYEG
oag, n owkoyévela ActiFry ramiy cag mapéxet
OUMBOUAEG yia Ta €idn matarag kat Aadiov

MNatateg: iIcoppomia kat améhavon Kade pépal

O TTATATEG Eival UTTEPOXO PAYNTO YIa GAOUG, AVEEAPTHTWE NAIKiag! ATTOTENOUV pia EEQIPETIKY TN EVEPYEIAG KL BITAHIVAV.
Avaloya pe TV TOIKINA TOUG, TIG KMOTOAOYIKEG OUVONKEG Kat ToV TPOTO KAANEPYEIGS TOUG, UTTAPXEL £vag TEPAOTIOG
apIBpOC amd SIAPOPETIKEG TATATEG WG TTPOG TO OXNUa, To PéyeBog Kat Tn yevon Touc. KaBe pia gépel Ta dika g
XAPAKTNPIOTIKA WG TIPOG TNV EMOXIKOTNTA, T 00Seld, To HEYEBOE, TO XPWHA, TO XPOVO CUVTAPNONG Kal Tov TPATo
Hayeipépatoc. ETol, Ta anmoTeNéoHATa TOU HAYEIPEHATOC SIAPEPOLV aVAAOYa HIE TNV TIPOEAEUON KAt TNV EMOXT.
Moa mowtAia givat n Mo KatdAAnAn yia Tnv olkoyévela ActiFry family ;
TEVIKA, GOG CUVICTOULE VA XPNOIHOTIOIEITE TTATATEG TTOU AVAYPAPOULV OTN CUCKEVATIX TOUG OTL ivall EISIKEG yia TYAVIOHO.
[a TiG TTOTATeq VEaG E00SEING, OL OTTOIEG £XOUV UPNAT TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPO, 0OG CUVICTOULE Val TIG TNyavileTe Aiya Aerrta
napanavw. Me v okoyévela ACti Fry family UTOPEITE ETTIONG VOl LAYEIEPETE KAt KATEYUYHEVES TIOTATEG. EMeidn autég
Ol TIOTATEG Eival TPOTNYAVIOUEVEG, Sev XpetaleTat va mpooBEceTe emmAéov AAdL.
MoV sivan KAAUTEPA va S1aTtnPw TIE MATATEG;
To kaAUTEPO PEPOC yia va SIOTNPHAOETE TIG TIATATEC Eival OE éva UTIOYELO 1 Ot éva Spocepd VIoUAdrt (Hetay 6 kat 8°C),
HaKpid amd To we.
NG MPETEL va TPOETOIRAOW TIG TATATE POV TPV TiG PaAw TNV owkoyéveta ACtiFry famiy;
la ka\UTEpa amoteNéopata, ipEmel va BePaiwbeite ot ot matdteg dev KOAAVE PETAEY TOUC. lMa val To TIETUXETE QUTO, 0aG
TIPOTEIVOUE VA TIAEVETE OAOKANPE TIC TIATATEG TTONY KAAA TIPIV TIG KOWETE, AMNG Kal PETE, £wg GTOU TO VEPO va TPEXEL
kaBapod. ETol agaipeite 600 Mo MOAY GUUAO YiVETaL STEYVWOTE KOAG TIG TIATATES, XPNOIMOTIOIWVTAS Hia OTEYVH Kal
AMOPPOPNTIKA TIETGETA KOoulivag. Ot TTIATATEC TIPETTEL VA Eival AMTONUTWE OTEYVEG TIPOTOU TIG TOTIOBETHOETE OTNV OIKOYEVELR
ActiFry family . Na BupGoTe 6Tl 0 XpOvog TyaviopaTtog Tng matatag Slagépel avaloya Le To BAPOG TG KOUUEVNG
TIATATAg AMNG KAl PE TNV TOoOTNTA TTIOU XPNOIHOTIOLE(TE.
Mg mpémet va KOPw TIG MATATEG pov;
To péyebog ™G koppévng matatag kaBopilel 1o méoo Tpayavr) Ba yivel. Oco o Aemt €ivat n Koppévn matata, 1o o
TpayavioTr| Ba givay, Kot avTioTolxa, G0 O XovTpr €ival, TOo0 o MaAaKT Ba gival 0TO E0WTEPIKO. AVAAOYQ HIE TIC TTPOTIUNOELG
00G, UMOPETE VA SIAPOPOTTOINTETE TO HéYEDOG TG KOUHEVNG TTATATAS KAl VO TIPOCAPHOCETE QVTIOTOIKA TO XPOVO THYQVIOUATOG:
Nentég Apepikavikou Tumou: 8 x 8 XIA. / Kavovikéc: 10 x 10 xiA. / XovTpéc: 13 X 13 xIA.
Mrkoc: Ewg mepimou 9 ekatooTtd.
la v ooyévela Acti Fl’y family TO MEYIOTO GUVIOTWHEVO TIAXOG TNG KOHHEVNG TaTdTag givat 13 x 13 XA
EVW TO HNKOG TNG MEXPL 9 EKATOOTA.

AokipaoTte Sia@opeTikd €idn Aadlou mou gival KaAd yia Tnv vyeia cag

Mropeite va aMalete To €idog Aadlou, avaloya HiE TG TTPOTILACELS 1 TIG SI0QOPETIKES 0aG avayked. EMAEETe SlaopeTiko €idog

AadioU kaBe popd mou payelpeveTe! KaBe AASI EPIEXEL, OE SIaPOPETIKEG AVONOYIEG, Ta DPETTTIKA CUCTATIKA TTOU Eivatl amapaiTnTa

YIat piat lGoppOoTTNHEVN SlaTpo@r). o va TTaipVel TO OwHa 0ag OAa Ta amapaitnTa cuCTATIKA, SOKIMAOTE SlapopeTIKA £idn Aadiov!

