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Tefal
Nutritious & Delicious
Innovating for your health’s sake

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

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

Bringing you unique solutions

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

Informing you

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

Each day, the TeFa L Nutritious and Delicious range will help you by :

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

« limiting the use of fat,

« rediscovering the natural tastes and flavours of food,

« reducing the time spent on the preparation of meals.

Within this range of products, /k//'fry enables you to prepare 1 kg of potatoes into homemade chips with just 1
spoonful (14 ml) of your favourite oil !

Welcome to the world of Ac///7y |
Make real tasty chips just the way you like them!

146/#7y chips are delicious with a crispy coating on the outside and soft and tender inside thanks to the patented
technologies: the stirring paddle which gently mixes the food and evenly disperses the oil, and the unique warm
air heating system. Choose your ingredients, oil, spices, herbs and seasonings...and let r"c//fry take care of the
rest.

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

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

*1 kg of potatoes prepared then cut into fresh chips, to a thickness 13x13 mm and a length of up to approx
9cm, cooked until -55% of weight loss with 14 ml of oil..

Chips and so much more!

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

% ) . the Actitry

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

e Thed /’c//'f/’y cooks frozen food very well too. Frozen foods are a good alternative to fresh products. They
are practical and conserve the products’ nutritional qualities and taste.
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For the best results with your Ac/774 ,
we advise following our recommendations on

the type of potatoes and oil to use. a
The potato: balance and pleasure on a daily basis!

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

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

Length: Up to approx 9cm.

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

Try a variety of different oils for good health

You can vary the type of oil depending on your choice with 1 Az#77 spoonful of oil for 1 kg of potatoes. Choose
a different oil every time you cook!

With Acri/7y, you can use a very wide variety of oils:

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

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

e Speciality oils : hazelnut®, sesame”™...

(*cook according to the manufacturers instructions)

With its low quantity of oil for each use, the technology of #7774 helps in providing a healthier, nutritionally
balanced diet.

s (@) (5 cthe + Actitry
With Acti77y, you can make chips with a better nutritional quality. For extra
flavour, you can add 1 or 2 additional spoonfuls of oil for even more taste but
this will increase the fat content.

With + A7/, make tastier, healthier chips just as you
like them! 3
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Important recommendations

Safety instructions

For your safety, this appliance complies with the safety regulations and directives
in effect at the time of manufacture (Low-voltage Directive, Electromagnetic
Compatibility, Food Contact Materials Regulations, Environment...).

Check that the power supply voltage corresponds to that shown on the appliance
(alternating current).

Given the diverse standards in effect, if the appliance is used in a country other
than that in which it is purchased, have it checked by an approved service centre.
This appliance is designed for domestic use only. In case of professional use,
inappropriate use or failure to comply with the instructions, the manufacturer
accepts no responsibility and the guarantee does not apply.

Read and follow the instructions for use. Keep them for future use.

Usmg the appliance

Connecting to the power supply

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance
malfunctions, or has been dropped or damaged in any manner. Return the
appliance to your point of purchase.

Do not use an extension lead. If you accept liability for doing so, only use an
extension lead which is in good condition and is suited to the power of the
appliance.

If the power supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer.
Return to your point of purchase. Do not take the appliance apart yourself.

Do not leave the cord hanging.

Do not unplug the appliance by pulling on the cord.

Always unplug the appliance immediately after use ; when moving it ; prior to any

cleaning or maintenance.

Use on a flat and stable, heat resistant work surface, away from any water
splashes or any sources of heat.

When in operation, never leave the appliance unattended.

This appliance is not designed to be used by people (including children) with a
physical, sensory or mental impairment, or people without knowledge or
experience, unless they are supervised or given prior instructions concerning the
use of the appliance by someone responsible for their safety.

Children must be supervised to ensure that they do not play with the appliance.
This electrical appliance operates at high temperatures which may cause burns.
Do not touch the hot surfaces of the appliance (lid, metal parts...).

Do not switch on the appliance near flammable materials (blinds, curtains...) or
close to an external heat source (gas stove, hot plate...etc.).

In the event of fire, never try to extinguish the flames with water. Unplug the
appliance. Close the lid, if it is not dangerous to do so. Smother the flames with
a damp cloth.

Do not move the appliance when it is full of hot food.

Never immerse the appliance in water!

A\

Cooking

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

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

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



Description

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

2. Transparent lid 11. Base

3. Latch for removing lid 12. Removable filter

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

5. Locking/unlocking paddle lever 14. Digital timer

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

7. Removable mixing paddle 16.  Timer setting button

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

Quick introduction for use

Before first use

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

Remove the measuring spoon.

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

Take out the cooking pan - fig. 3.

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

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

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

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

Remove all the stickers
and any packaging.

