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Tefal
Das gesunde Genief3en
Tefal bietet Ihnen einzigartige Lésungen

Tefal investiert in die Forschung, um Gerdte mit einzigartigem, erndhrungsspezifischem Leistungsvermégen zu
entwickeln, die durch wissenschaftliche Studien belegt werden.

A (: l IE R Z ESSENTIAL |

Genief3en Sie leckere Pommes frites mit nur einem Loffel Ol.

Die Pommes frites sind auBen knusprig und innen weich Dank patentierter Technologie: Ein rotierender Riihrarm,
der das Ol leicht verteilt sowie ein zirkulierender HeiBluftstrom. Wahlen Sie Thre Zutaten, Thr OI, Thre Gewiirze,
Krauter, Aromen... ACTIFRY ESSENTAL - erledigt den Rest.

Nur 3 %* Fett: 1 Loffel Ol gentigt!

Mit einem Loffel Ol Threr Wahl kénnen Sie 1 kg echte Pommes frites herstellen. Dank des skalierten Messloffels, der

mit dem Gerdt geliefert wird, verwenden Sie immer die richtige Menge an Ol. B

* 1 kg frische Kartoffeln, Querschnitt 10x10 mm, beim Garen bis -55% Gewichtsverlust mit 1,4 ¢/ Ol.

Pommes frites und Vieles mehr !

ACTIFRY EssENMAL steht quch fir Vielseitigkeit.

« Neben Pommes frites und Kartoffeln, kénnen Sie auch knusprig angebratenes Gemiise, diinn geschnittenes
Fleisch, Garnelen und Friichte uvm. zubereiten.

. ESSENTAL  eignet sich auch ideal fUr die Zubereitung von tiefgefrorenen Speisen.

Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Web-Seite:
www.initiative-gesund-geniessen.de oder www.tefal.de (Tefal Vital)
und als App "Meine ActiFry" (kostenloser Download).

Wichtige Hinweise

Garen

e Schalten Sie Ihr Gerdt nie ohne den Garbehdilter ein.
o Uberladen Sie den Garbehdilter nicht und beachten Sie die empfohlenen Mengenangaben.
« Folgen Sie den Sicherheitshinweisen im beigefiigten Heft.

Beschreibung

1. Griffbereich des Deckels 7. Herausnehmbarer Garbehdlter
2. Deckel (Ausstattung je nach Modell) 8.  Metallgriffe des Behdilters
3. Dosierloffel 9.  Bodenschale
4. Knopf fir Verriegelung/Entriegelung 10. Herausnehmbarer Filter

der Rihrvorrichtung (heller Grauton) 11.  Heizgebldseblock
5. Maximaler Fillstand (fir Rezepte von 12. Ein /Ausschalter (I = Ein, O = Aus)

Fliissigkeiten) 13.  Verschlussschlitz

6. Abnehmbarer Rihrarm
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Schnelle Vorbereitung

Vor der ersten Benutzung

.

Offnen Sie den Deckel - fig.1.

Entnehmen Sie den Styropor-Einsatz und den Dosierl6ffel. Entnehmen Sie den
Garbehdlter vorsichtig an seinen seitlichen Griffen - fig.2.

Driicken Sie auf den Entriegelungsknopf und entnehmen Sie den Rihrstab -
fig.3 - 4a.

Waschen Sie alle beweglichen Teile in der Sptilmaschine - fig.5, oder mit einem
kratzfesten Schwamm und Spiilmittel.

Reinigen Sie die Gerdtebasis mit einem feuchten Schwamm und etwas
Spilmittel.

Trocknen Sie alle Teile sorgfditig, bevor Sie sie wieder einsetzen. Driicken Sie den
Stab wieder bis Sie ein "Click” horen - fig.4b.

Wiahrend der ersten Benutzung kann es zu einer Geruchsentwicklung kommen,
die jedoch harmlos ist. Dieses Phdnomen hat keinerlei Einfluss auf die
Funktionsttichtigkeit des Gerdts und verschwindet schnell von selbst.

Uberschreiten Sie nieden o
auf dem herausnehmbaren
Riihrstab angegebenen, .
maximalen Fiillstand bei
Rezepten fir die

SchlieBen Sie den Deckel - fig.9.

Zubereitung von

Entfernen Sie alle Aufkleber
und Verpackungsteile.
Halten Sie das Gerdt
niemals unter das Wasser.
Vermeiden Sie jeglichen
Kontakt mit dem
Heizgebldseblock, wahrend
Sie den Garbehdilter
entnehmen. Fig.12.

Fir eine optimale
Inbetriebnahme des
Gerdts, empfehlen wird
Ihnen, einen ersten
Garvorgang von
mindestens 30 Minuten mit
1/2 Liter Wasser
vorzunehmen. Bereits ab
dem zweiten Garvorgang
erhalten Sie mit ActiFry
Ergebnisse zu Ihrer vollsten
Zufriedenheit.

Zubereitung der Nahrungsmittel

Geben Sie die Lebensmittel in den Garbehdlter und beachten Sie die
angegebenen Mengen der Garzeitentabelle S. 6 und in den Rezepten.
Geben Sie Fett hinzu - fig.8 (sehen Sie Garzeitentabelle S. 6)

Flissigkeiten - fig.7. Lassen
Sie den Dosierloffel nicht im
Garbehdilter.

Leichtes Garen
Starten der Garzeit

o Driicken Sie auf den Ein- / Aus-Schalter (I/0) und der Garvorgang beginnt mit der Wenn Sie den Deckel
einsetzenden HeiBluftzirkulation im Garraum - fig.10a. 6ffnen, stoppt das Gerdit
automatisch.

Entnehmen der Lebensmittel

Nachdem der Garvorgang beendet ist, driicken Sie auf die Ein- / Aus-
Taste (1/0) - fig.10b und 6ffnen den Deckel - fig.11. Bei einigen
Zubereitungsarten kann es beim Offnen des Deckels zum Entweichen
von Dampf kommen. Nehmen Sie ihn daher mit Vorsicht ab.

Ziehen Sie Kiichenhandschuhe an, entnehmen Sie den Garbehdlter
an den Metallgriffen aus dem Gerét - fig.12 und servieren Sie
unverzuglich.

Fassen Sie den Deckel nur am .
entsprechenden Griffbereich an, um
jegliches Verbrennungsrisiko zu
vermeiden. Benutzen Sie daher auch
Schutzhandschuhe, um den Garbehlter |
aus dem Gerdt zu nehmen. Vermeiden

Sie ebenfalls jegliches Beriihren des
Heizgebldseblocks. Lassen Sie das Gerdt
30 Minuten abkiihlen. Vermeiden Sie
jeglichen Kontakt mit dem
Heizgebldseblock, wéhrend Sie den
Garbehdlter entnehmen. Fig.12.
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Garzeiten

Die Garzeiten sind nur Anhaltspunkte und koénnen je nach Jahreszeit, GréBe und Menge der Lebensmittel,
entsprechend dem individuellen Geschmack abgedndert werden. Die Olmenge kann je nach persénlichem
Geschmack und personlichen Bedurfnissen erhéht werden. Wenn die Pommes Frites besonders knusprig werden
sollen, kénnen Sie sie ein paar Minuten langer garen.

Kartoffeln

Typ MENGE ZUGABE GARZEIT
Pommes Frites Frisch 10009 1 Messlffel Of 40 - 45 Minuten
Standardgrope Frisch 5009 1/2 Messlsffel Ol 28 - 30 Minuten
10mm x10mm Tiefgefroren 750g keine 30 - 32 Minuten
Country Potatoes y . .
(Kartoffeln geviertielt) Tiefgefroren 7509 keine 14-16 Minuten

Sonstige Gemtusesorten

ZUGABE GARZEIT

Zucchini frisch, in Streifen geschnitten 7509 1 Messloffel Ol + 15 c Wasser | 25 - 35 Minuten
| Paprikaschoten | frisch, in Streifen geschnitten 6509 | 1 Messlsffel Ol + 15 ol Wasser | 20 - 25 Minuten |

Fleisch - Gefliigel

Um dem Fleisch mehr Geschmack zu verleihen konnen Sie Gewdirze (Paprika, Curry, Krduter aus der Provence,
Thymian, Lorbeer...) in das Ol geben.

Typ MENGE ZUGABE GARZEIT
Hahnchennuggets frisch 7509 keine 18 - 20 Minuten
Hahnchenschenkel frisch 4 bis 6 keine 30 - 32 Minuten
Hahnchenbrust frisch | 6 St.icke Hdhnchenbrust (etwa 750 g) keine 10- 15 Minuten
Schweinerippchen frisch 2bis4 1 Messloffel O | 15 - 18 Minuten
Wiirstchen oder Bratwurst | frisch 4 bis 8 (eingestochen) keine 10-12 Minuten

Fisch - Schalentiere

Typ MENGE ZUGABE GARZEIT
Tintenfischringe tiefgefroren 3009 keine 12 - 14 Minuten
[ Shrimps [ gekocht | 400g [ keine [ 10-12 Minuten |
Desserts
Typ MeNGE ZUGABE GARZEIT

Bananen |in Scheiben geschnitten| 500 g (5 Bananen) | 1 Messloffel Ol + 1 Messloffel Brauner Zucker | 4 - 6 Minuten
Apfel i die Hlfte geschnitten 3 1 Messloffel Ol + 2 Messloffel Zucker 10 - 12 Minuten

tiefgefrorene Zubereitungen

Typ MENGE ZUGABE GARZEIT
Ratatouille tiefgefroren 7509 keine 20 - 25 Minuten
Savoyen-Pfanne tiefgefroren 7509 keine 20 - 25 Minuten
Chili con Carne tiefgefroren 7509 keine 12 -15 Minuten

()]
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Einfache Reinigung @

Reinigen Sie das Gerat

. I_._assen Sie das Gerdt vor der Reinigung komplett abkihlen. Tauchen Sie das Geréit

e Offnen Sie den Deckel - fig.1. niemals in Wasser.

o Entfernen Sie den herausnehmbaren Filter und reinigen Sie ihn. Benutzen Sie keine

« Waschen Sie alle beweglichen Teile in der Spilmaschine - fig.5, oder mit einem aggressiven, nur nicht
nicht scheuernden Schwamm und Spiilmittel. scheuernde Produkte fiir

 Reinigen Sie die Gerdtebasis mit einem feuchten Schwamm und etwas Spulmittel. die Reinigung.

« Trocknen Sie alle Teile sorgfdiltig, bevor Sie sie wieder einsetzen.

e Das Gerdt verfligt ber einen herausnehmbaren Garbehdlter: die braunen per herausnehmbare
Verfarbungen und die Kratzer, die nach langerem Gebrauch auftreten kdnnen, Filter muss regelmaBig

beeintrachtigen die Funktionstichtigkeit des Gerdts nicht. gereinigt und wieder
« Wir garantieren Ihnen, dass der Garbehdlter den MATERIALBESTIMMUNGEN fiir korrekt an seinen Platz
Lebensmittelechtheit VOLL ENTSPRICHT. eingesetzt werden.

o Stecken Sie niemals Gegenstdnde in den SchlieBspalt im Deckel - fig.6.
e Achten Sie darauf, dass wéhrend der Reinigung keine Flissigkeit in den Um die Qualitét Ihres
SchlieBspalt des Deckels gelangt - fig.6. Garbehdlters moglichst
lange zu gewdhrleisten,
benutzen Sie bitte keine
metallischen
Gegenstdnde.



Ein paar Tipps fiir den Problemfall...

PROBLEME

Das Gerdit funktioniert nicht.

Me

LICHE URSACHEN

Das Gerdt ist nicht richtig angeschlossen.
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LOSUNGEN

Uberpriifen Sie, ob das Gerit richtig
angeschlossen ist.

Sie haben die An / Aus (1/0) Taste noch
nicht gedriickt.

Driicken Sie die An / Aus (1/0) Taste.

Sie haben die An / Aus (1/0) Taste
gedriickt aber das Gerdt funktioniert nicht.

SchlieBen Sie den Deckel.

Die Motoren laufen, aber das Gerdt heizt
sich nicht auf.

Bringen Sie das Gerdt zu einem
zugelassenen Servicezentrum.

Die Rihrvorrichtung dreht sich nicht.

Uberpriifen Sie, ob sie richtig eingesetzt
ist. Bringen Sie das Gerdt andernfalls zu
einem autorisierten Servicezentrum.

Die Rihrvorrichtung sitzt nicht fest.

Der Verriegelungshebel der
Riihrvorrichtung ist nicht
eingerastet/verriegelt.

Um den Riihrarm wieder korrekt
einzusetzen, positionieren Sie ihn auf
dem Zentrum des Garbehdlters und
drlicken ihn fest.

Die Zubereitung ist nicht gleichmaBig
gegart.

Sie haben die Rihrvorrichtung nicht
benutzt.

Setzen Sie sie ein.

Die Lebensmittel wurden nicht
gleichmdBig groB geschnitten.

Schneiden Sie die Lebensmittel in gleich
groBe Stiicke.

Die Pommes Frites wurden nicht
gleichmdBig groB geschnitten.

Schneiden Sie die Pornmes Frites gleich
groB.

Die Riihrvorrichtung ist eingesetzt, dreht
sich aber nicht.

Bringen Sie das Gerdt zu einem
autorisierten Servicezentrum.

Die Pommes Frites sind nicht knusprig
genug.

Sie haben keine festkochenden Kartoffeln
verwendet.

Verwenden Sie 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 Fritten sind zu dick.

Schneiden Sie sie diinner.

Sie haben nicht genug Ol hinzugegeben.

Geben Sie mehr Ol hinzu (siehe
Gartabelle).

Der Filter ist verstopft.

Reinigen Sie den herausnehmbaren
Filter.

Die Pommes Frites zerbrechen beim
Garen.

Sie haben junge Kartoffeln verwendet.

Geben Sie nur 750 g Kartoffeln in das
Gerdt und passen Sie die Garzeit an.

Die Lebensmittel bleiben am Rand des
Gargutbehdlters liegen.

Der Gargutbehalter ist zu voll.

Halten Sie sich an die in der Gartabelle
angegebenen Mengen.

Es sind Kochflussigkeiten in die Basis des
Gerdts gelaufen.

Der maximale Fillstand wurde
(berschritten.

Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose. Entnehmen Sie die
Flissigkeit aus dem Gerdit und
beachten Sie die
Maximalfiillstandsangabe auf dem
Rihrarm.

Wenn das Problem weiterhin besteht,
muss das Gerdt zu einem autorisierten
Servicezentrum gebracht werden.

Das Gerdt Iduft ungewdhnlich laut.

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

Bringen Sie das Gerdt zu einem
autorisierten Servicezentrum.

e
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Rezepte @

Pommes frites

FUR 4 PERSONEN
ZUBEREITUNG 15 Min. e« GARZEIT 40 Min.

1 kg Kartoffeln (geschdlt, gewaschen)
18 0l, Salz

1 Schneiden Sie die Kartoffeln ganz nach Threm Geschmack in Stabchen (Breite 8 x 8 mm, 10 x 10 mm oder 13 x
13mm). Waschen Sie die geschnittenen Kartoffelstdbchen, lassen Sie sie abtropfen und trocknen Sie sie sorgfdltig
mit einem saugfdhigen Tuch.

2 Geben Sie die Pommes in die ActiFry®. Geben Sie das Ol gleichmaBig tiber die Pommes.

3 Lassen Sie sie je nach Modell und Menge 40 bis 45 Min. garen.

Putengeschnetzeltes mit Paprika

FUR 4 PERSONEN
ZUBEREITUNG 15 Min. ¢ GARZEIT 25 Min.

600 g Putenbrustfilet in Streifen (1 cm x 3 cm)
3 entkernte Paprika (1 rote, 1 griine, 1 gelbe)
1 gehackte Zwiebel

2 gehackte Knoblauchzehen

2 & Olivenal

%2 Glas weiBer Portwein

Y2 & Apfelessig

100 ml Wasser

Salz, Pfeffer

1 Schneiden Sie die Paprika in 2 cm breite Rauten.Geben Sie sie zusammen mit den Zwiebeln in die ActiFry®, geben
Sie das Olivendl hinzu und lassen Sie alles 10 bis 15 Min. garen.

2 Flgen Sie den Knoblauch hinzu und garen Sie alles 5 Min. Wiirzen Sie mit Salz und Pfeffer nach Threm Geschmack.

3 Flgen Sie die Putenstreifen, den Wein, das Wasser und den Apfelessig zum Gemiise hinzu und lassen Sie alles je
nach Modell und Menge 10 bis 15 Min. garen.

Wiirzige Riesengarnelen

FUR &4 PERSONEN
ZUBEREITUNG 20 Min. » GARZEIT 12 Min.

800 g Riesengarnelen

1 gehackte Zwiebel

5 gehackte Knoblauchzehen
%2 Bund gehackte Petersilie
3 & Olivenal

1 Zitrone

Salz, Pfeffer

1 Waschen Sie die Riesengarnelen mit kaltem Wasser und trocknen Sie sie vorsichtig ab. Bedecken Sie die
Riesengarnelen mit Knoblauch, Zwiebeln, Petersilie und Ol. Lassen Sie sie 15 Min. mit der Marinade ziehen.

2 Garen Sie die Riesengarnelen mit der Marinade 12 bis 15 Min. in der ActiFry®bis die Riesengarnelen eine schéne
orange Farbe annehmen. Salzen und pfeffern.

3 Servieren Sie sie mit Zitronenvierteln.

e
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Mediterrane Gemisepfanne

FUR 4 PERSONEN
ZUBEREITUNG 10 Min. e« GARZEIT 25 Min.

1 Zucchini (200 g)

150 g frische Champignons
1 Aubergine

1 rote Paprika

1 griine Paprika

100 ml WeiBwein

2 &5 Knoblauchzehen
Petersilie (einige Zweige)
285 Olivendl

Salz

Pfeffer

1 Schneiden Sie die Zucchini und die Auberginen in Wiirfel. Schneiden Sie die Champignons in Scheiben und die
Paprika in feine Streifen.

2 Geben Sie die Auberginen, Zucchini, Paprika und Champignons in die ActiFry®. Geben Sie das Ol dariiber und
garen Sie alles 15 Min. lang.

3 Schdlen und schneiden Sie den Knoblauch klein und hacken Sie die Petersilie. Geben Sie beides mit dem WeiBwein
hinzu. Wiirzen Sie und garen Sie alles je nach Modell und Menge nochmals 10 bis 15 Min.

Teigtaschen mit Schoko-Bananenfiillung

FUR 4 PERSONEN
ZUBEREITUNG 30 Min. » GARZEIT 10 Min.

4 nicht zu reife Bananen

20 g Kakaopulver

8 Brickteig oder Yufka-Teigbldtter
1Ei

SoBe: 50 g Schokolade 70 % Kakaoanteil
30 ml Milch

1 Schneiden Sie die Bananen in 1 cm dicke Stiicke. Vierteln Sie die Brickteigbldtter.

2 Geben Sie eine Prise Kakao in die Mitte der Blatter. Legen Sie ein Bananensttick auf jedes Blatt. SchlieBen Sie sie,
indem Sie 2 gegenuberliegende Seiten einschlagen, dann die anderen beiden Seiten mit dem verquirlten Ei
bestreichen und einschlagen. Geben Sie die Teigtaschen in die ActiFry® und braten Sie sie 10 Min.

3 Erhitzen Sie wahrend dessen die Milch. GieBen Sie sie (iber die Schokolade. Mixen, um die SoBe glatt zu
bekommen. Sie kénnen die Bananen durch Kiwis, Birnen, Ananas, Erdbeeren,... ersetzen.

10
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Tefal
Lekkere Voeding

Unieke oplossingen bieden

Tefal investeert om apparaten te ontwikkelen die unieke voedingskundige, door wetenschappelijk onderzoek
gestaafde, prestaties leveren.

Welkom in de wereld van ACTI|FR Y ESSENTAL |

Maak echte frieten op uw eigen manier

Maak echte frieten op uw eigen manier. De frieten zijn krokant en zacht dankzij de gepatenteerde technologieén
< het roerblad dat de olie voorzichtig verspreidt en de warme lucht. Kies uw ingrediénten, uw olie, uw specerijen, uw
kruiden, uw aroma’s... ACTIFRY ESSENTAL doet de rest.

Slechts 3%" vet : 1 lepel olie is voldoende !

Met één lepel olie naar keuze kunt u 1 kg echte frieten bakken. Dankzij de maatlepel die bij het apparaat wordt
geleverd, gebruikt u precies de hoeveelheid die nodig is.
* 1 kg verse frieten, doorsnede 10x10 mm, 55% gewichtsverlies bij bereiding met 1,4 cl olie.

Frieten en nog veel meer !

Met ESSENTIAL  kunt u verschillende recepten maken.

e U kunt niet alleen frieten en potatoes bakken maar tevens uw dagelijkse gerechten opdienen met knapperig
gebakken groenten, zacht en smakelijk, gehakt vlees, krokante garnalen, fruit,...

e Met ESSENTAL - kunt u ook diepvriesproducten bereiden, een goed alternatief voor verse producten.
Deze producten zijn praktisch en bewaren de voedingswaarde en de smaak van het voedsel.

U vindt nog meer recepten op onze webpagina : www.tefalgezondenlekker.nl
en op de applicatie "My ActiFry" (gratis te downloaden).

Belangrijke aanbevelingen

Bereiding

e Gebruik het apparaat nooit zonder de verwijderbare schotel.
e Overlaad de schotel nooit, respecteer altijd de aanbevolen hoeveelheden.
* Raadpleeg het boekje met de veiligheidsvoorschriften.

Beschrijving

1. Grijpvlak van het deksel 7. Verwijderbare schotel
2. Deksel (afhankelijk van het model) 8. Metalen handgrepen van de schotel
3. Maatlepel 9. Basis
4. Vergrendel- / Ontgrendelknop 10. Uitneembare filter

van het blad (lichtgrijs) 11.  Verwarmingsblok
5. Maximaal vulniveau (voor de vloeibare 12.  Aan/Uit - knop (I = aan, O = uit)

bereidingen) 13. Sluitslot
6.  Afneembaar roerblad

12
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Een snelle bereiding

B|_| het eerste gebruik

Til het deksel op - fig.1.

Verwijder de bescherming van polystyreen en de maatlepel.

Verwijder de schotel voorzichtig en gebruik de handgrepen aan de
zijkanten - fig.2.

Druk op de ontgrendelknop om het blad te verwijderen - fig.3 - 4a.
Alle losse onderdelen zijn vaatwasbestendig - fig.5 of mogen worden
schoongemaakt met een niet-schurende spons en afwasmiddel.

Maak de basis van het apparaat schoon met een vochtige spons en

Verwijder alle stickers en al het
verpakkingsmateriaal. Houd het
apparaat nooit onder de kraan.

Vermijd contact met het

verwarmingsblok wanneer u de

schotel verwijdert. Fig.12.
Wanneer u het apparaat voor
het eerst gebruikt, raden we u

afwasmiddel.

« Droog alles zorgvuldig af voordat u alles weer monteert.

o Duw op het roerblad tot u "KLIK" hoort - fig.4b.

e Tijdens het eerste gebruik kan er een onschadelijke geur vrijkomen. Dit
heeft geen invloed op het gebruik van het apparaat en zal snel

verdwijnen.

aan om het apparaat
gedurende minstens 30 minuten
te gebruiken met 1/2 liter water.
Na de eerste ingebruikname zal
ActiFry naar uw volle
tevredenheid werken.

Het voedsel voorbereiden

Respecteer altijd de .
maximumaanduiding op
het afneembare roerblad
voor de vloeibare

recepten - fig.7.

Laat de maatlepel nooit

in de schotel.

Doe de ingrediénten in de schotel en respecteer de hoeveelheden die worden
aangegeven in de kooktabel p.14 en de recepten.

Voeg de vetstof toe - fig.8 (zie kooktabel p. 14).

Sluit het deksel - fig.9.

Een lichte bereiding

De bereiding starten

e Druk op de Aan-/Uitknop (I/0), de bereiding start en de warme lucht begint te  Wanneer u het deksel

circuleren in de kookruimte - fig.10a.

opent, stopt het
apparaat automatisch.

Het voedsel verwijderen

Houd het deksel altijd aan
het grijpvlak vast en
gebruik
ovenhandschoenen om de
schotel uit de basis te
verwijderen. Zo vermijdt u
het risico op
brandwonden. Raak het
verwarmingsblok nooit
aan. Laat 30 minuten
afkoelen.

Vermijd contact met het
verwarmingsblok wanneer
u de schotel verwijdert.
Fig.12.

Wanneer de bereiding is beéindigd, drukt u op de Aan-/Uitknop (1/0) - fig.10b
en opent u het deksel - fig.11. Tijdens de bereiding van bepaalde gerechten
kan er stoom uit het apparaat ontsnappen wanneer u het deksel optilt.
Verwijder het deksel voorzichtig.

Gebruik ovenhandschoenen, neem de metalen handgrepen vast, haal de
schotel uit de basis van het apparaat - fig.12 en dien onmiddellijk op.

13
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.s
De kooktijden

De aangegeven baktijden zijn slechts een indicatie en kunnen variéren volgens de seizoengebondenheid van de
etenswaren, hun grootte, de hoeveelheid, de persoonlijke smaak en de spanning van het elektriciteitsnet. De
aangegeven hoeveelheid olie kan verhoogd worden naargelang uw smaak en behoeften. Als u nog knapperigere
frieten wilt, kunt u deze enkele minuten extra bakken. Indien u diepvriesfrieten gebruikt, hoeft u geen olie toe te
voegen.

Aardappelen

TypPE HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN
Frieten Vers 1000 g 1 lepel olie 40 - 45 min
gewone grootte Vers 500¢g 1/2 lepel olie 28 - 30 min
10mm x10mm Diepvries 7509 geen 30-32min
Ronde aardappeltjes Diepvries 7509 geen 14-16 min
Groenten
TypPe HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN
Courgettes Vers in plakjes 7509 1 lepel olie + 15 cl water 25-35min
| Paprika | Vers in plakjes | 6509 | 1 lepel olie + 15 cl water | 20- 25 min |

Vlees — Gevogelte

Aarzel niet om specerijen aan de olie toe te voegen (paprikapoeder, kerriepoeder, Provencaalse kruiden, tijm,
laurier ...) om uw vlees meer smaak te geven.

