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Tefal
SEB Vital - Gesund genief3en

Innovationen fur Ihre Gesundheit

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

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

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

Noch nie da gewesene Losungen

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

Aligemeine Informationen

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

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

ausgewogener Erndhrung zu verbinden:

e die Eigenschaften der natirlichen Lebensmittel werden verstdrkt und geschont,

e der Einsatz von Fett wird begrenzt,

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

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

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

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

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

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

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

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

Steaks mit Pommes und noch viel mehr!

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

(<7 B+ Actifry 2in1

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




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

Die Kartoffel: Ausgewogene und leckere
Erndhrung fur jeden Tag

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

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

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

Wo sollten Kartoffeln gelagert werden?

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

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

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

Benutzen Sie verschiedene hochwertige Ole:

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

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

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

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

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




Empfehlungen

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

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

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

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

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

e Setzen Sie den Ruhrarm niemals ohne den Garbehdlter ein.

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

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

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

Gehduse

Herausnehmbarer Filter

Tasten zum Offnen des Deckels
LC-Display

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

Ein- und Ausschalter und Kabelanschluss
Abnehmbares Anschlusskabel

Vor der ersten Inbetriebnahme

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

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

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

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

entsorgen kénnen - fig.3.

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

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

driicken - fig.5.

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

aufsetzen - fig.6-7.

e Zum Herausnehmen des Rihrarms: Driicken Sie die Entriegelungstaste

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

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

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

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



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

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

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

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

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

Verwendung des Garbehalters ohne Grillplatte

Garen

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

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

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

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

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

Entnahme der Lebensmittel

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

« Offnen Sie den Deckel - fig.20.

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

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




Gartabelle

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

Kartoffeln

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

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

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

oder gewlirfelt

Fleisch - Geflugel

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

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




Fisch - Meeresfrﬁchte@

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

Vorbereitung der Lebensmittel

« Offnen Sie den Deckel - fig.1.

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

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

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

« Nehmen Sie die Grillplatte ab - fig.7.

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

o Setzen Sie die Grillplatte wieder ins Gerdt.

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

e Schliefen Sie den Deckel.

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

Das Garen beginnen

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

wird der Garvorgang einer Steckdose - fig.13.

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

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

das Display zeigt 00 an.

“Gartabelle”).

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

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

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

Entnahme der Lebensmittel

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

o Offnen Sie den Deckel.

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

e Nehmen Sie die Grillplatte ab.

e Servieren Sie Ihre Speisen.



2in1-Verwendung: Garbehdlter + Grillplatte ¢J3

Vorbereitung der Lebensmittel

« Offnen Sie den Deckel - fig.1.

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

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

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

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

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

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

Das 2in1-Garen beginnen

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

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

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

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

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

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

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

e Der Minutenzdhler beginnt zu laufen.

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

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

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

e Der Zdhler beginnt wieder zu laufen.

Entnahme der Lebensmittel

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

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

10b driicken. konnen Sie diese nach

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

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

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

SPEISE AUF

SPEISE IM MENGE

MENGE AUF

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

Wcteighite

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

Einfache Reinigung

Reinigen Sie das Gerat

e Lassen Sie das Gerdt komplett abkhlen. )

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

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

« Nehmen Sie die Grillplatte ab - fig.7.

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

e Entnehmen Sie den Garbehdlter.

« Entnehmen Sie den abnehmbaren Filter - fig.28.

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

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

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

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

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

Der abnehmbare Filter muss
regelmadpig gereinigt
werden.

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



Ein paar Tipps fiir den Problemfall...

PROBLEME

Das Gerdt
funktioniert nicht.

MOGLICHE URSACHEN

Das Gerdt ist nicht richtig
angeschlossen.

LOSUNGEN

Uberpriifen Sie, ob das Gerdt richtig
angeschlossen ist.

Sie haben die EIN / AUS Taste noch
nicht betdtigt.

Driicken Sie die EIN / AUS Taste.

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

SchlieBen Sie den Deckel.

Das Gerdt heizt nicht auf.

Bringen Sie das Gerdt in ein autorisiertes
Kundendienstzentrum.

Der Rihrarm dreht sich nicht.

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

Der Rihrarm dreht sich nicht
richtig.

Der Ruhrarm ist nicht verriegelt.

Setzen Sie den Riihrarm ein, bis er einrastet

- fig.8b.

Die Grillplatte dreht sich nicht.

Die Grillplatte ist nicht verriegelt.

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

Die Zubereitung ist nicht
gleichmadpig gegart.

Sie haben den Riihrarm nicht benutzt.

Setzen Sie ihn ein.

Die Lebensmittel wurden nicht
gleichmapig grof3 geschnitten.

Schneiden Sie die Lebensmittel in gleich groBe
Stiicke.

Die Pommes frites wurden nicht
gleichmapig groB geschnitten.

Schneiden Sie die Pommes frites gleich grof.

Der Rihrarm ist eingesetzt, dreht sich
aber nicht.

Bringen Sie das Gerdt in ein autorisiertes
Kundendienstzentrum.

Die Pommes frites sind nicht
knusprig genug.

Sie haben keine festkochenden
Kartoffeln verwendet.

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

Die Kartoffeln wurden nicht ausreichend
gewaschen und getrocknet.

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

Die Pommes frites sind zu dick.

Schneiden Sie sie diinner.

Sie haben nicht genug Ol hinzugegeben.

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

Der Filter (12) ist verstopft.

Reinigen Sie den herausnehmbaren Filter.

Die Lebensmittel drehen sich
nicht mit der Grillplatte.

Die Lebensmittel sind zu dick.

Verringern Sie die Dicke Ihrer Lebensmittel.

Die Lebensmittel im
Garbehdlter sind nicht gegart.

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

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

Die Pommes frites zerbrechen
beim Garen.

Sie bereiten nicht die richtige Menge zu.

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

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

Garbehalter ist defekt.

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

Die Hochstmenge wurde Uberschritten.

Halten Sie die Hochstmengen ein.

Das LC-Display funktioniert
nicht mehr.

Das Gerdt ist nicht angeschlossen.

SchlieBen Sie das Gerdt an.

Das Gerdt wurde nicht eingeschaltet.

Drlicken Sie die AN/AUS Taste.

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

Bringen Sie das Gerdt in ein
Kundendienstzentrum.

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

Dies ist eine Funktionsstorung des
Gerdts.

Ziehen Sie den Stecker und warten Sie

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

Das Gerdt Iuft ungewohnlich
laut.

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

Bringen Sie das Gerdt in ein autorisiertes
Kundendienstzentrum.

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

Das Garen mit Grillplatte wurde nicht
programmiert.

Verwenden Sie flir kombiniertes Garen die
2in1-Funktion.

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

=mm Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

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



Tefal
Nutritivo y delicioso

Innovar en beneficio de la salud @

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

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

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

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

Aportar soluciones Unicas

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

Ofrecer informacion

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

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

y el equilibrio alimentario:

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

e limitando el uso de materias grasas,

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

e limitando el tiempo necesario para preparar una comida.

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

15
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iBienvenido al universo Actirry 2in1!

Elabore un delicioso plato completo a su manera

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

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

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

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

iBistecs con patatas fritas y mucho mas!

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

) :E|+ActiFry“‘2in1

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




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

La patata: jequilibrio y placer cotidiano!

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

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

¢Qué variedad hay que utilizar para ActiFry 2in1?

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

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

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

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

¢Como hay que cortar las patatas?

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

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

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

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

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

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

S
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Recomendaciones

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

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

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

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

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

o No coloque el aspa mezcladora sin el recipiente.

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

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

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

19. Cable extraible

Preparacion rapida
Antes del primer uso

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

revestimiento cerdmico
muy resistente.

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

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

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

e Extraiga el recipiente.

« Retire el filtro extraible - fig.28.



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

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

sobre el uso del aparato y @
desparecerd rapidamente.

Prepare los alimentos

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

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

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

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

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

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

e Abata el asa - fig.12.

No utilice el aspa sin
el recipiente.

Utilizacion del recipiente solo
Inicie la coccion

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

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

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

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

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

el aparato se pone en modo
de espera.

Retire los alimentos

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

e Abra la tapa - fig.20.

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

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

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

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

Carnes - Aves

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

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

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

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




Pescado y marisco

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

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

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

« Retire la bandeja - fig.7.

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

e Coloque la bandeja en el aparato.

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

o Cierre la tapa.

Inicie la coccion

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

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

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

Retire los alimentos

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

e Abra la tapa.

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

e Retire la bandeja.

e Sirva los alimentos.




Utilizacion 2en1: recipiente + bandeja

Prepare los alimentos

e Abra la tapa - fig.1.

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

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

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

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

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

e Abata el asa - fig.12.

Inicie la coccion 2en1

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

se propone un tiempo - fig.13.

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

ajustar. pantalla aparecera 00 - fig.T4.

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

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

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

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

(consulte la "Tabla de coccion®).

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

e Se inicia la cuenta atras por minutos.

e Coloque los alimentos en la bandeja respetando el nivel maximo

- fig.22.

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

e Se reiniciard la cuenta atras.

Retire los alimentos

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

aparece 00 parpadeando: el aparato detendrd autométicamente la

muy caliente al acabar la

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

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

Utilice siempre el asa de la
bandeja para retirarla.

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

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

Facil limpieza

Limpie el aparato

» Deje que se enfrie por completo.

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

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

« Retire la bandeja - fig.7.

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

e Extraiga el recipiente.

« Retire el filtro extraible - fig.28.

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

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

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

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

No sumerja nunca

el aparato.

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

Hay que limpiar
periédicamente el filtro
extraible.

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




Algunos consejos en caso de dificultad...

PROBLEMAS

El aparato
no funciona.

CAusAs

El aparato no esta bien conectado.

SOLUCIONES

AsegUrese de que el aparato se encuentra bien
conectado.

Todavia no ha apretado el botén
ON / OFF.

Apriete el botén ON / OFF.

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

Cierre la tapa.

El aparato no calienta.

LIévelo a un Centro de Servicio Autorizado.

El aspa no gira.

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

El aspa no gira correctamente.

El aspa no esta bloqueada.

Vuelva 80 bcolocar el aspa hasta oir un "CLIC"

- fig.8b.

La bandeja no gira.

La bandeja no estd bloqueada.

Vuelva a colocar la bandeja hasta oir un "CLIC"

La coccion de los alimentos
no es homogénea.

No ha utilizado el aspa.

Coldguela en su lugar.

Los alimentos no estan cortados de
forma regular.

Corte todos los alimentos del mismo tamano.

Las patatas fritas no estan cortadas
de manera regular.

Corte todos los alimentos del mismo tamano.

El aspa esta en su lugar pero no
gira.

Lleve el aparato a un Centro de Servicio
Autorizado.

Las patatas fritas no estdn lo
bastante crujientes.

No ha utilizado patatas especiales
para freir.

Escoja patatas especiales para frefr.

Las patatas no se han
lavado y secado lo suficiente.

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

Las patatas fritas son demasiado
gruesas.

Cortelas mas finas.

No hay bastante aceite.

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

Elfiltro (12) esta obstruido.

Limpie el filtro.

Los alimentos no giran
con la bandeja.

Los alimentos son demasiado
gruesos.

Reduzca el grosor de sus alimentos.

Los alimentos del recipiente no
estan cocinados.

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

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

Las patatas fritas se han roto
durante la coccion.

La cantidad no es la correcta.

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

Los alimentos se quedan en el
borde del plato.

El recipiente estd demasiado
cargado.

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

Se ha excedido el nivel maximo.

Reduzca las cantidades.

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

Recipiente defectuoso.

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

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

Se ha excedido el nivel maximo.

Respete el nivel maximo.

La pantalla LCD
no funciona.

El aparato no estd conectado.

Enchufe el aparato.

El aparato no se ha puesto en
funcionamiento.

Apriete el boton ON / OFF.

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

Lleve el aparato a un Centro de Servicio
Autorizado.

En la pantalla LCD aparece Err.

Es una anomalia en el
funcionamiento del aparato.

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

El aparato hace demasiado
ruido.

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

Lleve el aparato a un Centro de Servicio
Autorizado.

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

No se ha programado la coccion
en bandeja.

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

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

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



Tefal
la Nutrition Gourmande

Innover pour votre santé

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

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

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

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

Vous apporter des solutions uniques

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

Vous informer

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

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

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

e limitant I'utilisation de matiéres grasses,

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

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

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

Faites un plat complet gourmand a votre facon

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

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

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

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

Des steaks/frites et bien plus encore !

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

4] :le+ACtiFry“2en1

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

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

La pomme de terre : équilibre et plaisir au quotidien !

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

Quelle variété utiliser pour ActiFry 2en1?

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

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

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

Comment préparer la pomme de terre pour ActiFry 2en1?

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

Comment couper la pomme de terre?

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

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

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

Variez les bonnes huiles qui vous font du bien

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

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

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

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

La technologie ActiFry 2en1, avec sa faible quantité de matiére grasse et de sel, vous permet de
préserver les bons acides gras essentiels a votre vitalité.

Avec ActiFry 2 en1, faites-vous plaisir et faites plaisir @ ceux qui vous entourent !
Pour en savoir plus ou poser vos questions, rendez vous sur
www.nutrition-gourmande.fr

R
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Recommandations

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

e Pour ne pas endommager votre appareil, veillez & respecter les quantités d’'ingrédients et de liquide
indiquées dans le mode d’emploi et le livre de recettes.

e Ne surchargez pas le plateau, respectez les quantités recommandées.

e Ne laissez jamais la cuillére 2en1 dans I'appareil pendant le fonctionnement.

o Ne jamais positionner le plateau dans I'appareil sans la cuve.

e Ne jamais positionner la pale sans la cuve.

e Ne jamais dépasser la hauteur indiquée par le niveau max de la pale et maxi du plateau.

e Ne positionnez jamais le plateau dans I'appareil au début de cuisson en utilisation 2en1, attendez
I'avertissement sonore qui vous indique a quel moment le positionner.

Description
1. Couvercle transparent C. poignée cuve
2. Verrous du couvercle d. bouton de déverrouillage
3. Cuillére 2en1 (2in1) de la poignée cuve
a. face huile 11. Corps
min= 1,4 cl (4 personnes) 12. Filtre amovible
max= 2 cl( 6 personnes) 13. Commande d’ouverture du couvercle
b. face sel 14. Ecran LCD
4.  Plateau de cuisson 2enT avec niveau “MAX” 15. Bouton d’activation de la fonction 2en'
5. Pale de brassage amovible 16. Bouton + et — pour régler le temps de
6. Bouton de déverrouillage de la pale cuisson
7. Niveau contenance “MAX” liquide 17. Bouton de démarrage et arrét de la
8.  Patins d'appui du plateau cuisson
9. Cuve amovible 18. Interrupteur marche/arrét
10. Poignée 2en et point de branchement
a. poignée plateau 19. Cordon amovible

b. bouton de désolidarisation
des deux poignées

Une préparation rapide
Avant la premiére utilisation

/\ « Avant d'utiliser le produit, n'oubliez pas de retirer les L’intérieur de la cuve
manchons de protection situés sur le couvercle - fig.29. ActiFry dispose d’un

e Ouvrez le couvercle en appuyant sur le bouton de commande revétement céramique
d'ouverture - fig.1 et poussez les deux verrous gris vers |'extérieur haute résistance.
pour retirer le couvercle - fig.2.

e Enlevez la cuillére 2en et son calage en polystyréne que vous pouvez
jeter - fig.3.

e Remontez la poignée de la cuve a I’horizontale jusqu’au “CLIC”
- fig.4.

e Retirez la poignée de plateau en poussant sur le bouton 10b - fig.5.

e Vous pouvez utilisez cette poignée pour sortir le plateau - fig.6-7.

e Retirez la pale en poussant le bouton de déverrouillage - fig.80.

e Sortir la cuve.

« Retirez le filtre amovible - fig.28.




e Toutes ces piéces amovibles passent au lave-vaisselle - fig.9 ou Durant la premiére
peuvent étre nettoyées avec une éponge non-abrasive et du liquide utilisation, il peut se

vaisselle. produire un dégagement
e Séchez soigneusement avant de tout remettre en place. d’odeur sans nocivité.
e Repositionnez la pale jusqu'au “CLIC” - fig.8b. Ce phénoméne sans

conséquence sur |’utilisation
de I'appareil disparaitra

rapidement. ﬂ

Préparez les aliments

En utilisation cuve seule, « Ouvrez le couvercle - fig.1.
ne jamais positionner le o Retirez la cuillére 2en - fig.3 et le plateau - fig.7.
plateau dans I'appareil. e Relevez la poignée - figA et sortez la cuve de |'appareil.

e Placez les aliments dans la cuve en respectant toujours les quantités
Ne pas utiliser la pale sans préconisées dans les tableaux de cuisson et/ou le livre de recettes (voir
la cuve. “Tableau de cuisson”). Ne jamais dépasser le repére de niveau “MAX”

sur la pale - fig.10.

e Selon les aliments, dosez la matiére grasse recommandée avec la
cuillére et versez le contenu de facon homogéne a I'intérieur de la cuve
- fig.11.

e Replacez la cuve dans I'appareil et fermez le couvercle.

e Rabattez la poignée - fig.12.

Utilisation cuve seule
Démarrez la cuisson

e Reliez le cable d’alimentation amovible a I'appareil et branchez-le L’ouverture du couvercle
- fig.13. stoppe la cuisson. Relancez

e Appuyez sur I'interrupteur 0/1 - fig.1 4, I'appareil émet un bip sonore la cuisson en appuyant sur
et I’écran affiche 00. bouton start aprés

e Réglez le temps de cuisson a I’aide des boutons @ @ - fig.1 5 (voir fermeture de celui-ci.
“Tableau de cuisson”). Au-dela de 2 minutes

e Appuyez sur le bouton start @@ - fig.‘l 6. Le décompte minute par d'ouverture du couvercle,
minute commence. Seul I'affichage en dessous de une minute est en |'appareil se met en veille.
secondes.

e Le temps de cuisson est ajustable & tout moment en appuyant sur les
boutons @@ - fig.17.

Retirez les aliments

e Lorsque la cuisson est terminée, le minuteur sonne et I'écran affiche
00 clignotant - fig.‘l 8 :I'appareil stoppe automatiquement la cuisson
de votre préparation. Arrétez la sonnerie en appuyant sur le bouton
start @@m - fig.19.

o Ouvrez le couverdle - fig.20.

o Levez la poignée jusqu’au “CLIC” - fig.21.

e Retirez la cuve et sortez les aliments.

31



32

Tableaux 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 godts et de vos besoins. Si vous
souhaitez des frites encore plus croustillantes, vous pouvez ajouter quelques minutes de cuisson
supplémentaires.

Pommes de terre

TyPE QUANTITE Alout TEMPS DE CUISSON
1500 g 1 cuillére d'huile 41-43 min
1250¢g 1 cuillére d'huile 38-40 min
il Frittesd g et 1000 g ¥ cuillére d'huile 35-37 min
om0 mm raienes 7509 | % cullére d'huile 30-32min
50049 Y5 cuillére d'huile 24-26 min
25049 ¥s cuillere d'huile 20-22 min
Frites Surgelé 120049 sans 36-38 min
Mac Cain Tradition urgelees 7509 sans 24-26 min
Autres légumes
TYPE QUANTITE Alout -EEJ";'SPSSO?\IE
Courgettes er’:ﬁ‘éﬁh‘ﬁﬁes 1200 g 1 cuillére d’huile + 15 cl d’eau 30 min
Poivrons on If:lr%i?elles 1000 g 1 cuillére d’huile + 25 d d’eau 25 min
Champignons | o, qFLrl%lrStiers 1000 g 1 cuillére d*huile 20 min
Tomates eanltTJg;Sérs 1000 g 1 cuillére d'huile 20 min
Oignons en rgrrcllcijselles 750 g 1 cuillére d'huile 30 min

Viandes - Volailles

Pour donner du go(t & vos viandes, n’hésitez pas mélanger des épices dans I'huile (paprika, curry,
herbes de Provence, thym, laurier...).