Never immerse the base in
water.

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

Preparing food

For chips, never exceed ¢ Place the food in the cooking pan, distributing it evenly, making sure that you

the maximum level

respect the maximum quantity (see cooking tables p. 6 to 8).

indicated on the paddle — o Add the oil to the food with the spoon — fig. 7, spreading it evenly (see cooking
fig. 6. Do not leave the tables p. 6 to 8).

measuring spoon inside
the pan when cooking
food.

(1 spoonful of oil = 14 ml of oil)

e Close the lid - fig. 9.

Cooking

Set the cooking time

Unlock the handle and fold it completely into its housing — fig. 8.

Press the timer setting button to set the time. Hold down the button until desired
time is featured on the display — fig. 10 (see cooking tables p. 6 to 8).

Now release. The selected time (in minutes) is displayed and the countdown
starts.

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

BE CAREFUL: the timer
signals the end of the
cooking but does not
switch off the fryer.



Starting the cooking

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

the Ii{PP“u"'Ce stops the cooking enclosure — fig.171. The paddle rotates slowly in a clockwise direction.
working.

Taking food out

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

timer setting button - fig.12. do not touch the lid or
e Press on On/Off to stop the appliance - fig. 13 and open the lid. any part other than the
o Lift the handle until you hear a “click” that it locks and take out the cooking pan cool touch area.

-fig. 14.

e Serve at once.

Table of cooking times
The cooking times below are only a guide and may vary according to the variety and batch of potatoes used.
We recommend using varieties of patatoes suitable for making chips.

Potatoes
TyPE QUANTITY O COOKING TIME
Chi Fresh 1000 g* 1 spoonful oil 40 - 45 min
standard »IE Sickness Fresh 750 g 3/4 spoonful oil 35-37min
13mm x 13mm Fresh 500 g* 1/2 spoonful oil 28 -30 min
length up to 9cm
Fresh 250 g* 1/4 spoonful oil 24 - 26 min
Fresh 1000 g* 1 spoonful oil 40 - 42 min
Potat rtered
otatoes (quartered) Frozen 750 g None 14-16 min
) Fresh 1000 g* 1 spoonful il 40 - 42 min
Diced potats
cedpotato Frozen 7509 None 30-32min
Frozen - suitable 75049
for deep frying Standard None 35-40 min
only 13mm x 13mm
750
Chips Frozen - 2 way or Thin None 30-32 min
3 way coo 10mm x T0mm
suitable for oven
and grill (and 5009 i
deep frying). | American Style None 25-27 min
8mm x 8mm

*Weight of unpeeled potatoes

Other vegetables

TypE QUANTITY (0) (8 COOKING TIME

Courgettes Fresh, in slices 75049 + 1%8‘?&"&% \(/)vitl:lter 25-35min
Sweet peppers Fresh, in slices 65049 1 ;,8‘?%03% \(/)vi(lnter 20-25min
Mushrooms Fresh, in quarters 65049 1 spoonful oil 12-15min
Tomatoes Fresh, in quarters 65049 1 _J,OSF;T%OCQ;L(;I \?vii\ter 10-15min
Onions Fresh, in rings 50049 1 spoonful oil 15-25min




Meat - Poultry

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

Type QUANTITY () COOKING TIME
Fresh 750 g None 18- 20 min
Chicken nuggets Frozen 750 g None 18- 20 min
12 pieces i
Frozen (1 gO ) None 12-15min
Chicken drumsticks Fresh 4t06 None 30-32min
Chicken legs Fresh 2 None 30-35min
Chicken predsts Fresh 6 (about 750 g) None 10-15 min
Chinese Spring Rolls Fresh 4to 8 small 1 spoonful oil 10-12min
Fresh
Lamb chops 25 mi? to3cm 2to 6 None 20 - 25 min*
thic
Pork chops 25 Fcrrgs?hick) 2t03 None 18 -23 min*
Pork fillet Fresh 2to gt;ig‘hnpglices 1 spoonful oil 12-15min
Sausages Fresh 4 to 8 (pricked) None 10-12min
Fresh
Chilli Con Carne (made from 500¢g 1 spoonful oil 30 - 40 min
minced beef)
Fres.h| )
Beef steak (rﬁ][?gg %)rcsrg (t)ilwri]cﬁUt 600 g None 8-10min
strips)
Meatballs Fresh 12 pieces None 18-20 min
*Turn halfway through cooking
Fish - Shellfish
TYPE QUANTITY (o) (N COOKING TIME
! 18 pieces f
Breaded scampi Frozen (250 9 None 10 min
Monkfish Fresh cut in pieces 5004 1 spoonful oil 20-22 min
Prawns Cooked 400g None 10-12min
Jumbo King prawns |Frozen and thawed| 300 g (16 pieces) None 12-14min