Me v ooyéveia ACti Fry family , ITTOPEITE VO XPNOILOTIOOETE Wiat TIONY peYAAN Tl AdadIcv:

® SuvnOiopéva Aadia: ENaOAaS0, KpapBEAALO*, YiyapTEALO, KAAUTOKEAQLO, PUOTIKEAAILO, NAEAQIO, COYIEAQIO®,

® Apwpatikd Aadia: Aadia pe Botava, akopSo, TIEPLE, AEHOVL...

® EiSika MNadia: pouvToukéAaio®, oncapéhato®, apuySahéAaio®, Aadt afokavto®, Aadt apykav* (¥ xpovog HaYEIpEUATOS
OUHPWVA HE TOV TTAPACKEUAOTH).

Inpeiwon: Opiopéva Aadia evdéxetat va pnv gival Slabéoipa otn xwpea oag.

Eneidr| anmarteitat moAd Nyo Aadt yia to payeipepa, n okoyéveia ACti Fry family OQG EMTPEMEL VA SIATNPEITE ON TA KON

Nimapd mou oag xapifouv {wTtikdtnTa.

:n +owoyévaia + ACTI Fry family

Me v owoyévela ACti Fry family Kol TO AdS1 ToU eMAEYETE, o1 TNYavnTéG TaTdTe oag Ba givar
KAAUTEPNG OPEMTIKAG TOIOTNTAG. AVAAOYQ LIE TIG TIPOTIHNOEIG OAG, MMTOPEITE Va TTPOCOECETE pia
aKopn koutaAd Aadt yia mepiocdtepn yevon! BeBaiwg £tat Oa au&nBei n mepiekTikdGTNTA OE AiTog.
Memv owoyévara ACtifry familys HOYEWPEPTE YEUOTIKEG KA TIO
UYLEIVEC TIAITCAITEG VIO TV OIKOYEVELA OaG Yid pia iStaitepn annéAavon!
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ZNHAVTIKEG CUCTACELG

0dnyisc ac@alsiag

o AloBAOTE MPOOEKTIKA TIG 08NYIEC KAl PUAAETE TEC OE AOPANES UEPOG.

o H ouoKeur) Oev €xel OXeSIAOTE! yIa VA XPNOILOTIOIETA LE EEWTEPIKO XPOVOSIAKOTTN 1 HE EEXWPIOTO CUOTNHA
TNAEXEIPIOHOU.

o [10 TNV AOPAEAELG 0ag, N CUOKEUT CUUHOPPWVETAL LE TA TIPATUTIA KAl TOUS KAVOVIOUOUE TTou loxUouv (O8nyieg
miepi XapnAng Taong, HAektpopayvnTikAg JupBatotntag, YANKWY Tou €pXovTal O EMaQr HE TPOPIUA,
MepPBANOVTOC, KAT).

e EAéyEeTE OTL N TAON TOU NAEKTPIKOU GaG SIKTUOU QVTIOTOIXEl OTNV TACN TIOU avaypPAPETAl GTO TIAAKISIO
evOel€ewv (EVOMNAOOOUEVO PEVA) TAVW OTN CUOKEUN 0AC.

o AeSOUEVOU OTI UTIAPXOLV TTOANG SIPOPETIKA TIPGTUTIA, EQV I GUOKEUN TTPOKELTAL VA XPNOIUOTTOINOE! 0€ GAN
XWpa amd TV Xwpea ayopdg, EAEYETE T OUCKEUT 0a¢ Ot éva E§ouctodotnuévo Kévtpo Z€pic.

o To TPOidV autd €xel OxedI0OTE! AMOKAEIOTIKA YIa OIKIAKN XPrion. € OmoIaOATIOTE TTEPIMTTWON EUMOPIKNG i
QAVAPHOOTNG XPNONG 1 1N TAPNONG TWV 08NYILV XPrONG, O KATAOKELAOTHG Ogv amodéxeTal omoladnmote
£uBUVN, Kai n eyyunon dev Ba IoXVEL

o To TPOidV auTO MPOOPICETAL AMOKAEIOTIKA YA OIKIAKT XPron. Aev TPoopIeTal yia Xprion oTIC akOAoUBEeg
TIEQUTTWOELG, Kal N eyyunon Sev Ba loXVeL yia:

- kouliva TIPOOWTTIKOU O€ KATAOTAHATA, YPAQEld Kal AOmoUg XWEOUG
epyaoiag.

- TavSOxEia 08 PAPHES.

- TENATEG EevoSoxeiwy, TavEOXEiwV Kal AWV OIKICTIKWY KATAOKEVWV.

- mavOOxE(a TUTIOU VTENI-TTAVOLOV.

ZYvOeoN HE TO NAEKTPIKO pEV A
o Mnv XPNOILOTIOIEITE T OUCKELr €QV N OUCKEUN 1 TO KAAWSIO TPO®od0siag NAEKTPIKOU PEUHATOG Eival
@Bappéva, fi av n CUCKEUN €xel TIECEL KATW Kal UMIGpxel opatr| (Npid 1y €av @aivetal 0Tt Sev Aertoupyel owoTd. e
KABE pial armd auTEG TIG TIEPUTTWOELS, N OUCKEUN TTPETTEL VAl AMTOOTAAE! O kamolo E€ouotodotnpuévo Kévtpo Z€pPig.

o Mnv xpnoioroleite mpoéktaon kahwdiou. Eav mapdAa auTtd amo@acioeTe va TV XPNOIOTIOIOETE, HE OIKN
oag eubuvn, RBePaiwbeite OTI eival o€ KN KATAoTaon Kal OTl gival oupBatr Pe TNV NAEKTPIKY 10XV TNG
OUOKEUNG.