TEMPS DE

TyPE QUANTITE Alout

CUISSON

Nuggets Frais 1200 g sans 18-20 min
de poulet Surgelés 120049 sans 18-20 min
Pilons de poulet Frais 9 sans 25-30 min
Cuisses de poulet Fraiches 3 sans 30-35 min
Blancs de poulet Frais 9 blancs sans 22-25min
(environ 1200 g)
Nems Frais 12 petits 1 cuillére d'huile 10-12 min
Paupiettes de veau Fraiches 9 1 cuillere d'huile 22-25 min
Cotes de porc Fraiches 6 1 cuillére d'huile 18-20 min
Filet de porc Frais 9 1 cuillére d'huile 13-15min
Rébles de lapin Frais 9 1 cuillére d'huile 18-20 min
Viande hachée Fraiche 900 g 1 cuillére d'huile 13-15min
Surgelée 600 g 1 cuillére d'huile 13-15min
Boulettes de viande Surgelées 1200 g 1 cuillére d'huile 18-20 min
Saucisses Fraiches 8 — 10 (piquées) sans 10-12 min




Poissons - Crustaceés

TyPE QUANTITE Alout -I;E"f: SSO?\IE
Beignets de calamars Surgelés 500¢ sans 12-14min
Crevettes Cuites 600 g sans 8-10 min @
Gambas Surgelées 45049 sans 9-11 min
Desserts
Type QUANTITE Alout EET::O%E
Bananes en rondelles (7 t?c(l)r?agr]les) + 1cLiﬁléir”eé(rjzdsluhclﬁcieleroux &6 min
en papillote 3 bananes sans 15-17 min
Pommes coupées en deux 5 N ; CCSiillllgrr:delglétec e 10-12 min
Poires C;%?S:gfxn 1500 g 2 cuilléres de sucre 10-12 min
Ananas ;Oourggair:( 2 2 cuilléres de sucre 15-17 min
Préparations surgelées
TyPE QUANTITE Alout -I(-ZIIEJ,\::SSO?\IE
Ratatouille Surgelée 1000 g sans 25-30 min
nglsgifs%tﬁs Surgelée 1000 g sans 20-22 min
Poélée paysanne Surgelée 1000 g sans 25-30 min
Poélée savoyarde Surgelée 1000 g sans 20-25 min
Pdtes & la carbonara Surgelées 1000 g sans 18-20 min
Paélla Surgelée 1000 g sans 18-20 min
Riz Cantonnais Surgelé 1000 g sans 18-20 min
Chili con Carne Surgelé 1000 g sans 15-20 min

33



34

Utilisation plateau seul
Préparez les aliments

e Ouvrez le couvercle - fig.1 . En utilisation plateau seul,
« Retirez la cuillére 2en1 - fig.3. ne jamais mettre d’aliments
« Relevez la poignée - fig.4 et retirez la poignée 2en1 - fig.5. dans la cuve.

e Placez la poignée sur le plateau - fig.6.

« Retirez le plateau - fig.7.

e Placez vos aliments dans le plateau en respectant toujours les
quantités préconisées dans les tableaux de cuisson et/ou le livre de
recettes (voir “Tableau de cuisson”). Ne jamais dépasser le repére de
niveau “MAX” indiqué au centre du plateau - fig.22.

o Replacez le plateau dans I'appareil.

e Replacez la poignée 2en1, puis rabattez-la.

e Fermez le couvercle.

Démarrez la cuisson

L’ouverture du couvercle e Reliez le cable d’alimentation amovible a I'appareil et branchez-le
stoppe la cuisson. Relancez - fig.13.
la cuisson en appuyant sur e Appuyez sur I'interrupteur 0/1 - fig.1 4, 'appareil émet un bip sonore
bouton start aprés et I’écran affiche 00.
fermeture de celui-ci. e Réglez le temps de cuisson a I'aide des boutons @ @ (voir “Tableau
Au-dela de 2 minutes de cuisson”).
d’ouverture du couvercle, o Appuyez sur le bouton start @@. Le décompte minute par minute
I'appareil se met en veille. commence. Seul I'affichage en dessous de une minute est en
secondes.
e Le temps de cuisson est ajustable a tout moment en appuyant sur les
boutons @ @.

Retirez les aliments

e Lorsque la cuisson est terminée, le minuteur sonne et I’écran affiche
00 clignotant : I'appareil stoppe automatiquement la cuisson de
votre préparation. Arrétez la sonnerie en appuyant sur le bouton
start @@ - fig.19.

e Ouvrez le couvercle.

« Clipsez la poignée sur le plateau - fig.26.

o Retirez votre plateau.

e Servez vos aliments.




Utilisation 2en1 : cuve + plateau

Préparez les aliments

e Ouvrez le couverdle - fig.1.

« Retirez la cuillére 2en1 et le plateau - fig.3.

e Relevez la poignée - ﬂgA et sortez la cuve de I'appareil.

e Placez les aliments dans la cuve en respectant toujours les quantités
préconisées dans les tableaux de cuisson et/ou le livre de recettes (voir

“Tableau de cuisson”). Ne jamais dépasser le repére de niveau “MAX

sur la pale - fig.10.

”

e Selon les aliments, dosez la matiére grasse recommandée avec la
cuillére et versez le contenu de facon homogéne al'intérieur de la cuve

- fig.11.

e Replacez la cuve dans I'appareil et fermez le couvercle.
e Rabattez la poignée - fig.12.

Démarrez la cuisson 2en

Chaque type d'aliments
propose un temps prédéfini
que vous pouvez ajuster.

Sans action de votre part,
le produit s’arrétera
automatiquement au bout
de 10 minutes.

Retirez les aliments

e Reliez le cable d’alimentation amovible & I'appareil et branchez-le
- fig.13.

e Appuyez sur I'interrupteur O/l, I'appareil émet un bip sonore et I’écran
affiche 00 - fig.14.

e Réglez le temps de cuisson total (=cuisson des aliments dans la cuve)
a I’aide des boutons @ @ (voir “Tableau de cuisson”) - fig.15.

e Sélectionnez le type d'aliments & cuire dans le plateau avec le
bouton @ - fig.23 et 24.

e Ajustez le temps de cuisson du plateau & I'aide des boutons @ @
(voir “Tableau de cuisson”).

e Appuyez sur le bouton start @. La cuisson démarre.

e Le décompte minute par minute commence.

e Placez les aliments sur le plateau en veillant & respecter le niveau maxi
- fig.22.

e Lorsque I'appareil bippe et s'arréte automatiquement, ouvrez le
couvercle et placez le plateau - fig.25.

e Refermez le couvercle et appuyez sur le bouton start @.

e Le décompte reprend.

e Lorsque la cuisson est terminée, le minuteur sonne et I'écran affiche Attention, le plateau est
00 en clignotant : I'appareil stoppe automatiquement la cuisson de trés chaud en fin de cuisson.
votre préparation. Arrétez la sonnerie en appuyant sur le bouton Utilisez toujours la poignée

start @@ - fig.19.

« Ouvrez le couverdle - fig.20.

e Levez la poignée jusqu’au “CLIC"- fig.21 .

e Désolidarisez les deux poignées en appuyant sur le bouton 10b.

e Retournez la poignée plateau pour la placer sur le plateau - fig.26.
« Retirez le plateau et sortez les aliments - fig.27.

plateau pour le retirer.
Pour des frites encore plus
croustillantes, vous pouvez
prolonger leur cuisson
pendant 2 min aprés avoir
retiré le plateau.

e Retirez la cuve et sortez les aliments.
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Tableau de cuisson
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ALIMENTS  QUANTITE TEMPS ALIMENTS QUANTITE TEMPS
Cuve CUVE TOTAL PLATEAU PLATEAU PLATEAU
1250¢g 45 min 4 7 min
pommes | 10009 35 min eak 4 7 min
de terre 7509 30 min =) 3 6 min
2509 25 min 1 5min
1000 g 30 min 4 10 min
Courgettes 7504 25 min Saumon 3 10 min
500¢g 20 min @‘P\’{ 2 8 min
2509 18 min 1 7 min
1250¢g 50 min 5 18 min
e 1000 g 45min  |Pilons de poulets 4 16 min
7504 40 min @ 3 16 min
2504 33 min 1 15 min
Croustillants
Figues 10 20 min C%t 4 5 min

Un nettoyage facile
Nettoyez I’appareil

e Laissez-le refroidir complétement.

e Ouvrez le couvercle en appuyant sur les boutons - fig.‘l et poussez les
deux verrous vers Iextérieur pour retirer le couvercle - fig.2.

e Remontez la poignée de la cuve a I’horizontale jusqu’au “CLIC”
- fig.4.

« Retirez le plateau - fig.7.

e Retirez la pale en poussant sur le bouton de déverrouillage - fig.SCL

e Sortez la cuve.

« Retirez le filtre amovible - fig.28.

e Toutes ces piéces amovibles passent au lave-vaisselle - fig.9 ou
peuvent étre nettoyées avec une éponge non-abrasive et du liquide
vaisselle.

e Nettoyez I'intérieur et |'extérieur de I'appareil avec une éponge
légérement humide.

/\ o Pour toute cuisson grasse sur le plateau et qui génére des
projections, nous vous recommandons de nettoyer celles-ci
aprés chaque utilisation a I'aide d'une éponge Iégérement
humide. En particulier les zénes internes de la soufflerie
repérées par les fléches noires - fig.30.

e Séchez soigneusement avant de remettre en place.

N’immergez jamais
I’appareil.

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

Le filtre amovible doit étre
nettoyé réguliérement.
Pour conserver plus
longtemps les qualités de
votre cuve et plateau,
n’utilisez aucun ustensile
métallique.




Quelques conseils en cas de difficulte...

PROBLEMES

L’appareil
ne fonctionne pas.

CAUSES

L’appareil n’est pas bien branché.

SOLUTIONS

Vérifiez que I'appareil est correctement
branché.

Vous n’avez pas encore appuyé sur le
bouton ON / OFF.

Appuyez sur le bouton ON / OFF.

Vous avez appuyé sur le bouton ON /
OFF mais I'appareil ne fonctionne pas.

Fermez le couvercle.

L’appareil ne chauffe pas.

Apportez I'appareil & un Centre
Service Agréé.

La pale ne tourne pas.

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

La pale ne tourne pas
correctement.

La pale n'est pas verrouillée.

Repositionnez la pale jusqu'au “CLIC”
fash.

Le plateau ne tourne pas.

Le plateau n'est pas verrouillé.

Repositionnez le plateau jusqu'au “CLIC".

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 réguliére.

Coupez les aliments tous de la méme taille.

Les frites ne sont pas coupées de facon
réguliére.

Coupez toutes les frites de la méme taille.

La pale est en place mais elle ne tourne
pas.

Apportez I'appareil & un Centre
Service Agréeé.

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 (12) est obstrué.

Nettoyez le filtre.

Les aliments ne tournent pas
avec le plateau.

Les aliments sont trop épais.

Réduisez I'épaisseur de vos aliments.

Les aliments dans la cuve ne
sont pas cuits.

Le plateau & été mis sur la cuve au
démarrage de la cuisson.

Mettez uniquement le plateau en deuxieme
partie de cuisson.

Les frites sont cassées lors de la
Ccuisson.

La quantité n'est pas adaptée.

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

Les aliments restent sur le bord
du plat.

La cuve est trop chargée.

Respectez les quantités indiquées sur le tableau
de cuisson.
Réduisez la quantité d'aliments.

Niveau maxi dépassé.

Réduisez les quantités.

Des liquides de cuisson
ont coulé dans le corps de
I'appareil.

Cuve défectueuse.

Vérifier I'absence de fuite en remplissant la
cuve jusqu'au niveau MAX de la pale. En cas
fuite apportez votre cuve & un Centre Service
Agréé.

Le niveau maxi a été dépasseé.

Respecter le niveau maxi.

L'écran LCD
ne fonctionne plus.

L'appareil n'est pas branché.

Branchez I'appareil.

L’appareil n'a pas été mis en
fonctionnement.

Appuyez sur le bouton ON / OFF.

Suite a un dysfonctionnement dans
I'utilisation du produit, il s'est mis en
sécurité.

Apportez I'appareil & un Centre Service Agréé.

L’écran LCD indique Err.

C’est une anomalie dans le
fonctionnement de I'appareil.

Débranchez I'appareil, attendre 10 secondes,
rebranchez |'appareil, appuyez sur le bouton
ON/OFF. Si I'écran LCD indique toujours Err,
apportez I'appareil & un Centre Service Agréé.

L'appareil est anormalement
bruyant.

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

Apportez I'appareil & un Centre Service Agréé.

Lors d'une cuisson combinée,
iln'y pas d'arrét de la machine
pour mettre le plateau.

La cuisson plateau n'a pas été
programmee.

Utilisez la fonction 2en1 lors d'une cuisson
combinée.
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Si votre appareil ne fonctionne toujours pas malgré tous ces conseils, apportez-le a un Centre
Service Agréé.

ﬁParticipons a la protection
mmmde I’environnement !

® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
2 Apportez celui-ci & un point de collecte pour que son traitement soit effectué.



Tefal
Yyiewvn diatpo@n Kat yevon

Mia véa 16€a yia tnv vyeia cag

H dlatpogn xpelaletal, mavw am’ dAa, ToIKINA Kal loopEOoTTia EMAOYWV. .. aAG Kat &xl povo. O Tpomog
TIAPACKEVAC TWV TPOPILWY oag TTailel amapaitnTto poAo aTn YeUoN, TNV UGN Kal TN SUVBESN TWV TPOPWV

0ag.

H TeFal Snuovpynoe pia oelpd aglepwpévn otnv AIATPOOH ME FEYZH: é€umvec oUOKEUEG TTOU
Slatnpouv v Slatpoeikn a&ia kat Bydlouv TNV TEAYHATIKY YEUON TWV UMKWV.

AleUKONUVOULV TNV TPGORACH TOU KATAVAAWTH GE pia Slatpo@r| Tou cUVOUACLEL TTAVTOTE UE TOV KAAUTEPO ﬂ
TPOTO YeUoN Kal yeia: auTr €ival n amooTtoAr) Tng oelpdc Nutrition Gourmande.

Ma tov 6pho SEB, n oudnyn e ActiFry 2in1 nnyaivel aképn mo mépa and m Slatpoeikn
TIOIKIA(Q, KABWCE TTAPEXEL EUKONIQ XProNG KAl TTPAKTIKOTNTA KAOE pépa

Yag MPooWEPEL LOVASIKEG AUOELG

H TeFall emevolel oTny €épeuva yia va SNUIOUPYHOEL CUCKEUEC e ovadikr SIaTpo@Iikr) anddoan, ot
OTTOIEC eVIoXUOVTAL ATTO ETIOTNUOVIKEG UEAETEG,

Evnuépwon

H TeFal avékabev unipée o Bacikdc cUUPAY0G 0TN SIATPOPT) 0aC, KABWE Gag TTPOOPEPEL TAXUTNTA,
€UKOAIQ Xpriong Kal TTPAKTIKOTNTA OTNV TTPOETOIUACIA TwV YEUUATWY Oac.

Mépa pe tTn pépa, n oelpd Nutrition Gourmande ¢ TeFall 6a oac Bonbd va polpdleoTte T yevon

Kat tn S1aTpoIKr| IcoppoTia:

+ EULVOWVTAG Kal SlaTnPWVTAC TIC IBIOTNTEC TWV QUOIKWY KAl AmapaitnTwy cUCTATIKWY TNS SIATPOPNS
oag,

- ieplopiCovTag T xeron Amapwy,

+ EUVOWVTAG TNV EMOTPOQPN OE YEUCEIC KAl OUOIEC amtd TO TTAPEABOY,

- ieplopiCovTtag To Xpdvo mou SATTAVATE YIA TNV TTPOETOIUACIA EVOC YEUUATOC,

Me autr| tn oeipd mpoidviwy, n ActiFry” 2in 1 oac emrpénel va napaockeualete 1o kupiwg yevpa ka
Ta OUVOSEUTIKA 0AG HE TN OWOoTH TTocdTNTA AadIoU Kal aAaTiov.
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KaAw¢ nABate 6Tov KOOMO TNG ActiFry 2in 1!

druiaéte éva MARPEC Kat VOO TIMO YEUMA OTTIWG OéNeTE

Ol TNYQVITEG TIOTATEC Eival TPAYAVES KAl AOXTAPIOTES, XAPN OF AMOKAEIOTIKEG TEXVOAOYieC. EmAéETe Ta
CUOTATIKA, TO AGSI, Ta WITAXAPIKA Kal TA LUPWSIKA 004G .. arioTe Ta undroma otnv ActiFry 2in1

Maévo 3 %* Mimapri¢ UANG Kat n 6woTr) mocoTnTa alatiov:
1 Koutalid givat apKeTr!

Mia kouTtahid AadL TIC emMAOYAC 0aC OAg EMTEETEL va QTIAEETE 1,5 kg QUBEVTIKEC TNYAVITEC TTATATEC. TO
koutaN Socopétpnong g ActiFry” 2in 1 odg emtpénel va kabopicete T Socooyia alatiol kai va
TIEPLOPIOETE TNV KATAVAAWOT TOL XWPEIC va xabei n yevon.

*1,5 kg ppéokec TNyaviTég matdteg, oe péyebog 10 x 10 mm, payeipepa yia -55% amwela Bépoug pe 2 ¢l AddL.

Mm@TéKia/ TATATEG TNYAVITEG Kal TTOANG TEplocOTEPAl

H ActiFry 2in1 ocac emtpénel va @udgete peydAn mowkiNia ouvtaydv. AWoTte TokiNa oty
KaBnueptvr| Slatpor) 0ag PeE UTMIPTEKIQ/ TTATATEG, TNYAVIEG ATTO TPAYAVIOTA AAXAVIKY, KOPUATAKIA oo
TPUPEPA KAl VOOTIUA KOEATIKA, TPAYAVIOTEG YAPIOES, ppOUTA KA.

(&) B0 + ActiFry 2in1

Yag mpoteivoupe éva BIBAio pe YVWOTEG OUVTAYEG, OE CUVEPYAGTia e HEYANOUG

o€ Kal S1aTpoPOoAOyoUG. & auTo Ba Bpeite MPWTOTUTIEG IGEEC VIO VOO TIMA KAl

OpEeMTIKA MATA Kal T GUVOSEUTIKA TOUG, KOOWG Kal YAUKG, Ta oTToia UmopEite
Va TTAPACKEVACETE Yla OAN TNV OIKOYEVELA OAG.




MNa peyalitepn emruyia oTig GuvTayég cag,
n Tefal oag odg divel e181KEC CUMPBOUAEG
yld TIG MatAateg Kat To Aadu.

H matdra: kabnuepivi tcoppomia kat amoAavon!

