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Tefal
SEB Vital - Gesund genief3en

Innovationen fur Ihre Gesundheit

Gesunde Erndhrung zeichnet sich durch Abwechslung und Ausgewogenheit aus. Aber gesunde
Erndhrung beschrankt sich nicht nur auf die Auswahl der Lebensmittel. Die Zubereitung spielt ebenfalls
eine grofe Rolle bei der Erhaltung von Ndhrstoffen und der Entwicklung des Geschmacks, der Aromen
und der Konsistenz.

Deshalb hat TeeFal die Produktserie Seb Vital - Gesund genief3en entwickelt: innovative Kochgerdte,
die Nahrwerte sowie Geschmack und Konsistenz optimal erhalten bei maoglichst geringer Fettzufuhr.

ActiFry 2in1 ermoglicht gesunde Erndhrung auf eine sehr bequeme, praktische und kostliche Art
und Weise.

Noch nie da gewesene Losungen

Tefal investierte in die Forschung und Entwicklung, um Gerdte zu entwickeln, die Lebensmittel auf
noch nie da gewesene Weise schonen und dabei den nattrlichen Geschmack erhalten. Dies wurde in
wissenschaftlichen Untersuchungen nachgewiesen.

Aligemeine Informationen

Tefal ist seit jeher ein ganz besonderer Partner fir Ihre Erndhrung, der es Ihnen ermdglicht,
Mahlzeiten schnell, praktisch und zusammen mit Freunden und der Familie zuzubereiten.

Die Produktserie Seb Vital - Gesund geniefen von Tefal hilft Thnen, vollen Genuss mit

ausgewogener Erndhrung zu verbinden:

e die Eigenschaften der natirlichen Lebensmittel werden verstdrkt und geschont,

e der Einsatz von Fett wird begrenzt,

e langst vergessene Geschmacksrichtungen und Aromen werden Ihnen wieder ins Geddchtnis
zurtickgerufen,

e die Zubereitungszeit fir eine Mahlzeit wird verringert, bzw. garen die Speisen fast von ganz alleine.

ActiFry 2in1 erméglicht es Thnen, gleichzeitig beispielsweise Fleisch oder Fisch und die Beilage mit
der optimalen Menge Ol und Salz zuzubereiten.
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Willkommen in der Welt von Actifry 2in1!

Bereiten Sie ein komplettes, leckeres Gericht in einem
Gerat zu.

Dank der patentierten Technologien wie etwa dem rotierenden Riihrarm, der das Ol gleichmdBig verteilt
und der schnell zirkulierenden Heifluft gelingen Pommes Frites besonders lecker und knusprig ohne
Austrocknen. Sie wdhlen die Zutaten, das Ol, die Gewiirze, die Kréuter... und ActiFry” 2in 1 kimmert
sich um den Rest!

Nur 3%* Fett und die richtige Menge Salz: 1 Loffel Ol
genugt!
Mit einem Loffel OI Threr Wahl kénnen Sie Pommes frites aus 1,5 kg frischen Kartoffeln zubereiten.

Der Dosierloffel der ACtiFry” 2in 1 erméglicht es Thnen, das Salz zu dosieren und so die Verwendung
auf ein Optimum zu verringern, ohne Abstriche beim Geschmack zu machen.

* Pommes frites aus 1,5 kg frischen Kartoffeln, Durchmesser 10 x 10 mm, beim Garen -55 % Gewichtsverlust mit 20 ml Ol.

Steaks mit Pommes und noch viel mehr!

Neben Steak mit Pommes frites und vielen anderen Kartoffelspezialitdten wie Bratkartoffeln kdnnen Sie
Ihren tdglichen Speiseplan mit knackigen Gemusepfannen, zarten und leckeren Fleischgerichten,
knusprigen Meeresfriichten, cremigen Rissottos, Friicchten uvm. bereichern. Weil es so einfach geht,
kénnen Sie mit ACtiFry” 2in 1 ganz nebenbei kochen - tdglich aus frischen Zutaten!

(<7 B+ Actifry 2in1

Ein in Zusammenarbeit mit Kéchen und Erndhrungswissenschaftlern
zusammengestelltes Rezeptheft bietet IThnen eine Vielzahl
erndhrungstechnisch optimaler und kostlicher Gerichte und Desserts.
Originellen Ideen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise sowie Pommes frites
fur die ganze Famile.




Tefal Tipps zu Kartoffeln und Olen, damit @
Thre Zubereitungen stets gelingen.

Die Kartoffel: Ausgewogene und leckere
Erndhrung fur jeden Tag

Kartoffeln sind eine ausgezeichnete Energiequelle und enthalten viele Vitamine. Form, Gréfe und
Geschmack der Kartoffeln hangen von der Sorte, den klimatischen Bedingungen und der Anbauweise ab.
Jede Kartoffelsorte besitzt ihre eigenen, charakteristischen Eigenschaften in Bezug auf Reifezeit, GroBe,
Farbe, Haltbarkeit und Eignung zu verschiedenen Zubereitungen. Die Garergebnisse kénnen je nach
Ursprung, Jahreszeit und Lagerung variieren.

Fir ActiFry 2in1 geeignete Kartoffelsorten:
Wir raten zur Verwendung von festkochenden Kartoffelsorten. Neue Kartoffeln enthalten viel Wasser
und sollten einige Minuten langer gegart werden.

Mit ActiFry’ 2in 1 kénnen ebenfalls tiefgefrorene Pommes frites zubereitet werden. Da diese bereits
vorfrittiert sind, braucht man kein weiteres Ol hinzuzugeben.

Wo sollten Kartoffeln gelagert werden?

Kartoffeln lagert man am besten im Keller oder in einem kiihlen (6 bis 8°C) und vor Licht geschiitztem
Lebensmittelschrank.

Wie werden die Kartoffeln fir ActiFry 2in 1 vorbereitet?
Um optimale Ergebnisse zu erzielen, mussen Sie dafur sorgen, dass die Pommes frites nicht aneinander
kleben. Aus diesem Grund sollten die Kartoffeln im Vorfeld ausgiebig gewaschen und die geschnittenen
Kartoffeln abgesplilt werden (2-3-mal), bis das ablaufende Wasser klar bleibt. Auf diese Weise entfernen
Sie einen Grofteil der Stdrke. Die Pommes frites sollten anschlieBend sorgfdltig mit einem saugfdhigen
Tuch (z.B. Geschirrtuch) getrocknet werden. Die Pommes frites sollten trocken sein, bevor man sie in die
ActiFry 2in1 gibt.
Wie werden die Kartoffeln geschnitten?
Die GroRe der Pommes frites hat Einfluss darauf, wie knusprig bzw. weich sie werden. Je dlinner sie sind,
desto knuspriger werden sie, je dicker sie sind, desto weicher werden sie innen. Wahlen Sie Gréf3e und
Garzeit ganz nach Ihrem personlichen Geschmack:

Dinn: 8 x 8 mm / Standard: 10 x 10 mm / Dick: 13 x 13 mm

Benutzen Sie verschiedene hochwertige Ole:

Seien Sie abwechslungsreich und experimentierfreudig bei der Auswahl der Olsorten. Pflanzendle
enthalten essentielle Fettsduren in unterschiedlicher Zusammensetzung, welche fir eine gesunde
Erndhrung, insbesondere fiir den Zellaufbau, besonders wichtig sind. Verwenden Sie verschiedene Ole,
um Ihrem Korper alles zu geben, was er braucht! Mit ActiFry  2in 1, kdnnen Sie zwischen einer
Vielzahl von Olen wéhlen:

o Standardole: Olivendl, Rapskerndl®, Traubenkerndl, Maisol, Erdnussoél, Sonnenblumendl, Sojadl™.

« Aromatisierte Ole: Krauterdl, Knoblauchdl, Chilidl, Zitronendl...

e Spezialdle: Sesamal*, Mandeldl*, Avocadodl”... (*beim Garen die Hinweise des Herstellers beachten).
Dank der ActiFry  2in 1 Technologie, d.h. dank schonender Gartemperatur und der geringen Menge
Ol, das immer wieder frisch verwendet wird, werden die fiir Ihre Vitalitdt wichtigen essentiellen
Fettsduren geschont.

Erfahren Sie mehr Gber ActiFry  2in 1, die Seb Vital-Serie und lassen Sie sich von unserer
Rezeptdatenbank inspirieren:
www.initiative-gesund-geniessen.de oder www.tefal.de (Tefal Vital)




Empfehlungen

e Wdhrend der ersten Verwendung kann unschadlicher Geruch entstehen. Dieser hat keine Folgen auf
die Verwendung des Gerdts und verschwindet schnell. Offnen Sie in diesem Fall das Fenster und
warten Sie bis Sie keine Geruchs- oder Rauchentwicklung mehr feststellen konnen.

e Achten Sie darauf, die in der Gebrauchsanweisung und im Rezeptbuch angegebenen Zutaten- und
Flissigkeitsmengen einzuhalten, um Ihr Gerdt nicht zu beschadigen.