® S £ LOVTENA E ATTOOTIMUEVO KAADAIO TPOPOS00IAE NAEKTPIKOU PEVUATOG, XPNOIOTIOIEITE AMTOKAEIOTIKA TO
APXIKO KAAWSIO TTOU GUVOBEVEL TN OUOKEUN.

o Y& mepimtwon BAGBNC Tou kKahwdiou TPoPodoaciag NAEKTPIKOU PEVATOC, TPEMEL va avTikabiotatat armd Tov
KataokevaoTr), ano éva E€ouciodotnuévo Kévtpo Z€pPIC 1y amod éva avtioTtolya eKMaldeUHEVO TTPOOWTTO,
TIPOKEIUEVOU va amo@euxOel omoloodnmote Kivduvoc. Y& Kauia mePIMTwon NV EMXEIPAOETE va
QIMOCUVAPHONOYNOETE TN OUOKEUT HOVOL 0AC.

o Mnv a@rjveTe 1o KaAWwdI0 TPOPod0Ciag va KpEUETAL

o Mnv Byddlete tn cuokeur) anod tnv mpida tpaBwvtag To kKaAWSIo TPoPoSosiag.

e [avta va Byalete ™ ouokeur) amod v mpila Petd amd kABe xpron, KaTtd Tn PETakivnon Tng Kal e Tov
Kabaplopod e

Agitoupyia

© TOMOBETAOTE TN OUOKEUN O€ [ia eMirmedn, oTabepr Kat TUPIHaXn EMEAVELD, KOl mOQUYETE TNV 1A TNG HE VePd.
e H ouokeur) auth Sev eival oxedlaopévn yla Xpron amd Atopa (CUPMEPNAUBAVOUEVWY TwV TAIBIWVY) UE
TIEPIOPIOUEVEG OWUATIKES, ALOONTNPIOKES 1} IAVONTIKEC KAVOTNTEG, I} AT ATOpA TTOU OTEPOUVTAL EUTEIPIAG
1 YVWOEWY, EKTOG Kal av EMTNEouvTal f v €xouv AAREL TPONYOUHEVWE O8NYIEG OXETIKA HE TN XPHOoN TNG
OUOKEVAG amd MPOCWMO ToU €ival LTTEVBLVO Yia TNV A0EANELd TOuG. Ta TadId MPETEL va Bpiokovtal uno
eMMiBAePYN POKEIEVOU Va Slac@aNoTel 0Tt Sev Ba XPNOILOTIOIGOLV T OUCKEUT WG TAtVIOL.
&. H emedvela epyaociag pmopei va (eotabel 600 AeTOUPYEL N CUOKEUN, Kal UMOpEl va TpokAnBouv
eykavpata. Mnv ayyiCeTe Tig (E0TEG ETPAVEIEG TNG OUOKEUNG (TO KAMAKL, TA OPATA LETAANIKE PPN, KATT).
e MnV XPNOIHOMOIE(TE TN OUCKEUN KOVTA Ot €UPAEKTA LAIKG (Mepoidec, koupTiveg, KATT), oUTe Kovtd O
£EWTEPIKN TINYH BEPUOTNTAG (LATL YKAQIOU, NAEKTPIKO UATL, KATT).




® Y& IEPIMTWON QWTIAC, AMOCUVOESTE TN CUCKEUN ammd TNV TTapoxr} PEVUATOG KAl OBAOTE TIG GAOYEC HE pia
uypn metoéta koulivac.

o [10TE UNnv PETAKIVEITAL TN GUOKELN OO0 aKdUA TIEPIEXEL (E0TO PaynTo.

o [1oTé pnv Bubioete TN cuoKeLr Ot vepod!

v
Mayeipepa
o [10Té unv Béoete T cUOKeLN O Aertoupyia dtav auth elval adea.

o MOTE UNV UMEPQOPTWVETE TO TNYAVI, PNV UTTEPBAIVETE TIC CUVIOTWHEVEG TTOCOTNTEG.

« H ouokeur) oag Slabétel évav avaotpepopevo Saktulio. O SakTUNOG auTog ival e18IKA OXeSIAOUEVOG Yia va
TNyavieTe TATATES, A GG CUVIOTOUE VA TOV XPNOIUOTIOLEITE ETTIONG OTAV HAYEIPEVETE XPNOIUOTIOIOVTAG
TIG HEYIOTEG ETITPEMOUEVES TTOOOTNTEG UAKWV. O SOKTUNOG TIPETTEL VA AQAIPETAL YIA GUVTAYEG TTOU TIEPIEXOLV
uypa.

Neptypapn

1.  Agavéc kamék 10. XepoUN thyaviol

2. ACQAEIEC KAMAKIOU (X2) 11. Kupio pépog

3. AOCOUETPIKO KOUTANAKL 12. Anoondpevo iXtpo

4., Koupni aneheuBépwong avadeutrpa 13. Koupn( ameheuBépwong kamakioy

5. Méylotn xwpnTikoTnTa Yia Uypd Kal TaTaTeg 14. 086vn LCD

6. Amoonipevoc avadeutipag 15. Awxénng on/off (tvapéng/mavong) kat

7.  AvaoTpe@dpevog SakTtuNOG Koupni ameAeuBépwang xepoUAIOU

8.  AMOOTIOUEVO TNYAVL HE KEQAUIKH ETTKEAUYN 16. Koupni pUBUIGNC XPOVOSIAKATTTN +/- (08 AeTTa)
9.  AmeheuBépwon xepouMoU 17. Anooniuevo kahbSio Tpopodoaiag