TypPE HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN

Kipnuggets Vers 7509 geen 18- 20 min
Drumsticks Vers 4tot 6 geen 30-32 min
Kipfilet Vers 6 filets (ca. 750 g) geen 10-15min
Varkensrib Vers 2tot 4 1 lepel olie 15-18 min
Worstjes of merguez Vers 4 tot 8 (ingeprikt) geen 10-12 min

Vis - Schaaldieren

TypPe HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN
Calamarisbeignets Diepvries 3009 geen 12- 14 min
[ Garnalen [ Gaar [ 400g [ geen [ 10-12min |
Desserts
TypPe HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN
Bananen in plakjes 500 g (5 bananen) 1 lepel olie + 1 lepel bruine suiker 4-6min
Appels | in tweeén gesneden 3 1 lepel olie + 2 lepels suiker 10-12min
Diepvriesbereidingen
Typre HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN
Ratatouille Diepvries 7509 geen 20-25min
Schotel uit de Savoie Diepvries 7509 geen 20-25min
Chili con Carne Diepvries 7509 geen 12-15min
14
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Eenvoudig schoon te maken

Eenvoudig schoon te maken

Zorg ervoor dat het apparaat volledig is afgekoeld voor het schoonmaken.

Til het deksel op - fig.1.

Verwijder de uitneembare filter en maak de filter schoon.

Alle losse onderdelen zijn vaatwasbestendig - fig.5 of mogen worden
schoongemaakt met een niet-schurende spons en afwasmiddel.

Maak het omhulsel van het apparaat schoon met een vochtige spons en
afwasmiddel.

Droog alles zorgvuldig af voordat u alles weer monteert.

Het apparaat is voorzien van een verwijderbare schotel : de bruine kleur en de
strepen die mettertijd op de schotel kunnen verschijnen hebben geen invioed op
de werking van het apparaat.

Wij garanderen u dat de schotel beantwoordt aan de regelgevingen inzake
materialen die met voedingsmiddelen in contact komen.

Steek nooit voorwerpen tussen de sluitingsspleet van het deksel - fig.6.

Giet nooit vloeistof tussen de sluitingsspleet van het deksel tijdens het
schoonmaken - fig.6.

Dompel het apparaat
nooit onder in water.
Gebruik nooit agressieve
of schurende
onderhoudsproducten.

De uitneembare filter
moet regelmatig worden
schoongemaakt en
correct worden geplaatst.

Gebruik geen metalen
voorwerpen. Dit komt de
levensduur van de schotel
ten goede.

15
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Enkele adviezen in geval van problemen...

PROBLEMEN

Het apparaat werkt niet.

OORZAKEN

De stekker zit niet goed in het
stopcontact.

OPLOSSINGEN

Controleer of de stekker goed in het
stopcontact zit.

U heeft nog niet op de aan/uit-knop
(1/0) gedrukt.

Druk op de aan/uit-knop (I/0).

U heeft op de aan/uit-knop (I/0)
gedrukt, maar het apparaat werkt niet.

Sluit het deksel.

Het apparaat staat aan, maar wordt
niet warm.

Breng het apparaat naar een erkende
servicedienst.

Het roerblad draait niet.

Controleer of het goed op zijn plaats
zit, breng het apparaat anders naar
een erkende servicedienst.

Het roerblad blijft niet op zijn plaats.

Het roerblad is niet goed bevestigd.

Plaats het roerblad correct in de kuip
door het in het midden van de kuip te
plaatsen en te drukken.

De gerechten worden niet gelijkmatig
gebakken.

U heeft het roerblad niet gebruikt.

Zet het op zijn plaats.

De etenswaren zijn niet in gelijke
stukken gesneden.

Snijd de etenswaren in gelijke
stukken.

De frietjes zijn niet in gelijke stukken
gesneden.

Snijd de frietjes in gelijke stukken.

Het roerblad zit op zijn plaats, maar
draait niet.

Breng het apparaat naar een erkende
servicedienst.

De frietjes worden niet knapperig
genoeg.

U gebruikt geen speciale
frietaardappelen.

Kies speciale frietaardappelen.

De aardappelen zijn onvoldoende
gewassen en afgedroogd.

Was de aardappelen, laat ze uitlekken
en droog ze af voor het bakken.

De frieten zijn te dik.

Snijd de frieten dunner.

Er is onvoldoende olie.

Gebruik meer olie (zie de baktabel).

De filter zit verstopt.

Reinig de uitneembare filter.

De frieten breken tijdens het bakken.

U heeft nieuwe aardappeltjes
gebruikt.

Verminder de hoeveelheid
aardappelen tot 750 g en pas de
baktijd aan.

De etenswaren blijven aan de rand
van de schaal plakken.

De schaal is te vol.

Neem de in de baktabel aangegeven
hoeveelheden in acht.

Het bakvocht druppelt in het voetstuk
van het apparaat.

Het maximum niveau werd
overschreden.

Verwijder het bakvocht en respecteer
de aangeduide maximum
hoeveelheid.

Indien het probleem blijft bestaan,
breng het apparaat dan naar een
erkende Servicedienst.

Het apparaat maakt abnormaal veel
lawagai.

U denkt dat er een probleem is met
de werking van het apparaat.

Breng het apparaat naar een erkende
servicedienst.
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Recepten
Echte frietjes

VOOR 4 PERSONEN

VOORBEREIDING: 15 min e KOKEN: 40 min m

1 kg aardappels (geschild en gewassen),
1 & olijfolie, zout

1 Snij de aardappels in staafjes in de door u gewenste grootte: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm of 13 x 13 mm. Maak de
gesneden frietjes goed schoon met water, giet ze af en droog ze zorgvuldig.

2 Doe de frietjes in de ActiFry®. Giet de olie gelijkmatig over de frietjes.

3 Laat het geheel 40 tot 45 minuten bakken, naargelang de dikte van de frietjes.

Kalkoenfilet met 3 paprika’s

VOOR 4 PERSONEN
VOORBEREIDING: 15 min « KOKEN: 25 min

600 gr kalkoenfilet in reepjes (1 cm bij 3 cm)
3 ontpitte paprika’s (1 rode, 1 groene, 1 gele)
1 fijngehakt ui

2 teentjes fijngehakte knoflook

2 & olijfolie

%2 glas witte porto

%2 & ciderazijn

10 cl water

zout, peper

1 Snij de paprika’s in stukken van 2 cm. Gooi ze samen met de uien in de ActiFry®, voeg olijfolie toe en laat het
geheel 10 @ 15 minuten koken.

2 Voeg de knoflook toe en laat het 5 min. koken. Op smaak brengen.

3 Voeg de kalkoenreepjes samen met de groenten, de witte porto, het water en de ciderazijn toe en laat het geheel
10 tot 15 min stoven.

Provencaalse gamba’s

VOOR 4 PERSONEN
VOORBEREIDING: 20 min e KOKEN: 12 min

800 gr gamba’s

1 fijngehakte ui

5 teentjes fijngehakte knoflook
%2 bosje fijngehakte peterselie
3 & olijfolie

1 citroen

zout, peper

1 Maak de gamba’s schoon met koud water. Smeer de gamba’s op een bord in met knoflook, ui, peterselie en
olijfolie. Laat 15 minuten marineren.

2 Doe de gamba’s samen met de marinade gedurende 12 @ 15 minunten in de ActiFry®. Als de gamba’s een
mooie oranje kleur hebben, ze op smaak brengen met zout en peper.

3 Opdienen met stukjes citroen.

17
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Mediterraans gebraden vlees met groenten

VOOR 4 PERSONEN
VOORBEREIDING: 10 min e KOKEN: 25 min

1 courgette (200 gr)

150 gr verse champignons
1 aubergine

1 rode paprika

1 groene paprika

10 cl witte wijn

2 & teentjes knoflook
Peterselie (enkele takjes)
2 & olijfolie

zout, peper

1 Snij de courgettes en aubergines in blokjes. Snij de champignons in dunne plakjes. Snij de paprika’s in dunne
reepjes.

2 Doe de aubergines, courgettes, paprika’s en champignons in de Actifry®. Giet de olie eroverheen en laat
gedurende 15 min. koken.

3 Vermaal de knoflook en de peterselie. Voeg ze samen met de witte wijn toe. Breng het geheel op smaak en
verleng het kookproces met 10 a 15 min.

Mini bananenpannenkoekjes

VOOR 4 PERSONEN
VOORBEREIDING: 30 min e KOKEN: 10 min

4 niet te rijpe bananen
20 gr chocoladeschilfers

8 plakjes brick-bladerdeeg
1ei

saus:
50 gr chocola 70%
3 cl melk

1 Snij de bananen in stukjes van 1 cm dikte. Snij de plakjes brick-bladerdeeg in vieren.

2 Plaats een mespuntje chocoladeschilfers in het midden van het bladerdeeg. Leg er een stukje banaan op. Vouw
het dicht door 2 tegenovergestelde kanten samen te drukken en vervolgens de andere 2 kanten. Bestrijk het met
het losgeklopte ei. Plaats de pannenkoekjes in de ActiFry® en bak het geheel gedurende 10 minuten.

3 Verwarm in de tussentijd de melk, giet het over de chocola en meng het geheel totdat het een gelijkmatige saus
is. U kunt de banaan vervangen door kiwi, peer, ananas, aardbeien...

18
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Tefal
la Nutrition Gourmande
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.

Bienvenue dans I’univers ACTIFR Y ESSENTAL |

Faites de vraies frites gourmandes a votre facon

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

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

Une cuillére d'huile de votre choix vous permet de faire 1 kg de vraies frites. Grace a la cuillére graduée livrée avec
I"appareil, utilisez la juste quantité nécessaire.

* 1 kg de frites fraiches, section 10x10 mm, cuisson a -55% de perte en poids avec 1,4 cl d’huile.

Des frites et bien plus encore !

ACTIFRY ESSENTAL yous permet de cuisiner une grande variété de recettes.

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

e ACTIFRY ESSNTAL cyjisine aussi trés bien les surgelés qui offrent une bonne alternative aux produits frais. Ils
sont pratiques, gardent les qualités nutritionnelles et le goGt des aliments.

Encore plus de recettes sur notre site web : www.nutrition-gourmande.fr
Et sur I'application mobile "Mon ActiFry" (téléchargement gratuit).

Recommandations importantes

Cuisson

« Ne faites jamais fonctionner I'appareil sans le plat amovible.
« Ne surchargez pas le plat, respectez les quantités recommandées.
* Reportez-vous au livret de consignes de sécurité.

Description

1. Zone de préhension du couvercle 7 Plat amovible
2. Couvercle (selon modeéle) 8.  Poignées métalliques du plat
3. Cuillére doseuse 9. Base
4. Bouton de verrouillage/déverrouillage 10. Filtre amovible

de la pale (de couleur gris clair) 11. Bloc de chauffe
5. Niveau maxi de remplissage (pour les recettes 12. Bouton Marche / Arrét

liquides) (I = marche, O = Arrét)
6.  Pale de brassage amovible 13. Fente de fermeture
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Une préparation rapide

Avant la premiére utilisation

« Soulevez le couvercle - fig.1.

o Enlevez la cale polystyréne et la cuillére doseuse.
« Sortez le plat avec précaution en utilisant les poignées situées de chaque coté -

fig.2.

o Retirez la pale en poussant le bouton de déverrouillage - fig.3 - 4a.

« Toutes les piéces amovibles

passent au lave-vaisselle - fig.5 ou peuvent étre

nettoyées avec une éponge non-abrasive et du liquide vaisselle.

« Nettoyez la base de I'appareil avec une éponge humide et du liquide vaisselle.

e Séchez soigneusement avant de tout remettre en place.

* Repositionnez la pale jusqu‘au "CLIC" - fig.4b.

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

disparaitra rapidement.

Pour les recettes liquides, e
ne dépassez jamais le
niveau maxi indiqué sur
la pale amovible - fig.7.

Ne laissez pas la cuillére
doseuse dans le plat.

Fermez le couvercle - fig.9.

Une cuisson légére

Démarrez la cuisson

Enlevez tous les
autocollants et éléments
de I’emballage. Ne passez
Jjamais I’appareil sous
I'eau.

Lors du retrait du plat
évitez tout contact avec le
bloc de chauffe. Fig.12.
Pour une bonne mise en
route de I'appareil, nous
vous conseillons de faire
une premiére cuisson d'au
moins 30 minutes avec
1/2 litre d'eau.. Dés la
seconde cuisson, ActiFry
vous donnera entiére
satisfaction.

Préparez les aliments

Mettez les aliments dans le plat et respectez les quantités indiquées dans le
tableau des temps de cuisson p.22 et recettes.
Ajoutez la matiére grasse - fig.8 (voir tableau de cuisson p. 22).

« Appuyez sur le bouton Marche / Arrét (I/0), la cuisson commence grace a la Lorsque vous ouvrez le
circulation de I'air chaud dans I'enceinte de cuisson - fig.10a.

Pour éviter tout risque de *
bralure ne touchez pas le
couvercle en dehors de la
zone de préhension prévue
a cet effet et utilisez des
gants de protection pour
retirer le plat de la base. <
Ne touchez pas non plus

le bloc de chauffe. Laissez
refroidir 30 minutes.

Lors du retrait du plat
évitez tout contact avec

le bloc de chauffe. Fig.12

Lorsque la cuisson est terminée, appuyez sur
Marche / Arrét (1/0) - fig.10b et ouvrez le
couvercle - fig.11. Lors de certains types de
cuissons il peut y avoir un dégagement de vapeur
en soulevant le couvercle. Retirer celui-ci avec
précaution.

Prenez des gants de cuisine et sortez le plat de la
base de I'appareil aI'aide des poignées métalliques
- fig.12 et servez sans attendre.

couvercle, I’appareil
s’arréte
automatiquement.

Retirez les aliments
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Les temps de cuisson

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

Pommes de terre

Type QUANTITE Ajout TEMPS DE CUISSON
Frites Fraiches 1000 g 1 cuillére d'huile 40 - 45 min
taille standard Fraiches 5009 1/2 cuillére d'huile 28-30 min
10mm x10mm Surgelées 7509 sans 30-32min
Potatoes Surgelées 7509 sans 14-16 min

Autres léegumes

QUANTITE TEMPS DE CUISSON
Courgettes Fraiches en lamelles 7509 1 cuillere d’huile + 15 cl d’eau 25-35min
| Poivrons | Frais en lamelles | 6509 1 cuillere d’huile + 15 cl d’eau | 20- 25 min |

Viandes - Volailles

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

Type QUANTITE Alout TEMPS DE CUISSON
Nuggets de poulet Frais 7509 sans 18- 20 min
Pilons de poulet Frais 4a6 sans 30-32 min
Blancs de poulet Frais 6 blancs (environ 750 g) sans 10-15min
Cotes de porc Fraiches 2a4 1 cuillere d'huile 15-18 min
Saucisses ou merguez Fraiches 448 (piquées) sans 10-12min

Poissons - Crustacés

Type QUANTITE Ajout TEMPS DE CUISSON
Beignets de calamars Surgelés 3009 sans 12- 14 min
[ Crevettes [ Cuites [ 400g [ sans [ 10-12min |
Desserts
TyPE QUANTITE Alout TEMPS DE CUISSON
Bananes en rondelles 500 g (5 bananes) 1 cuillére d'huile + Tcuillére de sucre roux 4-6min
Pommes | coupées en deux 3 1 cuillere d'huile + 2 cuilléres de sucre 10-12 min
Préparations surgelées
Type QUANTITE Alout TEMPS DE CUISSON
Ratatouille Surgelée 7509 sans 20-25min
Poélée savoyarde Surgelée 7509 sans 20-25min
Chili con Carne Surgelé 750 g sans 12-15min

22
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Un nettoyage facile

Nettoyez I’appareil

Laissez-le refroidir complétement avant le nettoyage.

Soulevez le couvercle - fig.1.

Retirez le filtre amovible et nettoyez-le.

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

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

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

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

Veillez a ne jamais introduire d'ustensiles dans la fente de fermeture du couvercle
- fig.6.

Lors du nettoyage, veillez & ne pas introduire de liquide dans la fente de fermeture
du couvercle - fig.6.

N’immergez jamais
I’appareil.

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

Le filtre amovible doit
étre nettoyé
réguliérement et bien
remis en place.

Pour conserver plus
longtemps les qualités de
votre plat, n’utilisez
aucun ustensile
métallique.
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Quelques conseils en cas de difficulté...

PROBLEMES

L'appareil ne fonctionne pas.

CausEes

L’appareil n’est pas bien branché.

SOLUTIONS

Vérifiez que I'appareil est correctement
branché.

Vous n'avez pas encore appuyé sur le
bouton Marche / Arrét (I/0).

Appuyez sur le bouton Marche / Arrét
(I/0).

Vous avez appuyé sur le bouton
Marche / Arrét (1/0) mais I'appareil ne
fonctionne pas.

Fermez le couvercle et vérifiez que le
couvercle est bien positionné.

Les moteurs tournent mais |'appareil
ne chauffe pas.

Rapportez I'appareil & un Centre de
Service Agréé.

La pale ne tourne pas.

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

La pale ne tient pas.

La pale n'est pas verrouillée.

Pour recliper correctement la pale,
repositionnez la pale au centre du plat
puis poussez-la.

La cuisson des préparations n'est pas
homogeéne.

Vous n'avez pas utilisé la pale.

Mettez-la en place.

Les aliments ne sont pas coupés de
facon réguliere.

Coupez les aliments tous de la méme
taille.

Les frites ne sont pas coupées de fagon
réguliére.

Coupez les frites toutes de la méme
taille.

La pale est bien mise mais elle ne
tourne pas.

Rapportez I'appareil a un Centre de
Service Agréé.

Les frites ne sont pas assez
croustillantes.

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

Choisissez des pommes de terre
spéciales frites.

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

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

Les frites sont trop épaisses.

Coupez-les plus fines.

IIn’y a pas assez d’huile.

Augmentez la quantité d’huile
(voir tableau de cuisson).

Le filtre est obstrué.

Nettoyez le filtre.

Les frites sont cassées lors de la cuisson.

Vous avez utilisé des pommes de terre
nouvelles.

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

Les aliments restent sur le bord du plat.

Le plat est trop chargé.

Respectez les quantités indiquées sur le
tableau de cuisson.

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

Le niveau maximum a été dépassé.

Enlevez le liquide de I'appareil et veillez
a bien respecter le niveau maxi sur la
pale.

Si le probléme persiste, rapportez
I'appareil a un Centre de Service Agréé.

L'appareil est anormalement bruyant.

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

Rapportez I'appareil a un Centre de
Service Agréé.
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Recettes

Les vraies frites

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 15 min e CUISSON 40 min

1 kg de pommes de terre (épluchées, lavées)
18 d’huile, sel

1 Coupez les pommes de terre en batonnets selon votre godt : coupe 8 x 8 mm, 10 x 10 mm ou 13 x 13 mm. Rincez m
abondamment les frites coupées, égouttez-les et séchez-les soigneusement.

2 Placez les frites dans ActiFry®. Versez I’huile uniformément sur les frites.

3 Laissez cuire 40 a 45 min. selon I'épaisseur des frites.

Filet de dinde aux 3 poivrons

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 15 min e CUISSON 25 min

600 g de blancs de dinde en laniéres (1 cm par 3 cm)
3 poivrons épépinés (1 rouge, 1 vert, 1 jaune)

1 oignon émincé

2 gousses d’ail hachées

28 d’huile d’olive

%2 verre de porto blanc

% & de vinaigre de cidre

10 cld’eau

sel, poivre

1 Coupez les poivrons en losanges de 2 cm de c6té. Mettez-les dans I’ ActiFry® avec les oignons, ajoutez I'huile
d’olive et faites cuire 10 @ 15 min.

2 Rajoutez il et faites cuire 5 min. Assaisonnez.

3 Rajoutez les laniéres de dinde aux légumes, le porto blanc, I'eau, le vinaigre de cidre et laissez cuire 10 a 15 min.

Gambas provencales

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 20 min e CUISSON 12 min

800 g de gambas

1 oignon émincé

5 gousses d’ail hachées

%2 bouquet de persil haché
3 & d’huile d’olive

1 citron

sel, poivre

1 Passez les gambas a I’eau froide et essuyez-les. Dans un plat, recouvrez les gambas d’ail, d’oignon, de persil et
d’huile. Laissez mariner 15 min.

2 Mettez les gambas a cuire avec la marinade pendant 12 & 15 min.Quand les gambas prennent une belle couleur
orangée, salez et poivrez.

3 Servez avec des quartiers de citrons.

25
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Sauté méditerranéen de légumes

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 10 min e CUISSON 25 min

1 courgette (200 g)

150 g de champignons frais
1 aubergine

1 poivron rouge

1 poivron vert

10 cl de vin blanc

28 de gousses d’ail
Persil (quelques brins)
285 d’huile d’olive

sel, poivre

1 Coupez les courgettes et les aubergines en cubes. Emincez les champignons de Paris. Coupez les poivrons en fines
laniéres.

2 Mettez les aubergines, les courgettes, les poivrons et les champignons dans ActiFry®. Versez I’huile et faites cuire
pendant 15 min.

3 Pilez I'ail et le persil. Rajoutez-les avec le vin blanc. Assaisonnez et prolongez la cuisson de 10 a 15 min.

Minis pannequets de bananes

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 30 min  CUISSON 10 min

4 bananes pas trop mares
20 g de grué de cacao

8 feuilles de brick

1 ceuf

Sauce :
50 g chocolat 70 %
3 cl de lait

1 Taillez les bananes en troncons de 1 cm d’épaisseur. Coupez les feuilles de brick en 4.

2 Placez une pincée de grué sur le centre de la feuille. Déposez un trongon de banane. Refermez en rabattant
2 cotés opposés puis les deux autres cotés et dorez avec I’ceuf battu. Placez les pannequets dans I'ActiFry® et
cuire 10 min.

3 Pendant ce temps, chauffez le lait. Versez-le sur le chocolat et mixez pour homogénéiser la sauce. Vous pouvez
remplacer les bananes par des kiwis, poires, ananas, fraises. ..
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Tefal
Gourmet Nutrition

Providing you with unique solutions

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

Welcome to the world of ACTIFR Y ESSENTIAL |

Make real gourmet chips just how you like them
Your chips are crisp yet soft thanks to the patented technologies: the stirring paddle that gently distributes the oil

and the pulsed hot air. Select your ingredients, oil, spices, herbs and flavourings... ACTIERY ESSENTAL yyil| take care
of the rest.

Only 3%* fat: 1 spoonful of oil is enough!

One spoonful of the oil of your choice allows you to make 1 kg of authentic chips. The graduated spoon that comes

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

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

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

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

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

(* cook according to the manufacturers instructions)

Chips and so much more!

ACTIFRY ESENTAL - qllows you to cook a wide variety of recipes.

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

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

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

Important recommendations
Safety instructions

e Read these instructions for use carefully before using
your appliance for the first time and keep them to hand
for future reference.

e This appliance is not intended to function using an
external time-switch or a separate remote control

system.
28
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e This appliance is not intended to be used by persons
(including children) with reduced physical, sensory or
mental capacities or lack of experience and knowledge,
unless they are supervised or have been given
instructions beforehand concerning use of the
appliance by a person responsible for their safety.

¢ Children should be supervised to ensure that they do
not play with the appliance.

e This appliance can be used by children aged from
8 years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe
way and understand the hazards involved. Cleaning
and user maintenance shall not be carried out by é

children unless they are older than 8 years and
supervised.

e Children should not be allowed to play with the
appliance.

e Keep the appliance and its cord out of the reach of
children less than 8 years.

e This appliance is designed for indoor domestic
household use only. In case of professional use,
inappropriate use or failure to comply with the
instructions, the manufacturer accepts no responsibility
and the guarantee will not apply.

e [t is not intended to be used in the following cases,
which are not covered by the guarantee.

- In kitchens reserved for staff use in shops, offices and
other professional environments;
- On farms;
29
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- By hotel or motel clients, or in other residential
premises;

-In bed and breakfast accommodation and other
similar environments.

e To ensure safety, if the power cord is damaged, it must
be replaced by either the manufacturer or its approved
service centre to avoid any danger. Never take the
appliance apart yourself.

e For models with detachable power cords, only use
original parts supplied by the manufacturer.

e Do not use the appliance if it or the power cord is
damaged or if it has fallen and has visible damage or
appears to be working abnormally. If this occurs the
appliance must be sent to an Approved Service Centre.

e Any intervention other than normal cleaning and
maintenance by the customer must be performed by
an Approved Service Centre.

o A\ Certain parts of the appliance can become hot
when it is operating, which could cause burns. Do not
touch the hot surfaces of the appliance (the lid, visible
metal parts, etc.).

e Please refer to the instructions booklet before cleaning
or servicing your appliance.

e Never place or use the appliance below or close to
easily inflammable objects (e.g. curtains, etc.).

e Never place or use the appliance on or close to a
cooking hob or other sources of heat.

e For your safety, this appliance meets applicable
standards and regulations (Directives on Low Voltage,
Electromagnetic Compatibility, Materials in contact
with food articles, Environment, etc.).

30
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e This appliance is designed to function on AC current
only. Before using it for the first time, check that your
mains supply voltage matches that indicated on the
appliance data plate.

e Any connection error will invalidate your guarantee.

e Always plug the appliance into a dedicated socket
outlet with an earth connection. Do not use a socket
adaptor or connect any other appliance into the same
socket simultaneously, to avoid electrical overloadinga
and risk of fire.

¢ Given the diverse standards in effect, if the appliance is
used in a country other than that in which it is
purchased, have it checked by an Approved Service
Centre.

e Do not use an extension lead. If you accept liability for
doing so, only use an extension lead which is in good é
condition, has a plug with an earth connection and is
suited to the power rating of the appliance.

e Take all necessary precautions to prevent anyone
tripping over an extension cord.

e Unwind the power cord fully before use.

e The appliance must be placed and used on a flat,
stable, heat-resistant work surface, away from water
splashes.

e Do not let the power cord hang where children may
reach it.

e The power cord must never be close to or in contact
with hot parts of the appliance, close to sources of heat
or resting on sharp edges.