« Uberladen Sie die Grillplatte nicht, halten Sie die empfohlenen Mengen ein.

e Lassen Sie den 2in1-Loffel niemals wahrend des Betriebs im Gerdt.

e Legen Sie die Grillplatte niemals ohne Garbehdlter in das Gerat.

e Setzen Sie den Ruhrarm niemals ohne den Garbehdlter ein.

o Uberschreiten Sie niemals den auf dem Riihrarm angegebenen, maximalen Fiillstand des
Garbehdlters und der Grillplatte.

e Im 2in1-Betrieb muss die Grillplatte erst nach dem Signalton eingesetzt werden und darf nicht von
Beginn an platziert werden.

Besch reibung
Transparenter Deckel 10. 2in1-Griff
2. Hebel zur Ver- und Entriegelung des a. Grillplatten-Heber (im Griff integriert)
Deckels b. Hebel zum Trennen des Grillplatten-
3. 2in1-Loffel Hebers vom Griff
a. Dosierung von Ol c. Griff
Min. = 14 ml fir 1 kg Kartoffeln d. Hebel zum Entriegeln des Griffs (zum
Max. = 20 ml fir 1,5 kg Kartoffeln Heben und Senken)

Gehduse

Herausnehmbarer Filter

Tasten zum Offnen des Deckels
LC-Display

Funktionstaste flr die 2in1-Funktion
Tasten + und - zum Einstellen der Garzeit
Start- und Stopptaste fur das Garen

Ein- und Ausschalter und Kabelanschluss
Abnehmbares Anschlusskabel

Vor der ersten Inbetriebnahme

/\\ « Vergessen Sie nicht, vor dem Gebrauch des Produkts die auf Das Innere der ActiFry-
dem Deckel befindlichen Schutzmanschetten zu entfernen - Schiissel besitzt eine
fig.29. i besonders strapazierfihige

« Driicken Sie eine der beiden Tasten, um den Deckel zu 6ffnen - fig.1. Keramikbeschichtung.

Um den Deckel abzunehmen, driicken Sie die beiden grauen Riegel
nach auBen - fig.2.

e Entfernen Sie den 2in1-Loffel und dessen Verpackung, die Sie

entsorgen kénnen - fig.3.

« Heben Sie den Griff senkrecht nach oben, sodass er einrastet - fig.4.

e Entfernen Sie den Grillplatten-Heber, indem Sie auf den Hebel 10b

driicken - fig.5.

e Mit dem Grillplatten-Heber konnen Sie die Grillplatte abnehmen und

aufsetzen - fig.6-7.

e Zum Herausnehmen des Rihrarms: Driicken Sie die Entriegelungstaste

b. Dosierung von Salz
2in1-Grillplatte mit MAX-Markierung
Abnehmbarer Rihrarm
Entriegelungstaste fir den Rihrarm
MAX. Flussigkeitshohe
Auflagefldchen fir die Grillplatte
Herausnehmbarer Garbehdlter

e i
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Bei der ersten Benutzung kann
es zu einer leichten, aber

- fig.8a. unbedenklichen
e Nehmen Sie den Garbehdlter heraus. G?ruchsent.wickltfng komr?en..
« Nehmen Sie den abnehmbaren Filter ab - fig.28. Dies hat keinerlei Folgen fiir die

e Alle abnehmbaren Teile des Gerdts sind spllmaschinengeeignet Benutzung des Gerdts und
- fig.9 oder kdnnen mit einem weichen Schwamm und Spiilmittel verschwindet schnell von selbst.
gereinigt werden.



e Reinigen Sie das Gehduse des Gerdts mit einem feuchten Schwamm Das Gerdt muss vor der ersten
und Spulmittel. Benutzung unbedingt solange @
« Setzen Sie den Riihrarm ein und lassen Sie ihn einrasten - fig.8b.  bei gesffnetem Fenster
aufgeheizt werden, bis keine
Geruchs- und
Rauchentwicklung mehr
feststellbar ist.

Vorbereitung der Lebensmittel
Bei der Verwendung des « Offnen Sie den Deckel - fig.1.

Garbehiilters ohne « Entfernen Sie den 2in1-Léffel - fig.3 und die Grillplatte - fig.7.
Grillplatte darf die e Heben Sie den Griff in die waagrechte - figA und nehmen Sie den
Grillplatte nicht eingesetzt Grillplatten-Heber ab.

werden. e Geben Sie die Lebensmittel in den Garbehdlter und achten Sie dabei

immer auf die in der Gartabelle und/oder die im Rezeptbuch
Verwenden Sie den Riihrarm  €mpfohlenen Mengen (siehe “Gartabelle”). Uberschreiten Sie dabei
nicht ohne Garbehdilter. niemals die MAX-Markierung auf dem Rtihrarm - fig.10.
« Dosieren Sie das fiir die jeweiligen Lebensmittel empfohlene Ol mit
dem Léffel und verteilen Sie es gleichmdBig im Garbehdilter - fig.11.
o Setzen Sie den Garbehdlter wieder in das Gerdt ein und schliefen Sie
den Deckel.
« Entriegeln Sie den Griff und driicken Sie ihn nach unten - fig.12.

Verwendung des Garbehalters ohne Grillplatte

Garen

« Verbinden Sie das abnehmbare Anschlusskabel mit dem Gerdt und Beim Offnen des Deckels
einer Steckdose - fig.1 3. wird der Garvorgang

e Driicken Sie auf den Schalter 0/1 - fig.1 4, es ertont ein Signalton und gestoppt. Starten Sie ihn
das Display zeigt 00 an. neu, indem Sie nach

« Stellen Sie die Garzeit mit Hilfe der Tasten @@ ein - fig.15 (siehe SchlieBen des Deckels auf
“Gartabelle”). den Startknopf driicken.

« Driicken Sie auf die Starttaste @ - fig.16. Der Minutenzdhler Wenn der Deckel lénger als
beginnt zu laufen. Unter einer Minute wird in Sekunden gezdhlt. 2 Minuten offen ist, schaltet

e Die Garzeit kann jederzeit Gber die Tasten @ @ angepasst werden das Gerdt in den Standby-
- fig.17. Modus.

Entnahme der Lebensmittel

e Sobald das Garen beendet ist, ertont ein Signalton und das Display
blinkt und zeigt 00 an - fig.18: Das Gerdt beendet das Garen
automatisch. Schalten Sie den Timer mit der Start-/ Stopptaste @D
aus - fig.19.

« Offnen Sie den Deckel - fig.20.

« Heben Sie den Griff nach oben, bis er einrastet - fig.21.

e Nehmen Sie den Garbehdlter aus dem Gerdat und nehmen Sie die
Lebensmittel heraus.




Gartabelle

Die Garzeiten sind abhdngig vom Frischezustand, der Grofe und der Menge der Lebensmittel sowie
vom personlichen Geschmack. Die angegebene Menge Ol kann je nach Geschmack und Bedarf
verdndert werden. Bei Verldngerung der Garzeit um einige Minuten werden die Pommes frites noch
knuspriger.

Kartoffeln

Typ MENGE ZUGABE GARZEIT
1500 g 1 Messloffel Ol 41-43 min
P A 1250 g 1 Messloffel O 38-40 min
ommes frites aus ,,..
frischen Kartoffeln in Frisch 1000 g Ya Messl?ffel QI 35-37 min
der Standard-Grof3e 7509 % Messloffel Ol 30-32 min
10mmx 10 mm 500 g 75 Messloffel O 2426 min
250 ¢ s Messloffel Ol 20-22 min
Vorfrittierte ) 1200 g keine 36-38 min
Pommes frites Tiefgefroren 750 g keine 24-26 min
Sonstige Gemusesorten
Typ MENGE ZUGABE GARZEIT

Zucchini Frisch, in Streifen geschnitten | 1200g | 1 Messléffel Ol + 15 c Wasser 30 min
Paprikaschoten | Frisch, in Streifen geschnitten | 1000g | 1 Messléffel Ol + 25 d Wasser 25 min

Champignons Frisch, geviertelt 1000 g 1 Messloffel O 20 min
Tomaten Frisch, geviertelt 1000 g 1 Messléffel O 20 min
Zwiebeln  |FTisch.in Scheiben geschnitten| 74 1 Messloffel O 30 min

oder gewlirfelt

Fleisch - Geflugel

Fir mehr Abwechslung kénnen Sie dem Ol Gewiirze und Kréuter zufiigen (Paprikapulver, Curry,
Thymian, Lorbeerbldtter).