H matara pmopel va katavahwBel amd OAeg TIC nAikieq! ATTOTEAEL APIOTN TINYr EVEPYEIQC KAl TIEPIEXEL
Brrapives. Avéhoya LE TIC TIOIKINEG TNG, TIG KAIHATIKEG CUVONKEG Kal TNV KAAMEPYEIA TNG, N TIATATA €XEL
ONMHAVTIKEG TIOIKIAEG: TUTIOU, peYEBOUG, YeuoTIkAG modtnTac. KaBepid Stabétel Ta OIKA TNG XapaKTNEIoTIKA
xpovou ecodeiag, amddoong, Heyéboug, XpWHATOE, OIOTNTAG CUVTHPNONG Kal HAyEpIKWV evOeiEewvy. Ta
QATMOTENEOHATA TOU HAYEIPEUATOC TTOIKIANOUY, avaAoya LE TNV TPOEAEUON KAl TO XPOVO £00Elag.

Mota mokihia va xpnotpomotjow yia tnv ActiFry 2in1?

30G OUVIOTOULE VA XPNOILOTIOIEITE, YEVIKA, EISIKEG TTATATEG Yia TNYAVIoUA. TIC TTATATEG VEAG £000€(ag,
TAOUCIEC OE LYPAOIA, GAC CUVIOTOUUE VA TIC TNYAVICETE yia Alya AeTTTA Tapamavw.

H ActiFry 2in1 emtpénel enmiong v mpogtoluacia KaTePuyévwy matatdv. AuTég eival
TIPOTNYQVIOUEVEC, EMopEVWE Oev glval amapaitnto va mpoobéoete AAdL.

MoV diatnpovvTal ot matdareg?
O1 kaAUTEPOL XWPOL yia TN SlaTrpNon TwV TATATWY ival éva Kald umoyelo, éva §pocepd VIOUAATL (amd
6 w¢ 8°C), drTou va mpooTaTevovTal and TO PWC.

Mg mpoetoinalovtal ot matateg yia v ActiFry 2in1?
Mo Ta KOAUTEPQ AMTOTENECLIATA, TTPETTEL Va PeBalwbeite &TI ot maTdTteg Sev KOAOUV LETACL TouC. [T auTd,
OULVIOTATAL VA TAEVETE KAAA TIC TIATATEC OTAV £lval OAOKANPEC, OTN CUVEXELD Kal APOU TIC KOPETE, UEXQL
TI0U TO VEPS va Byaivel kaBapo. Etol, AapuBdvete péyioto Babud apilou. JTEYWWOTE KOAA TIC TTATATEG HE
€val TTONU ammoppo@NTIKO, 0TeYVE Tavi. OLTATATEG TTPETTEL VA EiVal EVIEAWG OTEYVEC TIPIV VA TIC BANETE OTO
ActifFry 2in1.
MNw¢ k6BovTal ot matateg?
To péyebog Tne matdrag emnEedlel To TOCO TPAYAVEC Kal ahakéC Ba eival. Ooo o AETTTA KOUUEVEG Elval
Ol TIATATEG, TOOO TTIO TPayaveS Ba ival kal avTiBeTa, 000 Mo XOVTPES ival, TOOO Mo HaAaké Ba eival oTo
E0WTEPIKO. AVAoya LE TIC EMOUIEC GaC, UTTOPE(TE VA AAAEETE TOV TPATIO KOTING TNG TTATATAC OAC KAl VA
TIPOCAPHOOETE TO XPOVO HAYEIPEUATOG :

AemTéc: 8 x 8 mm / Kavovikéc: 10 x 10 mm / XovOpéc: 13 x 13 mm.

AN\GETe Ta KaAd Aadia mov cag KAVOuUV KaAo

Mrmopeite va ala&ete To Babud amdAavonc, avaloya He TIC avAyKeS 0ag, KE pia koutahid Aadt mou Ba

XPNOILOTIOIEITE HOVO pia opd. Oha ta amapaitnta Aimapd oéa yia tn (wri BpiokovTal ota QuTIKA Addia.

Oha mepiéyouy, o€ SIAPOPETIKEG avaloyieg, amapaitnta SlaTPOQIKA CTOIXEID YIa TNV 100ppoTTia oac. Na

va OWOETE OTO OWHa 0ag Oha O6oa €xel avdaykn, xpnoldomoleite Sla@opeTika Adadial Me to

ActiFry 2in 1, unopeite va xpnolpornoleite peydhn motkia Aadiov :

< YuvnOiopéva Aadia : eAaldhado, éhalo EAAIOKPAUPNG YIYOPTEAQIO, APABOOCITEAAIO, PUOTIKEAAIO,
nAEAalo, coyiEAalo*,

- Apwpatiopéva A&dia : e apwiuaTika Botava, okopdo, Umaxdapl, AEUOVLE KATT.

- Ei&ika Madla : @ouvtoukéhalo®, anoapélaio®, Aadt and oappdv*, apuydahéralo®, éhalo afokdvto*,
ENAIO apYKAV* KATT. (Fuayeipepa oUpgwva e ToV TAPACKEUAOTH).

H texvohoyia ActiFry” 2in 1, ue ) uikpr) moodtTa Aadiol kat aAaTiol, oag emTpEnsl va Siatnpeite

Ta WEENA AMimapd o&éa mou eival amapaitnta yia T (wvtdvia oac.

Me to ActiFry 2in 1, xapiote euxapiotnon o £64¢ kat 6Toug S1koUg oag!
MNa va yaBete mepioooTEPQ, 1 Yia ATTOpPiEg, avatpé€Te 0To www.nutrition-gourmande.fr
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2UOTAOCELC

- Katd v mpwtn xprion, eival Suvatd va onuelwBel ekmoprr| akivduvng oopriG. Autd To @avopevo dev
EXEL ETITTWOELC OTN XPrON TNG CUCKELNC Kal Ba e€apaviaTel ypriyopa.

- Mla va pnv emeépete (nuia 0Tn CUOKELN 0aC, PEOVTIOTE VA TNPEITE TIC TOGAHTNTEC UAIKWY KAl UYPOU TTOU
unodelkviovTal otn yxelpidlo xpriong kat oto BIBA0 cuvtaywv.

« Mnv @opTwveTe TONY TO S{OKO, TNPEEITE TIC CUVICTWUEVES TTOOOTNTEC.

« Mnv a@rveTe TOTE TO KOUTAAL 2 O€ 1 pHéoa 0T GUOKEUN KATA TN AEToupyia TNG.

+ Mnv TomoBeteite MOTE TO OIOKO PECQ OTN CUOKEUN XWPIC TOV KASO.

+ Mnv TomoBeteite MOTE TO KANAB! Xwpi¢ Tov KAdO.

« Mnv &emepvdte mOTE TN OTABUN TTOU UTTOOEIKVUETAL Ao TN PEYIOTN OTABUN Tou Kahablou kal Tou
Siokou.

+ Mnv tomoBeteite moté To SloKo XWPIC TN CUOKELH OTNV évapén TOU HAYEIPEUATOC O Xprion 2 o€ 1,
TIEPIUEVETE TO NYXNTIKO OMpa TTOU 0AC UTTOOEIKVUEL O TTOIO AETTTO VA TO TOTTOOETHOETE.

Neprypaei

. Ala@aveg Kamdkl ¢. \afn kadou
2. KAe{bwpa karmakiou d. Koupni €gBiéwpatog Tng AaBrig kadou
3. a.lMheupd hadiov 11. Zdpa
Min=14ml (4 dtoua) 12. Agaipovpevo girtpo
Max= 20ml (6 atopa) 13. Evtols avolypatog kamakioy
b. Meupd ahatiov 14. 066vn LCD
4, AoKoc HaYEIPEUOTOC 2 OE 1 e PEVIOTN 15. Mirktpo evepyoroinong Tg
otaBun "MAX” Aertoupyiag 2 o 1
5. A@alpoUpevo KaAEBI TEPIOTPOPHC 16. MrkTPo + Kal - yia PUBLION TOU XPOVou
6.  Koupri EeBISHHATOC TOL KaAaBIoU HAYEIPEUQATOQ
7.  S1a0un mepIeKTIKOTNTAC LYPOU “MAX” 17. M\AKTPO EKKIVNONG KAl OTAHATAUATOC TOU
8. Smpiyuata Siokou LQYEIPEUATOG
9.  AQaIpoUpEVOC KABOC 18. Awakontng on/off kat onueio oOvdeonc
10. AaPry2oe 19. Agaipovpevo kahhd1o

a. \apn diokou
b. koupunt amodéopeuong Twv SVo AaBwv

[priyopn mpostoipacia
Mpwv anmé tnv mpwTtn XpHon

& «Mpw va XPNOIHOTOINOETE TO TPOIOV, PPOVTIOTE Va To ECWTEPIKO TOU KASOU
APAIPECETE T MPOCTATEVTIKA KaAUppata mou Bpiockovtal ActiFry S100£Tel KEpOIKA
enavw oo kamaki - f19.29. £mévduon VPNARC AVTOXHC.
+ AVOIETE TO KATTAKI TIATWVTAG TO TIAFKTPO EVIOAIG QVOIyHATOG - ﬁg.1
Kal atAoTe Ta OUO YKPL OTOIKEID KAEIOWHATOG TTPOG Ta é€w yla va
QPAIPECETE TO KATTAKI = ﬁg.2.

+ AQQIPEDTE TO KOUTAAL 2 O€ 1 Kall TN GUCKELAG(a TOU aTTd TTOAUGTUPEVIO,
Vv omola pnopeite va etééete - f1g.3.

- TomoBetioTe TN AaBr) Tou kK&dou 0pIOVTIA, PEXOL TTOU VA AKOUOTE( éval
KAIK - fig.4.

- Bydhte tn Aafr) Tou Siokou, matwvtag To mARKTeo 1003 - ﬁg.S.

- Mmopeite va xpnoluomoIfoeTe autr) Tn Aan yia va Bydiete to Sioko -

fig.6-7.

« ByA&ATe 1O KGO TATWVTAC TO KOLUTT EEKAEIOWUATOC = ﬁg.8a.

« Bydte Tov k&do.




+ AQQIPETTE TO APAIPOUPEVO PIATPO - ﬁg.28. Katd tnv mpwtn xpron, givat
- O\a auté Ta apalpoVEVa EEAPTIAATA TTAEVOVTAL OTO TTAUVTHPIO THATWY  SuvaTto va onuelwBei
- ﬁg.9 N UoPOoLV va TAUBOUV e HOAAKO GQOLYYAPL KAl UYPO TIATWY. EKTTOMTIT) OKIiVOUVNG OGUNG.
« YTEYVWOTE TTPOCEKTIKA TPV va Ta {avaBAaleTte otn Béon Toud. AUTO TO QAIVOUEVO Sev éxel
- ZavaPate To KahdB1 péxpt ou va axouotel KAIK - f1g.8b. EMMTWOELG TN XPRON TG
GUOKEUNG Kat Ba
egapaviotei ypriyopa.

Mpo&topacia Tpo@ipwy
- Avoi€te to kamaxi - fig.1.

- By&hTe To koutdhi 2 ot 1 - fig.3 kai to Sioko — fig. 7.

« Apaipéate TN AaPr - €lk.4 kal ByAATe Tov KAdo amd Tn CUCKEUN.

‘Otav XpnolMOTOoIEITE pOVO
Tov KAdO, pnv tomobeteite
moté 1o §ioKo péca oTn

OUOKEUN.

Mnv tonoBeteite To KaAadL
XWpig Tov Kado.

- TOMOBETAOTE TA TPOPIUA EVTOG TOU KAOOU, TNPWVTAG TTAVIOTE TIG

TTOCOTNTEC TTOU TTPOTEVOVTAL OTOUG THIVAKEC HAYEIPEUATOC 1/ Kal TO
BiBAio cuvtaywy (Seite «llivaka payelpéuatody). Mnv unepPeite moté
v ével€n otadung"MAX" Tou kahaBiou - fig.10.

- Avéhoya Le Ta TPOQIUA, TPOOBESTE TN 0wWaTr S0CoAOYIA ATTAPHC UANG

TIOU OUVIOTATE HE TO KOUTAAL KAl TIPOCDECTE TO TTEPIEXOLEVO LIE

OLOIBLOPPO TPGTIO evTdG Tou Kadou - fig.11.
« BaAte avd Tov kddo Péca 0Tn CUOKELT Kal KAEIOTE TO KATAKL

- Bahte Eavatn AaBn - fig.12.

Xprion pévo tou Kadov

ApXiOTE TO payeipepa

+ YUVEEDTE TO aalpoLpEVO KahwSlo Tpo@odoaciag oTn CUOKEUH Kal
Bahte Tnv otV mpida - fig.13.

- NMatrote 1o Stakémn 0/] - f19.14, n ouokeur) exmépmet éva nxNTIKO
onua kal otnv 08évn mpoBdiietar n évédeién 00.

- OpIOTe TO XPOVO LAYEIPEUATOC He Ta koupmd @@ - f19.15 (Seite
«Mivaka HayelpEUATOCY).

-MNatote 10 Kouumi évapénc @D - ﬁg.1 6. ApxiCel n avtiotpoen
HETPNON KATA AeTTTA. MOVO N TPOROAR XpOVOU JIKPATEPOU TOU EVOG
AEMTOU YiveTal 08 OEUTEPOANETTTAL.

+ O XxpOVOC HOYEIREUATOC UTTOPEl va puBUIoTEL avd Tdoa oTiyur), amd ta
mrktoc @@ - fg.17.

To dvolypa Tou Kamakiou
OTOMATA TO HAYEIPEUO.
Apxiote {ava To payeipepa,
TIATWVTAG TO KOUMTT évapéng
aPOU TIPWTA KAEICETE TO
KOTTAKL.

Av TO KATTIAK! pEiVEL AVOLXTO
yia madvw amo 2 Aemtd, n
OUOKEUN TiOeTal o€
KaTaoTOaon AVAUOVAG.

BydAte ta tpo@iua

+ MOAIC ONoKANPWOEL TO Hayeipea, NXE TO XPOVOUETPO Kal OTnV 00dvn
avafBoaoPrivel n évoelgn 00 - ﬁg.1 8 :n ouokeu oTAUATE AUTOHATA TO
payeipepa Tou ayntou 0aG, 2 TAPATHOTE TO NXNTIKO OfUa TaTwvTag TO
m\rKTEO0 évapénc @d- fig.19.

- Avoi€te to kamaxi - f19.20.

- Avaonkwaote T Aafr) péxpt mou va akouotel KAIK - ﬁg.21 .

- Bydte Tov kado Kkal adeldoTe Ta TPOQIUA.
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Mivakag payeipEpatog

O1 xpdvol pavelpéuatog divovtal eVOEIKTIKE, Umopouv va Slagépouv avaloya HE TNV €moxr Twv
TPOR{UwY, TO PéyeBog, TNV ToodTNTA TOug, TN Yeuon Kabevdg Kat TNV TAon Tou NAekTpIkou Siktvou. H
evOelkvuopEevn moodTnTa Aadlou pmopel va auénBel avdhoya pe TO YOUOTO Kal TIG AVAYKEG 0aG. Av
EMOUPEITE TNYAVITEC TTATATEG AKOUA TTIO TPAYAVEC, UTTOPE(TE va TTPOCHECETE UEPIKA €MMAéOV AemTd
HQYELPEUATOG,

Matdateg
Tynoz MOsOTHTA MPOZOHKH XPONOS MATEIPEMATOX
1500 g 1 KOUTANIG AL 41-43 \emté
12509 T KouTaNig AadL 38-40 Aerrta
: TﬂYéIVlTéc ”GTQTEGC o 1000 g 3% KOUTANA MG 35-37 hemmta
U\]/g rf#f:?g fr\\/in 06 PEOKEC 75049 V5 koutaid Aadt 30-32 hemta
500 g /3 KouToNA AadI 24-26 \emmTa
2509 /5 koUTaNA AGdL 20-22 \erta
TNYOVITEC TTATATEG . 12009 XwpIc 36-38 Aerrta
Mac Cain Tradition | KCTEWUYHEVEQ 750 ¢ Xwplg 24-26 hemmta
| } y
AA\a Aaxavika
Tynos MOzOTHTA MPOXOHKH XPONOZ MATEIPEMATOX
. Dpéoka Koppéva T Koutahid AGoL .
KohokuBakta peox (péTgcp 1200 yp. + 150 ml kpUo vapd 30 \emta
. (DPEOKIEC KOUEVEC 1 KouTtaAld A&odL .
Minepiéc POk q)'srsucp 1000 yp. + 250 mi kpUo vepd 25 \emtd
Mavitapia ®%8T%K$ég%“$éva 1000 yp. 1 kouTaNid &St 20 \emta
Ntopdreg (DO%OTSIETCégggggVEC 1000 yp. 1 koutahid Aast 20 \emtd
Koeppodia ®p§ngGO|(<S?§ gf"q 750 yp. 1 KOUTANA A8 30 \ermta
Kpéata - mouAgpika

Ma va OWOoETe Yelon 0TO KpEag 0ag, Un OIOTACETE Va AVAKATEPETE HUPWOIKA o 0To A& (MATPIKa,
Képl, Botava Mponykiac, Bupdapl, Saevn KAL)

XPONOZ

Tynoz MozOTHTA MPOZOHKH A
KOTOWMOUKIES Dpéokeg 1200 g XwpIg 18-20 Aerrta
Katepuypeveg 1200 g XwpIig 18-20 Aerrta
Komavakia amé kotdmoulo Dpéokeg 9 XwpIig 25-30 herrta
MroUTia amd Kotormouho Dpéoke 3 XwpIig 30-35 \ermtal
>Tr00¢ amé KoTOMoUAO Dpéokeg (nfp%%?)p? 2%[8 9 XWPIg 22-25 Nermtdl
Mrmoupekakia Dpéokeg 12 ukpd 1 koutahid Aadt 10-12 \ertd
Mooyapiola podxia Dpéokeg 9 1 koutahid Aadt 22-25 Nerrtdl
Xolpva maibAKIa Opéokeg 6 1 KouTalig AadL 18-20 Aerrtal
Xolpva péta Opéokeg 9 1 KouTalig AadL 13-15 herta
YTANa amd KOUVEN Opéokeg 9 1 KouTahid AadL 18-20 herrta
K Dpéokog 900 g 1 koutahid Aadt 13-15 Aerta
Katepuypévog 6009 1 KouTahid AadL 13-15 herta
MmaAdkia amoé Kpéag Katepuypéveg 12009 1 kouTahd Aadt 18-20 Aerrta
NOUKAVIKQ Dpéokeg 8 - 10 (mKkdvTiKa) XWPIC 10-12 \errta




WYapla - Octpakoeidn

Tynoz MNozOTHTA lPOzZOHKH M Az(EF;SE':/?; -
Kahauapdkia mavé | Katepuypéveg 500g Xwpic 12-14 \errtd
lapideg Opéoka 600 g Xwpig 8-10 hemtdy
Meyaheg yapideg Katepuypéveg 4509 Xwpic 9-11 hemta
Embopma
Tynoz Mo=OTHTA MPOzOHKH M Aéﬁgg/?; .