Od8nyisc Xpriong
Mpv anmé Tnv mpwtn Xprion

e Mla va a@alpéoeTe TO Kamdkl, avoifte 1o kamdkl méloviag 1o koupni To Tnyavi texvoloyiag
aneheuBépwong kamakiot (13) - fig.1 - kar ompwéte Tic aopareiec Tou  ActiFry Resistant
KaTakioU (2) IpoG Ta £6w yia va a@aipéceTe To kardk - fig.2. Technology 8iaBétel

o AQQIPETTE TO GOOOUETPIKO KOUTAAAKI. Kepapkn E"EVGUPTI kat

o SNKWOTE TO AMIOOTIHEVO XEPOUN TOU TNYQVIOU (OTTOU Vol akouoTel éva  TTAPOUCIalel peydAn
«KAIK» TNV Wpa 1ou KAEIBWVEL WOTE Va AQAIPECETE TO TNYAVL - fitg.?). avToxr oTIc ypat{ouviéc.

o AQaIPECTE Tov avadeuTripa mECovVTag To KoUK armeNeuBepwong - igAa.

e Mla va agalpéoete Tov SAkTUAIO, TAOTE TNV APIOTEPH TAELPA TOU
SaKTUANIOU Kal TIEDTE EAaPPA TOV OLVOETAPA ac@ae(ag oTn Se€ld TAeupd
Tou SakTUNOU WOTE va ameheuBepWOoeTe TIc SUO Gkpes. Xwpiote Ta Suo
pé€PN Tou SaKTLNIOU Kal APAIPEDTE TOV = fi2.5.

o AQQIPEDTE TO AMOOTIWHEVO PINTPO - fig.1 .

« O\a Ta armoonwueva Pépn ivat kKatdMNAa yia TAUoN O€ TTAUVTAPIO TIIATWY
- fig.6, EVW Umopouv emiong va muBolv He éva Hahakd oeouyydpl, TO
omoio va unv xapadel, Kat e Aiyo oamouvt TAtwy.

» KaBapioTe 1o Kupiwg PHEPOG TG CUOKEUNG HE €va LYPO OPOLYYAEP!L Kat Aiyo
OamouVIL THATWV.

® STEYVWOTE KAAG OAQ TA EPN TTPLV TAl EMOVATOMOOETAOETE.

o TOMOBETHOTE TOV AMOCUVAPHONOYNUEVO SAKTUANIO OTO XEIAOC TOU TNyaviou
Kal eubuypappioTe Ta pépn. Zmpwéte Ta Svo aplotepd kal Seid pépn
UETAGY TOUG €wg 6Tou KAvouy «KAIK».

« ENMavaTonoBeTAOTE Tov QVaSEUTH A WG GTOU aKOUOETE éva «KAIK» - Fig.4b.

o Katd tnv mpwtn xprion TG SUOKEUNG, evdéxeTtal va avadubei pia - akivduvn
- 00ur. AUTO Sev emmnpedlel TN AelToupyia TNG CUOKEUNG Kat n ooun Ba
e€apavioTel cuVTOpA.
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TOCOTNTEG TWV UAIKWV Kat
TWV UYPWV TTOU
avagépovral oTo
€yxelpidio kat oo BiAio
GUVTAYWV YIa Va Unv
TIPOKANEGETE
omotadnmote {nuid otn
GUOKEUN 0ag.

Mnv a@nvete To
80COUETPIKO KOUTAANAKL
Héoa OTO TYAvL TV wpa
TIOU HAYEIPEVETE.

Maysipepa

APXiOTE VA HAYEIPEVETE
e YUVOECTE TO AMOOTIWHEVO KAAWSIO TPo@odooiag peuHaTog om OUOKEUN

Kal EMEIT0l OUVOEDTE TO OF pia YEIWEVN NAEKTPIKT TTpila =
o MNatriote Tov Slakomtn On/Off, n ouokeur| Ba kAvel évav rxo Katn oeovn Oa

euoavioe 00 - fig.10

e PUBUIOTE TO XPOVO HAYEIPEPATOG XENOILOMOIWVTAG TO KOUMME +/- (BA.
mivaka Hayelpikng oeAideg 38 kat 40), n ouokeur Ba kavel évav SeUTePO 10
flg 11 kat 1o payeipepa Ba Eexvioe e TV TEPIOTPOPR (E0TOU aépa

07O BANAUO HAYEIPEUATOC,

Etolpacia tov payntou

« Avoi€te To karé - fig.1.

o AQQIPEOCTE TO KOUTAAL L€OQ amo TO TNYAVL.

o TOTTOOETAOTE TIG TPOPEG OTO TNYAVL, TTPOTEXOVTAC TIAVTA VA PNV EETTEPAOETE
TG avTATEG TTOoOTNTEG (BA. Tiivaka payelpiknig OeNideg 38 kat 40) kat
aKONOUBE(TE TIG 00NYieg TNG oUVTAYAG - fig.7. Mnv aANGCETE TIG TOGOTNTEG
1 Ta UNIKA.

o [€liOTE TO KOUTAAGKL HE TN OUVIOTWHEVN ToodTNTa Aadol (BA. mivaka
LOYEIPIKNG GENOEC 38 kat 40) Kal TEPIKUOTE TO MEPIEXOUEVO OHOIOUOPPA
mévw oto eaynto - fig.8.

o ATIENEUBEPWOTE TO XEPOUAL Kal OTIPWETE TO Héoa aTn BKN TG - flg 9.

o Khelote 10 kamdki.

O xpovodiakomTng
EUPavileTe pe 1o
Aoyoturno Tasty Nutrition
- fig.12.