¢ Never disconnect the plug by pulling on the power cord.

e Switch off and disconnect the appliance from the

31
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power supply when not in use, when moving or
cleaning it.

e Neverimmerse the appliance or its power cord in water
or any other liquid.

o If parts of the appliance should catch fire, never try to
extinguish flames with water. Disconnect the appliance
and smother the flames with a damp cloth.

e Never place or use the appliance close to a wall or
below a wall cupboard.

e Never leave the appliance unattended whilst
connected to the power supply, even if for a few
moments, especially where children are present.

e Never move the appliance as long as it is hot.

e Allow the appliance to cool down completely before
you clean and store it.

@ o Never operate the appliance when empty.

e Before first use remove all packaging materials, stickers
and accessories from inside and outside of the
appliance.

32



‘TEFAL903B-ACTIFRY_EssentiaI_1505%@%_%39 enpage 1 20/12/12 18:54 Page33

Protect the environment

o Your appliance has been designed to run for many years. However, when you decide
to replace it, remember to think about how you can contribute to protecting the
environment.

e Before discarding your appliance you should remove the battery from the timer and
dispose of it at a local civic waste collection centre (according to model).

e The Approved Service Centres will take back any old appliances you may have so
that they can be disposed of in accordance with environmental regulations.

mmm Environment protection first! «

® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
< Leave it at alocal civic waste collection point.

Household and similar electrical appliances - Safety - Part 1: General requirements (IEC
60335-1:2010, modified)

"7.12.Z1 The specific instructions related to the safe operation of this appliance (as
givenin 7.12 of this standard) shall be collated together in the front section of the user
instructions. The height of the characters, measured on the capital letters, shall be at
least 3 mm. These instructions shall also be available in an alternative format, e.g. on a
website.

Important recommendations

Cooking

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

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

Before using for the first time

e Remove the lid - fig.1. Remove all stickers and

« Remove the polystyrene block and the measuring spoon. packaging. Never hold the
« Take the cooking pan out carefully using the handles located on each side - fig.2. appliance under a running
« Remove the paddle by pushing the unlock button - fig.3 - 4a. tap.

When removing the
cooking pan avoid all
contact with the heating

« All removable parts are dishwasher safe - fig.5 or can be cleaned with a non-
abrasive sponge and washing-up liquid.
« Wipe the base of the appliance with a damp non-abrasive sponge and a few

. L unit - fig.12.
drops washing-up liquid. To obtain the best
o Dry the parts carefully before putting everything back in its place. performance with your
e Reposition the paddle until you hear a "CLICK" - fig.4b. Actifry Essential, for the

e The first time the appliance is used there may be some fumes and smell but this  first use we recommend
is not harmful. This will not affect your use of the appliance and will disappear using your appliance for
quickly. at least 30 minutes with

500 ml of cold water
added to the pan.

Prepare the food

For the liquid recipes, o Put the food in the pan and keep to the quantities stated in the cooking guide
never exceed th? . table on page p. 35 and the recipes.

maximum level indicated 54y ol to the pan measured with Actifry spoon - fig.8 (see cooking table page
on the removable paddle 35 for quantity of oil) (1 spoonful of oil = 14 ml of oil).

- fig.7. .
Never leave the e Close the lid - fig.9.

measuring spoon in the
cooking pan.

Cooking
Start cooking

o Press the On/Off (1/0) button, cooking starts thanks to the circulation of hot airin - When you remove the lid,
the cooking chamber - fig.10a. the appliance
o Follow the cooking times recommended in the cooking table on page 35. stops automatically.

Remove the food

To avoid any risk of burns, e When cooking has ended, press the On/Off (//0)
do not touch the lid outside  button - fig.10b and open the lid - fig.11. During

the area of theAhundIe certain types of cooking, some steam may be
provided for this purpose released which lifts the lid. Remove the lid with
and use oven gloves to caution.

remove the pan from the
base. Do not touch the
heating unit either. Leave
to cool for 30 minutes.
When removing the
cooking pan avoid all
contact with the heating
unit - fig.12.
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Cooking times

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

Potatoes

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

TYPE QUANTITY O COOKING TIME
Chips standard thickness Fresh 1000g ™ 1 spoonful oil 40 - 45 min
10 mm x 10 mm Fresh 5009 ™ Y2 spoonful oil 28 - 30 min
length up to 9 cm Frozen* 7509 * without oil 30-32min
Potato wedges Frozen 7509 without oil 14-16 min™

Style Thin Cut frozen chips (8 mm x 8 mm) cook for the same time as 10 mm x 10 mm frozen chips.

* For the UK only: For thicker cut frozen chips (13 mm x 13 mm) increase the cooking time slightly. For Americana

** Weight of unpeeled potatoes
“* For the UK only: For 2 cm thick frozen potato wedges cook 18-20 minutes. For 3 cm thick frozen potato wedges

cook for 20-22 minutes.

Other vegetables

Tyre QUANTITY (o) (N COOKING TIME
Courgettes Fresh, in slices 7509 1 spoonful oil + 150 ml cold water 25-35min
| Peppers | Fresh, in slices | 6509 | 1 spoonful oil + 150 ml cold water | 20- 25 min |

Meats - Poultry

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

TypPe QuANTITY O COOKING TIME
Chicken nuggets Fresh 7509 without oil 18- 20 min
Chicken drumsticks Fresh 4106 without oil 30-32 min
Chicken breast (boneless) Fresh 6 chicken breasts (about 750 g) without oil 10-15min
Pork chops (2.5 cm thick) Fresh 2to4 1 spoonful oil 15-18 min*
Sausages Fresh 4-8 without oil 10-12min
*Turn halfway through cooking
Fish - Shellfish
TYPE QUANTITY O COOKING TIME
Battered calamari Frozen 3009 without oil 12-14min
| Prawns | Cooked | 4009 | without oil | 10-12min |
Desserts
TyPE QUANTITY (o) (1 COOKING TIME
Bananas Inslices 500 g (5 bananas) 1 spoonful oil + 1 spoonful brown sugar 4-6min
Apples Cut in wedges 3 1 spoonful oil + 2 spoonfuls sugar 10-12 min
Frozen preparations

TypPe QuUANTITY O COOKING TIME
Ratatouille* Frozen 7509 without oil 20- 25 min
Mountain pan-fry* Frozen 7509 without oil 20 - 25 min
Chilli con Carne (free flow type meat only)* Frozen 7509 without oil 12-15min

* Frozen preparations not available in all countries
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Easy to cleaning
Cleaning the appliance

* Leave it to cool down completely before cleaning. Never immerse the base
e Liftthelid - fig.1 and take out the cooking pan. of the appliance in water.
o Take out the removable filter and clean it. Do not use harsh or
e All removable parts are dishwasher safe - fig.5 or can be cleaned with a non- gprasive cleaning
abrasive sponge, warm water and washing-up liquid. products.
e Clean the body of the appliance with a damp sponge and a few drops of
washing-up liquid. The removable filter
o Dry carefully before putting everything back in its place. should be cleaned
e The appliance is fitted with a removable cooking pan: any browning and regularly and replaced
scratches that may appear after long use do not present any problem. correctly.
e We guarantee that the cooking pan COMPLIES WITH THE REGULATIONS
concerning materials in contact with foodstuffs. To retain the cooking pan
* Make sure that you never insert any cooking utensils in the closing slot of the lid j good condition for as
- fig.6. long as possible, do not
o During cleaning, make sure not to introduce any liquid in the closing slot of the lid use metal utensils when
- fig.6. serving or stirring food.
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A few tips in case of problems...

PROBLEMS

The appliance won't work.

CAUSES

The appliance isn't correctly plugged
in.

SOLUTIONS

Check that the appliance is correctly plugged
in.

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

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

You've pressed the ON / OFF button
(1/0) but the appliance won't work.

Close the lid.

The appliance won't heat up.

Bring your appliance to an Approved Service
Centre.

The paddle is not turning correctly.

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

The paddle won't turn.

The paddle isn't locked.

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

The food is not cooked evenly.

You haven't used the paddle.

Fit the paddle.

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

Cut the food to the same size and thickness.

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

Cut the chips to the same size and thickness.

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

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

Bring the appliance to an Approved Service
Centre.

The chips are not crispy
enough.

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

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

The potatoes haven't been
sufficiently washed and dried.

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

The chips are too thick.

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

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

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

The filter is blocked.

Clean the filter.

The chips break up whilst they
are being cooked.

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

Reduce the quantity of potatoes
and adjust the cooking time.

The food remains on the edge
of the dish.

Maximum level exceeded.

Reduce the quantities.

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

The maximum liquid level has been
exceeded.

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

The appliance is making an
abnormal amount of noise.

You suspect that the appliance's
motors are not working properly.

Take the appliance to an Approved Service
Centre.

e
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Recipes

Real Homemade Chips

FOR 4 PEOPLE
PREPARATION 15 mins « COOKING TIME 40 mins

1 kg potatoes (peeled, washed)*

18 oil, salt

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

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

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

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

Turkey breast with three Peppers

FOR 4 PEOPLE
PREPARATION 15 mins ¢ COOKING TIME 25 mins

600 g turkey breast (1 cm x 3 cm)

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

2 garlic cloves chopped

2, olive oil

100 ml white port

%2 & cider vinegar

100 ml water

salt, pepper

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

Provencale style King Prawns

FOR 4 PEOPLE
PREPARATION 20 mins ¢ COOKING TIME 12 mins

800 g uncooked king prawns, shelled

1 onion diced

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

3 & olive oil

1lemon

salt, pepper

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

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

3 Serve with lemon wedges.
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Mediterranean Vegetables

FOR 4 PEOPLE
PREPARATION 10 mins « COOKING TIME 25 mins

1 zucchini (200 g)

150 g fresh mushrooms
1 aubergine

1 red pepper

1 green pepper

100 ml white wine
25 garlic cloves
parsley

25 olive oil

salt, pepper a

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

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

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

Crispy Banana and Chocolate Packets

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

4 bananas (not too ripe)

20 g milk chocolate chips

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

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

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

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

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

* For UK only: Filo pastry can be substituted for brick pastry, if desired. Cut each sheet into 24 squares 11 cm x
11 cm. There is no need to seal with beaten egg.
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Tefal
Nutrirsi con gusto
Soluzioni intelligenti per cucinare

Tefal investe nella ricerca per progettare apparecchi unici, dalle prestazioni nutrizionali validate da studi
scientifici.

Benvenuti nell'universo ACT|FR Y ESSENTIAL |

Preparare delle squisite patatine fritte personalizzate

Le patatine fritte sono morbide e croccanti grazie alla nostra tecnologia brevettata: la pala miscelatrice che
ripartisce delicatamente I'olio e I'aria calda pulsata. E’ sufficiente selezionare gli ingredienti, I’ olio, le spezie, le erbe
aromatiche, gli aromi preferiti... ACTIFRY ESENMAt sj occuperd del resto.

Solamente il 3%" di grassi: 1 cucchiaio d’olio é sufficiente!

Un cucchiaio dell’olio desiderato permette di preparare 1 kg di patatine fritte. Grazie al cucchiaio dosatore incluso,
I"apparecchio utilizza esclusivamente la quantita d’olio necessaria.
* 1 kg di patate fresche a sezione 10x10 mm, cottura a -55% di perdita di peso con 1,4 cl d’olio.

Patatine fritte e molto altro ancora!

ACTIFRY ESSENMAL permette di cucinare una grande varieta di ricette.

« Oltre a patatine fritte e patate, & possibile variare la dieta quotidiana con contorni di verdura fragrante, fettine
di carne tenera e gustosa, gamberetti croccanti, frutta...

. ESSENTIAL  cucina € in grado di cucinare anche i surgelati, che offrono spesso una buona alternativa ai
prodotti freschi. Sono pratici, mantengono le qualita nutrizionali e il gusto degli alimenti.

Tante altre ricette sul nostro sito web www.tefal.it
E sull’applicazione mobile "Mon ActiFry" (scaricabile gratuitamente).

Raccomandazioni importanti

Cottura

« Non mettere in funzione I'apparecchio senza il recipiente estraibile.
« Non caricare eccessivamente il recipiente, rispettare le quantita raccomandate.
* Rispettare le norme di sicurezza.

Descrizione

1. Impugnatura del coperchio 7 Recipiente estraibile
2. Coperchio (a seconda del modello) 8. Manici metallici del recipiente
3. Cucchiaio dosatore 9. Base
4. Pulsante di blocco/sblocco della pala 10. Filtro removibile

(di colore grigio chiaro) 11, Blocco riscaldante
5. Livello massimo di riempimento 12.  Pulsante Acceso/Spento

(per le ricette liquide) (I = acceso, O = spento)
6. Pala miscelatrice removibile 13. Fessura di chiusura
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Una preparazione veloce

Prima del primo utilizzo

o Sollevare il coperchio - fig.1. Rimuovere tutti gli adesivi
« Rimuovere il polistirolo e il cucchiaio dosatore. e gli elementi di
« Estrarre il recipiente con cautela utilizzando le maniglie situate ai lati - fig.2. imballaggio. Non passare

mai I’apparecchio sotto
I'acqua.
Durante I’estrazione del

« Sollevare la pala premendo il pulsante di sbloccaggio - fig.3 - 4a.

o Pulire tutte le parti removibili in lavastoviglie - fig.5 o a mano con una spugna
non abrasiva e detersivo per piatti. L N .

) h - recipiente evitare qualsiasi

. Pullre la base dell upparecch@ con una spugna umldq e detersivo per piatti. contatto con il blocco

e Asciugare con cura prima di riassemblare I'apparecchio. riscaldante. Fig.12.

« Riposizionare la pala fino a udire un "CLIC" - fig.4b. Per un buon avviamento

 Durante il primo utilizzo I'apparecchio potrebbe emettere un leggero odore. dell’apparecchio, si
Questo fenomeno, innocuo e senza conseguenze sull’utilizzo dell’apparecchio, consiglia di eseguire la

scomparira rapidamente. prima cottura con 1/2 litro
d’acqua, per almeno 30
minuti. A partire dalla

seconda cottura, ActiFry
preparera le pietanze nel C
migliore dei modi.

Preparare gli alimenti

Per le ricette liquide, non e« Versare gli alimenti nel recipiente e rispettare le quantita indicate nella tabella dei
oltrepassare il livello tempi di cottura p. 42 e nelle ricette.
massimo indicato sulla 4 Aggiungere la materia grassa - fig.8 (controlla la tabella di cottura p. 42).

pala removibile - fig.7. o Chiudere il coperchio - fig.9.
Non lasciare il cucchiaio
dosatore nel recipiente.

Una cottura leggera
Avviare la cottura

« Premere il pulsante Acceso/Spento (I/0) : la cottura inizia grazie alla circolazione  Quando si apre il

di aria calda nella camera di cottura - fig.10a. coperchio I’apparecchio
si arresta

automaticamente.

Estrarre gli alimenti

Per evitare il rischio di * Quando la cottura é terminata, premere il pulsante
ustioni, non toccare il Acceso/Spento (1/0) - fig.10b e aprire il coperchio -
coperchio ma fig.11. In alcuni tipi di cottura potrebbe prodursi
I'impugnatura sudiessoe  una fuoriuscita di vapore aprendo il coperchio.
utilizzare guanti di Sollevarlo con cautela.

pro_te_zione perestrarre il o [ndossando dei guanti da forno, estrarre il
recipiente dalla base. Non recipiente dalla base dell’apparecchio utilizzando

tf)cct'il(;e 'Itbkicco, le maniglie metalliche - fig.12 e servire
riscaldante. Lasciare immediatamente.

raffreddare per 30 minuti.

Durante I’estrazione del

recipiente evitare qualsiasi

contatto con il blocco

riscaldante. Fig.12 41
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I tempi di cottura

I tempi di cottura indicati hanno valore indicativo e possono variare in base alle caratteristiche stagionali del cibo,
alle dimensioni dei pezz, alla quantitd, al gusto che gli si desidera conferire e alla tensione della rete elettrica. La
quantita d'olio indicata pud essere aumentata in base al gusto personale e alle proprie esigenze. Se si desiderano
patatine ancor piti croccanti, & possibile prolungare la cottura di alcuni minuti.

Patate

Tiro AGGIUNTA TEMPO DI COTTURA
Patatine Fresche 1000 g 1 cucchiaio d’olio 40 - 45 min
di dimensioni standard Fresche 5009 1/2 cucchiaio d’olio 28-30 min
10mmx 10 mm Surgelate 7509 nessuna 30-32min
Patate Surgelate 7509 nessuna 14-16 min

Altre verdure

QUANTITA AGGIUNTA TEMPO DI COTTURA
Zucchine Fresche a fettine 7509 1 cucchiaio di olio + 150 ml acqua fredda 25-35min
| Peperoni | Fresche a fettine | 6509 | 1 cucchiaio di olio + 150 ml acqua fredda | 20- 25 min |

Carne, pollame

Per dar gusto alla carne é possibile mescolare I'olio con delle spezie (paprika, curry, erbe di Provenza, timo, alloro,

ecc.).
Tiro QUANTITA AGGIUNTA TEMPO DI COTTURA
Pepite di pollo Fresche 7509 nessuna 18- 20 min
Coscette di pollo Fresche 4-6 nessuna 30-32 min
Petti di pollo Fresche 6 petti (circa 750 g) nessuna 10-15min
Braciole di maiale Fresche 2-4 7 cucchiaio d’olio 15-18 min
Salsicce Fresche 4 - 8 (lardellate) nessuna 10-12min
Pesce — Molluschi
Tiro QUANTITA AGGIUNTA TEMPO DI COTTURA
Anelli di calamari Surgelato 3009 nessuna 12- 14 min
| Gamberetti | Cotti [ 400g [ nessuna [ 10-12min |
Desserts
Tiro QUANTITA AGGIUNTA TEMPO DI COTTURA
Banane | a fettine rotonde | 500 g (5 banane) | 1 cucchiaio d’olio + 1 cucchiaio di zucchero grezzo 4-6min
Mele tagliate in due 3 1 cucchiaio d'olio + 2 cucchiai di zucchero 10-12 min
Preparazioni surgelate
Tiro QUANTITA AGGIUNTA TEMPO DI COTTURA
Ratatouille Surgelata 7509 nessuna 20-25min
Padellata savoiarda Surgelata 7509 nessuna 20- 25 min
Chili con Carne Surgelato 750 g nessuna 12-15min
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Una pulizia facile
PuI|reI apparecchio

Lasciare che I'apparecchio si raffreddi completamente prima di pulirlo. Non immergere
e Sollevare il coperchio - fig.1. I’apparecchio in acqua.
o Estrarre il filtro removibile e pulirlo. Non utilizzare detergenti

« Tutte le parti removibili possono essere lavate in lavastoviglie - fig.5 o a mano con aggressivi o abrasivi.
una spugna non abrasiva e detersivo per piatti.

o Pulire il corpo dell’apparecchio con una spugna umida e detersivo per piatti. 1i filtro removibile deve

e Asciugare con cura prima di riassemblare I'apparecchio. essere pulito

« L'apparecchio & dotato di un recipiente estraibile: eventuali graffi o macchie che regolarmente e
potrebbero apparire dopo un lungo utilizzo non hanno conseguenze. riposizionato

o Il recipiente & CONFORME ALLA REGOLAMENTAZIONE riguardante i materiali a correttamente.
contatto con gli alimenti.
« Fare attenzione a non introdurre utensili nella fessura di chiusura del coperchio - per mantenere in buono

fig.6. stato il recipiente, non
« Durante la pulizia fare attenzione a non introdurre liquidi nella fessura di chiusura  utilizzare utensili
del coperchio - fig.6. metallici.
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Risoluzione dei problemi

PROBLE

L'apparecchio non funziona.

CAUSE

L’apparecchio non é correttamente
collegato alla rete elettrica.

SOLUZIONI

Controllare che I'apparecchio sia
correttamente collegato alla rete elettrica.

Non é stato ancora premuto il
pulsante Acceso/Spento (I/0).

Premere il pulsante Acceso/Spento (I/0).

1l pulsante Acceso/Spento (I/0) é stato
premuto, ma I'apparecchio non
funziona.

Chiudere il coperchio e verificare che il
coperchio sia posizionato correttamente.

I motori funzionano, ma |'apparecchio
non scalda.

Consegnare |'apparecchio presso un centro di
assistenza autorizzato.

La paletta non gira.

Verificare che sia correttamente posizionata.
In caso contrario, portare |'apparecchio a un
centro di assistenza autorizzato.

La pala non tiene.

La paletta non é fissata.

Per reinserire correttamente la pala,
riposizionarla al centro del recipiente e
spingerla.

La cottura dei cibi non &
omogenea.

La paletta non é stata utilizzata.

Installarla.

Il cibo non € tagliato in modo
regolare.

Tagliare tutto il cibo con le stesse dimensioni.

Le patatine non sono tagliate in modo
regolare.

Tagliare tutte le patatine con le stesse
dimensioni.

La paletta & al suo posto, ma non gira.

Consegnare |'apparecchio presso un centro di
assistenza autorizzato.

Le patatine non sono
abbastanza croccanti.

Non sono state utilizzate patate
appositamente selezionate per essere
fritte.

Scegliere patate appositamente selezionate
per essere fritte.

Le patate non sono state
adeguatamente lavate e asciugate.

Lavare, sgocciolare e asciugare
adeguatamente le patate prima della cottura.

Le patatine fritte sono troppo spesse.

Tagliarle pit sottili.

L'olio & insufficiente.

Aumentare la quantita d'olio (vedere la
“Tabella di cottura”).

Tl filtro & ostruito.

Pulire il filtro.

Le patatine si rompono
durante la cottura.

Sono state utilizzate patate novelle.

Ridurre la quantita di patate a 750 g e
impostare il tempo di cottura adeguato.

1l cibo rimane sui bordi del
piatto.

1l piatto & sovraccarico.

Rispettare le quantitd indicate sulla tabella di
cottura.

Del liquido di cottura & colato
nella base dell'apparecchio.

E’ stato oltrepassato il livello massimo.

Rimuovere il liquido dall’apparecchio e
accertarsi di rispettare il livello massimo
indicato sulla pala.

Se il problema persiste, consegnare
I'apparecchio presso un centro servizi
autorizzato.

L'apparecchio scotta in modo
anormale.
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£ probabile un‘anomalia nel
funzionamento dei motori
dell'apparecchio.

Consegnare |'apparecchio presso un centro di
assistenza autorizzato.
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Ricette

Le vere patatine fritte

PER 4 PERSONE
PREPARAZIONE 15 min e« COTTURA 40 min

1 kg di patate (sbucciate e lavate)
18 d’olio, sale

1 Tagliare le patate in bastoncini secondo la propria preferenza: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm o 13 x 13 mm. Sciaquare
abbondantemente le patate tagliate, farle sgocciolare e seccare accuratamente.

2 Mettere le patate nell’ ActiFry®. Versare I’olio uniformemente sulle patate.

3 Cuocere per 40 - 45 min. a seconda dello spessore delle patate.

Filetto di tacchino ai tre peperoni

PER 4 PERSONE
PREPARAZIONE 15 min e« COTTURA 25 min c

600 g di petti di tacchino tagliati a striscioline (1 cm per 3 cm)
3 peperoni privati dei semi (1 rosso, 1 verde, 1 giallo)

1 cipolla sminuzzata

2 spicchi d’aglio tritati

28 d’olio d’oliva

%2 bicchiere di porto bianco

% & di aceto di sidro

10 cl d’acqua

sale, pepe

1 Tagliare i peperoni a losanghe di 2 cm per lato. Metterli nell’ActiFry® con le cipolle, aggiungere I’olio d’oliva e
cuocere per 10— 15 min.

2 Aggiungere I'aglio e cuocere per 5 min. Condire.

3 Aggiungere le striscioline di tacchino, il porto bianco, I'acqua, I'aceto di sidro e cuocere per 10 — 15 min.

Gamberi provenzali

PER 4 PERSONE
PREPARAZIONE 20 min « COTTURA 12 min

800 g di gamberi

1 cipolla sminuzzata

5 spicchi d’aglio tritato

%2 mazzetto di prezzemolo tritato
3&, d’olio d’oliva

1 limone

sale, pepe

1 Passare i gamberi sotto I’acqua fredda e asciugarli. In un piatto, ricoprire i gamberi con I'aglio, la cipolla, il
prezzemolo e |'olio. Lasciare marinare per 15 min.

2 Cuocere i gamberi con la marinata per 12 - 15 min. Quando i gamberi diventano arancioni aggiungere sale e
pepe.

3 Servire con spicchi di limone.

45

e



TEFAL903B-ACTIFRY_Essential_1 505%@%_%39 en page 1 20/12/12 18:55 Pageyd6

Verdure saltate alla mediterranea

PER 4 PERSONE
PREPARAZIONE 10 min e« COTTURA 25 min

1 zucchina (200 g)

150 g di funghi freschi

1 melanzana

1 peperone rosso

1 peperone verde

10 cl di vino bianco

285, spicchi d’aglio
prezzemolo (qualche pizzico)
28, d’olio d’oliva, sale, pepe

1 Tagliare le zucchine e le melanzane a cubetti. Sminuzzare i funghi. Tagliare i peperoni a striscioline sottili.
2 Mettere le melanzane, le zucchine, i peperoni e i funghi nell’ ActiFry®. Versare Iolio e cuocere per 15 min.
3 Pestare I'aglio e il prezzemolo. Aggiungere il vino bianco. Condire e continuare la cottura per 10 - 15 min.

Mini-pancake di banane

PER 4 PERSONE
PREPARAZIONE 30 min « COTTURA 10 min

4 banane non troppo mature
20 g di grué di cacao

8 fogli di brik

1 uovo

Salsa:
50 g di cioccolato 70%
3 cldilatte

1 Affettare le banane in pezzi spessi circa 1 cm. Tagliare i fogli di brik in 4.

2 Collocare un pizzico di grué sul centro del foglio e un pezzo di banana. Chiudere unendo due lati opposti tra loro,
unire i due restanti e spennellare con I’uovo. Collocare i pancake nell’ ActiFry® e cuocere per 10 minuti.