Tvyp MENGE ZUGABE GARZEIT
Hahnchennuggets Frisch 1200 g keine 18-20 min
Tiefgefroren 1200 g keine 18-20 min
Hahnchenunterschenkel Frisch 9 keine 25-30 min
Hahnchenkeulen Frisch 3 keine 30-35min
. 9 st
g?}ﬂg?ﬁgg::;t) Frisch Hahnchenbrust keine 22-25 min
(etwa 1200 g)
Frihlingsrolichen Frisch 12 kleine 1 Messloffel O 10-12 min
Lammikoteletts Frisch _ Lbis8 1 Messlaffel Ol 22-25 min
(2,5 cm - 3 cm dick) (je nach Grofe)
SCTg?Eﬁ?gﬁ;en Frisch (je n:c?]|SG6réBe) 1 Messloffel Ol 18-20 min
Schweinemedaillons Frisch 9 1 Messliffel O 13-15min
Hackfleisch Frisch 900¢g 1 Messloffel OI 18-20 min
Tiefgefroren 600 g 1 Messloffel O 13-15min
Hackbdllchen Tiefgefroren 1200 g 1 Messléffel O 13-15min
Wirstchen Frisch Einzgsliolcl')]en keine 18-20 min




Fisch - Meeresfrﬁchte@

Typ MENGE ZUGABE GARZEIT
Tintenfischringe Tiefgefroren 500¢ keine 12-14 min
Shrimps Gekocht 600 g keine 8-10 min
Gambas Tiefgefroren 450 ¢ keine 9-11 min
Desserts
Typ MENGE ZUGABE GARZEIT
In Scheiben 7009 1 Messloffel Ol 46 min
Bananen geschnitten (7 Bananen) + 1 Messloffel Brauner Zucker
In Alufolie 3 Bananen keine 15-17 min
Apfel Halbiert > +1 big 2’\/I I\isesslggfefle?éucker 10-12min
Birnen gIer;cSr;[r[:i?’ésn 150049 2 Messloffel Zucker 10-12 min
Ananas gIer;cSI'Erilji?’égn 2 2 Messloffel Zucker 15-17 min
Tiefgekuhlte Fertiggerichte
Typ MENGE ZUGABE GARZEIT
Ratatouille Tiefgefroren 1000 g keine 25-30 min
Bauernpfanne Tiefgefroren 1000 g keine 25-30 min
Pasta a la Carbonara|  Tiefgefroren 100049 keine 18-20 min
Paella Tiefgefroren 100049 keine 18-20 min
Reisgericht Tiefgefroren 1000 g keine 18-20 min
Chili con Carne Tiefgefroren 1000 g keine 13-15min
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Verwendung der Grillplatte alleine

Vorbereitung der Lebensmittel

« Offnen Sie den Deckel - fig.1.

« Entfernen Sie den 2in1-Loffel - fig.3.

« Heben Sie den Griff in die waagrechte - fig.4 und nehmen Sie den
Grillplatten-Heber vom Griff ab - fig.5.

o Platzieren Sie den Heber auf der Grillplatte und lassen Sie ihn
einrasten - fig.6.

« Nehmen Sie die Grillplatte ab - fig.7.

e Geben Sie die Lebensmittel auf die Grillplatte und achten Sie dabei
immer auf die in der Gartabelle und/oder im Rezeptbuch
empfohlenen Mengen. Uberschreiten Sie niemals die MAX-
Markierung in der Grillplattenmitte - fig.22.

o Setzen Sie die Grillplatte wieder ins Gerdt.

e Setzen Sie den Grillplatten-Heber wieder in den Griff ein, klappen Sie
den Griff dann nach unten.

e Schliefen Sie den Deckel.

Wenn Sie die Grillplatte
alleine verwenden, geben
Sie niemals Lebensmittel in
die den Garbehdilter.

Das Garen beginnen

Beim Offnen des Deckels e Verbinden Sie das abnehmbare Anschlusskabel mit dem Gerdat und

wird der Garvorgang einer Steckdose - fig.13.

gestoppt. Starten Sie ihn « Driicken Sie auf den Schalter 0/1 - fig. T4, es ertdnt ein Signalton und

neu, indem Sie nach
SchlieBen des Deckels auf
die Starttaste driicken.
Wenn der Deckel Iéinger als
2 Minuten offen ist, schaltet

das Display zeigt 00 an.

“Gartabelle”).

o Stellen Sie die Garzeit mit Hilfe der Tasten @@ ein — (siehe

o Driicken Sie die Starttaste @@. Der Minutenzdhler beginnt zu laufen.

das Gerit in den Standby- Unter einer Minute wird in Sekunden gezdhlt.
Modus. e Die Garzeit kann jederzeit Uber die Tasten @ @ angepasst werden.

Entnahme der Lebensmittel

e Sobald das Garen beendet ist, ertont ein Signalton und das Display
blinkt und zeigt 00 an: Das Gerdt beendet das Garen automatisch.
Schalten Sie den Timer mit der Start-/Stopptaste @@ aus - fig.1 9.

o Offnen Sie den Deckel.

o Platzieren Sie den Grillplatten-Heber auf der Grillplatte und lassen Sie
ihn einrasten - fig.26.

e Nehmen Sie die Grillplatte ab.

e Servieren Sie Ihre Speisen.



2in1-Verwendung: Garbehdlter + Grillplatte ¢J3

Vorbereitung der Lebensmittel

« Offnen Sie den Deckel - fig.1.

« Entfernen Sie den 2in1-Léffel und die Grillplatte - fig.3.

« Ziehen Sie den Griff nach oben - fig.4 und entfernen Sie den Garbehdilter.

e Geben Sie die Lebensmittel in den Garbehdlter und achten Sie dabei
immer auf die in der Gartabelle und/oder dem Rezeptbuch
empfohlenen Mengen (siehe “Gartabelle”). Uberschreiten Sie dabei
niemals die MAX-Markierung auf dem Rtihrarm - fig.10.

« Dosieren Sie das fiir die jeweiligen Lebensmittel empfohlene Ol mit
dem Léffel und verteilen Sie es gleichmdBig im Garbehdlter - fig.11.

o Setzen Sie den Garbehdlter wieder ins Gerdt und schlieBen Sie den
Deckel.

« Driicken Sie den Griff nach unten - fig.12.

Das 2in1-Garen beginnen

Das 2in1 Programm schldgt e Verbinden Sie das abnehmbare Anschlusskabel mit dem Gerdt und

4 Garzeiten vor, die Sie einer Steckdose - fig.13.

anpassen konnen. e Driicken Sie auf den Schalter 0/1, es ertont ein Signalton und das
Display zeigt 00 an - fig.T4.

Falls Sie nichts weiter tun, 4 Stellen Sie mit Hilfe der Tasten @ @ die Gesamtgarzeit ein (= Garzeit

schaltet sich das Gerdt der Lebensmittel im Garbehdilter) (siehe “Gartabelle”) - fig.15.
nach 10 Minuten » Wdhlen Sie die Art der zu garenden Lebensmittel auf der Grillplatte mit
automatisch ab. der Taste @ - fig.23 und 24.

e Passen Sie, wenn notwendig, die Garzeit der Grillplatte mit Hilfe der
Tasten an @ @ (gemdp der Gartabelle).

o Driicken Sie die Start-/Stopptaste @. Das Garen beginnt.

e Der Minutenzdhler beginnt zu laufen.

e Legen Sie zwischenzeitlich die Lebensmittel auf die Grillplatte und
achten Sie darauf, den max. Filllstand einzuhalten - fig.22.

e Wenn der Signalton ertont und sich das Gerat automatisch ausschaltet,
8ffnen Sie den Deckel und setzen Sie die Grillplatte ein - fig.25.

o SchlieBen Sie den Deckel wieder und driicken Sie die Start-/Stopptaste @D.

e Der Zdhler beginnt wieder zu laufen.