I Tze poléé)\ec (7 Ji?g\)/c’lp\)ec) +1 KOLT@\T&OSQ%Q?](SC{GXGQO 46 hermd

Q{gﬁm\%}ig&% 3 pmavaveg Xwpic 15-17 Aerta

S | wrem

Ax&dia Kop%égg o 1500 g 2 KoutahiEc Caxapn 10-12 Aerrta

Avavag Kop%égg o 2 2 koutahiEc Caxapn 15-17 Nerrta

Katepuypéva paynta
Tynoz MOzOTHTA MNPOZOHKH M Al)_(EF;SE':,?; -

Mrmpiap Katepuypevog 1000 g XwpIg 25-30 Aerrtal
Zupapika katpapt | Katepuypévog 1000 g XwpIg 20-22 Nertal
AvapKta wplatika | Katepuypévog 10009 Xwpig 25-30 Aertal
oé\égﬁé%p Katepuypévog 10009 Xwpic 20-25 et
ngﬁ?g\igﬁo Katepuypéveg 1000 g XWwpIg 18-20 \errtd
Magha Kateyuypévog 1000 g XwpIg 18-20 herrta

PUC KavTovE(iKo Kateyuypévo 1000 g XWwpIg 18-20 Aerrta
ToiN pe Kpéag Kateyuypuévo 1000 g XWwpIC 15-20 Aerrta
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Xpnion povo diokou

Mpostolpacia tpo@ipwv

- Avoi€re To kamaxi - fig. 1.

- Byahte o kouté 2 o 1 - f1g.3.
- Apaipéote Tn Aapr - f1g.4 kai Byahte T haBn 2 oe 1 - fig. 5.
« Bdhte T Aafn emdvw oto Sioko - ﬁg.6.

- Byahte 1o Sioko - fig.7.

‘Otav XpnOoIHOTOIEITE HOVO
10 6ioKo, unv TomoBeTeiTe
TIOTE TA TPOPIUA MEGA OTOV
kado.

« TomoBeToTe TA TPOPIUA EVTOG TOU KAOOU, TNEWVTAC TTAVIOTE TIG
TTOOOTNTEG TTOU TPOTEVOVTAL OTOUG TIIVAKEG HAYEIPEUATOG 1Y/ Kal TO
BiBAio cuvtaywv (Seite «lMivaka payelpéuatogy). Mnv unepBeite moté
Vv évéelén otabunc "MAX" oTo KévTpo Tou OioKou = ﬁg.22.

- TonmoBetrote {ava o Sioko Yéoa OTn CUOKEUN.

« Bdhte Eava tn AaPr) 2 og 1, Katomv ompwETe Tv.

- KAeioTe 1O kammdKL.

To avotypa Tou Kamakiov
OTOMATA TO payEipEpa.
Apyiote avd To payeipepa,
TTOTWVTAG TO KOupTti évapéng
a@poU TPWTA KAEICETE TO
KOTTAKL.

Av TO KATTAKL PEIVEL AVOLXTO
yla mavw ano 2 Aentd, n
OUOKEUN TiOeTal o€
KOATAOTACT AVAUOVAG.

BydAte ta tpo@iua

ApyxioTte T0o paysipepa

+ YUVOECTE TO APAIPOVUPEVO KAAWSIO TPO®OSOGIAC OTN CUCKELH KAl

Bahte T otn mpida - fig.13.

- Matrote 1o Slakénn 0/] - f19.14, n ouokeur exkmépmet éva NynTiko

onua kal otnv 08évn mpoRdiietat n évdeign 00.

- OploTE TO XPOVO UAYEIPEUATOC e Ta Kouumid @ @ (Ocite «[ivaka

HAYEIPEUATOCY).

- Natote 1o koupri évapéne @@D. Apxiel n avtiotpoen péTpnon Kata

Aertd. Mévo n TpoRoAr Xpdvou UIKPOTEPOU TOU eVOC AETTTOU YiveTal
o€ OeUTEPOAETTTAL

+ O XpOVOG HayEIPEUATOC Pmopetl va puBuioTel avd méoa otiyur), and Ta

TANKTPO @ @.

+ MOAIC oAokANpwOEl T Hayelpepa, NXEl TO XPOVOUETPO Kal aTny 086vn
avaBoofrvel n évéelgn 00 : n OUCKELr OTAUATA QUTOHATA TO
paye{pepa Tou eayntou 0ag. 2TAUATAOTE TO NXNTIKO Onpa MAatwvTag

10 miikteo évapénc @ - fig.19.

- Avoi&te To kamdkl.

- Kheibwote T AaBr emavw oto Sioko - fig.26.

« Bydte 1o Sioko oag.
- YepPipete TO PaynTod 0ac.
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Xpnion 2 o€ 1 : kado¢ + diokog
Mpoetolpacia tpo@ipwv

- Avoite To kamat - fig. 1.

- By&\Te To KoUTAN 2 ot 1 kat 1o Sioko — f19.3.

+ ApalpéoTe TN AaBr - ﬁg.4 Kal BYAATe Tov KO0 armmod TN CUCKEUN.

- TomoBeTAoTE TA TPOPIUA EVTOC TOU KAOOU, TNPWVTAC TTAVTOTE TIG
TIOOOTNTECG TIOU TTPOTE(VOVTAL OTOUG THVAKEG HAYEIPEUATOG 1)/ KAl TO
BiBAio ouvtaywy (Beite «MMivaka payelpéuatoy). Mnv unepBeite moté
NV évBelén otaBung “MAX” Tou kahabiou - fig.10.

+ Avaoya pE Ta TPOQIA, TPOoBECTE TN owaoTr) Socolayia Amapric UANG
TIOU OUVIOTATE HE TO KOUTAAL KAl TTPOOBECTE TO TIEPIEXOUEVO HE
OHOIBHOP®O TPOTIO eVTdG Tou Kédou - fig.11.

- Bdhte Eavd tov k&0 UEoa 0Tn OUOKEUT Kal KAEIOTE TO KATTAKIL.

- Bahte Eavatn hapn - fig.12.

MNa kAaBe TOTOC TPOWipoU
npoTteiveTal évag
TIPOoKAOOPIoHEVOG XPOVOG,
TOV OTOi0 UMOpPEITE Va
TIPOCOPUOOCETE.

Xwpig va kAvete Timota, 10
npoiov Ba akivntomoinOsi
auTOMATA UETA ATTO

10 Aenta.

BydAte ta tpo@iua

Apxiote o payeipepa 2 o€ 1

+ YUVEEoTE TO aalpolpEVo Kahwdio Tpopodoaiac oTn CUOKEUR Kal

Bakte Tnv oty mpica - fig.13.

- Natrote 1o dlakdTTn 0/], N CUOKELT EKTIEUTTEL VA NXNTIKO Orpa Kal

otV 086vn mpoBaNetal n évéetén 00 - fig.14.

- OpIOTE TO GUVOAIKO XPOVO LAYEIPEUATOC (= LAYEIPEUA TWY TPOPIHWY

otov kad0o) e Ta koupmid @ @ (Osite «ivaka HayeipépaTtocy) - ﬁg.1 5.

- EmAEETE ToV TUTTO TPOPIUWY TIOU BENETE VA LaYEIPEPETE OTO OIOKO UE

10 Mrjkteo @ - 119.23 ka1 24.

- OpioTE TO XPOVO HayelpEéUaToC 0To SioKo e Ta kouumid @ @ (Seite

«[MivaKa LAYEIPEUATOC).

- MNatroTe To Kouumi évapénc @M. To payesipepa apyicel
- ApxiCel n avTtioTpo®n UETPNON KATA AETTA.
- TormoBeToTE T TPOYIUA OTO SIOKO, TPOCEXOVTAC VA Unv UTIEPRE(TE TN

uéylotn otédun - fig.22.

- O1av n ouokeun ekMEPPEL NXNTIKO OrjUa Kal OTAPATAOEL QUTOMATA,

avoi€Te To KamAKI Kal TOMoBeTroTe To SioKo - ﬁg.25.

- K\eioTe €ava To KamakL Kal TaTroTe TO KOUPTT évapéng @.
+ ZEKIVA N avTioTpOoPpn HETPNON.

+ MOAiG ohokAnpwBel To payelpepa, nxel To xpovopeTpo kat otnv 08ovn Mpoooyn, o diokog gival
avaBooprivel n évdeién 00 : N GUOKELH CTAPATA AUTOHOTA TO HAYEIPEUA  KOUTOG OTO TEAOG TOU
TOU (ayNTOU 0aC. 2TAUATACTE TO NXNTIKO OAA TTATWVTAC TO TTAKTPO  HOYEIPEUATOG.

évapénc @ - f19.19.
- Avoi€re 1o kamaxi - 19.20.

Xpnotpomoleite MAVTOTE TN
Aapn diokou yia va Tov

+ AvoonkwoTe TN Aafr| péxpt mou va akouoTel KAIK - ﬁg.21 . BydAete. MNa aképn mo

+ AmooupmAéETE TIG SUO AaféC maTwvTag To koupri 10b. TPAYAVEG TNYAVITEG TTOTATEG,

« 2TpEWTE TN Aafr) Tou SioKou yia va TNV TOTOOETATETE EMAVW OTO SIOKO  MITOPEITE VA TTOPATEIVETE TO
- fig.26. paysipepd TOUG Katd

- Byahte o Sioko kat adeidote Ta Tpd@IUa — ﬁg.27. 2 \entd a@ov Bydlete To

« BydiAte Tov k&G0 Kal adeldoTe Ta TPOGIUA. Sioko.
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Mivakag payeipépatog

TPODIMA MOZOTHTA XYNOAIKOX TPO®IMA MOZOTHTA XPONOZ
2TON KAAO KAAOY XPONOX 2TO AIZKO AIZKOY AlIZKOY
1250 g 45 hemrta 4 7 hemtd
1000 g 35 \emmta Mmore 4 7 Nermta
[Matdreg
750 g 30 Aermta @ 3 6 \erta
2509 25 herta 1 5 \erta
1000 g 30 Aemtdh 4 10 Aemmta
B 7509 25 hema Zohopoc 3 10 \emd
OAOKUTAKIA
5009 20 hertéy (@4 2 8 herta
250 ¢ 18 Aemrta ] 7 hemtd
1250 g 50 Aemta 5 18 Aemté
: Komnavdkia arnd :
Tryavitéc 10009 45 herrtdy KOTOTIOUNO 4 16 Aerrtd
MOTATEC 750 g 40 \emmié @4 3 16 \ermtd
250 ¢ 33 hemmté ] 15 hemta
Tpayava
SUKa 10 20 \erta OO%K‘O 4 5 \emté
EUKoAO kKaBapiopa
KaBapiote Tn cuokeun
+ AQiOTE TNV Va KQUWOEL EVIEAWC. Mnv BuBilete moté T

+ AVoI€Te TO KamdKI MATWVTAG Ta TARKTPA — ﬁg.1 kal matiote Ta SUo
oTolXEla KAEISWUATOC TTPOC TA £6W YIA VA APAIPETETE TO KATTAKL = ﬁg.2.

+ XNKWOTE TN Aar] Tou kaddou opIlovTia, PEXPL TTOU va akouoTel éva KAIK
- fig.4.

- By&ihte To Sioko - fig.7.

« ByA&ATe TO KGO TaTWVTAC TO KOUUTT EEKAEIOWUATOC = ﬁg.8a.

« Bydikte Tov kddo.

- Apaip£oTe To agaipovpevo giktpo - fig.28.

- OAa auté Ta aealpoVLEVA EEQPTAATA TTAEVOVTAL GTO TAUVTH IO TIATWY
- ﬁg.9 1 UmopoLV va TAUBOUV e LOAAKS OQOLYYAPL KAl LYPS TIATWV.

- KaBapioTe 10 e0wtepikd Kal TO EWTEPIKO TNG CUCKEUNG HE €Va VWTTO
opOULYYApL.

« Ma kaOe mpoeTolpacia MmAPWV YEVHATWY 01O Sioko, Kal
YEUHATWV TTOU MTOIAAVE, 0a¢ CUMPBOUAEUOUME va TOV
KaOapilete perd and kaBe xprion He éva vwmo cpouyydpl.
Ei81Kd, KaOapioTe TIC ECWTEPIKEG MEPLOXEG TOU AVEHUIOTH P,
o1 omoieg emonpaivovTal pe Ta pavpa BéAn - 19.30

+ JTEYVWOTE TIPOOEKTIKA TIPIV va TNV {avaBaAeTe otn B¢on .

OUCKEUN OTO VEPO.

Mnv xpnotpomoleite moté
emMOETIKA 1 S1afpwTiKA
KaBaploTika.

To agaipovpevo @itpo
nipémnel va KaBapiletat
TOKTIKA.

lMNa va datnpnoete
TIEPLOCOTEPO XPOVO TIG
1810TNTEG TOL KASOUL Kal TOV
Siokou cag, pnv
XPNOIHOTIOLEITE Kavéva
MeTaAAIKO epyaleio.




Mepikég CUMBOUAEG O TEPIMTTWON SUCKOALWV...

MPOBAHMA

H ouokeur| Gev AelToupyel.

AITIA

H ouokeur| Gev elval owotd otnv mpida.

NYZEIX

EAéyEre av n cuokeur| oag eival cwotd oty
nipida.

eV EXETE TIATHOEL OKOWUN TO TIANKTPO
ON/ OFF.

Matriote to Koupn{ ON/OFF.

Matroate To Miiiktpo ON / OFF, aMdn
OUOKeUT Oev AETOUPYeL.

KAeioTe To kamdkL

H ouokeun ev (eaTaivetal.

Oépte T ouokeur ot éva e€0uclodoTNEVO
KEVTPO OEPPIC,

To KahdBI Gev eploTPEPETAl

EAéyEre av eival Kahd TomoBeTnévo Kal, av val,
(QEPTE TN OUOKELN O€ éva e€0V0I0S0TNUEVO
KEVTPO OEPPIC.

To KNGO eV EQIOTPEPETAL
OowoTA.

To kaAdBL Gev gival aGPANOHEVO.

=avaRAATE TO KAAGO! Y€yt TTOU Va OKOUOTE

KAIK - fig.8b

O biokog dev MePIOTREPETA

O diokog Sev eival aopaNopEVOC,

—avaBaAte To SioKo péypt o va akouoTel KAIK,

To payeipepa Twv TPoPipwy
Oev eival OLOIOUOPPO.

Aev xpnolpomolioate To KaAdolL.

BdAte T0 0N B€0N TOU

Ta TpdoIua eV gival KoUpEva
OHOIOUOPYA.

Kéyte 0ha ta tpdeiua oto iSio péyebod,

Ot nyavitéc matateg Sev eival KOUUEVES
OHOIOHOPYOAL.

KOUTE OAEC TIC TNYQVITEC TATATEC OTO 1510
péyeboc,

To KaAdB €xel TomoBetnBel, aAd dev
TIEPIOTPEPETAL.

Oépte T ouokeur ot éva e£0uclodoTNEVO
KEVTPO CEPPRIC,

O nyavité matdreg dev eival
OPKETA TPAYAVEG,

Aev ¥pnolIomoIoaTe IOKES TIATATEG
yla tnyaviopa.

EmmAé€Te TaTdTeC EIGIKEC YIa TNYAVIOHA.

Otmatareg Sev €xouv MAUBE Kal
OTEYVWOEL KOG

M\UVTE, OTPQYYIOTE Kal GTEYVWOTE TIC TTATATEG
TIpWV amod TO payelpepa.

Ol TNYaVITEG TATATEG Eival TTOAD XOVTPEG,

KOUTE TIC TTIO AeTTEC,

Aev UTIAPXEL APKETO AASL.

Autriote TV moodTtnTa Aadio (Osfte «ivakag
LOYEIPEPQATOGY).

Ymdpxel andepaén Tou eiktpou (12).

KaBapiote 1o @iktpo.

Ta TpoQIua Oev TIEPIOTPEPOVTAL
e 1o Sioko.

Ta TpdeIua ival TTON) XoVTRA.

MeloTe To TAXOE TwV TPOP{UWV 0aC,

Ta 1po@Ia oTov K&do Sev
payelpevoval.

O biokoc ToroBetriBnke emdvw otov
KAOO E TO EEKIVNIA TOU HAYEIDEUATOC,

TomoBeTroTE HOVO TO SIOKO OTO OEVUTEPOD UEPOC
LOYEIPEPATOG,

OL TNyavITEG TTIOTATEG OTIGVE
KOTA TO payeipepa.

H moootnta dev eival KataANAN.

Melwote tnv moodtnta matdtag kat
TIPOOAPUOOTE TO XPOVO HAYEIPEUATOC,

Ta TpOPIA OTEKOVTAL OTIG
AKPEC ToU BioKou.

O kado¢ eivar uepBOAIKE YeUATOC,

TnPE(TE TIC TOGOTNTEC TIOL UMTOOEIKVUOVTAL GTOV
TTVOKA LAYEIPEUATOG,
MeloTe TNV moodTNTA TPOPIHWY.

‘Exete unepPel Ty avwtatn otadun.

MEIWOTE TIC TOOOTNTEG.

Ta vypA TOU HAYEIPEPATOS
TPEXOLV OTO OWUA TNG

EAATTWOTIKOC KABOC,

ENéy€re av undpyel Slappor yepilovtag Tov
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Tefal
Nutrizione e Gusto

Innovazione per la salute

Nutrizione, naturalmente, significa mangiare in modo vario ed equilibrato, ma non solo. Il metodo di
cottura usato svolge un ruolo essenziale nel conferire gusto e I'apporto nutrizionale. Ecco perché, dato
che non tutti gli apparecchi si equivalgono, Tefal ha sviluppato una gamma dedicata alla
NUTRIZIONE DAL PIACERE PIU INTENSO: utensili ingegnosi che preservano le proprieta nutritive ed
esaltano il vero gusto degli ingredienti.

Consentire al consumatore di accedere pitl facilmente a un'alimentazione che coniughi sempre meglio
le esigenze della gola con quelle della salute: ecco la missione della gamma Nutrizione e Gusto.

Per il gruppo SEB, concepire ActiFry” 2in 1 significa aver diversificato ulteriormente la dimensione
golosa, ludica e pratica dei pasti quotidiani. a

Un'offerta di soluzioni uniche

Tefal investe nella ricerca per creare apparecchi dalle prestazioni nutritive uniche, confermate da
studi scientifici.

Informazioni al consumatore

Tefal é da sempre il partner privilegiato per I'alimentazione del consumatore, poiché offre una
preparazione dei pasti rapida, pratica e conviviale.

Giorno dopo giorno, la gamma Nutrizione e Gusto di TefaU aiuta a condividere il piacere culinario e
I'equilibrio alimentare:

o favorendo e preservando le qualitd degli ingredienti naturali ed essenziali per I'alimentazione,

e limitando I'utilizzo di materie grasse,

o favorendo il ritorno ai gusti e ai sapori dimenticati,

e riducendo il tempo dedicato alla preparazione di un pasto.

All'interno di questa gamma di prodotti, ACtiFry  2in 1 consente di preparare il piatto principale e il
suo contorno con la giusta quantita d'olio e di sale.
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Benvenuti nel mondo di Actirry 2in1!

Preparazione di un goloso piatto completo, conforme ai
propri gusti
Le patatine sono croccanti fuori e soffici dentro, grazie a tecnologie brevettate. E sufficiente selezionare

gli ingredienti, I'olio, le spezie, le erbe aromatiche, gli aromi... ActiFry 2in 1 si occupera di tutto il
resto.

Solo il 3%* di materie grasse e la giusta quantita di sale:
basta 1 cucchiaio.

Un cucchiaio d'olio a scelta consente di preparare 1,5 kg di vere patatine. Il cucchiaio dosatore di
ActiFry 2in 1 permette di dosare il sale e ridurne il consumo senza incidere sul gusto.

*1,5 kg di patatine fritte fresche, sezione 10 x 10 mm, cottura fino alla perdita del 55% del peso in 2 cl d'olio.

Bistecca con patatine fritte e non solo

ActiFry 2in1 consente di preparare un'ampia gamma di ricette e diversificare il menu quotidiano
con bistecche e patatine fritte, lequmi croccanti, fettine di carne, gamberetti, frutta...