3 Mentre i pancake si cuociono, scaldare il latte. Versarlo sul cioccolato e mescolare per rendere il composto
omogeneo. E possibile sostituire le banane con kiwi, pere, ananas, fragole...
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Tefal
la nutricion gourmet
Aportarle soluciones anicas

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

iBienvenido al universo ACTIFR Y ESSENTAL |

Consiga unas auténticas patatas fritas gourmet hechas a su gusto

Gracias a sus tecnologias patentadas, las patatas fritas quedan crujientes y tiernas: el aspa para remover que
reparte el aceite delicadamente y el aire caliente pulsado. Seleccione sus ingredientes, el aceite, las especias, las
finas hierbas, las hierbas aromaticas... ESSENTIAL - se ocupard del resto.

Solo un 3%* de materia grasa: jCon 1 cucharada de aceite basta!

Con tan solo una cuchara del aceite que usted elija podra cocinar 1 kg de auténticas patatas fritas. Mediante la

cuchara graduada que se entrega con el aparato, utilice la cantidad exacta necesaria.

* 1 kg de patatas fritas frescas, con una secciéon de 10 x 10 mm, una coccién con un -55% de pérdida de peso
con 1,4 cl de aceite.

iPatatas fritas y mucho mas!

Con ACTIERY ESSENTAL - nodrg preparar una gran variedad de recetas.

e Ademas de patatas fritas y de patatas bravas, podra variar su mend cotidiano con salteados de verduras
crujientes, filetes de carne tiernos y sabrosos, camarones crujientes, frutas...

o Con ACTIFRY ESSENTAL  también se pueden cocinar muy bien los congelados, que constituyen una buena

alternativa a los productos frescos. Son practicos y ademas preservan la calidad nutricional y el sabor de los
alimentos.

Podra encontrar todavia mas recetas en nuestro sitio web: www.nutrition-gourmande.fr
Y en la aplicacién mavil "Mi ActiFry" (descarga gratuita).

Recomendaciones importantes

Coccion
« No ponga nunca el aparato en funcionamiento sin el plato extraible.

« No cargue en exceso el plato, respete las cantidades recomendadas.
o Consulte el manual con las indicaciones de seguridad.

Descripcion

1. Zona para agarrar la tapa 7. Plato extraible
2. Tapa (en funcion del modelo) 8. Asas metdlicas del plato
3. Cuchara dosificadora 9. Base
4. Botdn de bloqueo/desbloqueo del aspa 10. Filtro extraible

(de color gris claro) 11. Bloque de calefaccion
5. Nivel maximo de rellenado 12. Boton de Encendido/Apagado:

(para las recetas liquidas) (I = encendido, O = apagado)
6. Aspa mezcladora extraible 13. Ranura de cierre
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Preparacion rapida

Antes del primer uso

« Levante la tapa - fig.1. Retire todas las pegatinas
e Retire la cufia de poliestireno y la cuchara dosificadora. y los elementos de
« Extraiga con precaucion el plato utilizando las asas situadas a cada lado - fig.2. _emb‘quJeA No C°|°ql{e
 Retire el aspa pulsando el botén de desbloqueo - fig.3 - 4a. jamas el aparato bajo el
o Todas las piezas extraibles pueden introducirse en el lavavaijillas - fig.5 o se aguai .
L X R o I Al retirar el plato, evite
pueden limpiar con un estropajo no abrasivo y liquido lavavajillas. .
e Limpie la base del aparato con una esponja hiimeda y liquido lavavaijillas. cualquier contacto con el
'mp! e ap pon) yliq yillas. bloque de calefaccion.
« Séquelo todo cuidadosamente antes de volver a colocarlo en su lugar. fig.12.
« Vuelva a colocar el aspa hasta oir un “CLIC" - fig.4b. Para una buena puesta en
« Durante el primer uso, el aparato puede desprender un olor que no resulta nocivo.  marcha del aparato, le
Este fenémeno no tiene consecuencias sobre la utilizacién del electrodoméstico aconsejamos que efectie
y desaparecera rapidamente. una primera coccion de al
menos 30 minutos con %2
litro de agua. A partir de la
segunda coccion, ActiFry
funcionara de forma
totalmente satisfactoria.

Prepare los alimentos
En las recetas liquidas, no « Introduzca los alimentos en el plato y respete las cantidades que se indican en la g

supere jamds el nivel tabla de tiempos de coccion de la pagina 50 y las recetas.
maximo |nfj|cudo' sobre el o Afiada la materia grasa - fig.8 (consulte la tabla de coccion de la p. 50).
aspa extraible - fig.7. « Cierrelatapa - fig.9.

No deje la cuchara
dosificadora en el plato.

Una coccion ligera
Inicie la coccién

o Pulse el boton de encendido/apagado (I/0), y la coccidon comenzara gracias a la Al abrir la tapa, el

circulacion del aire caliente en el espacio de coccion - fig.10a. aparato se detendra
automadticamente.

Retire los alimentos

Para evitar cualquier riesgo ® Cuando acabe la coccion, pulse el botén de
de sufrir quemaduras, no encendido/apagado (1/0) - fig.10b y abra la tapa
toque la tapa salvo en la - fig.11. Con determinados tipos de cocciones,
zona de agarre prevista para  puede desprenderse vapor levantando la tapa.
ese fin y utilice manoplas de  Retirela con precaucion.

proteccién para retirar el « Con unas manoplas de cocina, saque el plato de la
plato de la base. No toque base del aparato tomandolo por las asas metdlicas
tampoco el bloque de - fig.12 y sirva inmediatamente.

calefaccion. Déjelo que se

enfrie durante 30 minutos.

Al retirar el plato, evite

cualquier contacto con el

bloque de calefaccion. Fig.12
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Tiempos de coccion

Los tiempos de coccion se dan a titulo indicativo, y pueden variar en funcion 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 funcion de sus gustos y necesidades. Si desea conseguir unas patatas fritas mas crujientes,
puede afadirle unos minutos mas a la coccion.

Patatas
TIPO ANADIR TIEMPO DE COCCION
Patatas fritas Frescas 1000 g 1 cucharada de aceite 40 - 45 min
tamano estandar Frescas 500¢g 1/2 cucharada de aceite 28 - 30 min
10 mmx 10 mm Congeladas 7509 sin anadidos 30-32min
Patatas Congeladas 7509 sin afadidos 14-16 min

Otras verduras

CANTIDAD ANADIR TIEMPO DE COCCION
Calabacines | Frescos en rodajas 7509 1 cucharada de aceite + 150 ml de agua fria 25-35min
| Pimientos | Frescos en rodajas 6509 71 cucharada de aceite + 150 ml de agua fria | 20- 25 min |

Carnes - Aves

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

TIPO CANTIDAD ANADIR TIEMPO DE COCCION
Nuggets de pollo Fresco 7509 sin afadidos 18 -20 min
Muslos de pollo Fresco 4-6 sin afadidos 30-32 min
Pechugas de pollo Fresco (aproxiggggp#grise 7509) sin afadidos 10-15min
Chuletas de lomo de cerdo | Frescas 2-4 1 cucharada de aceite 15-18 min
Salchichas Frescas 4 - 8 (picadas) sin anadidos 10-12min

Pescado y marisco

CANTIDAD ANADIR TIEMPO DE COCCION
Calamares a la romana Congelados 3009 sin afadidos 12-14min
[ Camarones | Cocnadas [ 400g | sinafadidos | 10-12min |
Postres
TIPO CANTIDAD ARNADIR TIEMPO DE COCCION
. ) . 1 cucharada de aceite
Platanos en rodajas 500 g (5 platanos) +1 cucharada de azdcar moreno 4-6min

3 1 cucharada de aceite
+ 2 ccucharadas de azlicar

Preparados congelados

Manzanas | partidas por la mitad 10-12min

Tipo CANTIDAD ANADIR TIEMPO DE COCCION
Pisto Congelada 7509 sin afadidos 20- 25 min
Salteado a la saboyana Congelada 7509 sin afadidos 20- 25 min
Chile con carne Congelado 7509 sin anadidos 12-15min
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Facil limpieza
L|mp|e el aparato

Deje que se enfrie por completo antes de limpiarlo. No utilice nunca el
e Levante la tapa - fig.1. aparato debajo del agua.
o Retire el filtro extraible y [impielo. No utilice productos
« Todas las piezas extraibles pueden introducirse en el lavavajillas - fig.5 o se gbrasivos para el
pueden limpiar con un estropajo no abrasivo y liquido lavavajillas. mantenimiento del
e Limpie el cuerpo del aparato con una esponja himeda y liquido lavavajillas. aparato.

e Séquelo todo cuidadosamente antes de volver a colocarlo en su lugar.
e Elaparato esta equipado con un plato extraible: El ennegrecimiento y las rayas Hay que limpiar

que puedan aparecer tras un largo uso no presentan ningan Inconveniente. periédicamente el filtro
¢ Le garantizamos que el plato se AJUSTA A LA NORMATIVA sobre materiales en extraible y colocarlo
contacto con alimentos. debidamente de nuevo
e Asegirese de no introducir nunca utensilios en la ranura de cierre de la tapa - en su lugar.
fig.6.
« Durante la limpieza, asegurese de no introducir liquido en la ranura de cierre de la Para conservar mas
tapa - fig.6. tiempo las cualidades del

plato, no utilice ningan
utensilio metdlico.
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Algunos consejos en caso de dificultad...

PROBLEMAS

El aparato
no funciona.

Causas

El aparato no esta bien conectado.

SOLUCIONES

Asegrese de que el aparato se encuentra bien
conectado.

Todavia no ha apretado el boton
de Encendido/Apagado (I/0).

Apriete el boton de Encendido/Apagado (I/0).

Ha apretado el boton de
Encendido/Apagado (I/0) pero el
aparato no funciona.

Cierre la tapa y compruebe que la tapa estd bien
colocada.

Los motores funcionan pero el
aparato no calienta.

Lleve el aparato a un Servicio Técnico Autorizado.

El'aspa no gira.

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

La pala no agarra.

El aspa no esta bloqueada.

Para volver a encajar debidamente el aspa, vuelva
a colocarla en el centro del plato y presionela.

La coccion de los alimentos
no es homogénea.

No ha utilizado el aspa.

Coloquela en su lugar.

Los alimentos no estan cortados
de forma regular.

Corte todos los alimentos del mismo tamafio.

Las patatas fritas no estan
cortadas de manera regular.

Corte todos los alimentos del mismo tamatrio.

El aspa estd en su lugar pero no
gira.

Lleve el aparato a un Servicio Técnico Autorizado.

Las patatas fritas no estan lo
bastante crujientes.

No ha utilizado patatas especiales
para freir.

Escoja patatas especiales para freir.

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.

Coértelas mas finas.

No hay bastante aceite.

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

Elfiltro estd obstruido.

Limpie el filtro.

Las patatas fritas se han roto
durante la coccion.

Ha usado patatas nuevas.

Reduzca la cantidad de patatas a 750g. y adapte
el tiempo de coccion.

Los alimentos se quedan en el
borde del plato.

El plato esta demasiado cargado.

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

Los liquidos de coccion se han
colado en la base del aparato.

Se ha excedido el nivel maximo.

Quite liquido del aparato y asegtrese de respetar
el nivel maximo que aparece sobre el aspa.

Si el problema continda, lleve el aparato a un
Servicio Técnico Autorizado.

El aparato hace demasiado
ruido.

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

Lleve el aparato a un Servicio Técnico Autorizado.
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Recetas

Auténticas patatas fritas

PARA 4 PERSONAS
PREPARACION 15 min ¢ COCCION 40 min

1 kg de patatas (peladas y lavadas),
18 de aceite, sal

1 Corte las patatas en bastoncillos a su gusto: cortar trozos de 8 x 8 mm, 10 x 10 mm o 13 x 13 mm. Aclare las
patatas cortadas con agua abundante, escirralas y séquelas cuidadosamente.

2 Ponga las patatas en ActiFry®. Reparta el aceite uniformemente por las patatas.

3 Deje freir de 40 a 45 min segln el espesor de las patatas.

Tiras de pavo a los tres pimientos

PARA &4 PERSONAS
PREPARACION 15 min ¢ COCCION 25 min

600 g de pechugas de pavo en tiras (1 cm por 3 cm)

3 pimientos despepitados (1 rojo, 1 verde, 1 amarillo)

1 cebolla laminada

2 dientes de ajo picado g
2 &5 de aceite de oliva

%2 vaso de caldo de ave

¥ & de vinagre

100 ml de agua

sal, pimienta

1 Corte los pimientos en rombos de 2 cm de lado. Introdizcalos en ActiFry® con las cebollas, afiddales el aceite de
oliva y déjelos cocer 10 min.

2 Anada el gjo y cocine durante 5 min. Sazone.

3 Anada las tiras de pavo a las verduras, el caldo, el agua y el vinagre y déjelo cocer de 10 a 15 min.

Gambas a la provenzal

PARA 4 PERSONAS
PREPARACION 20 min « COCCION 12 min

800 g de gambas

1 cebolla laminada

5 dientes de ajo picado

%2 ramito de perejil picado

3% de aceite de oliva

1 limén

sal, pimienta

1 Pase las gamas por agua fria y escirralas. En un plato, cubra las gamas de ajo, cebolla, perejil y aceite. Dejar
marinar durante 15 min.

2 Cocine las gambas marinadas de 12 a 15 minutos. Cuando se doren, salpimente.
3 Sirvalo con gajos de limén.
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Salteado mediterraneo de verduras

PARA 4 PERSONAS
PREPARACION 10 min « COCCION 25 min

1 calabacin (200 g)

150 g de champifiones frescos
1 berenjena

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

100 ml de zumo de tomate

2 ) de cabezas de ajo
Perejil (unas ramitas),

255 de aceite de oliva

sal, pimienta

1 Corte los calabacines y la berenjena en dados. Corte en laminas los champifiones y los pimientos en tiras finas.

2 Introduzca las berenjenas, los calabacines, los pimientos y los champifiones en ActiFry®. Afada el aceite y cocine
durante 15 min.

3 Machaque el gjo y el perejil. Aiadalos con zumo de tomate. Sazoénelo y alargue la coccién de 10 a 15 min.

Minicreps de platano

PARA 4 PERSONAS
PREPARACION 30 min « COCCION 10 min

4 platanos que no estén demasiado maduros
20 g de pepitas de cacao

8 hojas de brick

1 huevo

Salsa:
50 g chocolate 70%
3 cldeleche

1 Corte los platanos en trozos de 1 cm de grosor. Corte las hojas de brick en 4.

2 Ponga una pizca de pepitas de cacao en el centro de la hoja. Introduzca un trozo de platano. Ciérrelo doblando
dos lados opuestos y después los otros dos, y dérelo con el huevo batido. Introduzca los creps en ActiFry® y
cocine durante 10 min.

3 Durante ese tiempo, caliente la leche. Viértala sobre el chocolate y mézclelo todo para homogeneizar la salsa.
Puede utilizar kiwis, peras, pifa, fresas, etc. en lugar de platanos.
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Tefal
Nutritivo & Delicioso
Apresentar solucoes Unicas

Tefal investe na pesquisa para criar aparelhos com desempenhos nutricionais Gnicos e comprovados por
estudos cientificos.

Bem-vindo(a) ao universo ACTIFR Y ESSENTAL |
Prepare auténticas batatas fritas a sua maneira

As batatas fritas ficam estaladicas e macias gracas as tecnologias patenteadas: a pa misturadora reparte o 6leo
delicadamente e o ar quente pulsado. Seleccione os ingredientes, o 6leo, as especiarias, ervas aromaticas,
condimentos... ACTIFRY ESSENTAL rgtq do resto.

Apenas 3% de matéria gorda: basta 1 colher de 6leo!

Uma colher de 6leo a sua escolha permite preparar 1 kg de auténticas batatas fritas. Gragas @ colher doseadora

fornecida com o aparelho, utilize apenas a quantidade necessaria.

* -1 kg de batatas fritas frescas, cortadas com 10 x 10 mm, cozedura com -55% de perda em peso com 1,4 cl de
dleo.

Prepare batatas fritas e muito mais!

A ESSENTAL  permite cozinhar uma grande variedade de receitas.

e Para além de batatas fritas e batatas, pode variar o seu dia-a-dia com legumes salteados, carnes estufadas
tenras e saborosas, gambas estaladicas e fruta...

. ESSENTAL - tgmbém cozinha muito bem os alimentos congelados que oferecem uma boa alternativa
aos produtos frescos. SGo praticos de utilizar, conservam as qualidades nutricionais e o sabor dos alimentos.

Recomendacgoes importantes

Cozedura

« Ndo coloque o aparelho em funcionamento sem a cuba amovivel.
« Ndo sobrecarregue a cuba, respeite as quantidades recomendadas.
o Consulte o folheto de conselhos de seguranca.

Descricao
1. Pega datampa 7. Cuba amovivel
2. Tampa (consoante o modelo) 8.  Pegas metdlicas da cuba
3. Colher doseadora 9. Base
4. Botdo de bloqueio/desbloqueio da pa 10. Filtro amovivel
(de cor cinzenta clara) 11. Bloco de aguecimento
5. Nivel maximo de enchimento 12. Botdo Ligar/Desligar (I = ligar, O = desligar)
(para as receitas liquidas) 13. Fenda para fecho da tampa

6. Pamisturadora amovivel
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Uma preparacdo rapida

Antes da primeira utilizacao

o Levante a tampa - fig.1. Retire todos os
e Retire o calco de esferovite bem como a colher doseadora. autocolantes e elementos
e Retire a cuba com precaucdo utilizando as pegas de cada lado - fig.2. da embalagem. Nunca

passe o aparelho por dgua.

o Retire a pa premindo o botéo de desbloqueio - fig.3 - 4a.
Quando retirar a cuba,

« Todas as pecas amoviveis podem ser lavadas na maquina de lavar loica - fig.5 =4
! - ) ) evite o contacto com o
ou podem ser limpas com uma esponja ndo abrasiva e detergente para a loiga. X
o ’ bloco de aquecimento.
e Limpe a base do aparelho com uma esponja himida e detergente liquido da Fig.12
loica. ) _ Para o bom funcionamento
e Seque cuidadosamente ?nte’s de voltar a coloc'ur tEJdO nos respectivos lugares. 4o aparelho, aconselhamos
« Coloque novamente a pa até ouvir um “clique” - fig.4b. a fazer uma primeira
« Durante a primeira utilizacdo, pode ocorrer uma libertacéo de odor néo nocivo. cozedura de, pelo menos,
Este fenémeno ndo tem qualquer consequéncia para a utilizagdo do aparelho e 30 minutos com % litro de
desaparecerd rapidamente. agua.
A partir da segunda
cozedura, a ActiFry garante
resultados perfeitos.

Preparar os alimentos

No caso de receitas « Coloque os alimentos dentro da cuba e respeite as quantidades indicadas na
liquidas, nunca exceda o tabela de tempo de cozedura, na pag. 58, e nas receitas.

nivel maximo indicado na o jynte a matéria gorda - fig.8 (ver tabela de cozedura na pag. 58).
pa amovivel - fig.7.

e Feche atampa - fig.9.
Nao deixe a colher
doseadora dentro da

cuba.

Uma cozedura ligeira

Iniciar a cozedura

« Prima o botdo Ligar/Desligar (I/0), a cozedura tem inicio gracas a circulacdo de  Assim que abre a tampa,

ar quente no espaco de cozedura - fig.10a. o aparelho para
automaticamente.

Retirar os alimentos

Para evitar riscos de « Quando terminar a cozedura, prima o botdo Ligar/Desligar (I/0) - fig.10b e
queimadura néo toque na abra a tampa - fig.11. Durante a cozedura de determinados alimentos,
tampa a ndo ser na pega pode ocorrer libertagdo de vapor ao levantar a tampa.

prevista para o efeito e utilize Por conseguinte, deve retirar a tampa com precaucdo.

luvas de protecgdo para e Use luvas de cozinha e retire a cuba da base do aparelho com a ajuda das
retirar a cuba da base. pegas metdlicas - fig.12 e sirva de imediato.

Da mesma forma, ndo deve
tocar no bloco de
aquecimento. Deixe arrefecer
durante 30 minutos.

Quando retirar a cuba, evite
qualquer contacto com o
bloco de aquecimento - fig.12.
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Tabelas de cozedura

Os tempos de cozedura sGo apresentados a titulo indicativo, podendo variar em funcdo da sazonalidade dos
alimentos, do seu tamanho, das quantidades, do sabor de cada um e da tensdo da rede eléctrica. A quantidade de
6leo indicada pode ser aumentada em fungdo dos seus gostos e das suas necessidades. Se pretender batatas fritas
ainda mais estaladigas, pode adicionar alguns minutos de cozedura suplementares.

Batatas
TIPO QUANTIDADE ADICIONAR TEMPO DE COZEDURA
Batatas fritas Frescas 1000 g 1 colher de 6leo 40 - 45 min
tamanho normal, Frescas 500¢g 1/2 colher de 6leo 28 - 30 min
10 mmx 10 mm Congeladas 7509 nada 30-32min
Batatas Congeladas 7509 nada 14-16 min
Outros legumes
TipO QUANTIDADE ADICIONAR TEMPO DE COZEDURA
Curgetes Frescas em rodelas 7509 1 colher de 6leo e 150 ml de agua fria 25-35min
| Pimentos | Frescos em rodelas | 6509 | 1 colher de 6leo e 150 ml de agua fria | 20- 25 min |

Carnes - Aves

Para tornar os seus pratos de carne mais saborosos, ndo hesite em misturar especiarias no dleo (paprica, caril, ervas
da Provenca, tomilho, louro...).

TIpO QUANTIDADE ADICIONAR TEMPO DE COZEDURA
Nuggets de frango Frescos 7509 nada 18 -20 min
Pernas de frango Frescos 4-6 nada 30-32 min
Peitos de frango Frescos 6 peitos (cerca de 750 g) nada 10-15min
Costeletas de porco Frescas 2-4 1 colher de dleo 15-18 min
Salsichas Frescas 4 - 8 (picadas) nada 10-12min

Peixe e marisco

TIpo QUANTIDADE ADICIONAR TEMPO DE COZEDURA
Calamares Congeladas 300¢g nada 12-14min
[ Camardes | Cozidos | 4009 [ nada [ 10- 12 min |
Sobremesas
TiPO QUANTIDADE ADICIONAR TEMPO DE COZEDURA
Bananas as rodelas 500 g (5 bananas) | 1 colher de dleo + 1 colher de agticar amarelo 4-6min
Macas | Cortadas ao meio 3 1 colher de 6leo + 2 colheres de agticar 10-12min
Preparacoes congeladas
TIPO QUANTIDADE ADICIONAR TEMPO DE COZEDURA
Guisado de legumes Congelado 7509 nada 20- 25 min
Legumes salteados Congelados 7509 nada 20- 25 min
Chili con Carne Congelado 750 g nada 12-15min
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Uma limpeza facil
lepar o aparelho

Deixe-o arrefecer completamente antes de o limpar.

o Levante a tampa - fig.1.

e Retire o filtro amovivel e limpe-o.

« Todas as pecas amoviveis podem ser lavadas na maquina de lavar loica - fig.5
ou podem ser lavadas com uma esponja ndo abrasiva e detergente para a loiga.

e Limpe o corpo do aparelho com uma esponja himida e detergente liquido para
aloica.

« Seque cuidadosamente antes de voltar a colocar tudo nos respectivos lugares.

e O aparelho estd equipado com uma cuba amovivel: o tom escuro e os riscos que
podem aparecer no seguimento de uma longa utilizacdo ndo apresentam
qualquer inconveniente.

« Garantimos que a cuba ESTA EM CONFORMIDADE COM A REGULAMENTACAQ
no que diz respeito aos materiais em contacto com os alimentos.

« Nunca introduza utensilios na ranhura de fecho da tampa - fig.6.

« Durante alimpeza, ndo introduza liquidos na ranhura de fecho da tampa - fig.6.

Nunca mergulhe o
aparelho em dgua.
Ndo utilize produtos de
limpeza agressivos ou
abrasivos.

O filtro amovivel deve ser
limpo regularmente e
correctamente colocado
de novo no lugar.

Para conservar durante
mais tempo as
qualidades da sua cuba,
ndo utilize nenhum
utensilio metalico.
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Alguns conselhos em caso de dificuldade...

PROBLEMAS

0 aparelho ndo funciona.

CAUSAS

0 aparelho ndo estd bem ligado a
corrente.

SOLUCOES

Verifique se o aparelho esta correctamente
ligado.

Ainda ndo premiu o bot@o
Ligar/Desligar (I/0).

Prima o botdo Ligar/Desligar (I/0).

Premiu o botdo Ligar/Desligar (I/0)
mas o aparelho no funciona.

Feche a tampa e verifique se esta na posicéo
correcta.

0Os motores estdo a funcionar mas o
aparelho ndo aquece.

Leve o aparelho a um Servigo de Assisténcia
Técnica utorizado.

A pa ndo roda.

Verifique se esta estd bem posicionada. Caso
contrario, leve o aparelho a um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado.

A p& ndo se mantém na
posicdo.

A pd ndo esta correctamente
encaixada.

Para fixar correctamente a pa, reposicione a pa
no centro da cuba exercendo alguma pressdo.

A cozedura ndo é homogénea.

Nao utilizou a pa.

Coloque-a no respectivo lugar.

Os alimentos ndo estdo cortados de
forma regular.

Corte os alimentos todos com o mesmo
tamanho.

As batatas para fritar ndo estdo
cortadas de forma regular.

Corte as batatas todas com o mesmo tamanho|

A pa esta no respectivo lugar mas ndo
roda.

Leve o aparelho a um Servico de Assisténcia
Técnica utorizado.

As batatas fritas nGo estdo
suficientemente estaladias.

Ndo utilizou batatas especificas para
fritar.

Escolha batatas especificas para fritar.

As batatas ndo estdo bem lavadas e
secas.

Lave, escorra e seque bem as batatas antes da
cozedura.

As batatas estdo demasiado espessas.

Corte-as mais finas.

Nao foi adicionado dleo suficiente.

Aumente a quantidade de 6leo (consulte
“Tabela de cozedura”).

O filtro esta obstruido.

Limpe o filtro.