Entnahme der Lebensmittel

e Sobald das Garen beendet ist, ertont ein Signalton und das Display Achtung: Die Grillplatte ist
blinkt und zeigt 00 an: Das Gerat beendet das Garen automatisch. nach dem Garen sehr heif3.
Schalten Sie den Timer mit der Start-/Stopptaste @ aus - fig.1 9.  Verwenden Sie immer den

« Offnen Sie den Deckel - fig.20. Grillplatten-Heber, um sie
« Heben Sie den Griff nach oben, bis er einrastet - fig.21. herauszunehmen. Fiir noch
e Trennen Sie den Grillplatten-Heber vom Griff, indem Sie auf den Hebel knusprigere Pommes

10b driicken. konnen Sie diese nach

e Wenden Sie den Grillplatten-Heber und platzieren Sie ihn auf der Herausnahme der Grillplatte
Spindel in der Mitte der Grillplatte. Ziehen Sie am Hebel und lassen Sie noch 2 Min. weitergaren.
den Heber einrasten - fig.26.

« Entfernen Sie die Grillplatte und nehmen Sie die Lebensmittel heraus - fig.27.

o Entfernen Sie den Garbehdlter und nehmen Sie die Lebensmittel heraus. 1
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Gartabelle

SPEISE AUF

SPEISE IM MENGE

MENGE AUF

GARBEHAL- IM SEARBE- GESAMTZEIT DER GRILL- DER GRILL- DERZGiII-II-.:\F:IJ.FATTE
TER HALTER PLATTE PLATTE
1250g 45 min Fleisch 4 7 min
10009 35 min 2B. Hacksteak 4 7 min
Kartoffeln 7509 30 min ( =S ! 3 6 min
250¢g 25 min 1 5 min
1000 g 30 min Fisch 4 10 min
- 7509 25 min 2 B. Lachs 3 10 min
Zucchini 500g 20 min : ) 2 8 min
250¢g 18 min 1 7 min
1250¢g 50 min Gefligel (z.B. 5 18 min
Pommes fiites 1000 g 45 min Hahnchenunterkeulen) 4 16 min
7504 40 min @s 3 16 min
250g 33 min 1 15 min
Teigtaschen (z.B.

Wcteighite

Ficielompettl 19 20 min mg“sfhoko. 4 S min
Ullung

Einfache Reinigung

Reinigen Sie das Gerat

e Lassen Sie das Gerdt komplett abkhlen. )

e Offnen Sie den Deckel, indem Sie auf den Offnungsknopf driicken
- fig.1 und drticken Sie die beiden grauen Riegel nach aufen, um den
Deckel abzunehmen - fig.2.

« Heben Sie den Griff in die waagerechte, bis er einrastet - fig.4.

« Nehmen Sie die Grillplatte ab - fig.7.

e Entnehmen Sie den Rihrarm, indem Sie auf die Entriegelungstaste
driicken - fig.8a.

e Entnehmen Sie den Garbehdlter.

« Entnehmen Sie den abnehmbaren Filter - fig.28.

e Alle abnehmbaren Teile sind splilmaschinengeeignet - fig.9 oder
konnen mit einem nicht scheuernden Schwamm und Spulmittel
gereinigt werden.

e Reinigen Sie die Innen- und AuBenwdinde des Gerdts mit einem leicht
feuchten Schwamm.

A e Wenn beim Kochen mit Fett auf der Platte Fettspritzer
entstanden sind, empfehlen wir Ihnen, sie nach dem
Gebrauch mit einem leicht angefeuchteten Schwamm zu
entfernen, insbesondere die Bereiche im Inneren des
Gebldses, die durch schwarze Pfeile angegeben sind - fig.30.

e Trocknen Sie alles sorgfdltig, bevor Sie es wieder einsetzen.

Tauchen Sie das Gerdt
niemals in eine Fliissigkeit.
Verwenden Sie niemals
aggressive oder scheuernde
Reinigungsprodukte.

Der abnehmbare Filter muss
regelmadpig gereinigt
werden.

Verwenden Sie keine
Metallgegenstdnde, um die
Qualitdt Ihres Garbehdlters
und der Grillplatte ldnger zu
bewahren.



Ein paar Tipps fiir den Problemfall...

PROBLEME

Das Gerdt
funktioniert nicht.

MOGLICHE URSACHEN

Das Gerdt ist nicht richtig
angeschlossen.

LOSUNGEN

Uberpriifen Sie, ob das Gerdt richtig
angeschlossen ist.

Sie haben die EIN / AUS Taste noch
nicht betdtigt.

Driicken Sie die EIN / AUS Taste.

Sie haben die EIN / AUS Taste gedriickt,
aber das Gerdt funktioniert nicht.

SchlieBen Sie den Deckel.

Das Gerdt heizt nicht auf.

Bringen Sie das Gerdt in ein autorisiertes
Kundendienstzentrum.

Der Rihrarm dreht sich nicht.

Vergewissern Sie sich, dass alles richtig eingesetzt
ist und bringen Sie das Gerdt andernfalls in ein
autorisiertes Kundendienstzentrum.

Der Rihrarm dreht sich nicht
richtig.

Der Ruhrarm ist nicht verriegelt.

Setzen Sie den Riihrarm ein, bis er einrastet

- fig.8b.

Die Grillplatte dreht sich nicht.

Die Grillplatte ist nicht verriegelt.

Setzen Sie die Grillplatte neu ein und lassen Sie
sie einrasten.

Die Zubereitung ist nicht
gleichmadpig gegart.

Sie haben den Riihrarm nicht benutzt.

Setzen Sie ihn ein.

Die Lebensmittel wurden nicht
gleichmapig grof3 geschnitten.

Schneiden Sie die Lebensmittel in gleich groBe
Stiicke.

Die Pommes frites wurden nicht
gleichmapig groB geschnitten.

Schneiden Sie die Pommes frites gleich grof.

Der Rihrarm ist eingesetzt, dreht sich
aber nicht.

Bringen Sie das Gerdt in ein autorisiertes
Kundendienstzentrum.

Die Pommes frites sind nicht
knusprig genug.

Sie haben keine festkochenden
Kartoffeln verwendet.

Verwenden Sie festkochende Kartoffeln oder wdhlen:
Sie eine andere Sorte festkochende Kartoffeln.

Die Kartoffeln wurden nicht ausreichend
gewaschen und getrocknet.

Achten Sie darauf, die Kartoffeln vor dem Garen gut
zu waschen, abtropfen zu lassen und zu trocknen.

Die Pommes frites sind zu dick.

Schneiden Sie sie diinner.

Sie haben nicht genug Ol hinzugegeben.

Geben Sie mehr O hinzu (siehe “Gartabelle”).

Der Filter (12) ist verstopft.

Reinigen Sie den herausnehmbaren Filter.

Die Lebensmittel drehen sich
nicht mit der Grillplatte.

Die Lebensmittel sind zu dick.

Verringern Sie die Dicke Ihrer Lebensmittel.

Die Lebensmittel im
Garbehdlter sind nicht gegart.

Die Grillplatte wurde zu Beginn des
Garens auf den Garbehdilter gesetzt.

Setzen Sie die Grillplatte erst im zweiten Schritt
des Garens darauf.

Die Pommes frites zerbrechen
beim Garen.

Sie bereiten nicht die richtige Menge zu.

Bereiten Sie eine kleinere Menge Kartoffeln zu
und wdhlen Sie die entsprechende Garzeit.

Die beim Garen entstandene
FlUssigkeit gelangt in das
Gehduse des Gerdts.

Garbehalter ist defekt.

Uberprifen Sie, ob der Garbehdlter defekt ist,
indem Sie sie bis zur MAX-Markierung auf dem
Rihrarm fillen. Wenn der Garbehdlter defekt
ist, bringen Sie Ihren Garbehdlter in ein
Kundendienstzentrum.

Die Hochstmenge wurde Uberschritten.

Halten Sie die Hochstmengen ein.

Das LC-Display funktioniert
nicht mehr.

Das Gerdt ist nicht angeschlossen.

SchlieBen Sie das Gerdt an.

Das Gerdt wurde nicht eingeschaltet.

Drlicken Sie die AN/AUS Taste.

Aufgrund einer Fehlfunktion bei der
Verwendung des Gerdts wurde die
Sicherheitsabschaltung ausgelost.

Bringen Sie das Gerdt in ein
Kundendienstzentrum.

Auf dem LC-Display wird “Er”
(error) angezeigt.

Dies ist eine Funktionsstorung des
Gerdts.

Ziehen Sie den Stecker und warten Sie

10 Minuten. Drlicken Sie die Ein-/Aus-Taste.
Falls die Fehlermeldung immer noch angezeigt
wird mussen Sie das Gerdit zu einem
autorisierten Kundendienstzentrum bringen.

Das Gerdt Iuft ungewohnlich
laut.

Sie haben den Verdacht, dass die
Motoren des Gerdts nicht richtig
funktionieren.

Bringen Sie das Gerdt in ein autorisiertes
Kundendienstzentrum.

Beim kombinierten Garen
erfolgt kein Stopp des Gerits fur
das Einsetzen der Grillplatte.