=) :il+ActiFry“’2in1

E disponibile una piccola raccolta di ricette famose, creata con la
collaborazione di grandi chef e nutrizionisti. Questo piccolo ricettario contiene
idee originali per la preparazione di piatti golosi e nutrienti con relativi
contorni, nonché dessert, destinati a tutta la famiglia.




Per una migliore riuscita delle ricette,
Tefal fornisce consigli speciali
sulle patate e sugli oli.

La patata: un equilibrato piacere quotidiano!

La patata é un cibo che tutti possono mangiare e a tutte le etd. E un'ottima fonte di energia e contiene
vitamine. A seconda delle varietd, delle condizioni climatiche e della coltivazione, la patata presenta
differenze rilevanti per forma, dimensioni e gusto. Ogni patata possiede caratteristiche proprie in materia
di precocitd, rendimento, dimensioni, colore, qualita di conservazione e indicazioni culinarie. I risultati di
cottura possono variare in base all’origine e alla stagionalitd.

Quale varieté usare per ActiFry 2in1?

In linea generale, si consiglia di usare le patate appositamente selezionate per essere fritte. Nel caso di
patate novelle, particolarmente umide, si consiglia di prolungare la cottura di alcuni minuti.

ActiFry 2in 1 consente di cuocere le patatine fritte surgelate. Trattandosi di patatine precotte, non
& necessario aggiungere olio.

Dove vanno conservate le patate?
I luoghi migliori per conservare le patate sono uno scantinato in buone condizioni o un armadio a muro
che possa assicurare temperature fresche (comprese tra i 6 e gli 8°C), al riparo dalla luce.

Come vanno preparate le patate per ActiFry 2in1?

Per ottenere i migliori risultati, occorre assicurarsi che le patate non si incollino tra di loro. Per questo, si
consiglia di lavare i tuberi interi con acqua abbondante, quindi tagliarli e lavarli nuovamente fino a
quando I'acqua non resta pulita. Cosi facendo si elimina la maggior parte dell'amido. Asciugare le
patatine con cura, con un panno molto assorbente. Prima di essere introdotte in ActiFry 2in1, le
patatine devono essere completamente asciutte.

Come va tagliata la patata?
Per ottenere patatine croccanti fuori e soffici dentro, & necessario tagliarle delle dimensioni giuste. Pit
sottili sono le patatine, piti croccanti saranno. Viceversa, pitl saranno spesse, pit saranno soffici. In base
ai gusti € possibile variare le dimensioni delle patatine e adattare i tempi di cottura:

Sottili: 8 x 8 mm / Standard: 10 x 10 mm / Spesse: 13 x 13 mm

Usare oli diversi per una salute migliore

E possibile variare il piacere in base alle esigenze adoperando un cucchiaio d‘olio monouso. Tutti gli

acidi grassi essenziali alla vita sono contenuti negli oli vegetali che contengono tutti, in proporzioni

diverse, sostanze nutritive indispensabili al proprio equilibrio. Per dare al corpo tutto cio di cui ha

bisogno, I'olio va diversificato. Con ActiFry 2in 1, & possibile utilizzare una grande varieta di oli:

« Oli standard: oliva, colza,* semi d"uva, mais, arachidi, girasole, soia.”

e Oli aromatizzati: erbe aromatiche, aglio, peperoncino, limone, ecc.

e Oli speciali: nocciola,” sesamo,* cartamo,” mandorla,” avocado,” argania,” ecc, (*cottura secondo le
indicazioni del produttore).

La tecnologia ActiFry 2in 1, che utilizza una quantita ridotta di materie grasse e di sale, consente
di preservare i grassi acidi essenziali per le propria vitalitd.

Con ActifFry 2in 1, & possibile soddisfare il proprio piacere e anche quello degli altri.
Per maggiori informazioni o fare domande, visitare la pagina www.nutrizionegusto.it
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Raccomandazioni

e Durante il primo utilizzo, & possibile che si liberino degli odori, che non sono tuttavia nocivi. I
fenomeno non ha conseguenze sull' utilizzo dell’apparecchio e scomparird rapidamente.

e Per non danneggiare I'apparecchio, € indispensabile rispettare i quantitativi indicati per ingredienti e
liquidi nelle istruzioni per I'uso e nel ricettario.

« Non sovraccaricare il vassoio, rispettare le quantita consigliate.

e Non lasciare mai il cucchiaio 2in1 nell'apparecchio durante il funzionamento.

e Non posizionare mai il vassoio nell'apparecchio senza la bacinella.

e Non posizionare mai la paletta senza la bacinella.

e Non superare mai |'altezza massima indicata sulla paletta e sul vassoio.

e Durante I'utilizzo di 2in1, non posizionare mai il vassoio nell'apparecchio all'inizio della cottura:
attendere il segnale sonoro che indica quando é il momento di posizionarlo.

Descrizione
1. Coperchio trasparente b. pulsante di separazione delle due
2. Chiavette di serraggio del coperchio impugnature
3. Cucchiaio 2in1 c¢. impugnatura della bacinella
a. lato olio d. pulsante di sbloccaggio
min = 1,4 cl (4 persone) dell'impugnatura della bacinella
max = 2 cl (6 persone) 11. Corpo
b. lato sale 12. Filtro amovibile
4. Vassoio di cottura 2in1 con indicatore di 13. Comando di apertura del coperchio
livello "MAX" 14. Display LCD
5. Paletta per mescolare amovibile 15. Pulsante di attivazione della funzione 2in1
6. Pulsante di sbloccaggio della paletta 16. Pulsanti + e - per regolare i tempi di
7. Indicatore di livello "MAX" per i liquidi cottura
8.  Piedini di appoggio del vassoio 17. Pulsante di awvio e arresto della cottura
9. Bacinella amovibile 18. Interruttore avvio/arresto e attacco del
10. Impugnatura 2in1 cavo di alimentazione
a. impugnatura del vassoio 19. Cavo di alimentazione amovibile

Preparazione rapida
Al primo utilizzo

/\ o Prima di utilizzare il prodotto, togliere la protezione dal L'interno della bacinella
coperchio - fig.29. ActiFry presenta un
e Aprire il coperchio premendo I'apposito pulsante - fig.1, quindi rivestimento in ceramica ad
spingere le due chiavette grigie verso I'esterno e sollevarlo - fig.2. alta resistenza.
e Togliere il cucchiaio 2in1 e il relativo blocchetto di fissaggio in
polistirene, che pud essere gettato - fig.3.
e Rimontare I'impugnatura della bacinella con movimento orizzontale,
fino a sentire uno scatto - figA.
o Togliere la maniglia del vassoio premendo il pulsante 10b - fig.5.
o E possibile utilizzare questa maniglia per sollevare il vassoio
- fig.6-7.
e Togliere la paletta premendo il pulsante di sbloccaggio - fig.80.
e Estrarre la bacinella.
« Togliere il filtro amovibile - fig.28.




o Tutti gli elementi amovibili possono essere lavati in lavastoviglie Durante il primo utilizzo, &
- fig.9 oppure puliti con una spugna non abrasiva e detersivo per possibile che si liberino degli
piatti. odori, che non sono tuttavia
e Asciugare ogni cosa con cura prima di riposizionarla. nocivi. Il fenomeno non ha
e Rimettere la paletta in posizione fino a sentire uno scatto - fig.8b. conseguenze sull’ utilizzo
dell’apparecchio e
scomparird rapidamente.

Preparazione del cibo

Se si utilizza solo la o Aprire il coperchio - fig.1.

bacinella, non inserire mai il e Togliere il cucchiaio 2in1 - fig.3 el vassoio - fig.7.

vassoio nell'apparecchio. e Sollevare I'impugnatura - figA ed estrarre la bacinella
dall'apparecchio.

Non utilizzare la paletta e Collocare il cibo nella bacinella rispettando sempre le quantita indicate a

senza la bacinella. nelle tabelle di cottura e/o nel ricettario (vedere la “Tabella di cottura®).

Non superare mai il segno di livello "MAX" sulla paletta - fig.10.

e A seconda del cibo, dosare la materia grassa raccomandata con il
cucchiaio e versare il contenuto in modo omogeneo nella bacinella -
fig.11.

e Rimettere la bacinella nell’apparecchio e chiudere il coperchio.

e Abbassare |'impugnatura - fig.‘l 2.

Utilizzo della sola bacinella
Avvio della cottura

e Collegare il cavo di alimentazione amovibile all'apparecchio e infilarlo L'apertura del coperchio

nella presa - fig.13. arresta la cottura. La

e Premere I'interruttore 0/ 1 - fig.1 4;:'apparecchio emette un segnale cottura pué essere riavviata
sonoro (bip) e sul display viene visualizzato "00". richiudendo il coperchio e

e Con i pulsanti, regolare i tempi di cotturc @ @ - fig.1 5 (vedere premendo il pulsante start.
"Tabella di cottura”). Se il coperchio resta aperto

e Premere il pulsante di avvio @B - fig.1 6. Ha inizio il conto alla per oltre 2 minuti,
rovescia dei minuti. I secondi vengono visualizzati quando il tempo I'apparecchio entra in
rimanente é inferiore al minuto. modalita standby.

e [ tempi di cottura sono regolabili in qualsiasi momento, premendo gli
appositi pulsanti @ @ - fig.17.

Estrazione del cibo

« Una volta terminata la cottura, il timer suona e sul display lampeggia
"00" - fig.‘l 8: I'apparecchio arresta automaticamente la cottura del
cibo. Per arrestare |'avviso sonoro, premere il pulsante di avvio @@ -
fig.19.

« Aprire il coperchio - fig.20.

« Sollevare I'impugnatura fino allo scatto - fig.21.

e Togliere la bacinella ed estrarre il cibo.
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Tabella di cottura

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

Patate

TYPE QUANTITA AGGIUNTA TEMPO DI COTTURA
1500 g 1 cucchiaio d’olio 47-43 min
12509 1 cucchiaio d'olio 38-40 min
Patatine 1000 g % cucchiaio d'olio 35-37 min

di dimensioni standard Fresche

10 mm x 10 mm 750 g Y2 cucchiaio d’olio 30-32 min
500g Y cucchiaio d’olio 24-26 min
250g ¥ cucchiaio d’olio 20-22 min

Patatine ch Cain Surgelate 1200 g nessuna 36-38 min
Tradition 750 g nessuna 24-26 min

Altre verdure

AGGIUNTA TEMPO DI COTTURA

nanne | Sge | w09 | piEedoe s0min
e | fgme | g | endol, 25
Funghi irﬁrgagr]‘iti 1000 g 1 cucchiaio di olio 20 min
Pomodori irfréﬁ(é% 1000 g 1 cucchiaio di olio 20 min
Cipolle aﬁrggél?eﬁe 750 ¢ 1 cucchiaio di olio 30 min

Carne, pollame

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

TYPE QUANTITA AGGIUNTA TEMPO DI COTTURA
Pepite di pollo Fresche 1200 g nessuna 18-20 min
Surgelate 1200 g nessuna 18-20 min
Coscette di pollo Fresche 9 nessuna 25-30 min
Cosce di pollo Fresche 3 nessuna 30-35min
Petti di pollo Fresche 9 petti (circa1200 g) nessuna 22-25 min
Involtini primavera Fresche 12 piccoli 1 cucchiaio d’olio 10-12 min
Involtini di vitello Fresche 9 1 cucchiaio d’olio 22-25min
Braciole di maiale Fresche 6 1 cucchiaio d’olio 18-20 min
Filetto di maiale Fresche 9 1 cucchiaio d’olio 13-15 min
Lombo di coniglio Fresche 9 1 cucchiaio d’olio 18-20 min
Carne macinata Fresca 900 g 1 cucchiaio d’olio 13-15min
Surgelata 600 g 1 cucchiaio d’olio 13-15min
Polpette Surgelate 1200 g 1 cucchiaio d’olio 18-20 min
Salsicce Fresche 8-10 (lardellate) nessuna 10-12 min
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Pesce — Molluschi

TyPE QUANTITA AGGIUNTA DI-EE";'TPSR "
Anelli di calamari Surgelate 500¢ nessuna 12-14 min
Gamberetti Cotti 600 g nessuna 8-10 min
Gamberoni Surgelate 45049 nessuna 9-11 min

Desserts
X TEMPO
QUANTITA AGGIUNTA iy
a fettine rotonde 7 700g ! FU.CChi.QiO dolio 4-6 min
Banane (7 banane) + 1 cucchiaio di zucchero grezzo

al cartoccio 3 banane nessuna 15-17 min

o 1 cucchiaio d’olio '
Mele tagliate in due 5 +2 cucchiai di zucchero 10-12 min
Pere tagliate a pezzetti 1500 g 2 cucchiai di zucchero 10-12 min
Ananas tagliate a pezzetti 2 2 cucchiai di zucchero 15-17 min

Preparazioni surgelate

QUANTITA AGGIUNTA DIE‘;’:?SR A

Ratatouille Surgelata 1000 g nessuna 25-30 min

Padtiltlj(?]t(;)g;t%esce Surgelata 1000 g nessuna 20-22 min

P(l((j)enll(;’acitncgla Surgelata 1000 g nessuna 25-30 min

Padgllata Surgelata 1000 g nessuna 20-25 min
savoiarda

Pasta alla carbonara Surgelate 1000 g nessuna 18-20 min

Paella Surgelata 1000 g nessuna 18-20 min

Riso cantonese Surgelato 1000 g nessuna 18-20 min

Chili con carne Surgelato 1000 g nessuna 15-20 min
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Utilizzo del solo vassoio

Preparazione del cibo

« Aprire il coperchio - fig.1.

Quando si usa solo il

e Togliere il cucchiaio 2in1 - fig.3. vassoio, non mettere mai
e Sollevare - figA e togliere I'impugnatura 2in1 - fig.5. alcun cibo nella bacinella.
e Collocare I'impugnatura sul vassoio - fig.6.

« Estrarre il vassoio - fig.7.

e Collocare il cibo nel vassoio rispettando sempre le quantitd indicate
nelle tabelle di cottura e/o nel ricettario (vedere la "Tabella di
cottura”). Non superare mai il segno di livello "MAX" indicato al centro

del vassoio - fig.22.

e Rimettere il vassoio nell'apparecchio.
e Rimettere I'impugnatura 2in1, quindi abbassarla.

e Chiudere il coperchio.

Avvio della cottura

L'apertura del coperchio
arresta la cottura. La
cottura puo essere riavviata
richiudendo il coperchio e
premendo il pulsante start.
Se il coperchio resta aperto
per oltre 2 minuti,
I'apparecchio entra in
modalita standby.

Estrazione del cibo

e Collegare il cavo di alimentazione amovibile all'apparecchio e infilarlo
nella presa - fig.13.

e Premere l'interruttore 0 / 1 - fig.1 4: I'apparecchio emette un
segnale sonoro (bip) e sul display viene visualizzato "00".

e Con i pulsanti, regolare i tempi di cottura @ @ (vedere "Tabella di
cottura”).

o Premere il pulsante di avvio @@. Ha inizio il conto alla rovescia dei
minuti. [ secondi vengono visualizzati quando il tempo rimanente &
inferiore al minuto.

o [ tempi di cottura sono regolabili in qualsiasi momento, premendo gli
appositi pulsanti @ @.

e Una volta terminata la cottura, il timer suona e sul display lampeggia
"00": I'apparecchio arresta automaticamente la cottura del cibo. Per
arrestare |'avviso sonoro, premere il pulsante di avvio @@

- fig.19.

e Aprire il coperchio.

« Collocare I'impugnatura sul vassoio facendola scattare - fig.26.

e Estrarre il vassoio.
e Servire il cibo.
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Utilizzo 2in1: bacinella + vassoio

Preparazione del cibo

« Aprire il coperchio - fig.1.

« Togliere il cucchiaio 2in1 e il vassoio - fig.3.

e Sollevare I'impugnatura -

dall’apparecchio.

fig.4 ed estrarre la bacinella

e Collocare il cibo nella bacinella rispettando sempre le quantita indicate
nelle tabelle di cottura e/o nel ricettario (vedere la "Tabella di cottura”).
Non superare mai il segno di livello "MAX" sulla paletta - fig.’l 0.

e A seconda del cibo, dosare la materia grassa raccomandata con il
cucchiaio e versare il contenuto in modo omogeneo nella bacinella

-fig.11.

» Rimettere la bacinella nell'apparecchio e chiudere il coperchio.
e Abbassare I'impugnatura - fig.’l 2.

Avvio della cottura 2in1

Per ogni tipo di cibo viene
proposto un tempo di
cottura predefinito che &
possibile regolare.

In assenza di un'azione
da parte dell’ utilizzatore,
il prodotto si arresta
automaticamente dopo
10 minuti.

Estrazione del cibo

e Collegare il cavo di alimentazione amovibile all'apparecchio e infilarlo
nella presa - fig.13.

e Premere l'interruttore O / 1: I'apparecchio emette un segnale sonoro
(bip) e sul display viene visualizzato "00" - fig.14.

 Con i pulsanti, regolare i tempi di cottura totale (vale a dire la cottura
del cibo nella bacinella) @ @ (vedere *Tabella di cottura”) - fig.15.

e Con il pulsante, selezionare il tipo di cibo da cuocere nel vassoio @
-fig.23 e 24.

e Con i pulsanti, regolare i tempi di cottura del vassoio @ @ (vedere
“Tabella di cottura”).

e Premere il pulsante di avvio @M. La cottura ha inizio.

e Ha inizio il conto alla rovescia dei minuti.

e Collocare il cibo sul vassoio facendo attenzione a non superare il livello
massimo - fig.22.

e Quando I'apparecchio emette un segnale sonoro (bip) e si arresta
automaticamente, aprire il coperchio e collocare il vassoio - fig.25.

e Richiudere il coperchio e premere il pulsante di avvio @.

e Il conto alla rovescia riprende.

e Una volta terminata la cottura, il timer suona e sul display lampeggia Attenzione: a fine cottura il
"00": I'apparecchio arresta automaticamente la cottura del cibo. Per vassoio & estremamente
arrestare |'avviso sonoro, premere il pulsante di avvio @ - fig.19.  caldo. Per estrarlo, utilizzare

« Aprire il coperchio - fig.20.

e Sollevare I'impugnatura fino allo scatto - fig.21 .
e Separare le due impugnature premendo il pulsante 10b.
e Collocare I'impugnatura sul vassoio facendovela girare sopra - fig.26.

sempre la relativa
impugnatura. Per ottenere
delle patatine ancora piu
croccanti é possibile
prolungare la cottura per

e Togliere il vassoio ed estrarre il cibo - fig.27. 2 minuti dopo aver estratto
e Togliere la bacinella ed estrarre il cibo. il vassoio.



Tabella di cottura

(@1:10) QUANTITA TEMPO (@1:10) QUANTITA TEMPO
BACINELLA BACINELLA TOTALE VASSOIO VASSOIO VASSOIO
1250¢g 45 min 4 7 min
. 1000 g 35 min Homburger 4 7 min
750 g 30 min =S 3 6 min
2509 25 min 1 5min
1000 g 30 min 4 10 min
_—— 750g 25 min Samone 3 10 min
5004 20 min <§>\’( 2 8 min
2504 18 min 1 7 min
1250¢g 50 min 5 18 min
etatine fitte 1000 g 45min | Coscette di pollo 4 16 min
7504 40 min @ 3 16 min
2504 33 min 1 15 min
Croccante al
Fichi 10 20 min C‘%O 4 5 min

Facile da pulire
Pulizia dell’apparecchio

e Lasciare raffreddare I'apparecchio completamente.

o Aprire il coperchio premendo gli appositi pulsanti - fig.‘l, quindi
spingere le due chiavette grigie verso |'esterno e sollevarlo - fig.2.

e Rimontare I'impugnatura della bacinella con movimento orizzontale,
fino a sentire uno scatto - figA.