O xpovodiakomTng
vnmodnAwvel tn ARén Tov
Hayeipéparog. H 086vn
TOU XPOVOSIaKOTTN

fig.1

o H emheypévn wpa eppavidetal atnv 06dvn Kal TO XPOVOUETPO Ba PETPrOEL
avVTIOTPOPA AETTO TIPOC AETTTO = fig.1 2. H emhoyn kai n wpa eugavidetal
0g NemTd Kal HOVoV 0 XPOVOG TIoU ep@aviCeTal KATw amod To éva AeTTTo gival
o€ SeUTEPOAETTTA.

e Y& TEPQIMTWON OQAAUATOG, 1 VI va SIaYPAYETE TOV EMAEYHEVO XPOVO,
KPATAOTE TATNUEVO TO KOUUTT +/- yia 2 SEUTEPOANETTTA KAl ETIAEETE €K VEOU
ToV XPOVO, ALEAVOVTAG ] HELWVOVTAG TOV XPOVO HAYEIPEUATOC LE TO KOUUTT

gpavife 00 katn
OUCKEUI OTARATAEL
AUTOHATA TO HAYEIPEHa.
Na va oroete Teheiwg Tn
OGUCKEUN MpEMEL va
TIATHGETE TO KOUMTTI
on/off.

+/-.

A@aipgon Tov @ayntov

MO avoi€eTe To Kamaxt
oTapATAgl N KUKAogopia
Tou Bgppov aépa.

EdQv 1O Kamaki mapapeivel
AVOIKTO Yla TIEPIOCOTEPO
amn6 3 Aemtd, o
XPOVoSIakomTng
pndeviletal. ZeKivijoTe €K
VEOU TOV XpOVoSIaKkomTn.

o Otav 0AoKANPWOEL 0 XPOVOG HAYEIPEUATOG, O XPOVOSIOKOTTNG KAVEL évav
nxo kat n oBovn eueaviCel 00: n OUOKEUN OTAMATAEL QUTOUATA Va
HayelpEVEL TO cpayr]Té 0QG. 2TAPATAOTE TOV X0 TIATWVTAG €va KOUuT( ek
v +/- - fig.

o Avoi€Te TO Kamak! - flg 1.

* AVOONKWOTE TO KATAKI £WG 6ToU Kavel «KAIK» yia va agalpéoete To Tnyavt
Kal 1o eaynTo.

Ot XpOvol HayEelpERATOC

Ol pOVOL HAYEIPEUATOC Eival EVOEIKTIKOL Kal UMopel va au€opeidvovTal avdhoya HE TNV EMOKIKOTNTA TwV
TPOPWY, TO UEYEBOE TOUG, TIC TTOOOTNTES TIOU XPNOILOTIOLETE KAl TIC TIPOCWTTIKES TTPOTIUACELS, KABWE Kat TNV
T4on Tou NAeKTPIKOL 0ag Siktvou. H moodtnTa Aadiou mou TPoTEiveTal Pmopei va avéavetal avéloya He ta
yoUOoTa KAl TIG QVAYKES 0ag. Ev BENETE TTIO TPayaVIOTEG TNYAVNTEG TATATES, UITOPEITE VA AUENAOETE TO XPOVO
HAYEIPEUATOG VIOl HEPIKA AKOUA AETTTA.



Natateg

MOZOTHTA XPONOX MATEIPEMATOX
1500 yp.** 1 kKoutaNid ANadL 45 \emta
1000 yp.** % koutaNlag Aadt 38 \emta
TnyavnTéc matdteg
KavoviKou peyéboug . o . oy .
100 x 10 Y\ Dpéokieg 750 yp. > KOUTANA AadL 32 Aenmta ‘a
HriKoug €wg 9 ek*
500 yp.** Vs koutahid Aad!t 26 hemta
250 yp.** 5 koUTANG AASL 22 hemta
Katepuypéveg 1200 yp. Xwpig Aadt 40 Aerta
TNyavnTEG aTaTeg ,
. . Katepuypéveg
KavovikoU peyEBoug . )
10 b X 10 X+ 750 yp. Xwpic Aadt 27 hemta

* 10 IO XOVTPOKOUKEVEG TNYAVNTES TIATATEC TUTTOU Hvwpiévou Baaieiou 13 xih. x 13 x\. au€rote ehagppd To
XPOVO HAYEIPEUATOG
** Bapog akaBapioTwy matatwv.
#1100 TTIO NETTTOKOUUEVES KATEYUYHEVES TNYAVNTEC TATATEG AHEPIKAVIKOU TUTIOU (8 XIN. X 8 XIA.) HayelpEPTE
TG00 XPOVO OO0 KAl YIa TIG KATEWUYHEVES TNYavNTEC TATATEG Twv 10 XA X 10 XIA.

AANNa Aayavikda

XPONOX

TYNOX MOZOTHTA AAAI MATEIPEMATOS
KohokuBakia Opéoka Koupeva 1200 yp. ! KOUTONO} hadi . 30 Aentéy
O€ (PETEC + 150 ml kpvo vepd
Minepié KO| CIs)\‘/): O?EE . £TE 1000 1 Koutahia Add1 25 henté
PLEC HHEVEC OF QETEQ Ve + 250 ml kpvo vepd
Mavitapia (Dpeamr Koupeva 1000 yp. 1 kouTtaNd Aadt 20 Aemtéy
OTa Tecoepa
DOpéokieg
Ntoudteg KOMMEVES 1000 yp. 1 KoutaNld AadL 20 Aemté
oTa Téooepa
. Dpéoka Koppéva 4 .
Kpeppudla o€ POBENEC 750 yp. 1 KoutaNA AadL 30 Aemté
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Kpeatika - MouAgpika

MNa va mpooBéceTe yelon 0Ta KPEATA GAC, UMOPEITE VA AVAKATEPETE UMaAPIKA e TO AASI (MATTPIKa, KAPU,
Siépopa Botava, Buuapl, dagvn, KA).