Das Garen mit Grillplatte wurde nicht
programmiert.

Verwenden Sie flir kombiniertes Garen die
2in1-Funktion.

G
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Sollte das Gerdt trotz all dieser Tipps nicht funktionieren, muss es in ein autorisiertes
Kundendienstzentrum gebracht werden.

=mm Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

@ Ihr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kénnen.
S Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.



Tefal
Nutritivo y delicioso

Innovar en beneficio de la salud @

La nutricién consiste, evidentemente, en comer variado y equilibrado...pero no solo en eso. La forma en
que cocinamos los alimentos desempena un papel esencial en el gusto, la textura y la composicion
nutricional.

Y como no se puede utilizar cualquier aparato para conseguirlo Tefal ha desarrollado una gama de
productos dedicada a la NUTRICION MAS DELICIOSA: utensilios ingeniosos que cuidan la nutricion y
extraen el auténtico sabor de los alimentos.

Facilitar el acceso de los consumidores a una alimentacion que combine siempre el gusto por la comida
y la salud: esa es la mision de la gama Nutricion Gourmet.

Para el grupo SEB, concebir ACtiFry  2in 1, implica dar un paso mas en la diversidad gourmet, ladica
y practica para todos los dias.

Aportar soluciones Unicas

Tefal invierte en investigacion para crear electrodomésticos que logren resultados nutricionales
Unicos, avalados por estudios cientificos.

Ofrecer informacion

Tefal es desde siempre su aliado principal en materia de alimentacién, al aportar rapidez,
practicidad y amenidad en la preparacion de sus comidas.

Dia tras dia, la gama Nutricion Gourmet de Tefal le ayudara a compartir el placer culinario

y el equilibrio alimentario:

o favoreciendo y preservando las cualidades de los ingredientes naturales y esenciales en su
alimentacion,

e limitando el uso de materias grasas,

o favoreciendo la vuelta a los gustos y los sabores olvidados,

e limitando el tiempo necesario para preparar una comida.

En esta gama de productos, ActiFry 2in1 le permite cocinar el plato principal y su
acompanamiento con la cantidad justa de aceite y sal.

15
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iBienvenido al universo Actirry 2in1!

Elabore un delicioso plato completo a su manera

Gracias a sus tecnologias patentadas, las patatas fritas quedan crujientes y tiernas. Escoja sus
ingredientes, el aceite, las especias, las finas hierbas, las hierbas aromdticas... ActiFry 2in1 se
ocupara del resto.

Con solo el 3%* de materia grasa y una justa cantidad de
sal: jpbasta con 1 cucharal

Con tan solo una cuchara del aceite que usted elija podra cocinar 1,5 kg de auténticas patatas fritas.
Con la cuchara dosificadora de ACtiFry” 2in 1 podra dosificar la sal y reducir su consumo sin tener
que renunciar al sabor.

*1,5 kg de patatas fritas frescas, con una seccion de 10 x 10 mm, una coccién con un -55% de pérdida de peso con
2 cl de aceite.

iBistecs con patatas fritas y mucho mas!

Con ActiFry  2in1 podra preparar una gran variedad de recetas. Aporte variedad a su cocina diaria
preparando bistecs con patatas fritas, salteados de verduras crocantes, filetes de carne tiernos y
sabrosos, camarones crujientes, frutas. ..

) :E|+ActiFry“‘2in1

Le ofrecemos un libro de recetas familiares elaborado con grandes cocineros y
nutricionistas. Alli encontrara recetas originales de deliciosos platos nutritivos
y de sus acompanamientos, ademds de postres que podra elaborar en familia.




Para sacar el maximo partido a sus recetas,
Tefal le ofrece consejos especificos sobre
patatas y aceites.

La patata: jequilibrio y placer cotidiano!

Todo tipo de personas, de todas las edades, pueden consumir patatas, pues constituyen una excelente
fuente de energia y contienen vitaminas. En funcién de las distintas variedades, ademas de las condiciones
meteorolégicas y de cultivo, la patata varia de manera significativa: forma, tamano y calidad gustativa.
Cada una tiene sus caracteristicas propias

en términos de precocidad, rendimiento, tamano, color, calidad de conservacién e indicaciones culinarias.
Los resultados de coccién pueden variar en funcién del origen y la estacionalidad.

¢Qué variedad hay que utilizar para ActiFry 2in1?

En general, le aconsejamos que utilice patatas especiales para freir. Con patatas nuevas ricas en
humedad, le aconsejamos que mantenga las patatas fritas cocinandose durante unos minutos mas de
lo habitual.

Con ActifFry 2in1 también puede cocinar patatas fritas congeladas. Como estas ya estan
precocinadas, no es necesario anadirles aceite.

;Doénde es mejor conservar las patatas?
Los mejores sitios para conservar patatas son un sétano o un armario fresco (entre 6 y 8°C), protegido
de la luz.

¢Cémo hay que preparar la patata para ActiFry 2in1?
Para obtener mejores resultados, hay que asegurarse de que las patatas fritas no se queden pegadas.
Para conseguirlo, se recomienda lavar abundantemente las patatas enteras y luego las patatas
cortadas, hasta que el agua salga clara. Asi, se retira el maximo de almidén posible. Seque
cuidadosamente las patatas con un pafo seco muy absorbente. Las patatas han de estar
completamente secas antes de colocarlas en ActiFry 2in1.

¢Como hay que cortar las patatas?

El tamano de la patata influye en lo crujiente y tierna que quede luego. Cuanto mas finas las corte, mas
crujientes quedardn, y a la inversa: cuanto mdas gruesas sean, mas tiernas estaran por dentro. En
funcién de sus gustos, puede variar los cortes de las patatas y adaptar el tiempo de coccién en
consecuencia: Finas: 8 x 8 mm / Estandar: 10 x 10 mm / Gruesas: 13 x 13 mm

Utilice distintos aceites de calidad y su salud saldra beneficiada
Puede variar los sabores en funcién de sus necesidades, con 1 cucharada de aceite de uso Gnico. Todos
los acidos grasos esenciales en la vida se encuentran en los aceites vegetales. Todos los aceites
contienen, en proporciones diferentes, los nutrientes indispensables para su equilibrio. Para aportarle a
su cuerpo todo lo que necesita, jutilice distintos tipos de aceites! Con ActiFry  2in 1, puede utilizar
una amplia variedad de aceites:

o Aceites estandar: oliva, colza®, semillas de uva, maiz, cacahuete, girasol, soja™.

e Aceites aromatizados: hierbas aromédticas, ajo, pimiento, limén, ...

o Aceites especiales: nuez*, sésamo®, cartamo®, almendra®, aguacate®, argén®... (*cocciéon segin fabricante).
La tecnologia ActiFry 2in 1, con su baja cantidad de materia grasa y sal, le permite conservar los
acidos grasos esenciales buenos para su vitalidad.

Con ActifFry 2in1, jdisfrute de la comida y haga disfrutar a quienes le rodean!
Si desea mas informacién o tiene alguna pregunta, visite
www.nutrition-gourmande.fr

S
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Recomendaciones

e Durante el primer uso, el aparato puede desprender un olor que no resulta nocivo. Este fenémeno no
tiene consecuencias sobre la utilizacién del electrodoméstico y desaparecera rapidamente.

e Para no dafar el aparato, asegirese de que respeta las cantidades de ingredientes y de liquido que
figuran en el manual de uso y el libro de recetas.

« No cargue en exceso la bandeja, respete las cantidades recomendadas.

e No deje nunca la cuchara 2en1 en el aparato mientras este esté en funcionamiento.

e No coloque nunca la bandeja en el aparato sin el recipiente.

o No coloque el aspa mezcladora sin el recipiente.

e No exceda nunca la altura indicada por el nivel maximo del aspa y el méximo de la bandeja.

e No coloque nunca la bandeja en el aparato al empezar la coccién al utilizarlo en modo 2en1, espere
a la senal sonora que le indica en qué momento la tiene que colocar.