As batatas fritas partem-se
durante a cozedura.

Utilizou batatas novas.

Reduza a quantidade de batatas para
750 gramas e adapte o tempo de cozedura.

Ficam alimentos no rebordo do
prato.

O prato esta demasiado cheio.

Respeite as quantidades indicadas na tabela de
cozedura.

Os liquidos da cozedura
escorreram para a base do
aparelho.

O nivel maximo foi ultrapassado.

Retire o liquido do aparelho e tenha o cuidado
de respeitar o nivel maximo indicado na pa.
Se o problema persistir, entregue o aparelho
num servico de Assisténcia Técnica Autorizado.

0 aparelho esta a fazer muito
barulho, 0 que ndo é normal.

Suspeita de uma anomalia no
funcionamento dos motores do aparelho.

Leve o aparelho a um Servigo de Assisténcia
Técnica autorizado.
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Receitas

As verdadeiras batatas fritas

PARA 4 PESSOAS
PREPARAGAO 15 min « COZEDURA 40 min

1 kg de batatas (descascadas e lavadas)
18 de dleo/azeite, sal

1 Corte as batatas aos palitos conforme o gosto: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm ou 13 x 13 mm. Lave as batatas cortadas
com bastante agua, escorra-as e seque-as bem.

2 Coloque as batatas na ActiFry®. Deite o 6leo/azeite uniformemente sobre as batatas.

3 Deixe cozer durante 40 a 45 min. consoante a espessura das batatas.

Bifinhos de peru com 3 pimentos

PARA 4 PESSOAS
PREPARACAO 15 min « COZEDURA 25 min

600 g de peito de peru as tirinhas (1 cm por 3 cm)

3 pimentos sem grainhas (1 vermelho, 1 verde, 1 amarelo)
1 cebola as rodelas finas

2 dentes de alho picados

25 de azeite

%2 copo de vinho do Porto branco

% & de vinagre de cidra

10 cl de agua
sal e pimenta

1 Corte os pimentos em losangos de 2 cm de lado. Coloque-os na ActiFry® com as cebolas, adicione o azeite e
deixe cozinhar durante 10 a 15 min.

2 Adicione o alho e deixe cozinhar 5 min. Tempere.

3 Adicione as tiras de peru, o vinho do Porto branco, a agua, o vinagre de cidra e deixe cozinhar durante
10a 15 min.

Gambas provencais

PARA 4 PESSOAS
PREPARAGAO 20 min « COZEDURA 12 min

800 g de gambas

1 cebola as rodelas finas
5 dentes de alho picados
%2 ramo de salsa picada
3% deazeite

1 limdo

sal, pimenta

1 Passe as gambas por dgua fria e seque-as. Num prato, cubra as gambas com alho, cebola, salsa e azeite. Deixe
marinar 15 min.

2 Leve as gambas a cozer com a marinada durante 12 a 15 min. Quando as gambas apresentarem uma bonita
cor alaranjada, tempere com sal e pimenta.

3 Sirva com limd@o cortado aos quartos.
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Salteado mediterrénico de legumes

PARA 4 PESSOAS
PREPARACAO 10 min « COZEDURA 25 min

1 curgete (200 g)

150 g de cogumelos frescos
1 beringela

1 pimento vermelho

1 pimento verde

10 cl de vinho branco
285 de dentes de alho
salsa (alguns raminhos)
25 de azeite

sal, pimenta

1 Corte as curgetes e as beringelas em cubos. Corte os cogumelos em laminas finas. Corte os pimentos em tiras
finas.

2 Coloque as beringelas, as curgetes, os pimentos e os cogumelos na ActiFry®. Regue com o azeite e cozinhe durante
15 min.

3 Pique o alho e a salsa. Junte-os ao vinho branco. Tempere e prolongue a cozedura mais 10 a 15 min.

Almofadinhas de banana

PARA 4 PESSOAS
PREPARACAO 30 min e COZEDURA 10 min

4 bananas ndo muito maduras
20 g de favas de cacau tostadas
8 folhas de massa filo

1 ovo

Molho:
50 g de chocolate 70 %
3 cl de leite

1 Corte as bananas em pedacos de 1 cm de espessura. Corte as folhas de massa filo em 4.

2 Coloque uma pitada de favas de cacau tostadas no centro da folha. Junte um pedaco de banana. Feche
dobrando os dois lados opostos e pincele com o ovo batido. Coloque as almofadinhas na ActiFry® e cozinhe
durante 10 min.

3 Durante esse tempo, aqueca o leite. Verta-o sobre o chocolate e mexa para homogeneizar o molho. Pode
substituir as bananas por kiwis, peras, anands, morangos...
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Tefal
Kouliva yia kaho@ayadeg

Tag MPOCPEPOUME HOVASIKEG AUCELG

H TefFal enevduel otny épevva yia T SNUIOUPYIa CUCKEUWY HE HOVASIKEG SIATPOPIKEG eMOOTELC, Ol OTTOIEG
unooTnpiCovtal amd EMOTNHOVIKES HENETEC.

KaAw¢ QAOate otov KOGHO Tou ACTIFR Y ESSENTIAL L

PTIAETE MPAYHATIKEG TIEVTAVOOTIMEG TNYAVITEC TATATEG ME TO SIKO
agag TPOomo

Ot TNyavitég MaTdTe yivovTal Tpayaveég Kal AAXTAPIOTEG XAPN O AMOKAEIOTIKEG TEXVONOYIEG: Tov avadeutripa Tmou
KOTQVEREL OHOIOHOP®A TO AAdL Kal TouG TTaAUoUG Beppol agpa. EMAEETE Ta UAIKG, TO AASL, T KOPUKEUATA, Ta
HUPWAIKA, Ta apuatd oag KA. Oha ta undoina ta avalapBavel to ACTIFRY EsSENTAL |

Movo 3 %* himapn ovaoiag : 1 koutaAid Aadt ivatl apketn !

Mia koutahid Aadt Tng MAOYNG 0ag 04G EMTEEMEL Va TTAPAOKEVACETE T KING TTPAYHATIKEG TNYAVITEG TIATATEC. XApn
OTO KOUTGAL SOCOPETPNONG TTOU TTAPEXETAL HE TN OUOKEUN, UMOPEITE VA XPNOIOTIOINOETE Tr) OWOTr) ANMAITOVHEVN
nocoTnTa.
* 1 KING ppéokeg Tnyavitég matdteg 10x10 mm, payeipepa ue -55% amnweta fapoug e 1,4 cl Addt.
Tnyavitég matateg Kat 6t povo !
To ESSENTAL - GG EMTITPETTEL VA TTOPAOKEVACETE TTOAEG KAl SIAQOPETIKEC CUVTAYEG.
EKTOC QMo TNYQVITEG TIATATEG, UTOPEITE VAl UMAOUTIOETE TNV KABNUEPIVI 0a¢ SIATPOPN| HE QVAUIKTA Tpayavd
AaxaVIKG, TPUPEPEG Kal VOOTIUES TNYQVIEG KPEATWY, TPAYAVES YOPISES, PPOUTA KATT.
To ACTIERY ESSENTAL | iqvelpeVEL EMTIONG KATAIMANKTIKA T KATEWYUYHEVA TROPIA, TA OTTO{al AMMOTEAOUV [ia KA
EVAMCAKTIKA yia Ta @péoka mpoidvTa. Eival mpakTikd, Slatnpolv TG BPemTikéG ISI0TNTEG Kal TN yeuon Twv
TPOPIHWV.

MNa MEPIOGOTEPEC GUVTAYEC, EMOKEPTEITE TNV I0TOCENISA pag: www.nutrition-grourmande.fr
Kau epappoyn yta Kivntd tnAée "Mon ActiFry" (8wpegav Ajpn).

ZNMAVTIKEG CUCTAGELG

Mayeipegpa
Mnv Bétete MoTé Oe AelTOUPYIa TN OUCKEUN XWPIG TOV AMOOTIHHEVO SioKO.
MnVv UTIEPPOPTWVETE TO SIOKO, TNPEITE TIG CUVIOTWHEVES TTOOOTNTEG.
AvaTpé€Te 0T eYXelPiSIo CUPPBOUNLY aoPaAEiag.

Nepypaepn
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1. AaPn tou kamakiov 7.  Anoonipevog diokog
2. Kardaki (@valoya pe To HOVTEND) 8.  Metalkég haBég Tou Siokou
3. Koutdh Socopétpnong 9. Baon
4. MAKTPO KAEISOHATO/ EERAEIBDHATOC avadeu- 10. Anoon@uevo GiNtpo
Tpa (avolxTou YKPL XPWHATOC) 11. Movdada Bépuavonc
5. Méyiotn otdBun yepiopatog (yia TG pEUOTES 12.  Awakomtne Aertoupyiag
ouvTayéq) (| = evepyomoinon, O = amevepyoroinon)
6.  Anoomwpevog avadeutrpag 13. Syoun KAelopaTtog
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Fpriyopn mpostopacia
I1p|v anod TNV mPWTN Xprion

Avaonkwote 1o kamak - fig.1. A@aipéoTe OAa Ta
AQaip£aTe TOV avadeuTrpa Kal TO KOUTAA SO00UETPNONG. AUTOKOAANTA Kat Tt UAIKG
BYGATE TIDOOEKTIKG TO SiOKO, XONOILOTOIDVTAG TIC AaBEC O KaBe TAeupd Tou - OUOKEvaaiac. Mnv Batete
fig.2. TIOTE TN} GUOKEUN KATW and
ApalpéoTe Tov avadeutipa, TativTag To TAKTPO Eerkheldwparog - fig.3 - 4a. :;vspo. ., si

‘Oha Ta anoondueva e&aptipata mévovtal oto muvipo mdtwv - fig.5 n unxszs‘:f:;::mﬁ?pg
HropoLy va KaQaplorouv ve eva ua)\gKo OPOUYYAPL Kl He LYPS THATwV. 0 BsppaspEve Horép.
KaBapioTe Tn BAON TNG OUOKEUNG HE £va VIO OPOUYYAPL Kat UYPO THATWY. Fig.12.

XTeyvmoTe [ehet q)xa a eﬁapmp'ﬂm rrp\v va ta Eava[}g}\as ot .eeoq TOUG. Mamv opBi} évap&n xprong
TomoBetrote ava Tov avadeuTrpa Héx! va akouoTel «khik» - fig.4b. NG GUOKEURG, KaAG gival va

Kata tny mpwtn xerion, n cuokeur umopei va mapdyel pia apAaBi pupwdid. Autd T Bécste yia mpum @opd

TO PAIVOUEVO eV €XEl EMITTWOELC OTN XPrON TNG OUOKEUNG Kal Ba e€apavioTel o€ Aerroupyia yia

YPryopa. TouAdyiotov 30 Aemd pe V2
Aitpo vepo. Amé T deutepn

KIOAag xprion, 1o ActiFry 6a
GaG IKAVOTTON|CE AT PWG. C
Mpostolpacia Twv TPOYipwWV

Na g pevotéq ouvtayég unv - Balete 1@ TPOQIG PECA OTO SOKO TNEWVTAG TIGVIOTE TG TTOCOTNTEG TTOU
U"{PBﬂiV“E noté I-"E'VWT"I UMOSEIKVUOVTAL OTOV TIVAKA XPOVWY HAYEIPEHATOG OTN OEA. 66 Kal OTIC CUVTAYEG.
'"‘,’ei"l oy ”""'55“,“’”“‘“ -+ Npoobéote ™ hmapn oucia - fig.8 (B\. mivaka payeipépatog otn oeh. 66).
emavew a'r’ov un'oonmusvo Kh\eiote TO kamdki - fig.9.

avadevutipa - fig.7.

Mnv a@rjvete moté To
KoutaAt Sogopétpnong péca
oo Sioko.

EAa@pU payeipspa
ZEKIVAOTE TO payEipepa

Méote 10 Miktpo Aertoupyiag (/0) kat To payeipepa Ba apxioel xapn otnv MoAig avoigete To
Kukhogopia (eaTol aépa péoa otnv cuokeur - fig.10a. - fig.10a. KOTTAKL, 1) GUOKEUN
CTApATAEL AUTOpATA.

A(PGIPEO'TE TaTIpOPIHA
Ta va amopuyete KaBe « MONG ohokAnpwBel To payeipepa, mATAOTE TO
Kivuvo gyKavpatog, pnv TAKkTpo Aettoupyiag (1/0) - fig.10b kat avoi€te o
ayyilete To kamdki ekto¢T™G  kamakl - fig.11. Opiopévol TUnol payelpépatog
adwa UPOBhfnéutvnc ival Suvatod va mpokahéoouy Ekhuon atou HE TO
TIEPIOXAC AYYiYHOTOC Kat ONKWHA TOU Kamakiol. AQAIPECTE TO E TIPOTOXN.
XPnotpomolerte -« Qopéote yavtia koulivag kal Byarte To Sioko amd

TIPOGTATEVTIKA YAvVTIaA yia va
Bydhete To Sioko amd T
Baon. Mnv ayyilete oute To
Beppavopevo potép. APROTE
va KpuWoel yia 30 Aemrtd.
‘Otav agaipeite 1o Sioko
amo@UyeTe KAOE emagn pe T0
Beppavopevo potép - fig.12

M BAon TNG OUOKEUAG XPNOIHOTIOIWVTAS TIC
petalkéc Aapec - Fig.12 kai oepBipete apéowc,
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O1 XpOvol payelpépatog

Ot xpdvol payelpépatog Sivovtal eVOEIKTIKG, HMopolv va Slagépouv avéloya He TNV EMOXr Twv TPOPIHWY, TO
péyebog, TNV moooTNTA TOoug, TN YeLON KaBevog Kat TV Taon Tou NAEKTPIKoU Siktuou. H evelkvudpevn moodtnta
Aadiov pmopei va auénBel avaloya e To YoUOoTO Kal TIG AVAYKEG 0aG. Av eMBULEITE TNYAVITEC TATATEG AKOUA TTIO
TPAYQVEC, UMOPE(TE VA TPOOBECETE PEPIK EMMAEOV NEMTA HOYEIPEHATOG,

Matateg
Tynox MozOTHTA MPOXOHKH XPONOZX MATEIPEMATOXZ
TryaviTéC TaTATEC Dpéokeg 1000g 1 koutahid At 40 - 45 herrtat
SuvnBiopévo péyeBog Dpéokeg 5009 1/2 koutaNia Aad!t 28-30 hertal
10 mm x 10 mm Katepuypiévec 750 g Xwpic 30-32 herta
Motdreg Katepuypéveg 7509 Xwpic 14 -16 Aermta
' ’
AM\a Aayavika
Tynox MoxoTHTA MPoOzOHKH XPONOZX MATEIPEMATOZ
. Dpeoka Koppéva 1 kouTaMa AGd! . X
KohokuBakia OF QETEC 7509 +150 ml KpGo vepd 25-35 hemtal
: DPEOKIEC KOPEVEG 1 koutaMa AGd! - X
Ninepiég 08 QETEC 6509 +150 ml KpGo vepd 20 - 25 hertal
Kpéata - mouAepika

Ma va SWOoETE yevon 0To KPEAG 0ac, Un SIOTACETE va QVAKATEPETE HUPWSIKA péoa oTo AAdL (mampika, kapy, Rétava,
Bupapt, Sagvn KA.

Tynoz MozoTHTA MpozeHkH XPONOX MATEIPEMATOZ
Kotopmoukiég Dpéoke 7509 Xwplg 18- 20 hemta
Mroutakia arné kotomouvho|  Dpéoka 4-6 XwpIc 30- 32 Aermta
>1Boc and kotémouvho Opéoko 6 p\éta (mepimou 750 g) Xwplc 10- 15 Aermtd
Xolpva maiidaxia Dpéoka 2-4 1 koutaha Aad!t 15 - 18 Aermtd
Aoukavika Opeka 4 - 8 (mKavTika) Xwplg 10- 12 herté

Yapua - Octpakosidn

Tynox MoxOTHTA MPOZOHKH XPONOZX MATEIPEMATOX
Kahapapakia mavé Katepuypéva 3009 Xwpic 12-14 hemtd
[ TapiBec | optoxec | 4009 [ Xwpic [ 10- 12 \emma |
”
Eméopma
XPONOZX
MozoTHTA MPOzOHKH MATEIPEMATOE
Mnavdveg|  2e podéheg 500 yp. (5 pmavaveg) | 1 koutaNid Aadt + 1 koutaNid pavpn (dxapn 4 -6 \emta
[ Mrda [Koupéva ota uo| 3 [ Troutahd)adi+ 2 koutahéclaxapn | 10-12hema |

Katepuyuéva @aynta

Tynoxz MoxOTHTA MpozeHkH  XPONOZ MATEIPEMATOX
Mrplap Katepuypévo 7509 Xwpic 20-25 hemta
[NataTeg pe Tupl Kal Pméikov Katepuypéva 7509 Xwplg 20 - 25 \emta
ToiN pe kpéag Katepuypévo 7509 Xwpic 12-15 hermtd
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EUkoAo kaBdapiopa
KaBaplota TN OUOKEUN

AQHOTE TNV VA KPUWOEL EVIEAWG TIPIV VAL TNV TIAUVETE.
Avaonkwote o kamdki - fig. 1.

BYGATE TO QMOCTIOHEVO GINTPO KAl TTAOVETE TO. Mnv xpnotpomotsite
Ola 1 anoon@peva eéaptripata mévovtar ot mMuvtriplo mdtwv - fig.5 emeetika 1 SlaBpwTiKé
1) UMOPOUV VA KABAPIOTOUV HE éva HAAAKO GQOUYYAPL KAl LE UYPO THATWV. KABAPIOTIKA.

KaBapioTe T0 0WHa TNG CUOKEUNG HE Eva VWO GQOUYYAPL Kal UYPO TATWV.

STEYWWOTE Kahd Oha Ta e€aptripata mpwv va ta avapalete otn Béon Touc. To anocmwpevo PiATpo
H ouokeur| S1aBétel amoonpevo Sioko: 1o 0KoUPO XPWHA KAl Ol PWYHES TIOU mpémet va kaBapietat
WITopoUV va TTapoUCIAcTOUV HETA amd pakpdxpovn Xpron Sev anmoteholV taktikd Kat va
TIPORANHA. EavaromoOeteitan KaAG
Jag eyyvolpaote ot o Siokog TYMMOPOONETAI ME TOYZ KANONIZMOYZ otn 840n tou.

OXETIKA HE TA UNIKG TTOU €pXOVTal O EMAQT| HE TPOPIUA.

Mpooé&Te va pnv el0dyeTe MOTE epyaleia 0Tn oXIoUr KAEIOIHATOG TOL Kamakiol - Ma va StatnenBouv yia
fig.6. TIEPIGGOTEPO XPOVO Ot
Katd 1o kaBdapiopa, TPOGELTE va Ny EICAYETE UyPO OTN OXIOH KAEIGIHATOC TOU  18I6TNTEG TWV TPOPipwV

kanakiov - fig.6. Gag, UNV XPNOIHOTIOLEITE
petalAika epyaleia. g

Mnv BuBilete moté tn
GUOKEUN GTO VEPO.
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MepikéG oUUBOUAEG O TEPIMTWON SUCKOMWV...

NPOBAHMA

H ouokeur| Sev Aermoupyel.

AITIA

H ouokeur| Sev ival owotd oty mipida.

AYZEIZ

EAéyEte av ) ouoKeun 0ag eival 0woTd otV
mpiCa.

Aev éxete matroel akOUn To AlaKOTTTNG|
Aettoupyiac (/O).

Matote o Atakomng Aertoupyiag (/O).

Matroare 10 AlakdTTTNG Agtoupyiag
(|/O), aa n ouokeun Sev Aertoupyei.

KheioTe To kamak kat PeBaiwbeite ot €xel
TomoBeTnPei owota.

Ta potép yupilouv, ah\a ) cuokeun Sev,
Oeppaivetar.

MépTe T OuoKeur| Ot €va EE0uolodoTnéVo
Kévtpo Z€pPic.

To KaA&OL Sev meploTpépeTal.

ENéyEte av eival kaha TomoBeTnuévo kat, av vat,
QEQTE TN OUOKEUN OF éva ££0U010S0TNUEVOD
KEVTPO OEPPIG.

O avadeutripag Sev
OUYKPATIETAL.

To kaA&BL Sev eival aopaNopévo.

la va TomoPeTroeTe OWOTA Tov avadeuTipa,
BGATE TO OTO KEVTPO TOU SIOKOU Kal TTIECTE TO.

To payeipepa Twv TPoP{UwY
Sev gival OPOIOHOPPO.

A\gv XpNOIHOTIOINCATE TO KAAABL

Bahte 10 01N B£0n TOUL.

Ta 1po¢Ipa Sev elval Kopéva
OUOIOLOPPA.

Kote 0ha ta pdgipa oto idlo péyedoc,

Ornyavitéc matdreg Oev eival KOUHEVEQ
OLOIOLOPOA.

KOWTe OAEC TIC TNYQVITEG TATATEC OTO (D10
Héyeboc,

To kahaBl éxel TonoBeTOel, aMG dev
TIEQIOTPEPETAL.

MeTtagépe T oUCKeLN o€ éva
E€ouotodotnpévo Kévpo ZepPic.

Ornyavitéc natdreg Sev eivat
QPKETA TPAYAVEG.

Agv XPnOIHOTIOINCATE EIOIKEC TIOTATEG
yia TNYavIopa.

EmAé€Te matateg I0IKEC yia TYAVIOHA.

Ormatdreg dev éxouv TAUBEL kat
OTEYWWOEL KA.

MAUOVTE, OTPAYYIOTE KOl OTEYVWOTE TIC TTATATEC
TIPWV QMO TO payeipepa.

Ornyavitéc matdreg eivat ToAD
XOVTPEG,

KOWTe Tig Mo Aertée,

Aev unidipyel apKeTd NadL.

Avériote T moodtnta Aadiol (Sefte «livakag
HQYEIQEPATOR).

YTiapyel anoepagn Tou Giktpou.

KaBapiote 1o giktpo.

Ot tnyavitég matdreg ondve
katd To payelpepa.

XpnOIHOTIOIOaTE PPEOKIEG TTATATES.

Meiote v mocdtnTa matdtag ota 750 g kat
PUBLIOTE TO XPOVO LAYEIPEPATOC,

Ta TPOPIHa OTEKOVTAL OTIG
AKPEC Tou Siokou.

O dlokog eivat urepBoNka
POPTWHEVOG,

TnPEite TIG TOOBTNTES TTou UToSEKVUOVTaL
OOV TTiVAKQ HaYEIPEUATOG,

Yypd arnd 1o payeipepa £xouv

TPéCel 0N BAoN TNG CUOKEUAG.

TNHewNnKe uméPRaon TG HEYIOTNG
oTaounG.

By&Te TO LYPS QMo T CUOKEUT KOl GPOVTIOTE
Va PNy UnepPaiveTe Tn péylotn otabpn mou
urodelkvUETal ENGVW OToV avadeuTripa.

Av T0 TIPOPBANUa EMTIEVEL TIAPTE TN GUOKEUN| OF
éva E§oualodotnpévo Kévtpo SepBic.

H ouokeur kaiet unepRoAKa.

YTonTeUeoTe avwpahia KaTa TN

ETOUPYIa TWV HOTEP TNG OUOKEUNG.

MeTapépe Te TV OUOKEUN O€ Eva
££0U01080TNHEVO KEVTPO GEPPIC.
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ZUVTayéG

MpayHATIKEG TNYAVITEG TATATEG

1A 4 ATOMA
MPOETOIMAXIA 15 Aerrtd « MATEIPEMA 40 Aerrta

Aunévec)

1 kg matareg (kabapiopéveg kat HEVEG)
183 Aady, ahdatt

1 KOWTE TIC TATATEG OE PITAOTOUVAKIA, QVANOYA HE TIG TIPOTIUNOELG 0aG: éyeBog 8 x 8 mm, 10 x T0 mm 1 13 x 13
mMm. ZEMMUVETE pe AQBOVO VEPO TIC KOPHEVES TIATATEG, OTPAYYIETE TIC KAl OTEYVWOTE TIC KA.

2 BaAte Tig matdec péoa oto ActiFry®. XUoTe T0 Aadt OHOIOHOP®A EMAVW OTIC TTATATEG.

3 AQNOTE TIC va TNyavioTouv yia 40 €wg 45 AeTTd, avdoya pie TO TTAXOG TOUG.

DiAéto yahomouAag He 3 MIMEPLEG
A 4 ATOMA

MPOETOIMAXIA 15 Aerrtd « MATEIPEMA 25 Aerrta C

600 g @iAéto yalomoUAag o€ Awpideg (1 cm emi 3 cm)

3 PLEC XWPiG Ta omopia (1 k6 1, 1 mpa 1, 1 Kitpvn)
1 TPIUHEVO KPEPRUSL
2 oke\is 5p50 PIA
280 ehaiéhado

Y2 TOTH Pt A€UKO Kpaai
%25 punhoudo

100 ml vepo

alati, mmépt

1 Koyte Tig mmeplég oe AwpiSeg MAATOUG 2 cm.BANTE Te¢ 0TO ActiFry® pie Ta KpeHLSI, TTPOOBEOTE TO AASL Kal aQrioTe
Va HAYEIPEUTOUV yia 10 HE 15 AemTa.

2 TpooBéoTe To oKOPSO Kal aPriOTE VA HAYEIPEUTOUV Yia 5 AeTTTA. KapukeUoTe.

3 [pocBéoTe TIc Awpideg TG YONOTIOUAQG HE Ta AaXaVIKE, TO AEUKO Kpaoi, To VEPO, TO HNAOEUSO Kal aprioTe va
HayelpeuTei yia 10 pe 15 Aema.

Fapidec mpofevoal

1A 4 ATOMA
MPOETOIMAXIA 20 Aerrtd « MATEIPEMA 12 Aerrta

800 g yapideg
1 KPEPNUSI 0 Koppatia
5 WA 3 Aid: 008

%2 HATOAKL PINOKOMHEVO pAivTavo
3 & eAaidhado

1 Agpoévt

alati, mmépt

1 TAUVETE TIC yapideg HE KpUo veEPS Kal OTEYWWOTE TI. Méoa o éva §ioko, KAAYTE TIG yapideg e To okopdo, TO
KPEUHULAL, TO HaivTavo Kat To EAaohado. AQROTE TIC va Hapivaplotouv yia 15 Aemta.