XPONOZ
TYN MOZOTHTA AAAI MATEIPEMATOS.
MITOUKIEC Opéoka 1200 yp. Xwpic Aadt 20 herta
KOTOMOUAOL TiavE Katepuypéva 1200 yp. Xwpig Aadt 20 henta
MmoUtL kotomouhou Opéoka 3 Xwpig Aadt 30 hemta
MNodapdkia
(drumsticks) Opeoka 9 Xwpic Aadt 35 \errta
KOTOMOUAOU
. . 9 koppdTia
ﬁ?%ﬂii?:;;\?)ou Dpéoka oo (mepimou Xwpic Aadt 25 Nerta
XwP 1200 yp.)
Spring Rolls Opéoka 12 pikpd 1 kouTtaNid AGdt 12 Nenté
Naiddakia apviola pgoxa (,2’5 cwe 8 1 koutaNid AadL 20 Aerrta®
3 ek TGY0Q)
Maiddkia xolpva ngj@ (2.5 e 6 1 koutaNid AadL 20 Aemtd*
TIAY0C)
DNéTo XoIpIvO (Dpeolfa (2,5 9 1 kouTaNd AadL 15 \emta
TIax00)
Opéoka 900 vyp. 1 kKoutaNid NadL 15 \emta
Kipég pooyapiolog
Katepuypéva 600 yp. 1 kKoutaNid NadL 15 \emta
Kepredakia Katepuypéva 1200 yp. 1 koutaNid AadL 20 Nerrta
NouKavika Opéoka (ngfﬁil\(f)ﬂ) Xwplg Aadt 12 hemté

* May€eLpEPTE YIa TTEPIOOOTEPO XPOVO EAV TTPOTILATE KAAOWNUEVO TO KPEQG.

; P
Yapia - Octpakoeldn
XPONOZ
TYNOZ MOZOTHTA AAAI AT
Kahapapdkia mavé | Kateguypéva 500 yp. Xwpig Aadt 14 \ermta
lapideg Opéoka 600 yp. Xwpic Aadt 8 \emta
Kateuypéveg
Meyaheg yapideg ala 450 yp. Xwpig Aadt 10 herta
Eemaywpéveg




Emdéopma

TYNOX MOZOTHTA AAAI MA:(;;’SN?:TOZ

Se pOSENEG 700 e ! KC;\UTONO‘, Adél, 6 Aermta
Mravavec e (7 pmavaveq) + 1 koutaNid pavpn {axapn
A\OUUVEXIDTO 3 pmavaveg Xwpig Aadt 20 herta
S I
Axhadia ESESST’EKC:; 1500 vyp. 2 kouTtaMiég (axapn 12 hemta
Avavag i%iti;%i;e 2 2 kouTtaMiég Caxapn 17 herrta
Katepuypéva

TYNOX MOZOTHTA AAAI MA;(EPISSI\(II):TOZ
Touphov* Kateyuypéva 1000 yp. Xwplg Aadt 32 \erté
Wapt kal pakapovia® Katepuypéva 1000 yp. Xwpig Aadt 22 hermtd
Tnyavid Apepikavikou Tomou* Katepuypéva 1000 yp. Xwpic Aadt 30 Aerté
Tnyavid Savoyard* Kateyuypéva 1000 yp. Xwplg Aadt 25 hermta
Zupaplkd kappmovapa® Katepuypéva 1000 yp. Xwpic Aadt 20 herta
MNaéha* Katepuypéva 1000 yp. Xwpic Aadt 20 Nemté
Kavtové(iko puQi* Katepuypéva 1000 yp. Xwpic Aadt 20 herrta
ToiN kov Kdpve — pdvov 1o kpéag | Katepuypéva 1000 yp. Xwpic Aadt 15 herta

* Mn SlaBéoipa oto Hvwpévo Baoieto.

ZupPBoulég payelpikng ActiFry

o Mnv mpooBETeTe ANATI OTIC TNYaAVNTEG TTATATEG 00 BpiokovTal 0To TNyAvl. ANATIOTE TIG TNYAVNTECS TIATATEG
HONG TIG AQAIPECETE ATO TN GUOKELN 0TO TEAOG TOU HAYEIPEUATOG.

» Otav mpoobétete anmoénpapiéva Botava kat Kapukeupata oto ActiFry, avapei€te ta pe hiyo Aadt ry uypo. Eav
EMYXEIPNOETE Va Ta MacTIaNoeTe KateuBeiav péoa oTo Tnyavy, Ba ta Slackoprioel To cUoTnpa Beppol aépa.

® JNUEWOTE ATl £VTOVA XPWHATIOMEVO KAPUKEUHATA KAl EVTOVA XPWHATIOHEVEG TPOPEG, OTIWG Ol VTOUATEC,
uropei va xpwuatioouvv eha@pd Tov avadeutripa Kat GAa PéPN TNG CUCKELNG. AUTO €ival UOIKO.

o [0 KOANUTEPQ QMOTENEOHATA, XPNOILOTOIEIOTE YINOKOHHEVD OkOPSO, avtl Aslwpévo okdpdo, yia va pnv
KOMIOEL GTOV KEVTPIKO avadeuTrpa.

o EQv xpnolpomoleite Kpepptdia oTig ouvtayeég Actifry, payeipevovial KaAITeEpa Qv eival KOUPEVD OE NETTTEQ
POSENEC TIAPA YINOKOHHEVA. ZEXWPIOTE TIC POSENEG TOU KPEUHUBIOU TIPWV TIC TOTTOOETACETE OTO TNYAVL Kal
QVOKATEYTE TEC pia oA Yia va TG SIAVEIETE OHOIOHOPPA.