. e
Descripcion
1. Tapa transparente b. botén de separacion
2. Cerrojo delatapa de las dos asas
3. Cuchara 2en1 (2in1) c. asa del recipiente
a. lado aceite d. boton de desbloqueo del asa del
min.= 1,4 cl (4 personas) recipiente
max.= 2 cl (6 personas) 11. Cuerpo
b. lado sal 12. Filtro extraible
4.  Bandeja de coccion 2en1 con indicador de 13. Boton de apertura de la tapa
nivel "MAX" 14. Pantalla LCD
5. Aspa mezcladora extraible 15. Botén de activacion de la funcién 2en
6. Botonde desbloqueo del aspa 16. Botones +y — para ajustar el tiempo de
7. Nivel "MAX" de liquido coccion
8. Pestafias de apoyo de la bandeja 17. Botoén de encendido y apagado de la
9. Recipiente extraible coccion
10. Asa 2en1 18. Interruptor encendido/apagado
a. asa bandeja y punto de conexion

19. Cable extraible

Preparacion rapida
Antes del primer uso

/\\  Antes de utilizar el producto, no olvide retirar los manguitos El interior del recipiente
protectores situados sobre la tapa - fig.29. ActiFry dispone de un
o Abra la tapa apretando el botén de apertura - fig.’l y empuje los dos
cerrojos grises hacia fuera para retirar la tapa - fig.2.
e Retire la cuchara 2en1 y su contenedor de poliestireno, que puede tirar

revestimiento cerdmico
muy resistente.

- fig.3.
e Recoloque el asa del recipiente en posicion horizontal hasta que oiga
un “CLIC” - fig.4.

e Retire el asa de la bandeja presionando el boton 10b - fig.5.
o Puede utilizar el asa para sacar la bandeja - fig.6-7.

e Retire el aspa pulsando el botén de desbloqueo - fig.8Cl.

e Extraiga el recipiente.

« Retire el filtro extraible - fig.28.



e Todas las piezas extraibles pueden introducirse en el lavavajillas - fig.9 Durante el primer uso,

o se pueden limpiar con un estropajo no abrasivo y liquido lavavajillas. puede emanar un olor que
e Séquelo todo cuidadosamente antes de volver a colocarlo en su lugar. no es nocivo. Este fenémeno
« Vuelva a colocar el aspa hasta oir un “CLIC” - fig.8b. no tiene consecuencias

sobre el uso del aparato y @
desparecerd rapidamente.

Prepare los alimentos

Al utilizar el recipiente solo, e Abra la tapa - fig.1 .

no coloque nunca la « Retire la cuchara 2en1 - fig.3 y la bandeja - fig.7.

bandeja en el aparato. e Levante el asa - fig.4 y saque el recipiente del aparato.

e Coloque los alimentos en el recipiente respetando siempre las
cantidades recomendadas en las tablas de coccién y/o en el libro de
recetas (consulte la “Tabla de coccién®). No exceda nunca la marca de
nivel "MAX" del aspa - fig.10.

e Segn los alimentos, dosifique la materia grasa recomendada con la
cuchara y vierta el contenido de forma homogénea en el interior del
recipiente - fig.11.

e Vuelva a colocar el recipiente en el aparato y cierre la tapa.

e Abata el asa - fig.12.

No utilice el aspa sin
el recipiente.

Utilizacion del recipiente solo
Inicie la coccion

e Conecte el cable de alimentacion extraible al aparato y enchifelo Al abrir la tapa se detiene la

-fig.13. coccién. Vuelva a iniciarla
e Apriete el interruptor 0/l - fig.1 4, el aparato emitira un bip sonoro y presionando el botén start
en la pantalla aparecerd 00. después de cerrar la tapa.

« Ajuste el tiempo de coccion con los botones @ @ - fig.15 (véase la Transcurridos 2 minutos
"Tabla de coccion”). de la apertura de la tapa,

e Apriete el botén start @B - fig.1 6. Se inicia la cuenta atrds por
minutos. Solo se visualizaran los segundos cuando la cuenta atrés sea
inferior a 1 minuto.

e En todo momento se puede ajustar el tiempo de coccion presionando
los botones @ @ - fig.17.

el aparato se pone en modo
de espera.

Retire los alimentos

e Cuando se termina la coccién, el temporizador suena y en la pantalla
aparece 00 parpadeando - fig.‘l 8: el aparato detendra
automdticamente la coccién de los alimentos. Detenga el timbre
apretando el botén start @@ - fig.19.

e Abra la tapa - fig.20.

« Levante el asa hasta oir un “CLIC” - fig.21.

e Retire el recipiente y saque los alimentos.
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Tablas de coccion

Los tiempos de coccién se dan a titulo indicativo, y pueden variar en funcién de la estacionalidad de los
alimentos, su tamano, las cantidades, el gusto de cada uno y la tension de la red eléctrica. Puede
aumentar la cantidad de aceite indicada en funcién de sus gustos y necesidades. Si desea conseguir
unas patatas fritas mas crujientes, puede afadirle unos minutos mas a la coccion.

Patatas
Tipo CANTIDAD ANADIR TIEMPO DE COCCION
1500 g 1 cucharada de aceite 47-43 min
1250¢g 1 cucharada de aceite 38-40 min
Patatas fr[ta(sj : 1000 g ¥. cucharada de aceite 35-37 min
t105n nﬁ?ﬁf ﬁtg r;mc:]r reseas 7509 Y2 cucharada de aceite 30-32 min
50049 Y cucharada de aceite 24-26 min
2509 Y cucharada de aceite 20-22 min
Patatas fritas 1200 g sin anadidos 36-38 min
Mac Cain Tradition | -On9€adas 750 g sin afadidos 24-26 min
Otras verduras
Tipo CANTIDAD ANADIR TIEMPO DE COCCION
~ Frescos en rodajas 1 cucharada de aceite .
Calabacines Y 12009 + 950 de agua fria 30 min
e Frescos en rodajas 1 cucharada de aceite .
Pimientos Y 1000 ¢ + 250 mi de agua fiia 25 min
Setas Frescas en cuartos 1000 g 1 cucharada de aceite 20 min
Tomates Frescos en cuartos 1000 g 1 cucharada de aceite 20 min
Cebollas Frescas en rodajas 750¢ 1 cucharada de aceite 30 min

Carnes - Aves

Para darle més gusto a sus carnes, mezcle especies en el aceite (paprika, curry, hierbas provenzales,
tomillo, laurel...).

. TIEMPO DE
Tipo CANTIDAD ANADIR ——
Nuggets Fresco 1200¢g sin ahadidos 18-20 min
de pollo Congelados 1200 g sin afiadidos 18-20 min
Patas de pollo Fresco 9 sin ahadidos 25-30 min
Muslos de pollo Frescas 3 sin ahadidos 30-35 min
9 pechugas
Pechugas de pollo Fresco (aproximadamente sin anadidos 22-25 min
1.200 g)

Rollitos de primavera Fresco 12 pequenos 1 cucharada de aceite 10-12 min
Rollitos de ternera Frescas 9 1 cucharada de aceite 22-25min
Chulgtas de lomo Frescas 6 1 cucharada de aceite 18-20 min

e cerdo
Solomillo de cerdo Fresco 9 1 cucharada de aceite 13-15min
Lomo de conejo Fresco 9 1 cucharada de aceite 18-20 min
Carme picada Fresca 900 g 1 cucharada de aceite 13-15min
Congelada 600 g 1 cucharada de aceite 13-15min
Albéndigas Congeladas 1200 ¢ 1 cucharada de aceite 18-20 min
Salchichas Frescas 8- 10 (picadas) sin anadidos 10-12 min




Pescado y marisco

_ TIEMPO DE
Tipo CANTIDAD ANADIR e
Colamares ala Congelados 500¢ sin anadidos 12-14 min H
romana
Camarones Cocinadas 600 g sin anadidos 8-10 min
Gambas Congeladas 45049 sin anadidos 9-11 min
Postres
. Ti1EMPO DE
Tipo CANTIDAD ANADIR ————
en rodajas , 7009 1 cucharada de aceite 46 min
Platanos (7 plétanos) + 1 cucharada de azlicar moreno
en papillote 3 platanos sin afadidos 15-17 min
partidas 1 cucharada de aceite i '
Manzanas por la mitad > + 2 ccucharadas de azlcar 10-12min
cortadas en . .
Peras troz0s 1500 g 2 cucharadas de azdcar 10-12 min
- cortada en . )
Pina troz0s 2 2 cucharadas de azdcar 15-17 min
Preparados congelados
. TIEMPO DE
Tirpo CANTIDAD ANADIR ——
Pisto Congelada 1000 g sin anadidos 25-30 min
Saltia;jeoséj(f d%asta Congelada 100049 sin afladidos 20-22 min
leélgi%i?,]a Congelada 1000 g sin anadidos 25-30 min
Sigﬁgﬂgfam Congelada 1000 g sin anadidos 20-25 min
Pasta ala carbonara|  Congeladas 1000 g sin anadidos 18-20 min
Paella Congelada 1000 g sin anadidos 18-20 min
Arroz cantonés Congelado 1000 g sin anadidos 18-20 min
Chile con carne Congelado 1000 g sin afadidos 15-20 min
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Uso de la bandeja sola
Prepare los alimentos

e Abra la tapa - fig.1 . Al utilizar solo la bandeja,
e Retire la cuchara 2en1 - fig.3. no coloque nunca alimentos
« Levante el asa - fig.4 y retire el asa 2en1 - fig.5. en el recipiente.

e Coloque el asa en la bandeja - fig.6.