2 BaAte Tic yapideg péoa oto ActiFry® padi pe Tn papivada Toug kal a@rioTe TIG Va HAYEIPEUTOUV yia 12 pE 15 AeTTTa.
MONG ol yapideg mapouv éva wpaio, TOPTOKAA XpWHA, GAATOTIMEPWOTE TIG.

3 TepPipeTe HE TO AepdVI KOPPEVO OTa TEOOEPQ.
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Meooysiaka Aayavika coté

A 4 ATOMA
MPOETOIMAXIA 10 Aerrtd « MATEIPEMA 25 Nerrta

1 KoAokvBaki (200 g)
150 g ppéoka pavitapla
1 pehitlava

1 mMmEPIA KOKKIVN

1 mnepia npacivn

100 ml Aguko kpaci
28 okelideg okOpSo
HEPIKA QUANA paivrave
2 ehatdhado

alat, mmépt

1 Kowte Ta kohokuBdkia Kat Tig peNTlaveg oe KuRdkia. TplyTe Ta pavitapla. KOYTE TIg TIEPIEG O& AeTTEC AwpideC,

2 BaMte Tig peNitCAveg, Ta KOAOKUBAKIQ, TIG TITEPIEG Kal Ta HaviTdpla péoa oTo ActiFry®. Mpoobéote To Aad! kat
HayelpéPTe yia 15 Aemta.

3 YidokoyTe To 0kOpSO Kal T paivtave. MNpocBEoTe Ta pe To Aeukd Kpaol. KapukeUoTe Kat OLVEXIOTE TO payelpepa
yia 10 pe 15 Aemtd.

Mivi mouykia pmavavag

1A 4 ATOMA
NPOETOIMAZIA 30 Aerrtd « MATEIPEMA 10 Aerrté

4 pmavaveg 6X1 MoAY WpIpEeg
20 g KaKkdo og OKOVN

8 pUAAa KpovoTag

1 avyo

Yog:
50 g cokoAata 70 %
3 clydha

1 KOYTE TIG Umavaveg 0g KOPUATIA HE TIAXOG 1 ek, KOYTE Ta UNAA KpoUoTag oTa TE0oEPA 4.

2 BAATE OTO KEVTPO TOU GUANOU pial Ut Kakao. TomoBeTroTe emdvw éva KOPUATI prmavavag, KAeiote Simidovovtag
TIG 2 QMEVAVTI TINEUPEG, KATOTTIV TIG ANAEG SUO Kal AAEIPTE HE TO XTUTTNHEVO auyd. BANTE Ta MouyKAKIa péoa oto
Actifry® kat prioTe yia 10 Aentd.

3 EvTw PeTady, (eoTAveTe TO YaAa. XUOTE TO EMAVw 0T OOKOANATA KAl QVOKATEPTE YIa va PTIAEETE [ia OOIoYEVr
006, MMOpE(Te va QVTIKATAOTACETE TIG UMAVAVEG He akTviSIa, axhadia, avavd, PAOUNES KNTT.
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Tefal
Nutritious & Delicious produktlinjen
Unikke lgsninger

Tefal Vi investerer i forskning, for at opfinde apparater med unikke ernzeringsmaessige egenskaber, som
valideres af videnskabelige undersegelser.

Velkommen til ACTIFR Y ESSENTIAL g ynivers!

Lav dine egne laekre pomfritter

Pomfritterne bliver sprede og blede inden i, takket vaere en patenteret teknologi - fordelingsbladet fordeler
skansomt olien og varmluften. Vaelg selv ingredienserne: Olie, krydderier, krydderurter, smagsstoffer, osv.
ACTIFRY ESSENMAL tqger sig af resten.

Kun 3 %* fedtstof - én skefuld olie er nok!

Med én skefuld olie, som du selv vaelger, kan du lave 1 kg rigtige pomfritter. Takket vaere den medfelgende maleske,
er du sikret en korrekt dosering.
* 1 kg friske pomfritter med en tykkelse pa 10 x 10 mm, veegtreduktion pa 55% med 1,4 cl olie.

Lav ikke blot pomfritter!

ACTIFRY EssENA ggr det muligt at tilberede mange forskellige retter.

e Udover pomfritter og "potatoes’, kan du variere dine maltider med sprede, friturestegte grentsager, mere og
saftige kedstykker, spradstegte rejer, frugt osv.

. ESSENTIAL  er 0gsa rigtig god til tilberedning af frostvarer, som er gode alternativer til friske ravarer. De
er praktiske, og de bevarer de ernaringsmaessige egenskaber, samt den gode smag af fedevarerne.

Find endnu flere opskrifter pa vores website: www.tefal.dk
og pa mobilapplikationen "Min ActiFry" (gratis download).

Vigtige anbefalinger
Stegning

« Brug aldrig apparatet uden den udtagelige skal.
e Overhold de anbefalede maengder og overfyld ikke skalen.
o Se sikkerhedsanvisningerne.

Beskrivelse

1. Lagets gribeomrade 7. Udtagelig skal
2. Lag (i henhold til modellen) 8. Metalhandtag til skalen
3. Maleske 9. Base
4. Knap til lasning/oplasning af omreringsbladet 10. Udtageligt filter

(lysegra) 11. Varmeelement
5. Maks. pafyldningsniveau 12. Teend/sluk-knap (I = Teend, O = Sluk)

(for flydende opskrifter) 13.  Spaltelukning
6.  Udtageligt omreringsblad
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Hurtig tilberedning

For farste brug

 Abn laget - fig.1. Fjern alle klistermaerker og
e Fjern polystyrenlaget og maleskeen. emballageelementer.

« Tag forsigtigt skalen ud ved hjeelp af handtagene i hver side - fig.2. Nedszenk aldrig apparatet
« Tag bladet ud ved at trykke pa oplasningsknappen - fig.3 - 4a. ivand.

« Alle de aftagelige dele kan vaskes i opvaskemaskinen - fig.5, eller rengares med Undgé enhver kontakt

med varmeelementet, nar
du tager skalen ud - fig.12.
For god start af apparatet,

en ikke-slibende svamp og opvaskemiddel.
« Renger apparatets base med en fugtig svamp og opvaskemiddel.
« Tor omhyggeligt alle delene, inden de seettes pa plads igen.
« Anbring bladet, il der hares et KLIK - fig.4b. S::Jiz;l:si (I:.I:itrgz;rts;gt lade
 Ved den farste brug kan apparatet afgive en ikke-skadelig lugt. Dette feenomen, o iter med 1/2 liter
som ikke har nogen indflydelse pa brugen af apparatet, forsvinder hurtigt. vand. Allerede fra den
anden brug, vil Actifry
give dig fuld tilfredshed.

Tilberedning af madvarer

Det maksimale niveau, e Laeg fedevarerne i skalen og overhold maengderne, som er angivet i skemaet for
angivet pd det aftagelige  tilberedningstider (s. 74 og i opskrifterne).
blad, ma aldrig o Tilsaet fedtstof - fig. 8 (se skemaet for tilberedningstider s. 74).

overstiges ved o Luk laget - fig.9.
tilberedelse af flydende ueage 9=

opskrifter - fig.7.
Efterlad ikke maleskeen i
skalen.

Let tilberedning

Start stegningen

e Tryk pa Teend/Sluk-knappen (I/0), hvorefter stegningen begynder, takket vaere  Nar du abner laget,
varmluftscirkulationen i apparatet - fig.10a. standser apparatet
automatisk.

Tag fedevarerne ud

Ror ikke ved laget uden fore Nar tilberedningen er faerdig, skal du trykke pa

det dertil beregnede Start/Stop (1/0) - fig.10b, og &bne laget - fig.11.
gribeomrade, for at undga  Ved visse typer af tilberedning kan der slippe damp
enhver risiko for ud, ndr laget abnes. Veer forsigtig, nar du abner det.
forbraending. Brug * Brug grydelapper og tag skalen ud af apparatets
grydelupper, nar du tager base ved hjalp af metalhandtagene - fig.12 og
skalen ud af basen. Rer server straks.

heller ikke ved
varmeelementet. Lad det
kole af i 30 minutter.
Undga enhver kontakt
med varmeelementet, nar
du tager skalen ud - fig.12.
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Stegetider

De angivne tilberedningstider er kun vejledende og de kan variere alt efter, om fedevarerne er helt friske, deres
starrelse, hvordan de smager og den elektriske spaending. Maengden af den angivne olie kan @ges alt efter smag og
behov. Hvis du gerne vil have, at dine pommes frites er endnu spredere, kan du preve at tilberede dem nogle ekstra

minutter.
Kartofler
TypE MZNGDE OLIE TILBEREDNINGSTID
Pommes frites med Ra 1000 g 1 skefuld olie 40 - 45 min
standardsterrelse Ra 5009 1/2 skefuld olie 28 -30 min
10 mmx 10 mm Frosne 7509 uden 30-32min
Potatoes Frosne 7509 uden 14-16 min
Andre grentsager
TypPe MZNGDE OLIE TILBEREDNINGSTID
Courgetter Rai skiver 7509 1 skefuld olie + 150 ml koldt vand 25-35min
| Peberfrugter | Rai skiver | 6509 | 1 skefuld olie + 150 ml koldt vand | 20-25min |

Kod - Fjerkrae

Hvis du ensker ekstra smag til kedet, kan du blande krydderier i olien (paprika, karry, basilikum, oregano, kommen,

timian osv.).
TypE MZNGDE OLIE TILBEREDNINGSTID
Kyllingenuggets Ra 7509 uden 18-20 min
Kyllingedrumsticks Ra 4-6 uden 30-32 min
Kyllingebryst Ra 6 sma stykker kyllingebryst (ca. 750 g) uden 10-15min
Svinekoteletter Ra 2-4 1 skefuld olie 15-18 min
Polser Ra 4-8 uden 10-12min
Fisk — Skaldyr
TypE MZNGDE OLIE TILBEREDNINGSTID
Calamari fritti (stegt blaeksprutte) Frosne 3009 uden 12-14min
[ Rejer [ Kogt [ 400g [ uden | 10-12min |
Desserter
Type MZNGDE OLIE TILBEREDNINGSTID
Bananer 1 skiver 500 g (5 bananer) 1 skefuld olie + 1 skefuld brun sukker 4-6min
Abler Halveret 3 1 skefuld olie + 2 skefulde sukker 10-12min
Frosne madvarer
Type MZNGDE OLIE TILBEREDNINGSTID
Ratatouille Frosne 7509 uden 20-25min
Pyt i pande Frosne 750 g uden 20- 25 min
Chili con carne Frosne 750 g uden 12-15min
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Nem rengeoring
Rengoring af apparatet

e Lad det kole helt af inden rengering. Nedszenk aldrig
 Abn laget - fig.1. apparatet i vand.
o Tag det udtagelige filter ud og renger det. Brug aldrig atsende eller
« Alle de aftagelige dele kan vaskes i opvaskemaskinen - fig.5, eller de kan rengeres sjibende
med en ikke-slibende svamp og opvaskemiddel. rengeringsmidler.
« Renger selve apparatet med en fugtig svamp og opvaskemiddel.

« Tor omhyggeligt alle delene, inden de seettes pda plads igen. Det udtagelige filter skal
e Apparatet er udstyret med en udtagelig skal. Denne kan skifte farve og blive rengores jaevnligt det skal
merkere og ridset efter laengere tids brug. Dette er helt normalt. korrekt pa plads igen.

e Vi garanterer, at skalen er I OVERENSSTEMMELSE MED LOVGIVNINGEN
angdende materialer, der kommer i kontakt med fedevarer. Brug ingen former for
« Serg for, aldrig at indfere redskaber i dbningen til lukning af laget - fig.4. metalliske redskaber, for
e Pas pa, at der ikke kommer vaeske i dbningen til lukning af laget under at bevare skalens
rengeringen - fig.6. egenskaber sa lange som
muligt.
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Her kommer nogle tips, hvis der skulle opsta problemer

PROBLEM

Apparatet fungerer ikke.

ARSAG

Apparatet er ikke korrekt tilsluttet.

LasNING

Kontrollér, at apparatet er tilsluttet rigtigt.

Du har endnu ikke trykket pa
TAND/SLUK-knappen (I/0).

Tryk pa TAND/SLUK-knappen (I/0).

Du har trykket pa TAND/SLUK-
knappen (I/0), men apparatet vil ikke
fungere.

Luk laget og kontroller, at det er korrekt
anbragt.

Motoren kerer, men apparatet
opvarmes ikke.

Bring apparatet til et autoriseret servicecenter.

Paletten roterer ikke korrekt.

Kontrollér, at den sidder rigtigt. I modsat fald
ber du tage apparatet med til et autoriseret
servicevaerksted.

Bladet sidder ikke fast.

Paletten er ikke last.

For at Klikke bladet korrekt pa plads ,skal du
anbringe det i midten af skalen og trykke det
ned.

Maden tilberedes ikke jaevnt.

Du har ikke brugt paletten.

Seet den pa plads.

Maden er ikke skaret ens.

Skeer al maden i lige store dele.

Dine pommes frites er ikke skaret ens.

Skeer alle dine pommes frites i samme
storrelse.

Paletten sidder rigtigt, men vil ikke
rotere.

Bring apparatet til et autoriseret servicecenter.

Dine pommes frites er ikke
sprade nok.

Du bruger ikke specielle pommes frites-
kartofler.

Veelg sarlige pommes frites-kartofler.

Kartoflerne er ikke vasket og terret
ordentligt.

Vask kartoflerne, lad vandet labe af, og ter
dem godt inden tilberedningen.

Dine pommes frites er for tykke.

Skeer dem tyndere.

Der er ikke nok olie.

Brug mere olie (se “Tilberedningstabel”).

Filtret er stoppet.

Renger filtret.

Dine pommes frites spraenger
under tilberedningen.

Du har brugt nye kartofler.

Reducér maengden af kartofler til 750 g og
tilpas stegetiden derefter.

Maden bliver liggende pa
kanten af skalen.

Der er for mange madvarer i kurven.

Hold dig til de maengder, som star angivet i
tilberedningstabellen.

Vaeske fra madvarerne er lobet
ned i apparatets base.

Det maksimale niveau er blevet
overskredet.

Fjern veesken fra apparatet og serg for, at
overholde det maksimale niveau pa bladet.
Bring apparatet til et autoriseret servicecenter,
hvis problemet vedvarer.

Apparatet laver unormalt
meget stoj.

Du har mistanke om, at apparatets
motorer ikke fungerer ordentligt.

Bring apparatet til et autoriseret servicecenter.
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Opskrifter

Rigtige pommes frites

TIL 4 PERSONER
TILBEREDELSE 15 min e KOGETID 40 min

1 kg kartofler (skraellede og skyllede)
15 olie, salt

1 Skaer kartoflerne i stave efter behag: Sterrelse 8 x 8 mm, 10 x 10 mm eller 13 x 13 mm. Skyl fritterne i rigeligt
vand. Lad dem dryppe af og ter dem omhyggeligt.

2 Anbring fritterne i ActiFry®. Haeld olien jaevnt over fritterne.

3 Lad dem koge i 40 til 45 min. alt efter tykkelsen.

Kalkunfilet med 3 slags peberfrugt

TIL 4 PERSONER
TILBEREDELSE 15 min  KOGETID 25 min

600 g kalkunfilet i strimler (1 cm x 3 cm)

3 peberfrugter befriet for kernerne (1 red, 1 gren, 1 gul)
1 log skaret i skiver

2 fed hakkede hvidlag

2O olivenolie

% glas hvid portvin

% O cider-vinaigre

1dlvand

salt, peber

1 Skeer peberfrugterne i 2 cm brede strimler.Laeg dem i ActiFry® sammen med logene, tilfoj olivenolien og lad det
stege i 10 til 15 min.

2 Tilfej hvidleget og steg videre i 5 min. Smag til.

3 Tilfej kalkunstrimlerne til grentsagerne sammen med hvid portvin, vand og cider-vinaigre, og lad det stege
i10til 15 min.

Kamperejer a la provencale

TIL 4 PERSONER
TILBEREDELSE 20 min  KOGETID 12 min

800 g kaeemperejer

1 log skaret i skiver

5 fed hakkede hvidleg
%2 bundt hakket persille
3 5 olivenolie

1 citron

salt, peber

1 Skyl keemperejerne i koldt vand og ter dem af. Laeg kaemperejerne i et fad og daek dem med hvidleg, leg, persille
og olie. Lad dem marinere i 15 min.

2 Steg keemperejerne sammen med marinaden i 12 til 15 min.Nar keemperejerne har faet en flot orange farve,
skal de krydes med salt og peber.

3 Server dem med citronbade.
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Sauterede grentsager pa middelhavsfacon

TIL 4 PERSONER
TILBEREDELSE 10 min e KOGETID 25 min

1 squash (200 g)

150 g friske champignon

1 aubergine

1 rod peberfrugt

1 gron peberfrugt

1 dI hvidvin

25 hvidleg

persille (et par stilke)

2 5 olivenolie, salt, peber

1 Skaer squash og aubergine i terninger. Skaer champignon i skiver. Skeer peberfrugterne i fine strimler.

2 Leeg aubergine, squash, peberfrugter og champignon i ActiFry®. Heeld olien over og lad det stege i 15 min.

3 Pres hvidleget og hak persillen. Tilfgj begge dele sammen med hvidvinen. Smag til med salt og peber og lad det
stege 10 til 15 min. leengere.

Minipandekager med banan

TIL 4 PERSONER
TILBEREDELSE 30 min  KOGETID 10 min

4 bananer, ikke for modne
20 g ra kakao

8 plader filodej

12g

sauce:
50 g chokolade 70 %
3 cl maelk

1 Skaer bananer i skiver med en tykkelse pa 1 cm. Skeer pladerne af filodej i 4 stykker.

2 Placer en knivspids ra kakao i midten af dejstykket. Laeg en skive banan ovenpa. Lav en pakke ved at folde 2 sider
over for hinanden sammen og derpa de to andre sider, og pensl med det sammenpiskede ag. Anbring
pandekagerne i ActiFry® og lad dem stege i 10 min.

3 Imensvarmes meelken. Haeld den over chokoladen og bland, for at lave en jaevn sauce. Du kan erstatte bananerne
med kiwifrugt, paerer, ananas, jordbaer, osv.
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Tefal
Naringsriktig smakrik kost
Unika losningar

Tefal investerar i forskning och utveckling for att ta fram utrustning med unika ndringsmdssiga prestanda,
bekrdftade genom vetenskapliga studier.

Vdlkommen till ESSENTIAL yniversum!
Gor gourmetfrites pa eget satt

Dina pommes frites blir knapriga och saftiga tack vare patenterad teknik: ett omrorningsblad som finférdelar oljan
och pulserande varmluft. Vdlj dina ingredienser, din favoritolja, kryddning, kanske farska kryddor ...
ACTIFRY ESSNTAL tqr hand om resten.

Bara 3 %* fett: 1 sked olja rdcker!
Med bara en sked olja kan du géra 1 kg riktiga pommes frites. Tack vare den graderade skeden som medféljer

apparaten tar du precis rdtt mangd.
* 1 kg farska pommes frites, 10x10 mm, tillagning med 55 % viktférlust med 1,4 cl olja.

Pommes frites och mycket mer!

Med ESSENTAL kan du laga en mdngd olika recept.

e Forutom pommes frites och potatis kan du variera den dagliga kosten med krispiga grénsaker, mort och
smakrikt kott i skivor, perfekt kokta skaldjur, frukt m.m. ...

. ESSENTIAL  kan ocksd med fordel anvandas for att tillaga frysta ravaror som ett alternativ till farskvaror.

Frysta alternativ ar praktiska och frysprocessen bevarar bade ndringsvardet och smakkvaliteten hos olika
livsmedel.

Fler recept finner du pa var app "My ActiFry" (kostnadsfri).

Viktiga rekommendationer

Tillagning
. lgér aldrig apparaten utan den I6stagbara insatsen.

e Overbelasta inte insatsen, folj rekommenderad mangd.
« Folj rekommendationerna i bruksanvisningen.

Beskrivning

1. Greppzon pa locket 7.  Lostagbar insats
2. Lock (beroende pa modell) 8.  Insatsens metallhandtag
3. Doseringssked 9. Bas
4. Knapp for lasning/upplasning av 10. Léstagbart filter

omrérningsbladet (ljusgra) 11. Varmeenhet
5. Maximal fyllnadsniva 12, Av-lpaknapp (I = pg, O = av)

(for recept med mycket vatska) 13. Stangningsspar

6.  Lostagbart omrérningsblad
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Snabb tillagning
Innan du anvdnder apparaten forsta gangen

o Lyftavlocket - fig.1. Ta bort alla klisterlappar
e Taur polystyrenskydd och doseringsskeden. och forpackningsmaterial.
o Taurinsatsen forsiktigt med hjélp av handtagen pa var sida - fig.2. Hall aldrig apparaten
o Ta ur omrémingsbladet genom att trycka pa knappen fér upplasning under vatten.

-fig.3 - 4a. Undvik kontakt med

vdrmeenheten ndr du tar
ur insatsen - fig.12.

For en bra start med
apparaten

e Alla I6stagbara delar gar att diska i maskin - fig.5 eller gar att rengéra med en
mjuk svamp och handdiskmedel.
e Rengor apparatens bas med en fuktig svamp och handdiskmedel.

o Torka noga innan du sdtter tillbaka allt pa plats. rekommenderar vi att du

o Sdtt tillbaka omrérningsbladet tills du hér ett "KLICK" - fig.4b. anvénder apparaten en

e Under den hdr férsta anvéndningen kan lite lukt avges, den @r inte skadlig. Den  férsta gang i minst
paverkar inte anvdndningen av apparaten och férsvinner snabbt. 30 minuter med 0,51

vatten. Fran andra
anvdndningstillfdllet
kommer ActiFry fungera
optimalt.

Forbereda ravarorna

For recept med mycket e Ldgg ingredienserna i insatsen och f6lj den rekommenderade mdangd som anges
vatska maste du tanka i tabellen éver tillagningstid pé sidan 82 och i recepten.

pa att inte overskrida o Tillsgtt fett - fig.8 (se tillagningstabellen pa sidan 82).

muxpivun som anges pa Stéing locket - fig.9.

omrorningsbladet - fig.7.

Kom ihag att ta upp

doseringsskeden fran

insatsen.

Latt tillagning

Borja laga
e Ndr du trycker pa knappen av/pa (I/0) startar tillagningen tack vare att den heta Ndr du 6ppnar locket

luften cirkulerar inuti apparaten - fig.10a. stoppas tillagningen
automatiskt.

Ta upp matena
Undvik att brénna dig e Nar tillagningen dr klar trycker du pa knappen

genom att bara halla i av/pa (1/0) - fig.10b och éppnar locket - fig.11.
locket i den del som dr Vid vissa typer av tillagning sldpper apparaten ut
avsedd for det, och anga ndr du lyfter pa locket. Var férsiktig ndr du
anvand grytvantar for att lyfter pa locket.

ta upp insatsen ur e Anvdnd grytvantar och ta upp insatsen ur

apparaten. Rér inte heller apparaten med hjdlp av metallhandtagen - fig.12

vdrmeenheten. och servera direkt.
Lat svalna i 30 minuter.

Undvik kontakt med
vdrmeenheten ndr du tar
ur insatsen - fig.12.
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Tillagningstid

Tillagningstiderna dr ungefdrliga, de kan variera beroende pa ingrediensernas storlek, hur de smakar, om de ar i
sasong och vilken nétspdnning som anvénds. Madngden olja som anges kan 6kas beroende pa tycke och smak samt
behov. Om du vill ha Gnnu mer sproda pommes frites kan du prova att laga dem nagra minuter extra.

Potatis
SORT MANGD OLA TILLAGNINGSTID
Pommes frites i Fdrska 1000 g 1 sked olja 40 - 45 min
standardstorlek Fdrska 5009 1/2 sked olja 28 - 30 min
10 mmx10 mm Frysta 7509 utan 30-32min
Potatis Frysta 7509 utan 14-16 min

Andra gronsaker

TILLAGNINGSTID
Squash Farsk i skivor 7509 1 sked olja + 15 cl kallt vatten 25-35min
| Paprika | Farsk i skivor 6509 1 sked olja + 15 cl kallt vatten | 20- 25 min |

Kott - Fagel
Om du vill ha extra smak pa kottet kan du blanda olika kryddor i oljan (paprika, curry, basilika, oregano, kummin,
timjan, lagerblad ...).

SORT MANGD OLIA TILLAGNINGSTID
Chicken nuggets Fdrska 7509 utan 18 -20 min
Kycklinglar Fdrska 4-6 utan 30-32 min
Kycklingbrost Fdrska 6 sma kycklingbrost (ca 750 g) utan 10-15min
Flaskkotlett Fdrska 2-4 1 sked olja 15-18 min
Korv Fdrska 4-8 utan 10-12min
Fisk — Skaldjur
SORT MANGD OLIA TILLAGNINGSTID
Friterade calamares Frysta 3009 utan 12- 14 min
[ Rakor [ Kokta [ 400g [ utan [ 10-12min |
Desserter
SORT MANGD OLA TILLAGNINGSTID
Bananer 1 skivor 500 g (5 bananer) 1 sked olja + 1 matsked rasocker 4-6min
Applen Halverade 3 1 sked olja + 2 matskedar socker 10-12 min
Frysta ratter
SORT MANGD OLIA TILLAGNINGSTID
Ratatouille Fryst 7509 utan 20-25min
Pytt i panna med ost Fryst 7509 utan 20- 25 min
Chili con Carne Fryst 7509 utan 12-15min
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Enkel rengoring
Gora ren apparaten

o Setill att apparaten har svalnat helt innan du bérjar géra ren den. Doppa aldrig apparaten i

o Lyftlocket - fig.1. vatten.

o Taur det I6stagbara filtret och gor rent det. Anvdnd inte

o Alla léstagbara delar gar att diska i maskin - fig.5 eller gar att rengéra med en rengéringsprodukter som
mjuk svamp och handdiskmedel. frater eller repar.