® 3£ OLVTAYEG TTIOU TTEPINAPBAVOUY KPEQTa Kall TTOUAEPIKA, OTAHOTAOTE TN CUOKEUH KAl QVAKATEPTE TO TNYAVL
pia ry SU0 POPEG KATA TN SIAPKEIQ TOU HAYEIPEUATOG WOTE TO TTAVW PEPOG TOU (ayNnTOV VA NV OTEYVWOEL Kal
TO ONO TTATO VA AYEIPEVTEL OHOIOHOPPA.

 [1pOTTAPAOKEVACTE TA AAXAVIKA OF HIKPG KOUHATAKIA 1) OF [éyeBOG stir fry £TOL WOTE va HAYEIPEUTOUV KAAA.

o AUTH N OUOKEUN Hev eVOEikvuTal YIa OUVTAYEG E UPNA TIEPIEKTIKOTNTA OE LYPA (TT.X. COUTTEC, CANTOEG TTOU
Privovtal he To gaynto...).

e
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Eukolia oto kaOapiopa

KaBapiopog cuokeung

* AQIiOTE TN CUOKELT| Va KPUWOE! EVIEADG TIPWY TV kabapioeTe.

o Avoi€te 1o kandki natvrag o kouprni - Fig.T kai méote Tig clc(pcl)\aec ToU
Kamakiov (2) mpog Ta €6w yia val AQAIPECETE TO KATTAKL = flg

e AVOONKWOTE TO AMOCTIHEVO XEPOUN TOU TNyaviol £wg OTou GKOUOSTS éva
«KAIK» yia va agatpéoete To Tyavt - fig.3.

. A?upaore Tov avadeutipa mElovTag TO KoL ameAevBEépwong

ig.4a

o lla v% QAPAIPECETE TOV SAKTUNO, OTIPWETE TIG SUO TAEUPES TOL SAKTUNOU TIPOG
Ta £6W OMPWXVOVTAG ENAPEA TNV €I AU, Kal AMEAEUBEPUIOTE TV = fig. 5.

« Apaipéote To anoon@pevo iktpo - fig.14.

o O\a Ta amoomweva PépN ival katdAMnAa yia MAUoN O€ TTAUVTAPIO TIATWY

flg 6, ANIOC PIMOPOLY Va KABAPIOTOUV e €va HAAAKO GPOUYYAp! TO

oroio va pnv xapdadel, Kat Aiyo 6amoOvt MaTwy.

« KaBapioTe 10 KUpiwg PEPOC TNG CUOKEUNAG HE éva UYPd OPOUYYAp! Kal Aiyo
oamouvL TTATWV.

® 2TEYVWOTE KAAG OAa Ta PéPN TPV T EMAVATOTIOBETHOETE 0T B€on TOuG.

e Eyyuouaote o1l T0 amoonwpevo Tnyavt XYMMOPOQNETAI ME TOYX
KANONIZMOYZ. yia UNiké TToU €pXovTal OE EMAQT| UE TPOPEC.

o TOo TNyAvL €€l WA QUOIKY €MEVOLON TTOU €ival ECAIPETIKA QVOEKTIKN Kal
QVTIOTEKETAL OTIG YPOATOOUVIEC.

o Edv kKOMAoOoULV TpO@IA OTOV avadeuTrpa rf OTO TNYAVL, AQrjoTe Ta péoa og
(e0Td vEPO TPOTOU Ta KABAPIOETE (AVAKUKAOUHEVO TNYAVL HE KEPAMIKN
emévouon, Ye Heyaro OeikTn avBeKTIKOTNTAG OE YPATOOULVIEG).

Moté pnv BuBicete Tn
OUOKEUN O€ VEPO.

Mn xpnoipomnoleite
KaBapIOTIKA KAVOTIKA 1)
OKANPd, WOTE Va PNV
TIPOKANBOUV ypaToouViéG.

To amoonwpevo @iktpo
npénel va kaBapileTat
TOKTIKA.

MNa va SiatnpnOsin
mo19TNTA TOV
ATMOCTIWHUEVOU THyavioU
Yla mEPIOOOTEPO XPOVO,
HUNV XPNOILOTIOIEITE TOTE
METAAAIKA GKEUN.

MepikéG CUHBOUAEG O MEPIMTTWON MTPOPBANUHATWV...

MPOBAHMATA AITIEZ
H ouokeur) dev eival kaha

ouvdedepévn otnv mpida.

AYZEIZ

BeBaiwBeite 6Tl n GUCKELN gival CWOTA
ouvdedepévn otnv mpida.

Agv €XETE TIATAOEL TOV OLAKOTTTN
ON/OFF.

Matriote Tov Slakdmtn ON/OFF.

‘Exete matrioel Tov Slakomtn ON/OFF,

H ouokeur| Gev Aertoupyel. | aMG n ouokeur| Gev Asltoupyei.

Khelote to kamdk.

H ouokeun| &ev Beppaivetal.

Mnyaivete Tn ouokeur| o€ éva
E€ouaiodotnuévo Kevtpo YépRic.

O avadeutiipag dev
TIEPIOTPEPETA.

BePatwbeite étl eival cwotd TomobeTnuévog,
SlOPOPETIKA TINYAIVETE T CUOKEU OF €éva
E€ouoiodotnpiévo Kévtpo T€pBic

O avadeutripag Sev pével
otn Béon Tou.

O avadeutripag Sev ival
A0PANOPEVOC.

Emavatonofetiote Tov avadeutipa
HEXP! va akoUoeTe éva «KAIK» - fig.4b.