« Estrarre il vassoio - fig.7.

o Togliere la paletta premendo il pulsante di sbloccaggio - fig.80.

o Estrarre la bacinella.
« Togliere il filtro amovibile - fig.28.

e Tutti gli elementi amovibili possono essere lavati in lavastoviglie -

Non immergere mai
I'apparecchio. Non utilizzare
prodotti di pulizia aggressivi
o abrasivi. Il filtro amovibile
deve essere pulito
regolarmente. Per
preservare il pitt a lungo
possibile le caratteristiche
della bacinella e del vassoio,
non utilizzare alcun utensile

fig.9 oppure puliti con una spugna non abrasiva e detersivo per piatti. metallico.

e Pulire l'interno e I'esterno dell'apparecchio con una spugna

leggermente umida.

e Se la cottura dei cibi grassi sul vassoio produce schizzi, &
consigliabile eliminarli dopo ciascun utilizzo mediante una
spugna leggermente umida, in particolare dalle zone interne
del dispositivo di ventilazione, indicate dalle frecce nere -

fig.30.

e Asciugare ogni cosa con cura prima di riposizionarla.
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Risoluzione dei problemi

PROBLEMA

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
ON/OFF.

Premere il pulsante ON/OFF.

1l pulsante ON/OFF & stato premuto,
ma |'apparecchio non funziona.

Chiudere il coperchio.

L'apparecchio non si riscalda.

Portare I'apparecchio a un centro di assistenza
autorizzato.

La paletta non gira.

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

La paletta non gira
correttamente.

La paletta non é fissata.

Rimettere la paletta in posizione fino a sentire
uno scatto - fig.8b.

Il vassoio non gira.

Il vassoio non é fissato.

Rimettere il vassoio in posizione fino a sentire
uno scatto.

La cottura dei cibi non &
omogenea.

La paletta non é stata utilizzata.

Installarla.

1l 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 é al suo posto, ma non gira.

Portare I'apparecchio a 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”).

Il filtro (12) € ostruito.

Pulire il filtro.

Il cibo non gira con il vassoio.

1 pezzi di cibo sono troppo spessi.

Ridurre lo spessore del cibo.

1l cibo dentro la bacinella non &
cotto.

Il vassoio € stato collocato sulla
bacinella all'inizio della cottura.

Collocare il vassoio solo nella seconda parte
della cottura.

Le patatine si rompono durante
la cottura.

La quantita non ¢ corretta.

Ridurre la quantita di patate e regolare il tempo
di cottura.

Il cibo rimane sui bordi del
piatto.

La bacinella é troppo piena.

Rispettare le quantita indicate sulla tabella di
cottura. Ridurre la quantita di cibo.

Livello massimo superato.

Ridurre le quantita.

Alcuni liquidi di cottura sono
colati all'interno
dell'apparecchio.

La bacinella é difettosa.

Verificare |'assenza di perdite, riempiendo la
bacinella fino al livello MAX della paletta. In
caso di perdite, portare la bacinella a un centro
di assistenza autorizzato.

1l livello massimo é stato superato.

Non superare il livello massimo.

Il display LCD non funziona.

L’apparecchio non é collegato alla rete
elettrica.

Inserire la spina

L'apparecchio non é stato awviato.

Premere il pulsante ON/OFF.

A causa di un funzionamento errato
durante Iutilizzo, il prodotto si & messo
in sicurezza.

Portare |'apparecchio a un centro di assistenza
autorizzato.

Il diplay LCD indica Err.

Si & verificata un'anomalia nel
funzionamento dell'apparecchio.

Scollegare I'apparecchio, attendere 10 secondi,
ricollegare I'apparecchio, premere il pulsante
ON/OFF. Se il display LCD indica ancora Err,
portare I'apparecchio a un centro di assistenza
autorizzato.

L'apparecchio scotta in modo
anormale.

E probabile un‘anomalia nel funzionamento|
dei motori dell'apparecchio.

Portare I'apparecchio a un centro di assistenza
autorizzato.

Durante una cottura combinata,
la macchina non si ferma per
consentire I'inserimento del
Vassoio.

Non é stata programmata la cottura
€ON vassoio.

Per una cottura combinata, utilizzare la
funzione 2in1.
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In caso di problemi o domande pregasi chiamare prima il nostro Customer Service per
consigli mirati.

ELG protezione

mmmdell’ambiente prima di tutto!

@® Il vostro apparecchio contiene materiale prezioso che pud essere recuperato o riciclato.
2 Consegnatelo presso I'isola ecologica della vostra zona.



Tefal
Gezond & Lekker

Innoveren voor uw gezondheid

Een gezonde voeding is niet alleen gevarieerd en evenwichtig... De manier waarop u de
voedingsmiddelen bereidt, heeft eveneens een grote invioed op de smaak, de textuur en de nutritieve
samenstelling.

TeFal heeft een assortiment ontwikkeld dat bestemd is OM ETEN PLEZIERIGER TE MAKEN:
ingenieuze keukenhulpen die de voedingswaarden behouden en de ware smaak van de ingrediénten
bewaren.

Het Gezond & Lekker concept wil de verbruiker helpen om gezond te eten en eetplezier en gezondheid
te combineren.

Tefal gaat met ActiFry 2in1 nog verder in de zoektocht naar plezierig, leuk en handig koken
voor alledag.

Unieke oplossingen bieden

Tefal investeert in onderzoek voor het ontwikkelen van apparaten met unieke prestaties op
voedingsgebied, die door wetenschappelijke studies worden bevestigd.

Informatie verstrekken

Tefal is sinds jaren uw partner in voedselbereiding en zorgt voor een snelle, praktische en gezellige
manier van het bereiden van uw maaltijden.

Het assortiment Gezond & Lekker van TefFal helpt u kookplezier en voedingsevenwicht te
combineren door:

o de kwaliteit van de natuurlijke, voor uw voeding essentiéle ingrediénten te behouden,

e het gebruik van vet te beperken,

e de terugkeer van geuren en smaken te doen herleven,

e de aan het bereiden van de maaltijd te besteden tijd te beperken.

Met ActiFry 2in 1 kunt u hoofd- en bijgerechten met de juiste hoeveelheid olie en zout maken.
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Welkom in het Actifry 2in1-tijdperk!

Maak op uw eigen manier een lekkere schotel.

De frietjes zijn knapperig en zacht dankzij gepatenteerde technologieén. Kies uw ingrediénten, olie,
specerijen, tuinkruiden, aroma’s... ActiFry” 2in 1 zorgt voor de rest.

U heeft slechts 3%* vet en een beetje zout nodig:
1 lepeltje volstaat!

Met één lepel olie naar keuze kunt u 1,5 kg lekkere frietjes bakken. Met het doseerlepeltje van
ActiFry 2in1 kunt u de hoeveelheid zout doseren en het gebruik verminderen zonder smaak te
verliezen.

*1,5 kg verse frites, van 10 x 10 mm, bereid met 1 eetlepel olie (2 cl), zorgt voor 55 % minder calorieén.

Steak met frieten en nog veel meer!

Met ActiFry 2in 1 kunt u heel veel verschillende recepten maken. Wissel uw dagelijkse gerechten af
met steak-friet, knapperige groenteschotels, malse en smakelijke vleesreepjes, krokante garnalen,

fruit...
5] B+ Actifry 2in1

Wij hebben voor u een boekje met familierecepten van chefkoks en
voedingsdeskundigen. Hierin vindt u originele ideeén voor lekkere en
voedzame gerechten en desserts voor de hele familie.




Voor succesvolle gerechten geeft

Tefal uin het bijzonder adviezen over
aardappelen en olie.

De aardappel: evenwichtig en lekker voor elke dag!

De aardappel is geschikt voor iedereen en iedere leeftijd! Zij vormt een uitstekende energiebron en bevat
vitaminen. Afhankelijk van de soort, het klimaat en de teelt kunnen de aardappels onderling flink
verschillen: vorm, grootte, smaak. ledere aardappel heeft zijn eigenschappen betreffende vroegrijpheid,
productie, grootte, kleur, het bewaren en de toepasbaarheid in gerechten. De bereidingsresultaten kunnen
variéren aan de hand van de oorsprong en het seizoen.

Welke soort gebruikt u voor ActiFry 2in1?

Wij raden u aan om over het algemeen speciaal voor frites geschikte aardappelen te gebruiken. Bij
nieuwe aardappeltjes, die veel vocht bevatten, raden wij u aan de frites enkele minuten extra te bakken.

Met ActiFry 2in1 kunt u ook diepvries frites bereiden. Omdat deze voorgebakken is, hoeft u geen
olie toe te voegen.

Waar moet u aardappelen bewaren? @
De beste plaats om aardappelen te bewaren is in een goede kelder, een koele kast (tussen 6 en 8°C),

op een donkere plaats.

Hoe bereidt u aardappelen voor ActiFry 2in1 voor?
Voor het beste resultaat moet u controleren of de frites niet aan elkaar plakt. Hiervoor is het aan te
raden de hele aardappelen met veel water af te spoelen en daarna de gesneden aardappelen, tot het
water helder blijft. U verwijdert op die manier zo veel mogelijk zetmeel. Droog de frites goed af met een
zeer droge, goed absorberende theedoek. De frites moet goed droog zijn voordat u deze in de
ActiFry 2in1 doet.
Hoe snijdt u de aardappelen?
De grootte van de frites heeft invloed op de knapperigheid en zachtheid. Hoe dunner de frites, hoe
knapperiger en omgekeerd, hoe dikker, hoe zachter van binnen. U kunt de grootte van de frites en de
baktijd aanpassen aan uw smaak:

Dun: 8 x 8 mm / Standaard: 10 x 10 mm / Dik: 13 x 13 mm

Varieer met olie die goed voor u is

U kunt uw favoriete olie gebruiken, 1 eetlepel per keer dat u de ActiFry” 2in 1 gebruikt. Plantaardige

olie bevat alle voor het leven essentiéle vetzuren. In verschillende verhoudingen bevat zij alle

voedingsstoffen die u nodig heeft voor uw evenwicht. Verwissel regelmatig van olie om uw lichaam alles

te geven wat het nodig heeft! Met ACtiFry 2in1, kunt u een zeer grote verscheidenheid aan

oliesoorten gebruiken:

e Gewone olie: olijf-, koolzaad-*, druivenpit-, mais-, arachide-, zonnebloem- en soja*-olie.

e Gearomatiseerde olie: met aromatische kruiden, knoflook, Spaanse peper, citroen....

e Speciale olie: hazelnoot™, sesam®, saffloer*-, amandel*-, avocado®, argan*olie... (*bakinstructie
volgens de fabrikant).

Door het gebruik van een kleine hoeveelheid kunt u dankzij de ActiFry 2in 1, de goede essentiéle
vetzuren behouden voor een goede vitaliteit.

U zult veel plezier aan ActiFry 2in 1 beleven en dit plezier met uw naasten kunnen
delen. U kunt voor meer informatie en vragen steeds terecht op de website
www.tefalgezondenlekker.nl
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Aanbevelingen

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

e Neem steeds de in de handleiding of het kookboek aanbevolen hoeveelheden in acht om het
apparaat niet te beschadigen.

e Leg niet te veel op de schaal, neem de aanbevolen hoeveelheden in acht.

e Laat het lepeltje nooit in het apparaat achter, wanneer je het toestel aanzet.

e Plaats de schaal nooit zonder de binnenpan in het toestel.

e Plaats de binnenpan nooit zonder roerblad.

e Respecteer steeds de maximumhoogte die op het roerblad en op de schaal aangegeven wordt.

e Plaats de schaal nooit in het apparaat wanneer u het 2in1-toestel net heeft aangezet. Wacht steeds
tot u het waarschuwingssignaal hoort alvorens de schaal in het toestel te zetten.

Omschrijving
1.  Transparant deksel 10. Handgreep 2in1
2. Ontgrendelingsknop deksel a. handgreep van de schaal
3. Lepel 2in1 b. afwerpknop van de twee handgrepen
a. oliekant ¢. handgreep van de binnenpan
min= 1,4 cl (4 personen) d. ontgrendelknop van de handgreep
max= 2 cl (6 personen) 11. Behuizing
b. zoutkant 12. Afneembaar filter
4.  Kookschaal 2in1 met “MAX-aanduiding 13. Bedieningsknop voor het openen van het
5.  Afneembaar pendelarm deksel
6. Ontgrendelingsknop van de handgreep 14. LCD-scherm
7. “MAX’-aanduiding vloeistof 15. Activeringsknop van de 2in1 functie
8.  Steunstukjes voor de schaal 16. Knop + en - om de baktijd in te stellen
9. Uitneembare binnenpan 17. Start/stop-knop baktijd

18. Aan/uit-knop en aansluitpunt
19. Aansluitsnoer

Een snelle voorbereiding
Voor het eerste gebruik

& e Verwijder de beschermingswikkel van het deksel voor het De binnenkant van de
eerste gebruik - fig.29. ActiFry binnenpan wordt
e Druk op de openingsknop om het deksel te openen - fig.'l enduwde beschermd met een
twee grijze grendels naar buiten om het deksel te verwijderen - fig.2. hoogwaardige, keramische
o Verwijder de 2in1 lepel en de houder van polystyreen, de houder mag deklaag.
u weggooien - fig.3.
o Til de handgreep van de binnenpan op tot u “KLIK” hoort - figA.
. Dir:uk 05p knop 10b om de handgreep van de schaal te verwijderen
- fig.5.
o U kunt deze handgreep gebruiken om de schaal uit het toestel te halen
- fig.6-7.
o Neem de pendelarm uit door op de ontgrendelknop te drukken - fig.8(‘1.
e Haal de binnenpan uit het toestel.
o Het uitneembare filter verwijderen - fig.28.




e Alle uitneembare delen mogen in de vaatwasmachine worden Tijdens het eerste gebruik
gewassen - fig.9 of met een niet schurend sponsje en afwasmiddel kan het gebeuren dat een

gereinigd worden. onschadelijke geur wordt
o Plaats de voedselkeerring op de rand van de binnenpan en bevestig de waargenomen.
lipjes aan beide zijden. Dit verschijnsel heeft geen
e Plaats het roerblad opnieuw tot u “KLIK” hoort - fig.Sb. invioed op het gebruik van
het apparaat en zal snel
verdwijnen.

Het bereiden van de etenswaren

Wanneer u enkel de « Open het deksel - fig.1.

binnenpan gebruikt, magu  « Verwijder de 2in1 lepel - fig.3 en de schaal - fig.7.

nooit de schaal in het e Til de handgreep op - fig.ll en haal de binnenpan uit het toestel.
toestel zetten. eleg de etenswaren in de binnenpan. Respecteer altijd de

maximumhoeveelheden die in de baktabellen en/of het kookboek
Gebruik de binnenpan nooit ~ Worden aangegeven (zie “Koken Tafels”). Overschrijd nooit de

zonder roerblad. maximumaanduiding op het roerblad - fig.10.
e Doseer de vetstof, afhankelijk van de voedingsmiddelen, met de lepel
en giet de inhoud homogeen in de binnenpan - fig.1 1.
e Plaats de binnenpan opnieuw in het toestel en sluit het deksel.
e Duw de handgreep opnieuw naar beneden - fig.1 2.

Wanneer u enkel de binnenpan gebruikt

Start de bereiding

e Plug het afneembare snoer in het apparaat en sluit het toestel aan Wanneer u het deksel

- fig.13. opent, wordt de bereiding
e Druk op de schakelaar 0/1 - fig.1 4, het toestel maakt een biep geluid stopgezet. De bereiding
en op het scherm verschijnt 00. gaat verder wanneer u het

« Regel de baktijd met de knoppen @ @ - fig.15 (zie “Koken Tafels”). deksel sluit en op de
e Druk op de start-knop @ - fig.1 6. De minuten beginnen af te tellen. start-knop drukt. Wanneer
Tijdens de laatste minuut, tellen de seconden af. het deksel langer dan
o U kunt de baktijd steeds wijzigen met de knoppen @ @ - fig.1 7. 2 minuten open blijft,
schakelt het apparaat over
naar standby.

Verwijder de etenswaren

e Wanneer het bakken klaar is, rinkelt de timer en knippert er 00 op het
scherm - fig.1 8: het toestel stopt onmiddellijk met het bakken van
uw gerecht. Schakel het geluid uit door op de start-knop @ te drukken
- fig.19.

« Open het deksel - fig.20.

o Til de handgreep op tot u “KLIK” hoort - fig.21 .

« Verwijder de binnenpan en haal het voedsel eruit.
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Baktijden

De baktijden worden ter indicatie gegeven en kunnen variéren naar gelang het seizoen, de grootte en
hoeveelheid van de voedingsmiddelen, persoonlijke voorkeur en de spanning van het netwerk.
De aangegeven hoeveelheid olie kan worden verhoogd naar gelang uw smaak en benodigdheden.
Indien u nog knapperigere frites wenst, dient u een paar minuten langer te bakken.

Aardappelen

TYPE HOEVEELHEID  TOEVOEGEN BAKTIIDEN
1500 g 1 lepel olie 47-43 min
12509 1 lepel olie 38-40 min
Frites 3 - - -

Standaard afmetingen Vers 1000g {A lepel ol{e 3537 m{n

10 mm x 10 mm 7509 72 lepel olie 30-32 min

5009 Y lepel olie 24-26 min

250g Ys lepel olie 20-22 min

- ) o 1200 g geen 36-38 min

Traditionele frites Diepvries 7509 geen 2426 min

Groenten
Type HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN

Courgettes Vers in plakjes 1200 g 1 lepel olie + 15 cl water 30 min
Paprika Vers in reepjes 1000 g 1 lepel olie + 25 cl water 25 min
Paddestoelen Vers in vieren 1000 g 1 lepel olie 20 min
Tomaten Vers in vieren 1000 g 1 lepel olie 20 min
Uien Vers in ringen 75049 1 lepel olie 30 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.