« Retire la bandeja - fig.7.

e Coloque los alimentos en la bandeja respetando siempre las
cantidades recomendadas en las tablas de coccién y/o en el libro de
recetas (consulte "Tabla de coccién”). No exceda nunca la marca de
nivel “MAX" indicada en el centro de la bandeja - fig.22.

e Coloque la bandeja en el aparato.

e Coloque de nuevo el asa 2en1, luego abdtala.

o Cierre la tapa.

Inicie la coccion

Al abrir la tapa se detiene la e Conecte el cable de alimentacién extraible al aparato y enchifelo

coccién. Vuelva a iniciarla - fig.13.
presionando el boton start e Apriete el interruptor 0/1 - fig.1 44, el aparato emitird un bip sonoro y
después de cerrar la tapa. en la pantalla aparecera 00.

Transcurridos 2 minutos de e Ajuste el tiempo de coccién con los botones @@ (véase la "Tabla
la apertura de la tapa, el de coccién”).
aparato se pone en modo o Apriete el boton start @@ Se inicia la cuenta atras por minutos. Solo
de espera. se visudlizarén los segundos cuando la cuenta atrds sea inferior a
1 minuto.
e En todo momento se puede gjustar el tiempo de coccion presionando
los botones @ @.

Retire los alimentos

e Cuando se termina la coccion, el temporizador suena y en la pantalla
aparece 00 parpadeando: el aparato detendré automaticamente la
coccién de los alimentos. Detenga el timbre apretando el botén start
@ - fig.19.

e Abra la tapa.

« Encaje el asa en la bandeja - fig.26.

e Retire la bandeja.

e Sirva los alimentos.




Utilizacion 2en1: recipiente + bandeja

Prepare los alimentos

e Abra la tapa - fig.1.

e Retire la cuchara 2en1 y la bandeja - fig.3.

e Levante el asa - figA y saque el recipiente del aparato.

e Coloque los alimentos en el recipiente respetando siempre las
cantidades recomendadas en las tablas de coccién y/o en el libro de
recetas (consulte la "Tabla de cocciéon®). No exceda nunca la marca de
nivel "MAX" del aspa - fig.10.

» Segln los alimentos, dosifique la materia grasa recomendada con la
cuchara y vierta el contenido de forma homogénea en el interior del
recipiente - fig.11.

e Vuelva a colocar el recipiente en el aparato y cierre la tapa.

e Abata el asa - fig.12.

Inicie la coccion 2en1

Para cada tipo de alimentos e Conecte el cable de alimentacion extraible al aparato y enchifelo

se propone un tiempo - fig.13.

predefinido que usted podra o Apriete el interruptor 0/1, el aparato emitira un bip sonoro y en la

ajustar. pantalla aparecera 00 - fig.T4.

e Ajuste el tiempo de coccién total (= coccion de los alimentos en el

Si no efecttia ninguna
accion, el aparato se
detendrd automaticamente
al cabo de 10 minutos.

recipiente) con los botones @ @ (véase la “Tabla de coccién) - fig.’l 5.
e Seleccione el tipo de alimentos que desea cocinar en la bandeja
mediante el boton @ - fig.23 y 24.

e Ajuste el tiempo de coccién de la bandeja con los botones @ @

(consulte la "Tabla de coccion®).

e Apriete el botén start @a. Se iniciara la coccién.

e Se inicia la cuenta atras por minutos.

e Coloque los alimentos en la bandeja respetando el nivel maximo

- fig.22.

e Cuando el aparato emita un bip sonoro y se detenga
automaticamente, abra la tapa y coloque la bandeja - fig.25.
e Vuelva a cerrar la tapa y apriete el boton start @M.

e Se reiniciard la cuenta atras.

Retire los alimentos

» Cuando se termina la coccion, el temporizador suena y en la pantalla Atencion: la bandeja estara

aparece 00 parpadeando: el aparato detendrd autométicamente la

muy caliente al acabar la

coccion de los alimentos. Detenga el timbre apretando el botén start coccién.

@ - fig.19.
« Abra la tapa - fig.20.
« Levante el asa hasta ofr un "CLIC" - fig.21.
e Libere las dos asas apretando el botén 10b.
e Gire el asa de la bandeja para colocarla sobre esta Gltima - fig.26.
o Retire el recipiente y saque los alimentos - fig.27.
o Retire el recipiente y saque los alimentos.

Utilice siempre el asa de la
bandeja para retirarla.

Para conseguir unas patatas
adn mas crujientes, puede
alargar su coccién 2 min.
tras haber retirado la

bandeja.
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Tabla de coccion
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ALIMENTOS  CANTIDAD TIEMPO ALIMENTOS  CANTIDAD TIEMPO
RECIPIENTE  RECIPIENTE ToTAL BANDEIA BANDEJA BANDEIA
1250¢g 45 min. 4 7 min.
_— 1000 g 35min, | Hamburguesa 4 7 min.
7509 30 min. =S 3 6 min.
2509 25 min. 1 5 min.
1000 g 30 min. 4 10 min.
T 25 min. Salmon 3 10 min,
5004 20 min. <§>\’( 2 8 min.
2504 18 min. 1 7 min.
1250¢g 50 min. 5 18 min.
botatas fiitas 1000 g 45 min. Patas de pollo 4 16 min.
7509 wmn. | € 3 16 min.
2509 33 min. 1 15 min.
Crujientes de
Higos 10 20 min. C%e 4 5 min.

Facil limpieza

Limpie el aparato

» Deje que se enfrie por completo.

e Abra la tapa apretando los botones - fig.1 y empuje los dos cerrojos
hacia fuera para retirar la tapa - fig.2.

e Recoloque el asa del recipiente en posicién horizontal hasta que oiga
un“CLIC” - fig.4.

« Retire la bandeja - fig.7.

e Retire el aspa pulsando el botén de desbloqueo - fig.SCl.

e Extraiga el recipiente.

« Retire el filtro extraible - fig.28.

e Todas las piezas extraibles pueden introducirse en el lavavajillas -
fig.9 o se pueden limpiar con un estropajo no abrasivo y liquido
lavavdgjillas.

e Limpie el interior y la superficie exterior del aparato con una esponja
ligeramente himeda.

e Tras cocinar productos grasos sobre la bandeja que puedan
producir salpicaduras, le recomendamos que las limpie tras
cada uso con una esponja ligeramente himeda. En particular,
las zonas internas del ventilador indicadas por las flechas
negras - fig.30.

e Séquelo todo cuidadosamente antes de volver a colocarlo en su lugar.

No sumerja nunca

el aparato.

No utilice productos para su
mantenimiento que sean
agresivos o abrasivos.

Hay que limpiar
periédicamente el filtro
extraible.

Para conservar durante mas
tiempo las cualidades de su
recipiente y su bandeja, no
utilice ningan utensilio
metdlico.




Algunos consejos en caso de dificultad...

PROBLEMAS

El aparato
no funciona.

CAusAs

El aparato no esta bien conectado.

SOLUCIONES

AsegUrese de que el aparato se encuentra bien
conectado.

Todavia no ha apretado el botén
ON / OFF.

Apriete el botén ON / OFF.

Ha apretado el botén ON / OFF
pero el aparato no funciona.

Cierre la tapa.

El aparato no calienta.

LIévelo a un Centro de Servicio Autorizado.

El aspa no gira.

Compruebe que esté bien colocada o si no, lleve el
aparato a un Centro de Servicio Autorizado.

El aspa no gira correctamente.

El aspa no esta bloqueada.

Vuelva 80 bcolocar el aspa hasta oir un "CLIC"

- fig.8b.

La bandeja no gira.

La bandeja no estd bloqueada.

Vuelva a colocar la bandeja hasta oir un "CLIC"

La coccion de los alimentos
no es homogénea.

No ha utilizado el aspa.

Coldguela en su lugar.

Los alimentos no estan cortados de
forma regular.

Corte todos los alimentos del mismo tamano.

Las patatas fritas no estan cortadas
de manera regular.

Corte todos los alimentos del mismo tamano.

El aspa esta en su lugar pero no
gira.

Lleve el aparato a un Centro de Servicio
Autorizado.

Las patatas fritas no estdn lo
bastante crujientes.

No ha utilizado patatas especiales
para freir.