To payeipepa Twv TPOPwV
Sev gival OUOIOYEVEG.

Agv EXETE XPNOIPOTIOINOEL TOV
avadevtipa.

TomoBetrote Tov 01N B€on Tou.

Ta LNké Gev gival Koppéva oTo
{610 péyeboc.

Kowte ta uhikd oto {610 péyebog.

Ot tnyavnTég matdreg Oev ival
KOHUEVES OTO (810 péyedog.

Kowte Ti¢ tnyavnTtég matdreg oto 1o
uéyeboc.

O avadevtipag gival owotd
TOTTOBETNPEVOC, AANG Hev
TIEPIOTPEPETAL.

Mnyaivete Tn cuokeur| o€ éva
E€ouciodotnuévo Kévtpo ZEpPic.




MPOBAHMATA

O1 tnyavntég matdareg Sev
£lval QPKETA TPAYQVEC.

AITIEZ

XpnolHOMOIE(Te MATATEG TTOU devV
eival el81KA yla TNyaviopa.

AYZEIZ

EmAg€Te matdreg mou eival €101KA yia
TNYAVIoa.

Ot matérec Sev €xouv MO ri/kat
Sev €X0UV OTEYVWIOEL EMAPKWG,

TMAUVETE TIG TIATATEG YA APKETH WPA WOTE
va UYeL To GUUAO, amoaTpayyiETe Kal
OTEYVWOTE TEG KANG TPV TO HAYEIPEUAL.

O1 MaTaTeg eivat TONY XOVTPEG.

TO HEYIOTO TIGAXOG KOPHEVNG TATATAG Elval
13 X\ X 13 I\, KOYTE TIC ATATEG TNIO AETTTEG,

Agv UTIGPXEL APKETO AAdL.

AUEROTE TNV MocOTNTA Tou Aadiou (BA.
TIivaKa payelpépatog oeA. 38 €wg 40).

To QINTPO €XEl OTOUWOEL

KaBapiote To @irtpo.

Ot natdreg Slahvovtat
Kata ) SIdPKEID TOU
HaYEIPEUATOG.

H moootnTa givat moA) peydAn.

MelwaoTe TV moooTNTA TWV TATATWY Kal
TIPOCAPHOOTE TOV XPOVO HAYEIPEUATOG.

‘ExeTe xpnoluonolroel aTaTeg véag
£008€(ag oL TIEPIEXOLV TTOAU VEPO.

EmAé€Te matdreg mou eivat €181KA yia
TNyaviopa.

Ol TpOPEC IAPaPEVOUY OTO
X€ihog Tou Tnyaviou.

To tnyavt €xet UMEPPBOAIKT
TIOOGTNTA UNIKWV.

Tnpeite TI¢ TOodTNTEC MOV EMmonpaivovTal
oToV TTiVaKa HAYEIPEUATOG.

TomoBeTeloTe TOV QVAOTPEPOUEVO
SakTtUNo 0T Béon Tou.

MelwoTe Ty moodTNTA TNG TPOPNC.

YmépBaon avitatou opiou.

EAQTTOOTE TIG TOOOTNTEG.

Yypd Ynoipatog Exouv
oté&el ot Baon g
OUOKEUNC.

EAaTTwpaTikG TRyavt fy
avadeutnpag.

BeBaiwbeite 611 0 avadeutrpag eivat
OWOoTA TOMOBETNEVOG, SIAQOPETIKA
TINYQiVETE TN OUOKELN O€ éva
E€ouaiodotnuévo Kévtpo €pPic.

‘Exete unepPei To avTaTo HPIO.

Tnpeite To avwtato oplo.
Mnv xpnotdoroleite To ActiFry yia ouvtayeq
HE UPNAR TIEPIEKTIKOTNTA OE LYPA.

H 086vn LCD &ev
AETOUPYEL

H ouokeun| Sev elvat kKaha
ouvdedepévn otnv mpida.

BeBaiwbeite 4TI N cuoKeLN ival CwWOTA
ouvdedepévn oty mpida.

To kamdki fvat avoIkTo.

KheloTe to kaméki.

H ouokeur| Sev éxel Eekiviioel.

lNatrjote 1o kouprti ON/OFF.

H 066vn LCD eppavilet
«Er» (0@AAua).

H cuokeur| Sev Aertoupyei
KQVOVIKA.

ATOCUVOEDTE TN GUOKEUN OO TO PEVKA KAl
TiepIuévete 10 SEUTEPONETTIO, EMAVACUVOEDTTE
) GUOKeLN Kai atrjoTe To koupr ON/OFF.
Edv n 08vn LCD e€akohoubei va epgpaviel
«Er», Tinyaivete Tn ouokeur| oe éva
E€ouotodotnuévo Kevtpo S€pBIc.

H ouokeur eivat 1blaitepa
Bopuwone.

MiotevETe OTLUTIAPXEL TTPOBANUA e T
AEITOUPYIa TOU HOTEP TNG OUOKEUAG.

[Mnyaivete TN cuokeur| o€ éva

E€ouciodotnuévo Kevtpo ZépPic.

Edv avtipeTwnilete kamolo mpoBAnpa He To TPOIOV 1) €AV £XETE amopieg, KaAéoTe TRV Opada
E§unnpétnong Nehatwv pag yia e§eidikevpévn BorOeia Kat cUPPBOUAEG.

MpotepaidoTnTa oTN MPpooTacia Tou mepifailovroc!

® H ouokeur| oag mepIEel akPIBA LAKG TIOU HITOPoUV va emavayxpnolponoinBov i va avakukAwBoOv.
2 MNapadWoTe TV OTO TOTIKO 0aE KEVTPO AQVOKUKAWONG.
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