« Rengdr apparatens bas med en fuktig svamp och handdiskmedel.

« Torka noga innan du satter tillbaka allt pa plats. Det l6stagbara filtret

« Apparaten dr forsedd med en l6stagbar insats: missférgning eller repor som kan madste rengéras
uppsté efter langvarig anvéndning innebédr inte ndgra problem fér fortsatt regelbundet och sdttas

anvdndning. tillbaka ordentligt.
e Vigaranterar att insatsen UPPFYLLER KRAVEN pa material som kommer i kontakt
med livsmedel. Anvénd inte
o Forinte ner kdksredskap i lockets lasspringa - fig.6. metallredskap om du vill
o Nar du gor ren apparaten maste du se till att det inte rinner ner nagon vdtska i PEVﬂm kvaliteten pa
lockets lasspringa - fig.6. insatsen.
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Ndgra rad om det skulle uppsta problem...

PROBLEM

Apparaten fungerar inte.

ORSAK

Kontakten sitter inte i ordentligt.

OSNING

Kontrollera att kontakten sitter i ordentligt.

Du har inte tryckt pa knappen
Av-/paknapp (//0).

Tryck pa Av-/paknapp (I/0).

Du har tryckt pa Av-/paknapp (1/0)
men apparaten fungerar inte.

Stdng locket och kontrollera att det sitter pa
ordentligt.

Motorn gar, men apparaten varms inte
upp.

Ta med apparaten till ett godkant
servicecenter.

Omrdraren roterar inte korrekt.

Kontrollera att den sitter pa plats korrekt och ta
annars med apparaten till ett godkdnt servicecenter.

Omrorningsbladet sitter inte
fast.

Omroraren dr inte last.

Satt omrorningsbladet i mitten av insatsen och
tryck sedan till nér du vill sétta tillbaka det.

Maten tillagas inte jamnt.

Omrdraren har inte anvdnts.

Montera omroraren.

Maten @r inte skuren p& samma vis.

Skér maten i jamnstora delar.

Pommes fritesen dr inte skurna pa
samma sdtt.

Skdr all pommes frites i samma storlek.

Omréraren dr i rdtt Ige med snurrar inte,|

Ta med apparaten till ett godkdnt
servicecenter.

Pommes fritesen dr inte
tillrekligt sproda.

Du anvander inte potatis avsedd for
pommes frites.

Vdlj specialpotatis fér pommes frites.

Potatisen har inte skoljts eller torkats
tilliGekligt noga.

Skalj, hall av och torka potatisen noga fére
tillagning.

Pommes fritesen dr for tjocka.

Skér tunnare bitar.

Du anvdnder inte tillrGckligt med olja.

Oka mangden olja (se "Tillagningstabell’).

Filtret dr blockerat.

Rengor filtret.

Pommes fritesen spricker ndr de;
tillagas.

Du har anvént farskpotatis.

Minska mangden potatis till 750 g och
anpassa tillagningstiden.

Maten fastnar pa kanten.

Insatsen dr Gverbelastad.

Félj mangden som anges i tillagningstabellen.

Det har runnit vétska fran
maten ner i apparatens bas.

Maxnivan har éverskridits.

Tom vdtska ur apparaten tills det inte finns mer|
dn vad maxnivan pa omrérningsbladet visar.
Ta med apparaten till ett godkant servicecenter|
om problemet kvarstar.

Apparaten later onormalt
mycket.

Du misstdnker att apparatens motor
inte fungerar korrekt.

Ta med apparaten till ett godkant
servicecenter.
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Recept

Riktiga pommes frites

4 PORTIONER
FORBEREDELSE 15 min  TILLAGNING 40 min

1 kg potatis (skalade, skéljda),
18 olja, salt

1 Skar potatisen i stavar som du vill ha dem: skurna 8 x 8 mm, 10 x 10 mm eller 13 x 13 mm. Skélj pommes fritesen
i rikligt med vatten, lat dem rinna av och torka dem noga.

2 Lagg pommes fritesen i din ActiFry®. Hall oljan jamnt 6ver pommes fritesen.

3 Tillaga i 40-45 min beroende pa hur tjocka de dr.

Kalkonfilé med 3 sorters paprika

4 PORTIONER
FORBEREDELSE 15 min ¢ TILLAGNING 25 min

600 g vitt kalkonkétt i strimlor (1 cm x 3 cm)
3 urkdrnade paprikor (1 réd, 1 grén, 1 gul)

1 tunt skivad 16k

2 hackade vitloksklyftor

2 &5 olivolja

%2 glas vitt portvin

¥ & cidervindger

1 dl vatten

salt, peppar

1 Skar paprikorna i romber med sidor pa 2 cm. Lagg dem i din ActiFry® tillsammans med I6k, tillsdtt olivolja och
tillaga i 10-15 min.

2 Tillsatt vitloken, fortsatt tillaga i 5 min. Krydda.

3 Tillsatt kalkonstrimlorna, portvin, vatten, cidervindger och tillaga i 10-15 min.

Jatterdkor provencales

4 PORTIONER
FORBEREDELSE 20 min » TILLAGNING 12 min

800 g jdatterdkor

1 tunt skivad 16k

5 hackade vitloksklyftor
%2 knippa hackad persilja
3 & olivolja

1 citron

salt, peppar

1 Skolj jatterdkorna i kallt vatten och torka av dem. Ldgg dem pa ett fat och tdck dem med vitlok, 16k, persilja och
olja. Lat marinera i 15 min.

2 Tillaga dem med marinaden i 12—15 min. Salta och peppra ndr jatterdkorna far en vacker orange fdrg.

3 Servera med citronklyftor.
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Medelhavssauté pa gronsaker

4 PORTIONER
FORBEREDELSE 10 min  TILLAGNING 25 min

1 squash (200 g)

150 fdrska champinjoner
1 aubergine

1 rod paprika

1 gron paprika

1 dI vitt vin

2 & vitloksklyftor
persilja (nagra stjdlkar)

2 55 olivolja

salt, peppar

1 Skadr squash och aubergine i kuber. Skiva champinjonerna. Skar paprikorna i fina strimlor.

2 Lagg aubergine, squash, paprika och champinjoner i din ActiFry®. Hdll i oljan och tillaga i 15 min.

3 Stot vitlok och persilja i mortel. Tillsatt dem tillsammans med vitvinet. Krydda och fortsatt tillagningen i
10-15 min.

Minipaket med banan

4 PORTIONER
FORBEREDELSE 30 min » TILLAGNING 10 min

4 bananer

inte for mogna
20 g kakaokross
8 filoblad

1dgg

Sas:
50 g choklad 70 %
30 ml mjolk

1 Skala bananerna och skiva dem i 1 cm tjocka skivor. Skdr filobladen i fyra delar.

2 Ldagg en nypa kakaokross i mitten pd bladet. Lagg en skiva banan ovanpa. Forslut paketet genom att vika tva
motsatta sidor 6ver varann, ddrefter de aterstaende motsatta sidorna och pensla paketet med det uppvispade
dgget. Lagg paketen i din ActiFry® och tillaga i 10 min.

3 Varm under tiden mjolken. Hall den pa chokladen och mixa for att fa sasen sldt. Det gar att byta ut bananer mot
kiwi, pdron, ananas, jordgubbar...
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Tefal
Herkullista
Tarjoaa ainutlaatuisia ratkaisuja

Tefal sijoittaa varoja tutkimukseen luodakseen laitteita, joiden ravitsemusominaisuudet ovat ainutlaatuisia ja
jotka on tarkastettu tieteellisissa tutkimuksissa.

Tervetuloa ACTIFRY ESSENTAL maailmaan!

Tee oikeita ranskanperunoita omaan tapaasi

Ranskanperunat ovat rapeita ja mehukkaita patentoidun teknologian ansiosta: sekoituslasta jakaa oljyn ja
impulsseina saapuvan ilman varovasti. Valitse aineksesi, Oljysi, mausteesi, yrttisi, aromiaineesi...
ACTIFRY ESSENMAL - hojtaa loput.

Vain 3 %” rasvaa: 1 lusikka 6ljyd riittéal

Yhdelld lusikalla valitsemaasi 6ljya voit valmistaa 1 kg oikeita ranskanperunoita. Asteikolla varustettu lusikka

toimitetaan laitteen kanssa, kdytd vain valttamaton madrd.

* 1 kg tuoreita ranskanperunoita, poikkileikkaus 10x10 mm, valmistuksessa -55% vahemmdn painonmenetysta

1,4 cl :lla 6ljyd.

Ranskanperunoita ja paljon muuta!

ACTIFRY ESSENTAL - qyylla voit valmistaa monia eri reseptejd.

« Ranskanperunoiden ja lohkoperunoiden lisdksi voit tuoda vaihtelua arkipdivadsi rapealla vihannespaistoksella,
murealla ja maukkaalla suikalelihalla, rapeilla katkaravuilla, hedelmilld...

. ESSENTAL  yvalmistaa yhtd hyvin myds pakasteita, jotka tarjoavat hyvdn vaihtoehdon tuoretuotteille.
Ne ovat kdytanndllisid, ne sdilyttavdt ruoan ravintoaineet ja maun.

Lisdd reseptejd meiddn Internet-sivuillamme: www.tefal.com
ja dlypuhelinsovelluksessamme "Mon ActiFry” (ilmainen lataus).

Tdrkeitd suosituksia

Valmistus

o Ald koskaan kdytd laitetta ilman irrotettavaa astiaa.
« Ald tayta astiaa liikaa, noudata suositeltuja madrid.
« Katso oppaan turvaohjeita.

Kuvaus
1. Kannen tarttumisalue 8.  Astian metallikddensijat
2. Kansi (mallista riippuen) 9.  Alusta
3. Annoslusikka 10. Irrotettava suodatin
4. Lavan lukitus/avauspainike (vaaleanharmaa) 11.  Lammityslohko
5. Maksimitdyttotaso (nestemdisille resepteille) 12. Kaynnistys/sammutusvalitsin
6.  Irrotettava sekoituslapa (I = kaynnistys, O = sammutus)
7. Irrotettava astia 13.  Kiinnitysaukko
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Nopea valmistus
Ennen ensimmadista kayttokertaa

« Nosta kansi - fig.1. Irrota kaikki tarrat ja

« Irrota polystyreenikiila ja annoslusikka. pakkauselementit. Ald

o Kdsittele astiaa varovasti kdyttéen kédensijoja sen kummallakin puolella koskaan laita laitetta
- fig.2. veden alle.

Kun otat astian pois, dld
koske lammityslohkoon -
fig.12.

Jotta laitteen
kayttoonotto onnistuisi,
me kehotamme

« Otalapa pois painamalla lukituksen avauspainiketta - fig.3 - 4a.

o Kaikki irrotettavat osat voi pestd astianpesukoneessa - fig.5 tai ne voi puhdistaa
pehmedlld sienelld ja astianpesuaineella.

e Puhdista laitteen alusta kostealla sienelld ja astianpesuaineella.

o Kuivaa huolella ennen paikoilleen laittamista.

o Laita lapa paikoilleen, kunnes se naksahtaa - fig.4b. kéyttémaén
e Ensimmdiselld kayttokerralla siitd voi lahted hajua, joka on vaaratonta. TGmd ensimmédiseen
laitteen kayttoon liittyva ilmid haviad pian. valmistukseen ainakin

30 minuuttia ja 1/2 litraa
vettd.. Toisesta
valmistuskerrasta ldhtien
ActiFry antaa tdyden
kayttotyytyvdisyyden.

Valmista elintarvikkeet

Kun valmistat e Laita ruoka-aineet astiaan ja noudata mddrid, jotka on ilmoitettu
nestemdisid reseptejd, valmistusaikataulukossa, s. 90 ja reseptissd.

dld koskaan ylité lavalle o |jsgd rasvaa - ig.8 (katso valmistustaulukkoa s. 90).

merkittyd maksimitasoa - Sulje kansi - fig.9.

fig.7. Al koskaan jatda

annoslusikkaa astiaan.

Kevyt valmistus
Kdynnista valmistus

e Paina kaynnistys/sammutusvalitsinta (I/0), valmistus alkaa kuuman ilman Kun avaat kannen, laite

kiertdessd valmistustilassa - fig.10a. pysdhtyy
automaattisesti.

Poista ruoka-aineet

Jotta viltét palovamman ¢ Kun valmistus on loppu, paina  kdynnistys/
vaaran, dlé koske kanteen sammutusvalitsinta (1/0) - fig.10b ja avaa kansi -

muilla kuin tarttumista fig.11. Joissain valmistustavoissa voi vapautua

varten varatuilla alueilla ja  hoyryd, kun kantta nostetaan. Ota se pois

kaytd suojakdsineitd varovasti.

ottaessasi astian pois « Otakeittokdsineet ja poista astian laitteen alustalta C
alustalta. Ald myéskdén metallikddensijojen avulla - fig.12 ja tarjoile

koske lammityslohkoon. viipymdttd.

Anna jadhtyd

30 minuuttia.

Kun otat astian pois, dld
koske lammityslohkoon -
fig.12
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Valmistusaika

Paistoajat ovat viitteellisid ja

ihtelevat ainesten kauden, koon, maun ja mieltymysten sekd kdyttéjannitteen

mukaan. Mainittua 6ljyn madrdd voidaan lisatd mieltymysten ja tarpeiden mukaan. Jos haluat ranskalaisista
erityisen rapeita, lisGd keittoaikaa muutamalla minuutilla.

Kesdkurpitsat

TYYPPI

Tuoreet viipaleina

7509

1 lusikallinen 6ljya + 150 ml kylmad vetta

Perunat
TYYPPI MAARA Y PAISTOAIKA
Normadalikokoiset Tuoreet 1000 g 7 lusikallinen 6ljya 40 - 45 min
ranskalaiset Tuoreet 5009 1/2 lusikallinen 6ljyd 28-30 min
10 mmx 10 mm Pakastetut 7509 ei mitdan 30-32min
Perunat Pakastetut 7509 ei mitddn 14-16 min
Muut vihannekset

PAISTOAIKA
25-35min
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| Paprikat |

Tuoreet viipaleina

6509

1 lusikallinen 6ljya + 150 ml kylmaa vettd

| 20- 25 min

Liha ja kana

Jotta lihaan saataisiin makua, 6ljyyn kannattaa lisatd mausteita (paprikaa, currya, basilikaa, oreganoa, kuminaa,
timjamia, laakerinlehted jne.)

TyypPI MAARA oLy PAISTOAIKA

Kananugetit Tuore 7509 ei mitddn 18- 20 min
Pienet kanakoivet Tuore 4-6 ei mitddn 30-32 min
Kananfilee Tuore 6 pientd kananfileetd (noin 750 g) ei mitddn 10-15min
Porsaankyljykset Tuoreet 2-4 1 lusikallinen 6ljyc 15-18 min
Makkarat Tuoreet 4-8 ei mitian 10-12min

TYYPPI

Kala ja ayrigiset

PAISTOAIKA

Friteeratut mustekalat Pakastetut 3009 eim 12- 14 min
[ Katkaravut [ Kypsdt 400g ei mitddn [ 10-12min
Jalkiruoat

TYYPPI MAARA oLy PAISTOAIKA

Banaanit viipaleina 500 g (5 banaania) | 1 lusikallinen 6ljya + 1 lusikallinen fariinisokeria 4-6min

Omenat puolikkaina 3 1 lusikallinen 6ljya + 2 lusikallista sokeria 10-12 min
Pakasteet

TYYPPL MAARA Ouy PAISTOAIKA

Ratatouille Pakastetut 7509 ei mitddn 20-25min

Savoijinpannu Pakastetut 7509 ei mitddn 20- 25 min

Chili con Carne Pakastetut 750 g ei mitdan 12-15min
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Helppo puhdistaa
Laitteen puhdistus

« Anna sen jadhtya kokonaan ennen puhdistusta. Alé koskaan upota
e Nosta kansi - fig.1. laitetta veteen.
« Poista irrotettava suodatin ja puhdista se. Ald kéytd hankaavia
o Kaikki irrotettavat osat voi pestd astianpesukoneessa - fig.5 tai ne voi puhdistaa  tyetteita.
pehmeadlld sienelld ja astianpesuaineella.
o Puhdista laitteen runko kostealla sienelld ja astianpesuaineella. Irrotettava suodatin on
¢ Kuivaa huolella ennen laittamista takaisin paikoilleen. puhdistettava
« Laite on varustettu irrotettavalla astialla: siihen ilmestyvat ruskeat likdt ja juovat sgannallisesti ja

pitkdn kayton jdlkeen eivdt ole haitallisia. laitettava takaisin
e Me takaamme, ettd astia VASTAA VAATIMUKSIA, jotka koskevat paikoilleen.
elintarvikekontaktissa olevia materiaaleja.
o Ald laita tydvélineitd sisdan kannen aukon kautta - fig.6. Jotta astia pysyy
e Kun puhdistat laitetta, dld laita nestettd kannen aukkoon - fig.6. kunnossa pitkddn,
on vdltettdvd metallisten
tyovdlineiden kdyttod.
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Jos laite ei toimi kunnolla...

ONGELMA

Laite ei toimi.

SYY

Laite ei ole kytketty kunnolla
sahkoverkkoon.
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R

AISU

Tarkista, ettd laite on kytketty oikein
sahkoverkkoon.

Et ole painanut vield
Kaynnistys/sammutusvalitsin
(I/0) -painiketta.

Paina Kaynnistys/sammutusvalitsin (//0) -
virtakatkaisinta.

Painoit Kaynnistys/sammutusvalitsin

(I/0) -painiketta, mutta laite ei toimi.

Sulje kansi ja tarkista, ettd se on kunnolla
paikoillaan.

Moottori on kaynnissd, mutta laite ei
lampene.

Vie laite valtuutettuun huoltopalveluun.

Lasta ei py6ri kunnolla.

Tarkista, ettd se on oikein asetettu paikoilleen.
Muussa tapauksessa vie laitteesi valtuutettuun
huoltopalveluun.

Lapa ei pysy paikoillaan.

Lasta ei ole kiinni laitteessa.

Lavan laittamiseksi takaisin paikoilleen se on
laitettava astian keskelle ja sita on painettava.

Lopputulos ei ole tasalaatuista.

Et kéyttdnyt lastaa.

Laita se paikoilleen.

Ruokaa ei ole paloiteltu tasaisesti.

Paloittele ruoka samankokoisiksi paloiksi.

Ranskalaisia ei ole paloiteltu
samankokoisiksi.

Paloittele ranskalaiset sarankokoisiksi.

Lasta on oikeassa asennossa mutta se

ei pyori.

Vie laite valtuutettuun huoltopalveluun.

Ranskalaiset eivdt ole tarpeeksi
rapeita.

Et kdytd ranskalaisiksi soveltuvia
perunoita.

Valitse ranskalaisiksi soveltuvia perunoita.

Perunoita ei ole pesty ja kuivattu
tarpeeksi huolellisesti.

Pese, valuta ja kuivaa perunat huolellisesti
ennen keittamistd.

Ranskalaiset ovat liian paksuja.

Paloittele ne ohuemmiksi.

Oljya ei ole riittéiviisti.

Lisad 6ljyn madrdaa (katso “Paistoaika”).

Suodatin on tukossa.

Puhdista suodatin.

Ranskalaiset ovat menneet rikki
keittamisen aikana.

Olet kayttdnyt uusia perunoita.

Vdhennd perunoiden madrad 750
grammaan ja sdddd paistoaika sopivaksi.

Ruoka jad keittoastian reunoille.

Astia on liian taynnd.

Noudata paistoaikataulukossa merkittyd
maadrdd.

Paistonesteet ovat valuneet
laitteen runkoon.

Maksimitaso on ylitetty.

Poista nestettd ja noudata lavalle merkittya
maksimitasoa.

Jos ongelma ei katoa, vie laite valtuutettuun
huoltopalveluun.

Laitteesta kuuluu epdtavallisen
kova adni.

Epdiilet, ettd laitteen moottorit eivdt
toimi kunnolla.

Vie laite valtuutettuun huoltopalveluun.
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Reseptit

Oikeat ranskalaiset

4 HENGELLE
VALMISTUSAIKA 15 min e PAISTOAIKA 40 min

1 kg perunoita (kuoritut ja pestyt),
18 oljyd, suolaa

1 Leikkaa perunat haluamasi paksuisiksi tikuiksi: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm tai 13 x 13 mm. Huuhtele leikatut
ranskalaiset perunat runsaalla vedelld, valuta ja kuivaa hyvin.

2 Kaada ranskalaiset ActiFry®-laitteeseen. Kaada 6ljy tasaisesti ranskalaisten pddlle.

3 Paista 40 - 45 minuuttia riippuen ranskalaisten paksuudesta.

Kalkkunafilee 3 paprikalla

4 HENGELLE
VALMISTUSAIKA 15 min e PAISTOAIKA 25 min

600 g suikaloitua kalkkunafileetd (1 cm x 3 cm kokoiset suikaleet)

3 siemenistddn tyhjennettyd paprikaa (1 punainen, 1 vihred, 1 keltainen)
1 viipaloitu sipuli

2 hienonnettua valkosipulin kynttd

2 & oliividljyd

%2 lasia kanalientd

¥ & etikkaa

100 ml vettd

suolaa, pippuria

1 Leikkaa paprikat 2 cm vinonelidiksi. Laita ne ActiFry®-laitteeseen sipulin kanssa. Lisad oliividljy ja paista 10
minuuttia.

2 Lisad valkosipuli ja paista 5 minuuttia. Mausta.

3 Lisad vihanneksiin kalkkunafileiden suikaleet, kanaliemi, vesi, etikka ja paista 10 - 15 minuuttia.

Katkaravut a la provencale

4 HENGELLE
VALMISTUSAIKA 20 min  PAISTOAIKA 12 min

800 g katkarapuja

1 viipaloitu sipuli

5 hienonnettua valkosipulin kynttd
%2 hienonnettu persiljakimppu

3 & oliividljyd
1 sitruuna C
suolaa, pippuria
1 Kayta katkaravut kylmdssc vedessd ja kuivaa ne. Peitd lautasella olevat katkaravut valkosipulilla, sipulilla, persiljalla
ja oljylla. Anna marinoitua 15 minuutin ajan.

2 Paista katkaravut ja marinadi 12 - 15 minuuttia. Kun katkaravut ovat kauniin oranssin vdrisid, mausta suolalla ja

pippurilla.
3 Tarjoile sitruunalohkojen kanssa.
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Paistetut Vdlimeren vihannekset

4 HENGELLE
VALMISTUSAIKA 10 min e PAISTOAIKA 25 min

1 kesdkurpitsa (200 g)

150 g tuoreita herkkusienid
1 munakoiso

1 punainen paprika

1 vihred paprika

100 ml tomaattimehua

2 &, valkosipulin kynttd
persilja (muutama oksa)

2 &5 oliividljyd

suolaa, pippuria

1 Leikkaa kesdkurpitsa ja munakoiso kuutioiksi. Viipaloi herkkusienet. Leikkaa paprikat ohuiksi suikaleiksi.

2 Laita paloiteltu munakoiso, kesdkurpitsa, paprikat ja herkkusienet ActiFry® -laitteeseen. Kaada 6ljy ja paista
15 minuuttia.

3 Survo valkosipuli ja persilja. Lisdd ne joukkoon tomaattimehun kanssa. Mausta ja jatka paistamista
10 - 15 minuuttia.

Banaanipannukakut

4 HENGELLE
VALMISTUSAIKA 30 min  PAISTOAIKA 10 min

4 banaania (ei liian kypsad)
20 g kaakaopavun murusia
8 filotaikinalevyd

1 kananmuna

Kastike:
50 g suklaata (70 %)
3 cl maitoa

1 Leikkaa banaanit 1 cm paksuiksi siivuiksi. Leikkaa filolevyt neljaan osaan.

2 Laita hyppysellinen kaakaopavun murusia filolevypalan keskelle. Aseta banaanisiivu murusten pddlle. Sulje
filolevypala kaantamadlla kaksi vastakkaista sivua ja sen jdlkeen toiset kaksi vastakkaista sivua yhteen. Voitele
kananmunalla. Aseta pannukakut ActiFry®-laitteeseen ja paista 10 minuuttia.

3 Kun filolevyt paistuvat, [ammitd maito. Kaada lGmmin maito suklaan pddlle ja sekoita tasaiseksi kastikkeeksi. Voit
korvata banaanit kiivilld, padrynailld, ananaksella, mansikoilla. ..
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Tefal
"Neeringsrik og lekker"-serien

Gir deg unike lgsninger

Tefal investerer i forskning for & utvikle apparater med unike ernaeringsmessige prestasjoner som er
vitenskapelig anerkjente.

Velkommen til ACTIFR Y EsSENTAL_yniverset!

Lag ekte, velsmakende pommes frites pa din egen mate

Pommes fritesene blir spree utenpa og myke inni takket veere de patenterte teknikkene: Rerebladet som fordeler
oljen forsiktig og den pulserende varmluften. Du velger ingrediensene - oljen, krydderne, urtene, aromastoffene
osv. ACTIFRY ESSENTAL tar seq av resten.

Bare 3 %* fettstoff: 1 skje olje er nok!

Med én skje olje etter eget valg, kan du lage 1 kg ekte pommes frites. Ved hjelp av doseringsskjeen som leveres med
apparatet, kan du bruke akkurat n@yaktig mengde.
* 1 kg ferske pommes frites med et tverrsnitt pa 10 x 10 mm., vektreduksjon pd - 55 % ved steking i 14 ml olje.

Pommes frites og enda mer!

Med ACTIFRY ESSENUAL - Lan du tilberede et utall varierte retter.
I tillegg til pommes frites og potetbater, kan du skape variasjon i hverdagen med pannestekte spra grennsaker,
mere og velsmakende stykker av kjott, spree reker, frukt osv.
ACTIFRY ESSENTAL ey ogs§ velegnet til & tilberede frosne varer som kan vaere et godt alternativ til ferske
produkter. De er praktiske og bevarer de ernaeringsmessige kvalitetene og smaken.

Finn flere oppskrifter pa nettsiden var www.tefal.com
Du kan ogsa bruke mobilappen "Min ActiFry" (gratis).