Escoja patatas especiales para frefr.

Las patatas no se han
lavado y secado lo suficiente.

Lave, escurra y seque bien las patatas
antes de cocinarlas.

Las patatas fritas son demasiado
gruesas.

Cortelas mas finas.

No hay bastante aceite.

Incremente la cantidad de aceite (consulte la
“Tabla de coccién”).

Elfiltro (12) esta obstruido.

Limpie el filtro.

Los alimentos no giran
con la bandeja.

Los alimentos son demasiado
gruesos.

Reduzca el grosor de sus alimentos.

Los alimentos del recipiente no
estan cocinados.

Se ha puesto la bandeja sobre el
recipiente al inicio de la coccién.

Coloque la bandeja solamente en la segunda
parte de la coccion.

Las patatas fritas se han roto
durante la coccion.

La cantidad no es la correcta.

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

Los alimentos se quedan en el
borde del plato.

El recipiente estd demasiado
cargado.

Respete las cantidades que se indican en la tabla
de coccion.
Reduzca la cantidad de alimentos.

Se ha excedido el nivel maximo.

Reduzca las cantidades.

Se han vertido liquidos de
coccién en el interior del cuerpo
del aparato.

Recipiente defectuoso.

Compruebe que no hay fugas llenando el
recipiente hasta el nivel MAX del aspa. En caso

de fuga, lleve su recipiente a un Centro de Servicio
Autorizado.

Se ha excedido el nivel maximo.

Respete el nivel maximo.

La pantalla LCD
no funciona.

El aparato no estd conectado.

Enchufe el aparato.

El aparato no se ha puesto en
funcionamiento.

Apriete el boton ON / OFF.

Tras un problema de
funcionamiento del producto, el
mecanismo de seguridad ha
detenido el aparato.

Lleve el aparato a un Centro de Servicio
Autorizado.

En la pantalla LCD aparece Err.

Es una anomalia en el
funcionamiento del aparato.

Desenchdfelo, espere 10 segundos, enchifelo de
nuevo, apriete el boton ON/OFF. Si en la pantalla
LCD sigue apareciendo la palabra Err., lleve el
aparato a un Centro de Servicio Autorizado.

El aparato hace demasiado
ruido.

Sospecha que hay alguna
anomadlia en el funcionamiento de
los motores del aparato.

Lleve el aparato a un Centro de Servicio
Autorizado.

Durante una coccidén combinada,
la maquina no se ha detenido
para colocar la bandeja.

No se ha programado la coccion
en bandeja.

Utilice la funcién 2en para realizar cocciones
combinadas.
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Si tiene problemas o preguntas acerca del producta llame primero a nuestro Centro de
Atencion al Cliente para obtener ayuda y asesoramiento.

i j Participe en la conservacion del medio
=mmambiente ! !

@® Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.
2 Entréguelo al final de su vida (til, en un Centro de Recogida Especifico o en uno de nuestros Servicios
Oficiales Post Venta donde serd tratado de forma adecuada.



Tefal
la Nutrition Gourmande

Innover pour votre santé

La nutrition c’est, bien s@r, de manger varié et équilibré... mais pas seulement. La facon de cuisiner vos
aliments joue un réle essentiel dans le godt, la texture et la composition nutritionnelle.

Aussi parce que tous les appareils ne se valent pas, Tefal a développé une gamme dédiée a la
NUTRITION POUR PLUS DE PLAISIR : des ustensiles ingénieux qui préservent la nutrition et exhalent le
vrai goQt des ingrédients.

Faciliter I'accés du consommateur & une alimentation qui concilie toujours mieux gourmandise et
santé: telle est la mission de la gamme Nutrition Gourmande.

Pour le groupe SEB, imaginer ACtiFry 2 en1, c’est aller encore plus loin dans la diversité gourmande,
ludique et pratique pour tous les jours.

Vous apporter des solutions uniques

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

Vous informer

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

Jour apres jour, la gamme Nutrition Gourmande de TeFal vous aidera a partager le plaisir culinaire
et I’équilibre alimentaire, en :

o favorisant et préservant les qualités des ingrédients naturels et essentiels & votre alimentation,

e limitant I'utilisation de matiéres grasses,

o favorisant le retour aux go(ts et aux saveurs oubliées,

e limitant le temps passé a la préparation d'un repas.

Au sein de cette gamme de produits, ACtiFry” 2 en1 vous permet de cuisiner le plat principal et son
accompagnement avec la juste quantité d'huile et de sel.
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Bienvenue dans I’univers Actifry 2en1!

Faites un plat complet gourmand a votre facon

Les frites sont croustillantes et moelleuses gréce & des technologies brevetées. Sélectionnez vos
ingrédients, votre huile, vos épices, fines herbes, aromates... ActiFry 2 en1 s'occupe du reste.

Seulement 3 %* de matiére grasse et une juste quantité
de sel : 1 cuillére suffit !

Une cuillére d'huile de votre choix vous permet de faire 1,5 kg de vraies frites. La cuillére doseuse
d"ActiFry 2 en1 vous permet de doser le sel et de réduire sa consommation sans concession sur le
go(t.

*1,5 kg de frites fraiches, section 10 x 10 mm, cuisson a -55 % de perte en poids avec 2 cl d’huile.

Des steaks/frites et bien plus encore !

ActiFry 2en1 vous permet de cuisiner une grande variété de recettes. Variez votre quotidien avec
du steak/frites, des poélées de légumes croquants, des émincés de viandes tendres et golteux, des
crevettes croustillantes, des fruits. ..

4] :le+ACtiFry“2en1

Un livret de recettes familiales élaboré avec de grands Chefs et des
nutritionnistes vous est proposé. Vous y trouverez des idées originales de plats
gourmands nutritionnels et de leur accompagnement ainsi que des desserts a

réaliser pour toute la famille.
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Pour réussir au mieux vos préparations,
Tefal vous conseille tout particuliérement
sur les pommes de terre et sur les huiles.

La pomme de terre : équilibre et plaisir au quotidien !

La pomme de terre peut étre consommée par tous et a tous les dges ! Elle est une excellente source
d’énergie et contient des vitamines. Selon les variétés, les conditions climatiques et de culture, la pomme
de terre subit des variations importantes : forme, taille, qualité gustative. Chacune posséde ses propres
caractéristiques de précocité, de rendement, de taille, de couleur, de qualité de conservation et
d'indications culinaires. Les résultats de cuisson peuvent varier en fonction de I'origine et de la saisonnalité.

Quelle variété utiliser pour ActiFry 2en1?

Nous vous conseillons d’utiliser, d'une maniére générale, les pommes de terre spéciales frites. Pour les
pommes de terre nouvelles riches en humidité, nous vous conseillons de faire cuire les frites quelques
minutes supplémentaires.

ActifFry 2en1 permet aussi de préparer des frites surgelées. Celles-ci étant déja précuites, il n’est
pas nécessaire de rajouter de I'huile.

Ou conserver la pomme de terre ?
Les meilleurs endroits pour conserver les pommes de terre sont une bonne cave, un placard frais (entre
6 et 8°C), a I’abri de la lumiére.

Comment préparer la pomme de terre pour ActiFry 2en1?

Pour obtenir de meilleurs résultats, il faut s’assurer que les frites ne collent pas entre elles. Pour cela, il
est recommandé de laver abondamment les pommes de terre entiéres, puis les pommes de terre
coupées, jusqu'd ce que l'eau soit claire. Ainsi vous retirez un maximum d’amidon. Séchez
soigneusement les frites & I'aide d’un torchon sec trés absorbant. Les frites doivent étre parfaitement
séches avant de les mettre dans ActiFry 2en1.

Comment couper la pomme de terre?

La taille de la frite influe sur le croustillant et le moelleux. Plus vos frites seront fines, plus elles seront

croustillantes et a I'inverse, plus elles seront épaisses, plus elles seront moelleuses & I'intérieur. En

fonction de vos désirs, vous pouvez varier les coupes de vos frites et adapter le temps de cuisson :
Fines: 8 x 8 mm / Standard : 10 x 10 mm / Epaisses : 13 x 13 mm

Variez les bonnes huiles qui vous font du bien

Vous pouvez varier les plaisirs en fonction de vos besoins avec 1 cuillére d’huile en usage unique. Tous
les acides gras essentiels @ la vie sont dans les huiles végétales. Elles contiennent toutes, dans des
proportions différentes, des nutriments indispensables & votre équilibre. Pour apporter a votre corps
tout ce dont il a besoin, diversifiez les huiles | Avec ActiFry 2en1, vous pouvez utiliser une trés
grande variété d’huiles :

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

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

o Huiles spéciales : noisette