TyPE HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN
Kipnuggets Vers 1200 g geen 18-20 min
Diepvries 1200 g geen 18-20 min
Drumsticks Vers 9 geen 25-30 min
Kippenbouten Vers 3 geen 30-35min
Kipfilet Vers 9 filets (ca. 1200 g) geen 22-25 min
Vietnamese loempia’s Vers 12 kleine 1 lepel olie 10-12 min
Blindevinken Vers 9 1 lepel olie 22-25 min
Lamskoteletten Vers 6 1 lepel olie 18-20 min
Varkenskoteletten Vers 9 1 lepel olie 13-15min
Konijnenrug Vers 9 1 lepel olie 18-20 min
Vers 900 g 1 lepel olie 13-15min
Gehakt Diepvries 600 g 1 lepel olie 13-15min
Gehaktballetjes Diepvries 1200 g 1 lepel olie 18-20 min
Saucijzen Vers 8-10 (ingeprikt) geen 10-12 min
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Vis - Schaaldieren

TyPE HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN
Calamarisbeignets Diepvries 500¢ geen 12-14min
Garnalen Cuites 600 g geen 8-10 min
Gamba's Diepvries 45049 geen 9-11 min
Desserts
Type HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN
Bananen in plakjes (7 b7c21%gen) +1 Ie;)elfgflhi%“eesuiker &6 min
in aluminiumfolie 3 bananen geen 15-17 min
Appels g]eg\lgvgsgg > + 21 I!eeppeell,zlLiJieker 10-12min
Peren igr;eiwuekcli(gg 1500 g 2 lepels suiker 10-12 min
Ananas ig?eiwuekcli(gg 2 2 lepels suiker 15-17 min
Diepvriesbereidingen
TyPE HOEVEELHEID TOEVOEGEN BAKTIIDEN
Ratatouille Diepvries 1000 g geen 25-30 min
Pastaschote Diepvries 1000 g geen 2022 min
Boerenschotel Diepvries 10009 geen 25-30 min
uitSdc:gg\efloie Diepvries 1000 g geen 20-25 min
carpt()]cs);%gsectlus Diepvries 1000 g geen 18-20 min
Paélla Diepvries 1000 g geen 18-20 min
Kantonese rijst Diepvries 1000 g geen 18-20 min
Chili con Carne Diepvries 1000 g geen 15-20 min
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Wanneer u enkel de schaal gebruikt
Maak het voedsel klaar

« Open het deksel - fig.1. Wanneer u enkel de schaal
o Verwijder de 2in1 lepel - fig.3. gebruikt, mag u nooit

o Til de handgreep op - figA en verwijder de 2in1 handgreep - fig.5. voedingsmiddelen in de

e Plaats de handgreep op de schaal - fig.6. binnenpan leggen.

« Verwijder de schaal - fig.7.

eleg de etenswaren op de schaal. Respecteer altijd de
maximumhoeveelheden die in de baktabellen en/of het kookboek
worden aangegeven (zie “Koken Tafels”). Overschrijd nooit de
maximumaanduiding op het centrum van de schaal - fig.22.

e Plaats de schaal opnieuw in het toestel.

o Plaats de handgreep 2in1 en duw de handgreep naar beneden.

o Sluit het deksel.

Start de bereiding

Wanneer u het deksel e Plug het afneembare snoer in het apparaat en sluit het toestel aan
opent, wordt de bereiding - fig.13.

stopgezet. De bereiding « Druk op de schakelaar 0/1 - fig.1 44, het toestel maakt een biep geluid
gaat verder wanneer u het en op het scherm verschijnt 00.

deksel sluit en op de e Regel de baktijd met de knoppen @ @ (zie “Koken Tafels”).
start-knop drukt. Wanneer o Druk op de start-kno @@. De minuten beginnen af te tellen. Tijdens
het deksel langer dan de laatste minuut, tellen de seconden af.

2 minuten open blijft, o U kunt de baktijd steeds wijzigen met de knoppen @ @.

schakelt het apparaat over
naar standby.

Verwijder de etenswaren

o Wanneer het bakken klaar is, rinkelt de timer en knippert er 00 op het
scherm: het toestel stopt onmiddellijk met het bakken van uw
gerecht. Schakel het geluid uit door op de start-knop @@ te drukken
“fig.19.

o Sluit het deksel.

« Plaats de handgreep op de schaal - fig.26.

o Verwijder uw schaal.

e Dien uw gerecht op.



Wanneer u de 2in1 functie gebruikt:
binnenpan + schaal

Maak het voedsel klaar

e Open het deksel - fig.1.

e Verwijder de 2in1 lepel en de schaal - fig.3.

e Til de handgreep op - ﬁgA en haal de binnenpan uit het toestel.

e leg de etenswaren in de binnenpan. Respecteer altijd de
maximumhoeveelheden die in de baktabellen en/of het kookboek
worden aangegeven (zie “Koken Tafels”). Overschrijd nooit de
maximumaanduiding op het roerblad - fig.1 0.

e Doseer de vetstof, afhankelijk van de voedingsmiddelen, met de lepel
en giet de inhoud homogeen in de binnenpan - fig.11.

e Plaats de binnenpan opnieuw in het toestel en sluit het deksel.

e Duw de handgreep opnieuw naar beneden - fig.1 2.

Start de 2in1 bereiding

Voor elk voedingsmiddel
wordt een baktijd
aangeraden die u zelf kunt
wijzigen.

Wanneer u het apparaat
niet gebruikt, schakelt het
apparaat na 10 minuten
automatisch uit.

Verwijder de etenswaren

e Verbind de verwijderbare voedingskabel met het toestel en sluit het @
toestel aan - fig.13.

e Druk op de schakelaar O/l,het toestel maakt een biep geluid en op het
scherm verschijnt 00 - fig.14.

e Regel de totale baktijd (=bereiding van het voedsel in de binnenpan)
met de knoppen @ @ (zie “Koken Tafels”) - fig.15.

e Selecteer het type voedsel dat u in de schaal wil bakken met de
knoppen @ - fig.23 en 24.

e Regel de baktijd van de schaal met de knoppen @ @ (zie “Koken
Tafels”).

e Druk op de start-knop @. De bereiding start.

e De minuten beginnen af te tellen.

eleg de etenswaren op de schaal. Respecteer altijd de
maximumhoeveelheid - fig.22.

e Open het deksel en plaats de schaal wanneer het toestel een biep
geluid maakt en automatisch stopt - fig.2 5.

o Sluit het deksel opnieuw en druk op de start-knop @B.

e De minuten beginnen af te tellen.

e Wanneer het bakken klaar is, rinkelt de timer en knippert er 00 op het Let op, de schaal is na het
scherm: het toestel stopt onmiddellijk met het bakken van uw gerecht. bakken heel warm. Gebruik
Schakel het geluid uit door op de start-knop @ te drukken - fig.’l 9. steeds de handgreep om de

« Open het deksel - fig.20.

schaal te verwijderen. Als u

e Til de handgreep op tot u “KLIK” hoort - fig.21 . nog knapperigere frietjes

e Maak de twee handgrepen los door op de knop 10b te drukken. wilt, kunt u de frietjes 2 min
« Neem de handgreep van de schaal en plaats deze op de schaal - fig.26. langer bakken alvorens de

o Verwijder de schaal en haal het voedsel eruit - fig.27. schaal te verwijderen.

e Verwijder de binnenpan en haal het voedsel eruit.
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Koken Tafels

VOEDINGSMIDDELEN HOEVEELHEID  TOTALE ~ VOEDINGSMIDDELEN  HOEVEELHEID Tnp
BINNENPAN BINNENPAN TIID SCHAAL SCHAAL SCHAAL
1250¢ 45 min 4 7 min

Adrdappelen 1000 g 35 min % 4 7 min
7504 30 min 3 6 min

2509 25 min 1 5min
1000 g 30 min 4 10 min
Courgette 75049 25 min Zalm 3 10 min
5009 20 min 2 8 min

2509 18 min 1 7 min
1250 ¢ 50 min 5 18 min
Fricies 1000 g 45 min Kippenbilletjes 4 16 min
75049 40 min @ 3 16 min
2504 33 min 1 15 min

Krokante chocolade
Vijgenmoes 10 20 min 4 5 min
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Eenvoudig te reinigen
Het apparaat reinigen

o Laat het toestel volledig afkoelen.

e Druk op de knoppen om het deksel te openen - fig.1 en duw de twee

grendels naar buiten om het deksel te verwijderen - fig.2.
e Til de handgreep van de binnenpan op tot u “KLIK” hoort - figA.

« Verwijder de schaal - fig.7.

e Druk op de ontgrendelknop om het roerblad te verwijderen - fig.80.

e Haal de binnenpan uit het toestel.

« Verwijder de uitneembare filter - fig.28.

« Alle verwijderbare onderdelen mogen in de vaatwasser - fig.9 of of

met een zachte spons en afwasmiddel schoongemaakt worden.

e Maak de binnen- en de buitenkant van het toestel met een licht

vochtige spons schoon.

/\ * Maak het apparaat na een vette bereiding onmiddellijk met
een licht vochtige spons schoon en verwijder de spatten.
Besteed speciale aandacht aan de binnenkant van de blazer.

Deze wordt met zwarte pijltjes aangegeven - fig.30.
 Droog alles goed af alvorens de onderdelen opnieuw te plaatsen.

Dompel het toestel nooit
onder.

Gebruik geen agressieve of
schurende producten.

De uitneembare filter dient
regelmatig schoongemaakt
te worden.

Gebruik geen metalen
keukengerei om de
levensduur van uw
binnenpan en schaal te
verlengen.




Enkele adviezen in geval van problemen...

PROBLEMEN

Het apparaat werkt niet.

OORZAKEN OPLOSSINGEN

De stekker zit niet goed Controleer of de stekker goed in het
in het stopcontact. stopcontact zit.

U heeft nog niet op de aan/uit-knop Druk op de aan/uit-knop.

gedrukt.

U heeft op de aan/uit-knop gedrukt Sluit het deksel

maar het apparaat doet het niet.

Het apparaat wordt niet warm.

Breng het naar een Erkend Service Centrum.

De pendelarm draait niet.

Controleer of deze goed op zijn plek zit, indien
dit niet zo is brengt u het apparaat naar een
Erkend Service Centrum.

Het roerblad draait niet goed.

Het roerblad is niet vergrendeld.

Plaats het roerblad opnieuw tot u “KLIK" hoort
- fig.8b.

De schaal draait niet goed rond.

De schaal is niet vergrendeld.

Plaats de schaal opnieuw tot u “KLIK” hoort.

De gerechten worden niet
gelijkmatig gebakken.

U heeft de pendelarm niet gebruikt.

Zet het op zijn plaats.

De etenswaren zijn niet in gelijke
stukken gesneden.

Snijd de etenswaren in gelijke stukken.

De frites is niet in gelijke stukken
gesneden.

Snijd de frites in gelijke stukken.

De pendelarm zit op zijn plek maar
draait niet.

Breng het apparaat naar een Erkend Service
Centrum.

De frites wordt niet knapperig
genoeg.

U gebruikt geen speciale aardappelen
voor frites.

Kies speciale aardappelen voor frites.

De aardappelen zijn onvoldoende
gewassen en afgedroogd.

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

De frites is te dik.

Snijd de frites dunner.

Er is onvoldoende olie.

Gebruik meer olie (zie “Koken Tafels”).

Het filter (12) zit verstopt.

Reinig het uitneembare filter.

Het voedsel draait niet met de
schaal mee.

Het voedsel is te dik.

Verdun het voedsel.

De gerechten in de binnenpan

De schaal werd bij het starten van de

Plaats de schaal enkel tijdens het tweede

zijn niet gebakken. bereiding op de binnenpan gelegd. gedeelte van de baktijd.
De frites breekt tijdens het De hoeveelheid is niet aangepast. Sgeggk(tj; dh(;)jr\]/eelhmd aardappelen terug en pas

bakken.

Maximaal niveau overschreden.

Verminder de hoeveelheden.

Bakvocht is in de behuizing van

De binnenpan werkt niet.

Controleer of de binnenpan lekt door deze tot
aan de maximumaanduiding op het roerblad
te vullen. Als de binnenpan lekt, brengt u het

het apparaat gelekt. toestel naar een erkend Service Center.
Maximaal niveau werd overschreden. | Neem het maximaal niveau in acht.
Het LCD display werkt niet meer. Sluit het apparaat aan.

Het LCD

display werkt niet meer.

Het toestel werd niet aangezet.

Druk op de aan/uit-knop.

Ten gevolge van een foutief gebruik
is de veiligheid aangesprongen.

Breng het toestel naar een erkend Service
Center.

Het display geeft Er (error) aan.

Eris een storing tijdens het gebruik van
het apparaat.

Trek de stekker uit het stopcontact, wacht

10 seconden en steek de stekker opnieuw in het
stopcontact. Druk op de aan/uit-knop. Indien
het display nog steeds de melding Er (error)
geeft, neem dan contact op met de
klantenservice.

Het apparaat maakt abnormaal
veel lawaai.

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

Breng het apparaat naar een Erkend Service
Centrum.

Het toestel stopt tijdens het
gecombineerd bakken niet om
de schaal te plaatsen.

De functie “Bakken met schaal” werd
niet geprogammeerd.

Gebruik de 2in1 functie tijdens het
gecombineerd bakken.
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Indien uw apparaat ondanks alle tips nog niet werkt brengt u het naar een Erkend Service
Centrum.

=mm Wees vriendelijk voor het milieu!

® Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.
2 Lever de in bij een milieuvriendelijk verzamelpunt of bij onze technische dienst.



Tefal
Nutritivo & Delicioso

Inovar pela sua saude

A nutricdo é, evidentemente, comer de forma variada e equilibrada... mas ndo é sé isso. A forma de
cozinhar os seus alimentos desempenha um papel fundamental no paladar, textura e composicdo
nutricional.

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

Facilitar o acesso do consumidor a uma alimentacao que concilie cada vez melhor alimentos saborosos
com a sadde — é esta a missdo da gama Nutritivo & Delicioso.

Para a Tefal, imaginar a ActiFry 2in1 é ir ainda mais longe na diversidade gastrondmica,
ladica e prética para o dia-a-dia.

Apresentar solucoes Unicas

A TeFal investe na pesquisa para criar aparelhos com desempenhos nutricionais Gnicos, validados

por estudos cientificos. ﬁ

Informar

A Tefal é desde sempre o parceiro privilegiado da sua alimentagdo, ao conferir rapidez,
praticabilidade e comodidade & preparacdo das suas refeicdes.

Dia apés dia, a gama Nutritivo & Delicioso da Tefal ajuda-lo(a)-a a partilhar o prazer culinério e o
equilibrio alimentar ao:

o favorecer e preservar as qualidades dos ingredientes naturais e essenciais & sua alimentagdo,

e limitar a utilizacdo de matérias gordas,

o favorecer o retorno aos paladares e sabores esquecidos,

e limitar o tempo despendido na preparacéo da refeicao.

No seio desta gama de produtos, a ActiFry 2in1 permite-lhe cozinhar o prato principal e o
respectivo acompanhamento com uma quantidade adequada de éleo e sal.
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Bem-vindo(a) ao universo Actifry 2in1!

Elabore um prato completo apetitoso a sua maneira

As batatas fritas ficam estaladicas e macias gragas as tecnologias patenteadas. Seleccione os seus
ingredientes, o 6leo, especiarias, ervas finas, condimentos... a ActiFry  2in 1 trata do resto.

Apenas 3%* de gordura e uma quantidade adequada de
sal - basta 1 colher!

Uma colher de 6leo @ sua escolha permite-lhe fazer 1,5 kg de auténticas batatas fritas. A colher
doseadora da ActiFry 2in1 permite-lhe dosear o 6leo e o sal, reduzindo o seu consumo sem
comprometer o sabor.

*1,5 kg de batatas fritas frescas, cortadas com 10 x 10 mm, cozedura com -55 % de perda em peso com 2 cl de 6leo.

Cozinhe bifes com batatas fritas e muito mais!

A ActiFry 2in1 permite-lhe cozinhar uma grande variedade de receitas. Varie a sua alimentagdo
quotidiana com bife/batatas fritas, legumes salteados, carne tenra e saborosa, camardes estaladicos,

frutos...
sk a4 Actifry 2in1

E-lhe proposto um livro de receitas familiares elaborado
com a colaboracdo de grandes Chefes e nutricionistas.
Encontrard ideias originais de saborosos pratos nutricionais e respectivo
acompanhamento, assim como de sobremesas para toda a familia.
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Para o sucesso das suas preparacoes,
a Tefal da-lhe conselhos especificos
sobre as batatas e os 6leos utilizados.

A batata: equilibrio e prazer no quotidiano!

Constitui uma excelente fonte de energia e é rica em vitaminas. Consoante as variedades, as condicoes
climatéricas e a cultura, a batata sofre alteracdes importantes: forma, tamanho, qualidade gustativa. Cada
uma delas possui as suas proprias caracteristicas de precocidade, rendimento, tamanho, cor, qualidade de
conservagdo e indicagdes culindrias. Os resultados da cozedura podem variar em fun¢do da origem e da
sazonalidade.

Qual a variedade a utilizar na ActifFry 2in1?

De uma maneira geral, aconselhamos a utilizacdo de batatas especiais para fritar. No caso de batatas
novas, com muita humidade, aconselhamos a fritd-las durante mais alguns minutos.

A ActiFry 2in1 também permite a preparacdo de batatas fritas congeladas. Como estas ja estdo
pré-fritas, ndo é necessario adicionar 6leo.

Onde conservar as batatas?

Os melhores locais para conservar as batatas séo numa boa cave, dentro de um armério fresco (entre
6 e 8°C), ao abrigo da luz.

Como preparar a batata para a ActiFry 2in1?

Para obter melhores resultados, certifique-se de que as batatas ndo se agarram umas as outras. Para
isso, recomenda-se que lave abundantemente as batatas inteiras e, em seguida, as batatas cortadas,
até a agua ficar clara. Deste modo, retira o maximo de amido. Seque cuidadosamente as batatas para
fritar com a ajuda de um pano seco, bastante absorvente. As batatas devem estar perfeitamente secas
antes de as colocar na ActiFry 2in1.

Como cortar a batata?

O tamanho da batata frita tem influéncia sobre a textura estaladica e macia. Quanto mais finas, mais
estaladicas ser@o as batatas fritas. Pelo contrario, quanto mais espessas sdo, mais macias serdo no
interior. Em funcdo dos seus gostos, pode variar o corte das batatas fritas e adaptar o tempo de
cozedura: Finas: 8 x 8 mm / Normais: 10 x 10 mm / Espessas: 13 x 13 mm

Varie os bons 6leos que lhe fazem bem

Pode variar os prazeres em funcdo das suas necessidades com 1 colher de 6leo para uma utilizagéo

Gnica. Todos os acidos gordos essenciais a vida estdo contidos nos 6leos vegetais. Estes contém, em

proporcoes diferentes, os nutrientes indispensaveis ao seu equilibrio. Para fornecer ao seu corpo tudo

aquilo de que ele necessita, diversifique os dleos! Com a ActiFry 2in 1, pode utilizar uma grande

variedade de 6leos:

« Oleos tradicionais: azeite, colza*, grainhas de uva, milho, amendoim, girassol, soja’.

« Oleos aromatizados: ervas aromaticas, alho, pimento, limdo. ..

« Oleos especiais: aveld@*, sésamo*, acafrdio®, améndoa, abacate®, argan®... (*cozedura consoante
indicacdes do fabricante).

Atecnologia ActiFry 2in 1, que requer a adicio minima de gordura e sal, permite-lhe preservar os
bons acidos gordos essenciais a sua vitalidade.

Com ActiFry 2in 1, mime-se e mime aqueles que o(a) rodeiam!
Para mais informac6es ou para colocar questoes, visite o sitio www.tefal.pt
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Recomendacoes

e Durante a primeira utilizacdo, pode ocorrer libertacdo de fumo e um odor néo nocivo. Este fenémeno
ndo tem qualquer consequéncia para a utilizacdo do aparelho e desaparecera rapidamente.

e De modo a ndo danificar o seu aparelho, respeite as quantidades de ingredientes e liquido indicadas
nas instrucoes de utilizacGo e no livro de receitas.

« Ndo sobrecarregue o prato, respeite as quantidades recomendadas.

e Nunca deixe a colher "2em1" dentro do aparelho durante o funcionamento.

e Nunca coloque o prato no aparelho sem colocar a cuba primeiro.

e Nunca coloque a pa sem colocar a cuba primeiro.

e Nunca ultrapasse a altura indicada pelo nivel méaximo da pé e do prato.

e Nunca coloque o prato no aparelho no inicio da cozedura, utilizando a funcdo "2em1", aguarde o
aviso sonoro que lhe indica em que altura o deve colocar.