Viktige anbefalinger
Steking

Ikke bruk apparatet uten det avtakbare fatet.
Ikke overfyll fatet, overhold de anbefalte mengdene.
Se sikkerhetshandboken.

Beskrivelse

1. Gripetak pé lokket 7.  Avtakbart fat
2. Lokk (avhengig av modell) 8.  Metallhdndtak til fatet
3.  Doseringsskje 9. Base
4.  Knapp for 4 lase fast/lasne rerebladet 10. Avtakbart filter

(lysgra farge) 11. Varmeelement
5. Maksimalt pafyllingsniva 12. Start-/stoppknapp (| = start, O = stopp)

(for flytende oppskrifter) 13.  Lukker sprekk
6.  Avtakbart rereblad
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En rask tilberedning

F¢r forste gangs bruk
Apne lokket - fig.1. Fjern alle klistremerker
Fjern isoporkilen og doseringsskjeen. og alle deler av
Ta fatet forsiktig ut ved hjelp av hdndtakene pé hver side - fig.2. emballasjen. Aldri hold

apparatet under vann.
Nar fatet tas ut av
maskinen, unnga at det
kommer i kontakt med
varmeelementet - fig.12.
For & komme godt i gang

Fjern rerebladet ved & trykke pa ldseknappen - fig.3 - 4a.

Alle avtakbare deler kan vaskes i oppvaskmaskin - fig.5 eller de kan rengjares
med en svamp som ikke er slipende og oppvaskmiddel.

Rengjer basen av apparatet med en fuktig svamp og oppvaskmiddel.

Tork grundig fer alt settes tilbake pa plass.

Skru rerebladet til et "KLIKK" heres - fig.4b. med bruken av apparatet,
Ved ferste gangs bruk kan det frigjeres en ufarlig lukt. Dette harmlgse fenomenet anbefaler vi at du bruker
forsvinner raskt ved bruk av apparatet. 1/2 liter vann og steker i

minst 30 minutter... Fra
andre steking vil Actifry
gi deg full tilfredshet.

Klargjore matvarene

For retter med vaeske md@ .  Plasser matvarene i fatet, og overhold mengdene i steketabellen pa s. 98 og i

maksimumsgrensen som oppskriftene.
er m;;kertfpa detld . - Tilsett fettstoff - fig.8 (se steketabellen pé s. 98).
avtakbare fatet, aldri . Lukk lokket - fig.9.

overskrides - fig.7.
Ikke la doseringsskjeen
bli i fatet.

En lett steking
Pabegynne stekingen

Trykk pé start-/stoppknappen (//O), stekingen begynner ved hjelp av sirkulerende Nar du apner lokket,

varmluft i stekerommet - fig.10a. stopper apparatet
automatisk.

Ta ut matvarene

For & unnga enhver risiko -  Nar stekingen er slutt, trykk pa start-/stoppknappen
for forbrenning, ikke ror (|/0) - fig.10b og &pne lokket - fig.11. Ved noen
lokket utenom gripetaket  typer tilberedninger kan damp frigjgres nar lokket
som er beregnet til dette,  apnes. Apne lokket med forsiktighet.

og bruk grytevotter fora . Bruk grytevotter og ta fatet ut av apparatet ved
ta fatet ut av basen. Du hjelp av metallhdndtakene - fig.12, og server med
ma heller ikke bergre det samme.

varmeelementet.

La det kjole seg ned

i 30 minutter.

Nar fatet tas ut av

maskinen, unnga at det

kommer i kontakt med

varmeelementet - fig.12. 97
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Steketidene

Steketidene er veiledende, de kan variere avhengig av modenhet, starrelsen, de forskjellige smakene og den
elektriske spenningen som brukes. Angitt mengde olje kan okes etter smak og behov. Hvis du liker pommes
fritesene dine mer sprg, prov a steke dem i noen minutter ekstra.

Poteter
Type MENGDE OLJE STEKETID
Vanli i Fersk 1000 g 1 skje olje 40 - 45 min
an'ig pommes frites Fersk 5009 1/2 skje olje 28-30 min
10 mmx 10 mm
Frossen 7509 uten 30-32min
Poteter Frossen 7509 uten 14-16 min

Andre grennsaker

TyPE MENGDE OLJE STEKETID
Squash Fersk i skiver 7509 1 skje olje + 150 ml kaldt vann 25-35min
| Paprika | Fersk i skiver | 6509 | 1 skje olje + 150 ml kaldt vann | 20-25min |

Kjott - fjerkre
Hvis du ensker & gi kjottet litt ekstra smak, kan du blande krydder i oljen (paprika, karri, basilikum, oregano, spisskum,
timian, laurbaer osv.).

Type MENGDE (o]N]3 STEKETID
Kylling nuggets Fersk 7509 uten 18-20 min
Kyllingvinger Fersk 4-6 uten 30-32min
Kylllingbryst Fersk 6 smé kyllingbryst (ca 750 g) uten 10- 15 min
Svinekoteletter Fersk 2-4 1 skje olje 15-18 min
Polser Fersk 4-8 uten 10-12 min
Fisk - skalldyr
TyPe MENGDE OLJE STEKETID
Frityrstekt calamari Frossen 3009 uten 12-14 min
[ Reker [ Kokt [ 4009 [ uten [ 10-12min ]
Desserter
TyPe MENGDE OLJE STEKETID
Bananer i skiver 500 g (5 bananer) 1 skje olje + 1 skje brunt sukker 4-6min
Epler deltito 3 1 skje olje + 2 skjeer sukker 10-12 min
Frostvarer
Typre MENGDE OLJE STEKETID
Ratatouille Frossen 7509 uten 20-25min
Gratinerte poteter med ost, lgk, bacon B .
0g vin (Mountain pan-fried potatoes) Frossen 7509 uten 20-25min
Chili con Carne Frossen 7509 uten 12-15min
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Enkel rengjaring
Rengjare apparatet

La det avkjoles helt for rengjering.

Apne lokket - fig.1. ivann.

Trekk ut det avtakbare filteret og rengjer det. Ikke bruk sterke eller

Alle de avtakbare delene kan vaskes i oppvaskmaskin - fig.5 eller de kan slipende

rengjeres med en svamp uten slipeeffekt og oppvaskmiddel. vedlikeholdsprodukter.

Rengjer hoveddelen av apparatet med en fuktig svamp og oppvaskmiddel.

Tork grundig for alt settes tilbake pa plass. Det avtakbare filteret ma

Apparatet er utstyrt med et avtakbart fat. Gulningen og stripene som kan dukke rengjores regelmessig og

opp etter lang tids bruk, innebaerer ikke noe problem. settes tilbake pa plass.

Vi garanterer at fatet er | OVERENSSTEMMELSE MED REGLENE som omhandler

materialer i kontakt med matvarer. For & bevare fatets

Aldri stikk redskaper inn i 1dsesprekken pé lokket - fig.6. kvaliteter lengre, bar du

Pass pé at vaeske ikke kommer ned i ldsesprekken under rengjering - fig.6. ikke bruke noen form for
metallredskaper.

Aldri senk apparatet ned
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Boton Noen fa rad i tilfelle du far problemer...

PROBLEMER

Apparatet virker ikke.

ARSAKER
Apparatet er ikke korrekt koblet til.

LASNINGER
Sjekk at apparatet er korrekt koblet til.

Du har ikke trykket pa Start-
Istoppknapp (I/0) ennd .

Trykk pa Start-/stoppknapp (I/0).

Du har trykket pa Start-/stoppknapp
(1/0), men apparatet virker ikke.

Lukk lokket og kontroller at det er riktig plassert

Motoren gér, men apparatet varmer
ikke.

Ta apparatet med til et godkjent servicesenter.

Rorepinnen roterer ikke slik den skal.

Kontroller at den er satt korrekt pd plass. Hvis
ikke det hjelper, ta apparatet med til et godkjent|
servicesenter.

Rerebladet sitter ikke fast.

Rorepinnen er ikke last.

For & sette bladet korrekt fast igjen, sa sett
bladet i midten av fatet og trykk pa det.

Maten er ikke jevnt stekt.

Du har ikke brukt rerepinnen.

Sett den pa plass.

Maten er ikke likt oppskaret.

Skjeer opp all maten i samme sterrelse.

Pommes fritesen er ikke likt oppskaret.

Skjeer opp alle pommes fritesene i samme
storrelse.

Rererpinnen er plassert riktig, men
roterer ikke.

Ta apparatet med til et godkjent servicesenter.

Pommes fritesene er ikke sproe
nok.

Du har ikke brukt poteter egnet for
pommes frites.

Velg poteter egnet for pommes frites.

Potetene er ikke tilstrekkelig vasket og
torket.

Vask, drypp av og terk potetene grundig for
steking.

Pommes fritesene er for tykke.

Skjaer dem opp tynnere.

Det er ikke nok olje.

@k mengden olje (se "Steketabell').

Filteret er blokkert.

Rengjor filteret.

Pommes fritesene sprekker
under steking.

Du har brukt nypoteter.

Reduser mengden poteter til 750 g og tilpass
steketiden.

Maten forblir pa kanten av
fatet.

Fatet er overfylt.

Hold deg til mengdene gitt i steketabellen.

Stekevaeske lekker ut i bunnen
av apparatet.

Maksimumsnivaet er overskredet.

Ta vaesken ut av apparatet, og kontroller at du
overholder maksimumsnivéet.

Hvis problemet er vedvarende, ta apparatet
med til et godkjent servicesenter.

Apparatet lager unormalt mye
stay.

Du mistenker at apparatets motorer
ikke fungerer slik de skal.

Ta apparatet med til et godkjent servicesenter.
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Oppskrifter

Ekte pommes frites

FOR 4 PERSONER
FORBEREDELSER 15 min « STEKING 40 min

1 kg poteter (skrelt og vasket)
18 olje, salt

1 Skjaer opp potetene i strimler av @nsket starrelse: kutt 8 x 8 mm, 10 x 10 mm eller 13 x 13 mm. Skyll de oppkuttede
pommes fritesene og terk dem grundig.

2 Legg pommes fritesene i ActiFry®. Hell oljen jevnt over pommes fritesene.

3 Ladem steke i 40 til 45 min avhengig av tykkelsen pd pommes fritesene.

Kalkunfilet med 3 paprika

FOR 4 PERSONER
FORBEREDELSE 15 min « STEKING 25 min

600 g kalkunbryst i strimler (1 cm x 3 cm)
3 paprika uten frg (1 red, 1 grenn og 1 gul)
1lgk i tynne skiver

2 hakkede hvitlgksfedd

28 olivenolje

%2 kopp hensebuljong

%S eddik

1dlvann

salt, pepper

1 Skjeer opp paprikaen i terninger p& 2 cm hver side. Legg dem i ActiFry® sammen med lgken. Tilsett olivenoljen og
stek dem i 10 min.

2 Tilsett hvitleken og stek i 5 min. Smak til med krydder.

3 Tilsett strimlene av kalkunbryst, buljongen, vannet og eddiken i grennsakene og la det steke i 10 til 15 min.

Provencalske reker

FOR 4 PERSONER
FORBEREDELSE 20 min « STEKING 12 min

800 g reker

1lgk i tynne skiver

5 hakkede hvitlgksfedd
%2 kvast hakket persille
3 & olivenolje
1sitron

salt

pepper

1 Skyll rekene i kaldt vann og terk dem. Legg rekene i en bolle og dekk dem med hvitlek, lek, persille og olje. La

dem marinere i 15 min.
2 Stek rekene med marinaden i 12 til 15 min. Nar rekene har fatt en fin oransje farge, smak til med salt og pepper.

3 Serveres med sitronbéter.
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Middelhavsinspirert gryterett med grennsaker

FOR 4 PERSONER
FORBEREDELSE 10 min « STEKING 25 min

1 squash (200 g)

150 g ferske sjampinjonger

1 aubergine

1 red paprika

1 grenn paprika

1 dl tomatjuice

25 hvitlgksfedd

persille (noen kvaster)

25 olivenolje, salt, pepper

1 Skjeer opp squash og aubergine i terninger. Kutt opp sjampinjongene. Paprikaen kuttes i fine strimler.

2 Ha aubergine, squash, paprika og siampinjong i ActiFry®. Hell oljen over og stek i 15 min.

3 Knus hvitlek og persille. Tilsett dem sammen med tomatjuicen. Smak til med krydder og deretter stek i
10 til 15 min.

Sma bananpannekaker

FOR 4 PERSONER
FORBEREDELSE 30 min « STEKING 10 min

4 bananer som ikke er for myke

20 g kakao nibs

8 ark filodeig (fas i asiatiske matbutikker)
1egg

Saus:
50 g sjokolade 70 %
30 ml melk

1 Kutt bananene i biter med en tykkelse pad 1 cm. Skjeer arkene med filodeig i 4.

2 Legg en klype med nibs pd midten av arket. Legg pd et stykke banan. Lukk ved & folde to og to kanter og avslutt
med & pensle med pisket egg. Stek pannekakene i ActiFry® i 10 min.

3 Imellomtiden varmer du melken og hell den deretter over sjokoladen og rer for & blande sausen godt. Bananene
kan erstattes med kiwi, paerer, ananas, jordbaer, osv.
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TEFAL/T-FAL INTERNATIONAL GUARANTEE

Dateof purchase:.......................... / Date d'achat / Fecha de compra / Data da compra /
Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kebsdato / Inképsdatum / Kjgpsdato / Ostopaiva /
Data zakupu / Data vanzarii / |sigijimo data/ Ostukuupdev / Datum nakupa / Sorozatszam / Datum
nékupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data cumpdrarii / Datum nakupu /
Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang / Satin alma tarihi / [lata npopaxw / lata
Ha 3akynysaHe / [laTym Ha Kynysatbe / CaTbisiraH Mepaimi / Huepounvia ayopdg /Mwfunfh opp /
Juiide / BERER /A B/ LR 1 & Eb/ a6
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il pa e/ s g0
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ja osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele si adresa vanzatorului / Parduotuvés pavadinimas ir
adresas / Mudja kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszam / Nazov a adresa predajcu /
Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavca / Naziv i
adresa prodajnog mjesta / Nume si adresa vanzator / Nazev a adresa prodejce / Nama dan alamat
peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi cita hang ban/ Satici firmanin adi ve adresi /
HaseaHue 1 agpec npopasua / Hasea i agpeca npopasua / Toprosku obekT / Ha3ue 1 agpeca Ha
npogasHuuata/CaTylbiHbIH aTbl )K@HEe MeKeH-Xxawbl / Enwvupiakat Glsueuvon KATaoTApAToG /
LLu.n(.;u.mnqll u.lflllufnLle I quuql:f / 'ﬁauamau‘ummolsmwﬁa /BEFIERZ T/
BRFEEDERT EFA/20HE Ol ST F A/ &l gic s Byaill b psl /a5 Ghgs8 80,5 a1

Distributorstamp:............................ / Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Handlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens staimpel / Forhandler stempel / Jilleenmyyjan leima /
piecze¢ sprzedawcy / Stampila vanzatorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladd
neve, cime/ Razitko predajcu / Zimogs / Pe¢at maloprodaje/ Pecat prodavca / Pecat prodajnog
mjesta / Stampila vanzatorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Clra
hang ban déng dau/ Satici Firmanin Kasesi / Meuatb npogasua / Nevatka npopasus / Mevar Ha
TbProsckus 06eKT / levar Ha npopasHuLara / CaTyLIJbIHbIH Mepi / Zgpayida KaTaoTAHATO
/L whunng 46LEp/ asnlssvivaasing/suilde / SERERESEN / BRSEE /A0HE xlel/
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INTERNATIONAL GUARANTEE : COUNTRY LIST

@ =7 1] )
J CUA
os)ied 9 rue Puvis de Chavannes 1an
ALGERIA Saint Euquene 1 year (0)41281853
Oran
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
Billinghurst 1833 3° 2 afos
ARGENTINA C1425DTK 5 0800-122-2732
. years
Capital Federal
Buenos Aires
GRL «Fpncoyuym UBF»,
ZU.8UUSUL 2 wuph
ARMENIA 125171, Unulpjw, LEGhGgpunyub fofinugh, 2years (010) 55-76-07
16A, <h6.3
GROUPE SEB AUSTRALIA
PO Box 7535,
AUSTRALIA Silverwater 1year 0297487944
NSW 2128
R SEB OSTERREICH HmbH
OSTERREICH Campus 21 - Businesspark Wien Siid 2 Jahre
AUSTRIA Liebermannstr. A02 702 2 years 0186670 299 00
2345 Brunn am Gebirge
BELGIQUE GROUPE SEB BELGIUM SA NV 2ans
BELGIE 25 avenue de I'Espérance - ZI 2 years 070233159
BELGIUM 6220 Fleurus Y
3A0 «Tpynna CEB-BocTok»,
BBEé':-II\\I;)LCSb 125171, MockBa, JleHUHrpaacKoe Locce, 22 r:gras 017 2239290
A.16A,cTp.3 M
SEB Développement ..
BOSNA Predstavnistvo u BiH 2 godine Infg;:_glgléaé:a
1 HERCEGOVINA Vrazova 8/II 2 years 0';3 551220
71000 Sarajevo
SEB DO BRASIL PRODUTOS DOMESTICOS
BRASIL LTDA 1ano
BRAZIL Avenida Arno, 146 Mooca 1year 0800-119933
03108-900 Séo Paulo SP
PYIN CEB BbJITAPUA EOOT
gh{gx:f: ¥Yn.Bopogo 52T, eT. 1, odpuc 1, ero,g:rﬂsm 070010330
1680 Codpus M
GROUPE SEB CANADA
345 Passmore Avenue Tan
CANADA Toronto, ON 1year 800-418-3325
M1V 3N8
GROUPE SEB CHILE Comercial Ltda 2 afios
CHILE Av. Providencia, 2331, piso 5, oficina 501 3 years 12300 209207
Santiago ¥
GROUPE SEB COLOMBIA
Apartado Aereo 172, Kilometro 1 2 afos
COLOMBIA Via Zipaquira 2 years 18000919288

Cajica Cundinamarca
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SEB Developpement S.A.S. "
HRVATSKA t 2 godine
Vodnjanska 26 013015294
CROATIA 10000 Zagreb 2years
= i GROUPE SEB CR spol.s r.0.
CESKA REPUBLIK 2 roky
Jankovcova 1569/2¢ 731010111
CZECH REPUBLIC 170 00 Praha 7 2years
GROUPE SEB NORDIC AS <
DANMARK " 24r
Tempovej 27 44 663 155
DENMARK 2750 Ballerup 2years
DEUTSCHLAND GROUPE SEB DEUTSCHLAND
GmbH / KRUPS GmbH 2 Jahre
GERMANY Herrnrainweg 5 2 years 0212387 400
63067 Offenbach
GROUPE SEB POLSKA Sp.z 0.0.
EESTI - 2 aastat
ul. Bukowiriska 22b 58003777
ESTONIA 02-703 Warszawa 2years
SUOMI Groupe §EB Finland 2 Vuotta
FINLAND Kutojantie 7 2years 09 62294 20
02630 Espoo
FRANCE GROUPE SEB FRANCE
Incluant uniquement Service Consommateur Moulinex Tan
Guadeloupe, Martinique, BP 15 1year 0974504774
Réunion, Saint-Martin 69131 ECULLY CEDEX
SEB GROUPE EAAAAOX ALE. .
E&’E‘égé‘ 086¢ KaBahiepdtou 7 2xeova | 2106371251
TK. 145 64 N. Kngoia M
Ei SEB ASIA Ltd.
{ Room 903, 9/F, South Block, Skyway House
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon 1year 85281308998
Hong-Kong
MAGYARORSZAG GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kft. 2év
HUNGARY Taviré kz4 2040 Budadrs 2 years 0618018434
GROUPE SEB INDONESIA
(Representative office)
INDONESIA Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th Floor 1year +62 215793 6881
JL Jendral Sudirman Kav 76-78,
Jakarta 12910, Indonesia
GROUPE SEB ITALIA S.p.A. .
ITALIA - 2 anni
Via Montefeltro, 4 199207354
ITALY 20156 Milano 2 years
GROUPE SEB JAPAN Co. Ltd.
1F Takanawa Muse Building,
JAPAN 3-14-13, Higashi Gotanda, 1 year 0570-077772
Shinagawa-Ku,
Tokyo 141-0022
XKAK «pynna CEB- BocTok»
KA3AKCTAH 2 Xbln
125171, Mackey, JleHnHrpapckoe 727 378 39 39
KAZAKHSTAN wocceci,16A, 3 yii 2 years
B=20] ()& M= Zz2|o} B
<C MEA BET MElS 88 AMEILL 35 1 year 1588-1588
KOREA 110-790
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GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.

LATVJA - 2 gadi
ul. Bukowiriska 22b 6716 2007
LATVIA 02-703 Warszawa 2years
GROUPE SEB POLSKA Sp.z 0.0. "
LIETUVA - 2 metai
ul. Bukowiriska 22b 6470 8888
LITHUANIA 02-703 Warszawa 2 years
GROUPE SEB BELGIUM SA NV 2ans
LUXEMBOURG 25 avenue de I'Espérance - ZI 2 years 003270233159
6220 Fleurus Y
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1,
52G Borovo St., 2 roauHN
MACEDONIA 1680 Sofia - Bulgaria 5 gars (0)2 2050 022
PYN CEB BbJITAPUA OOEN ¥
Yn. Boposo 52T, cn. 1, odpuc 1, 1680 Codus,
Bonrapus
Unit No.402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA No2, "“"“”45;3%‘()/323?[:‘;';;? Uptown. | qvear | (603) 77108000
Selangor D.E., Malaysia.
Groupe.S.E.B. México, S.A. DE C.V. Goldsmith
38 Desp. 401, Col. Polanco 1 afo
MEXIco Delegacion Miguel Hildalgo 1year (01800) 1128325
11 560 México D.F.
TOB «Ipyn CEB YkpaiHa» 2ani
MOLDOVA 02121, XapkiscbKe woce, 201-203, 3 2years (22) 929249
nosepx, Kuis, YkpaiHa Yy
GROUPE SEB NEDERLAND BV .
NEDERLAND 2 jaar
Generatorstraat 6 0318582424
The Netherlands 3003 LJ Veenendaal 2years
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND Unit E, Building 3, 195 Main Highway, Ellerslie, 1year 0800700711
Auckland
GROUPE SEB NORDIC AS
NRGE, Tempovej 27 R 81509567
2750 Ballerup DANMARK Y
Groupe SEB Pert 1afo
PERU Av. Camino Real N° 111 of. 805 B 1vear 441 4455
San Isidro - Lima — Perti ¥
GROUPE SEB POLSKA Sp.z 0.0. 0801 300 423
Fgll:zh‘[\) ul. Bukowiriska 22b 22 Iea;?s koszt jak za
02-703 Warszawa ¥ potaczenie lokalne
GROUPE SEB IBERICA SA
Urb. da Matinha 2 anos
PORTUGAL Rua Projectada a Rua 3 2 years 808284735
Bloco1 - 3°B/D 1950 - 327 Lisboa
GROUPE SEB IRELAND
REIF(LE’EIIKII?DOF Unit B3 Aerodrome Business Park, 1 year 01 677 4003
College Road, Rathcoole, Co. Dublin
i GROUPE SEB ROMANIA )
Rgmamﬁ Str. Daniel Constantin nr. 8 22 22:5 0213168784
010632 Bucuresti Y
3A0 «pynna CEB-BocTok»,
I:‘%CSCSII/IKI 125171, MockBa, JleHMHrpaackoe wocce, zz)cgg'ras 4952133230

A.16A,cTp. 3

e
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SRBIJA SEB Developpement 2 godine
Dorda Stanojevica 11b g
SERBIA 11070 Novi Beograd 2years | 0600732000
GROUPE SEB SINGAPORE Pty Ltd.
SINGAPORE 59 Jalan Pemipin, #04-01/02 L&Y Building 1 year 65 6550 8900
Singapore 577218
GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o.
SLOVENSKO Rybnicnd 40 2 roky 233595224
SLOVAKIA 83106 Bratislava 2years
SLOVENLJA SEBdoo 2 leti
SLOVENIA Gr;%grocmiv;l;cl;;a 6 2years 022349490
GROUPE SEB IBERICA S.A. -
ESPANA C/ Almogavers, 119-123, Complejo Ecourban 2afos 902312400
SPAIN 08018 Barcelona 2years
SVERIGE TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF GROUP SEB |, 5.
NORDIC 08 594 213 30
SWEDEN Truckvédgen 14 A, 194 52 Upplands Vasby 2years
SUISSE CHWEIZ GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH 2ans
Thurgauerstrasse 105 2 Jarhre 044837 18 40
SWITZERLAND 8152 Glattbrugg 2 years
o SEBASIALt.
TAIWAN Taipei International Building, Suite B2, 6F-1, 1year 886-2-27333716

No. 216, Tun Hwa South Road, Sec. 2
Da-an District  Taipei 106, R.0.C.

GROUPE SEB THAILAND
2034/66 Italthai Tower, 14th Floor,
e

THAILAND 2years 6623518911

New Phetchbu;i Road,
Bangkapi, Huaykwang,
Bangkok, 10320

. GROUPE SEB ISTANBUL AS
TURKIYE Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. 2YIL

TURKEY Meydan Sok. 2 years
No: 28 K.12 Maslak

GROUPE SEB USA
U.S.A. 2121 Eden Road 1year 800-395-8325
Millville, NJ 08332

" TOB «Ipyn CEB YkpaiHa»
YKpaita 02121, XapKiscbke woce, 201-203, 3 poke | 04449206 59
UKRAINE nosepx, Kifis, Ykpaita 4

GROUPE SEB UK LTD
Riverside House
UNITED KINGDOM Riverside Walk 1 year 0845 602 1454
Windsor
Berkshire, SL4 TNA

GROUPE SEB VENEZUELA

Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre 2 anos
VENEZUELA ING Bank, Piso 15, Ofc 155 2 years 0800-7268724

Urb. La Castellana, Caracas
GROUPE SEB VIETNAM
(Representative office)
VIETNAM 127-129 Nguyen Hue Street District 1, 1year +84-8 3821 6395
Ho Chi Minh City, Vietnam

3 : www.tefal.com

2164444050
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