Descricao
1. Tampa transparente b. botGo de desunico das duas pegas
2. Encaixes da tampa c. pega da cuba
3. Colher2em1(2in1) d. bot@o de desbloqueio da pega da cuba
a. lado 6leo 11. Corpo ‘
min= 1,4 cl (4 pessoas) 12. Filtro amovivel
max= 2 cl (6 pessoas) 13. Comando de abertura da tampa
b. lado sal 14. Ecra LCD
4. Prato de cozedura “2em1" com nivel "MAX" 15. Botdo de activacdo da funcdo "2em1”
5. Pa de mistura amovivel 16. Botdo + e — para regular o tempo de
6. Botdo de desbloqueio da pa cozedura
7. Nivel "MAX" de contetdo liquido 17. Botdo de inicio e fim de cozedura
8.  Apoios do prato 18. Interruptor de ligar/desligar e ponto de
9. Cuba amovivel ligacGo
10. Pega "2em1" 19. Cabo amovivel

a. pega do prato

Uma preparacao rapida
Antes da primeira utilizacao

A e Antes de utilizar o produto, ndo se esqueca de retirar os aros Q interior da cuba ActiFry
de protecgdio situados na tampa - fig.29. tem um revestimento
e Abra a tampa premindo o bot@o de comando de abertura - fig.’l -e cerémico de alta resisténcia.
empurre os dois fechos cinzentos para fora para retirar a tampa
- fig.2.
e Retire a colher "2em1" e o respectivo suporte em esferovite que pode
deitar fora - fig.3.
e Levante a pega da cuba para a posicdo horizontal até ouvir um “clique”
- fig.4.
e Retire a pega do prato premindo o botdo 10b - fig.S.
e Pode utilizar esta pega para retirar o prato - fig.6-7.
e Retire a pa premindo o botdo de desbloqueio - fig.8c1.
e Retire a cuba.
« Retire o filtro amovivel - fig.28.




* Todas as pecas amoviveis podem ser lavadas na maquina de lavar purante a primeira
loica - fig.9 ou podem ser lavadas com uma esponja ndo abrasiva e utilizacéo, pode ocorrer
detergente para aloica. libertacéo de fumo e um
e Seque cuidadosamente antes de voltar a colocar tudo nos respectivos odor néo nocivo.
lugares.

o R Este fenémeno ndo tem
e Coloque novamente a p& até ouvir um “clique” - flg.8b.

qualquer consequéncia para
a utilizacdo do aparelho e
desaparecerd rapidamente.

Preparar os alimentos

Em utilizacéio apenas com a * Abra atampa - fig.1.

cuba’ nunca coloque oprato * Retire a colher "2em1" - f|g3 e o prato - f|g7

dentro do aparelho. e Levante a pega - figA e retire a cuba do aparelho.

e Coloque os alimentos na cuba respeitando sempre as quantidades
indicadas nas tabelas de cozedura e/ou no livro de receitas (consulte
a “Tabela de Cozedura”). Ndo ultrapassar nunca o indicador de nivel
“MAX" da pa - fig.10.

e De acordo com os alimentos, doseie com a colher a matéria gorda
recomendada e deite o contedo de forma homogénea no interior da

cuba - fig.11.

Nao utilizar a pa sem a
cuba.

e \olte a colocar a cuba no aparelho e feche a tampa.
« Baixe a pega - fig.12.

Utilizacao apenas com cuba
Iniciar a cozedura

e Ligue o cabo de alimentacdo amovivel ao aparelho e ligue-o a corrente A abertura da tampa pdra a
-fig.13. cozedura. Reinicie a

e Prima o interruptor 0/1 - fig.14 - o aparelho emite um sinal sonoro e no  cozedura premindo o botdo
ecra aparece 00. Start depois de esta ser

e Regule o tempo de cozedura com a ajuda dos botdes @ @ - fig.1 5 fechada. Se a tampa estiver
(consulte "Tabela de cozedura”). aberta mais de 2 minutos, o

e Prima o botdo Start @@® - fig.1 6. A contagem decrescente minuto a aparelho passa para o modo
minuto tem inicio. Apenas a visualiza¢do inferior a um minuto estd em de poupanca de energia.
segundos.

e O tempo de cozedura é ajustavel a qualquer momento premindo os
botdes @@ - fig.17.

Retirar os alimentos

e Quando a cozedura termina, o temporizador emite um aviso sonoro e
no ecrd aparece 00 a piscar - fig.’l 8: o aparelho interrompe
automaticamente a cozedura da sua preparacdo. Desligue o aviso
sonoro premindo o botdo Start @@ - fig.19.

e Abra a tampa - fig.20.

e Levante a pega até ouvir um “clique” - fig.21 .

e Retire a cuba e tire os alimentos.
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Tabelas de cozedura

Os tempos de cozedura sdo 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 funcdo dos seus gostos e das
suas necessidades. Se pretender batatas fritas ainda mais estaladicas, pode adicionar alguns minutos
de cozedura suplementares.

Batatas
Tiro QUANTIDADE  ADICIONAR TEMPO DE COZEDURA
1500 g 1 colher de éleo 47-43 min
_ 12509 1 colher de éleo 38-40 min
Batatas fritas 1000 g ¥. colher de 6leo 35-37 min
tamanho normal, Frescas ; — -
10 mm x 10 mm 7509 /> colher de dleo 30-32 min
5009 Y colher de 6leo 24-26 min
250g Y colher de 6leo 20-22 min
Batatas fritas 1200 g nada 36-38 min
congeladas Congelaas 7509 nada 24-26 min
Outros legumes
Tipo QUANTIDADE ADICIONAR TEMPO DE COZEDURA

Frescas 1 colher de éleo ;

Curgetes em rodelas 1.2009 e 150 ml de dgua fria 30 min

; Frescos 1 colher de dleo ;
Pimentos em rodelas 10009 e 250 ml de agua fria 25 min
Cogumelos enﬁrgffc::lorios 1.000 g 1 colher de 6leo 20 min
Tomates errﬁrga%or%os 1.000 g 1 colher de éleo 20 min
Cebolas enﬁrsgé(é?as 750 g 1 colher de dleo 30 min

Carnes - Aves

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

TEMPO
Tiro QUANTIDADE ADICIONAR TR
Nuggets de frango Frescos 1200 ¢ nada 18-20 min
Congelados 1200 ¢ nada 18-20 min
Pernas de frango Frescas 9 nada 25-30 min
Coxas de frango Frescas 3 nada 30-35 min
Peitos de frango Frescos 9 peitos (cerca de 1200 g) nada 22-25 min
Crepes chineses Frescos 12 pequenos 1 colher de 6leo 10-12 min
Torté:ls de carne Frescas 9 1 colher de 6leo 22-25 min
e vitela
Costeletas de porco Frescas 6 1 colher de éleo 18-20 min
Filetes de porco Frescos 9 1 colher de éleo 13-15min
Lombos de coelho Frescos 9 1 colher de 6leo 18-20 min
Came picada Fresca 900¢g 1 colher de 6leo 13-15min
Congelada 600 g 1 colher de 6leo 13-15min
Almdndegas Congeladas 1200 ¢ 1 colher de 6leo 18-20 min
Salsichas Frescas 8-10 (picadas) nada 10-12 min




Peixe e marisco

Tipo QUANTIDADE ADICIONAR o I;;:EZ)OUR n
Calamares Congeladas 500¢ nada 12-14 min
Camaroes Cozidos 600 g nada 8-10 min
Gambas Congeladas 45049 nada 9-11 min
Sobremesas
Tipo QUANTIDADE ADICIONAR ISQAE';OUEE
Bananas as rodelas (7 tjc?r?a?was) +1 colﬂleio(glgeégfcglegmarelo &6 min
Em papelote 3 bananas nada 15-17 min
Magas Cortr?w(g?os * > + 21cc(>:|?1|2reersd§eétf;oﬂcar 10-12 min
Peras encwopzfe%da?;os 1500 g 2 colheres de aglcar 10-12 min
Anands C%gggzoim 2 2 colheres de aclcar 15-17 min
Preparacoes congeladas
Tirpo QUANTIDADE ADICIONAR . I;;"E'LOUR A
Guisado de legumes|  Congelada 1000 g nada 25-30 min
Massada de peixe Congelada 1000 g nada 20-22 min
Legumes salteados Congelados 1000 g nada 25-30 min
Massa carbonara Congelada 1000 g nada 18-20 min
Paelha Congelada 1000 g nada 18-20 min
Arroz cantonés Congelado 1000 g nada 18-20 min
Chili com carne Congelado 1000 g nada 15-20 min
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Utilizacao apenas com prato
Preparar os alimentos

e Abra a tampa - fig.1 . Em utilizacdo apenas com o
« Retire a colher "2em1" - fig.3. prato, nunca coloque
« Levante a pega - fig.4 e retire a pega “2em1" - fig.5. alimentos dentro da cuba.

o Coloque a pega sobre o prato - fig.6.

e Retire o prato - fig.7.

e Coloque os alimentos na cuba respeitando sempre as quantidades
indicadas nas tabelas de cozedura e/ou no livro de receitas (consulte
a “Tabela de Cozedura”). Ndo ultrapassar nunca o indicador de nivel
"MAX" indicado no centro do prato - fig.22.

e Volte a colocar o prato no aparelho.

e Volte a colocar a pega "2em1”, em seguida, baixe-a.

e Feche a tampa.

Iniciar a cozedura

A abertura da tampa péra a e Ligue o cabo de alimentacdo amovivel ao aparelho e ligue-o a

cozedura. Reinicie a corrente - fig.13.
cozedura premindo o botdo e Prima o interruptor 0/I - fig.1 44 - o aparelho emite um sinal sonoro
Start depois de fechar a e no ecra aparece 00.

tampa. Se a tampa estiver e Regule o tempo de cozedura com a ajuda dos botdoes @@ -
aberta mais de 2 minutos, 0 (consulte "Tabela de Cozedura").
aparelho passa para o modo e Prima o botdo Start @@. A contagem decrescente minuto a minuto
de poupanca de energia tem inicio. Apenas a visualizacdo inferior a um minuto estd em
segundos.
e O tempo de cozedura é ajustavel a qualquer momento premindo os

botoes @ @.

Retirar os alimentos

e Quando a cozedura termina, o temporizador emite um sinal sonoro
e no ecrd aparece 00 a piscar: o aparelho interrompe
automaticamente a cozedura da sua preparacdo. Desligue o sinal
sonoro premindo o botdo Start @@ - fig.19.

e Abra a tampa.

« Encaixe a pega sobre o prato - fig.26.

 Retire o prato.

 Sirva os alimentos.




Utilizacao "2em1”: cuba + prato

Preparar os alimentos

e Abra atampa - fig.1.

e Retire a colher "2em1" e o prato - fig.3.

e Levante a pega - ﬂg.Ll e retire a cuba do aparelho.

e Coloque os alimentos na cuba respeitando sempre as quantidades
indicadas nas tabelas de cozedura e/ou no livro de receitas (consulte
"Tabela de cozedura”). Nao ultrapassar nunca o indicador de nivel
“MAX” da pa - fig.10.

e De acordo com os alimentos, doseie com a colher a matéria gorda
recomendada e deite o contelido de forma homogénea no interior da
cuba - fig.11.

e Volte a colocar a cuba no aparelho e feche a tampa.

« Baixe a pega - fig.12.

Iniciar a cozedura "2em1”

Para cada tipo de alimento e Ligue o cabo de alimentagGo amovivel ao aparelho e ligue-o & corrente

€ indicado um tempo eléctrica - fig.13.
p.redefinido que poderd e Prima o interruptor O/l - o aparelho emite um sinal sonoro e no ecrd
gjustar. aparece 00 - fig.14.

e Regule o tempo de cozedura total (=cozedura dos alimentos na cuba)

Sem qualquer accgdo
da sua parte, o produto
pdra automaticamente i

ao fim de 10 minutos. ﬂg'23 e 24.

com a ajuda dos botoes @ @ (consulte “Tabela de cozedura”) - fig.1 5.
e Seleccione o tipo de alimentos a cozer no prato com o botdo @B

e Ajuste o tempo de cozedura com a ajuda dos botdes @ @ (consulte

"Tabela de Cozedura").

e Prima o botdo Start @M. A cozedura tem inicio.
¢ A contagem decrescente minuto a minuto tem inicio.
e Coloque os alimentos no prato respeitando o nivel méximo indicado

- fig.22.

e Quando o aparelho comeca a apitar e para automaticamente, abra a

tampa e coloque o prato - fig.25.

e Volte a fechar a tampa e prima o botdo Start @.

e A contagem decrescente é retomada.

Retirar os alimentos

e Quando a cozedura termina, o temporizador emite um sinal sonoro e
no ecrd aparece 00 a piscar: o aparelho interrompe automaticamente
a cozedura da sua preparacdo. Desligue o sinal sonoro premindo o
botéo Start @ - fig.19.

e Abra a tampa - fig.20.

e Levante a pega até ouvir um “clique” - fig.21 .

e Separe as duas pegas premindo o botdo 10b.

« Coloque a pega do prato sobre o prato - fig.26.

e Retire o prato e tire os alimentos - fig.27.

e Retire a cuba e tire os alimentos.

Atencdo, no final da
cozedura o prato estd muito
quente. Utilize sempre a
pega do prato para o retirar.
Para confeccionar batatas
fritas ainda mais
estaladicas, pode prolongar
a sua cozedura durante

2 minutos apos ter retirado
o prato.
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Tabela de cozedura

ALIMENTOS QUANTIDADE TEMPO ALIMENTOS QUANTIDADE TEMPO

CUBA CUBA TOTAL PRATO PRATO PRATO
1250 ¢ 45 min. 4 7 min.
. 1000 g 35min, | Camepicada 4 7 min.
750 g 30 min. =S 3 6 min.
250¢ 25 min. 1 5 min.
1000 g 30 min. 4 10 min.
o 7509 25 min. Saimao 3 10 min.
5004 20 min. é&%’\( 2 8 min.
250¢g 18 min. 1 7 min.
1250¢g 50 min. 5 18 min.
Botatas fritas 1000 g 45 min. | TeMos de frango 4 16 min.
7509 wmn. | Cc* 3 16 min,
250¢ 33 min. 1 15 min.
Crocantes de
Figos 10 20 min. C%e 4 5 min.

Uma limpeza facil
Limpar o aparelho

e Deixe-o arrefecer completamente. Nunca mergulhe o aparelho
e Abra a tampa premindo os botdes - fig.1 - e empurre os dois encaixes em agua.

para fora para retirar a tampa - fig.2.
e Volte a montar a pega da cuba na horizontal até ouvir um “clique” -

Ndo utilize produtos de
limpeza agressivos nem

fig. 4. :
* Retire o prato - fig.7. abrasivos.
e Retire a pa premindo o botdo de desbloqueio - fig.8Cl. O filtro amovivel deve ser
e Retire a cuba. limpo regularmente.
« Retire o filtro amovivel - fig.28. Para conservar durante mais

» Todas as pecas amoviveis podem ser lavadas na maquina de lavar tempo as qualidades da sua
loica - fig.9 - ou podem ser lavadas com uma esponja ndo abrasiva
e detergente para a loica.

e Limpe o interior e o exterior do aparelho com uma esponja
ligeiramente humedecida.

& e Para a cozedura com gordura sobre o tabuleiro que gera
projeccoes, recomendamos que as limpe apds cada utilizacGo
com a ajuda de uma esponja ligeiramente hamida. Em
particular as zonas internas do sistema de ventilagdo
indicadas pelas setas pretas - fig.30.

e Seque cuidadosamente antes de voltar a colocar tudo nos respectivos

lugares.

cuba e prato, ndo utilize
nenhum utensilio metdlico.



Alguns conselhos em caso de dificuldade...

PROBLEMAS

0O aparelho ndo funciona.

CAUSAS SOLUCOES

O aparelho ndo estd bem ligado a Verifique se o aparelho estd correctamente
corrente. ligado.

Ainda ndo premiu o botdo ON / OFF. | Prima o botdo ON / OFF.

Premiu o botdo ON / OFF mas o
aparelho ndo funciona.

Feche a tampa.

0O aparelho ndo aquece.

Leve o aparelho a um Servigo de Assisténcia
Técnica autorizado.

A pa ndo roda.

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

A pa ndo roda correctamente.

A pa ndo estda correctamente
encaixada.

Cologue tr;ovamente a pa até ouvir um "clique”

- fig.8b.

O prato ndo roda.

O prato ndo esta correctamente
encaixado.

Coloque novamente a pa até ouvir um "clique”.

A cozedura n@o & homogénea.

Nado utilizou a pd.

Coloque-a no respectivo lugar.

Os alimentos ndo estdo cortados de
forma regular.

Corte os alimentos todos com 0 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 autorizado.

As batatas fritas ndo estdo
suficientemente estaladicas.

Nado 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.

Ndo foi adicionado dleo suficiente.

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

O filtro (12) esta obstruido.

Limpe o filtro.

Os alimentos ndo rodam com o
prato.

Os alimentos sdo demasiado espessos.

Reduza a espessura dos alimentos.

Os alimentos que se encontram
na cuba ndo estdo cozidos.

O prato foi colocado por cima da cuba
no inicio da cozedura.

Coloque o prato apenas na segunda fase da
cozedura.

As batatas fritas partem-se
durante a cozedura.

A quantidade ndo é adaptada.

Reduza a quantidade de batatas e adapte o
tempo de cozedura.

Ficam alimentos no rebordo do
prato.

A cuba esta demasiado cheia.

Respeite as quantidades indicadas na tabela de
cozedura. Reduza a quantidade de alimentos.

Nivel méaximo ultrapassado.

Reduza as quantidades.

Os liquidos da cozedura
escorrem pelo corpo do
aparelho.

Cuba defeituosa.

Confirme a auséncia de fuga enchendo a cuba
até ao nivel MAX da pa.

Em caso de fuga, leve a cuba a um Servigo de
Assisténcia Técnica autorizado.

O nivel méximo foi ultrapassado.

Respeite o nivel maximo.

0 ecra LCD ndo funciona.

O aparelho ndo estd bem ligado a
corrente.

Ligue o aparelho & corrente.

O aparelho ndo foi colocado em
funcionamento.

Prima o botdo ON / OFF.

No seguimento de uma disfunc@o na
utilizaco do produto, este passou ao
modo de poupanca de energia.

Leve o aparelho a um Servigo de Assisténcia
Técnica autorizado.

O ecrd LCD indica "Err." (Erro).

Trata-se de uma avaria no
funcionamento do aparelho.

Desligue o aparelho, aguarde 10 segundos,
volte aligar o aparelho premindo o botdo
ON/OFF. Se o ecra LCD continuar a indicar
"Err.", leve o aparelho a um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado.

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

Suspeita de uma anomalia no

funcionamento dos motores do aparelho.

Leve o aparelho a um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado.

Durante uma cozedura
combinada, o aparelho ndo
para para se colocar o prato.

A cozedura no prato ndo foi
programada.

Utilize a fung@o "2em1" durante uma cozedura
combinada.
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Se tiver davidas ou alguma dificuldade com o aparelho, contacte o nosso Centro de Contacto
do Consumidor Tefal.

Telefone: 808 284 735 — Custo de uma chamada local - Dias Gteis das 09h00 as 19h00
E-mail: consumidor@pt.groupeseb.com

ﬁPmtecg&o do ambiente
mmm €M primeiro lugar!

@® 0 seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
= Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.