Desserts
TypE QUANTITY Oon COOKING TIME
P 500 1 spoonful il ’
Bananas Cutin slices (5 bana?]as) + 1 spoonful brown sugar 4-6min
Wrapped in tinfoil 2 bananas None 20- 25 min
» 1 spoonful oil .
Cherries Whole Up to 1000 g +1t0 2pspoonful sugar 12-15min
Cut in quarters if
Strawberries large or h(llllves if Up to 1000 g 1 to 2 spoonful sugar 5-7min
sma
Apples Cut in wedges 3 1 spoonful oil + 2 spoonful sugar 15-18 min
Pears Cut in pieces Up to 1000 g 1 to 2 spoonful sugar 8-12min
Pineapple Cut in pieces 1 1 to 2 spoonful sugar 8-12min
Frozen products
Foop TYPE QUANTITY Oon COOKING TIME
Ratatouille Frozen 7509 None 20-22 min
P%%g”;gsgh Frozen 7504 None 20-22 min
Pasta carbonara Frozen 75049 None 15-20 min
Paella Frozen 75049 None 15-20 min
Cantonese rice Frozen 7504 None 15-20min
Chili con came Frozen 7504 None 12-15min

ActiFry cooking hints and tips

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

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

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

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

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

With meat and poultry dishes, stop the appliance and stir the pan once or twice
during cooking so that the food on top does not dry out and the dish thickens
evenly.

Prepare vegetables in small pieces or stir fry size to ensure they cook through.
This appliance is not suitable for recipes with a high-liquid content (eg. soups,
cook-in sauces...).



Easy cleaning

Cleaning the appliance

Leave it to cool down completely before cleaning.

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

Lift the handle to the horizontal position until you hear a “click” as it locks — fig. 3.
Take out the cooking pan.

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

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

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

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

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

The appliance has a non-stick cooking pan: the browning and scratches which
may appear after long term use do not present any problems and are normal.
We guarantee that the non-stick coating complies with regulations concerning
materials in contact with foodstuffs.

Environment protection first!

Timer battery
This appliance uses a button battery — L1154.

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

Insert a new battery, put the battery cover back on and clip the control panel back on.

@ Your appliance contains valuable materials which can be recycled.
S When you decide to replace your appliance, take out the battery and leave the

appliance at a local civic waste collection point.

Never immerse the base a

in water.

Do not use harsh or
abrasive cleaning
products or scourers.

The removable filter must
be cleaned regularly.

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

A
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If your fryer is not working correctly

PROBLEMS
The appliance is not working.

CAUSES
The appliance is not plugged in.

SOLUTIONS

Check that the appliance is plugged in
correctly.

The On-Off switch is not fully pressed
down.

Press on the On/Off switch.

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

Close the lid.

The motor is running but the appliance
does not heat.

Contact your point of purchase.

The paddle does not turn.

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

The removable paddle doesn't stay in
place.

The mixing paddle is not locked.

Check that the locking lever has been
pushed down fully.

Food is not cooking evenly.

The paddle has not been installed.

Fit the paddle.

The food has not been cut in regular size
pieces.

Cut food to the same size.

The chips have not been cut in regular
size pieces.

Cut the chips to the same size.

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

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

The chips are not crispy enough.

The wrong variety of potatoes has been
used.

Choose a variety of potato recommended
for chips.

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

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

The chips are too thick.

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

There is not enough oil for the quantity of
chips.

Increase the oil quantity (see cooking
tables p. 6 to 8).

The filter is obstructed.

Clean the removable filter.

The chips break up during the cooking.

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

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

The food stays on the edge of the
cooking pan.

The cooking pan is too full.

Respect the maximum quantities
indicated in the cooking tables.

Cooking liquids have flowed into the base
of the appliance.

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

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

The timer does not work.

The battery is dead.

Change the battery (see fig. 15).

The appliance is unusually noisy.

You suspect the motor is not working
correctly.

Contact your point of purchase.

The paddle stops turning during
cooking.

The paddle is not positioned correctly.

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

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




Tefal
Nutritious & Delicious

MHoBauun 3a BalLETO 3apaBe

3paBOCNIOBHOTO XpaHeHe ce CBbP3Ba C eaHa Aobpe 6GanaHcupaHa ameta oT pasHooOpasHM XpaHu,
cTaBa BbMnpoc, ob6aye 1 3a HeLlo MHOIo MoBeYe OT CbCTaBKUTE. HauMHBLT, MO KOWTO ca NPUroTBEHN
MOXe 3Ha4YMTEeNTIHO Aa NnoBnde Ha TeEXHUTE XPaHUTENHN CBOVlCTBa, BKYC " Cy6CTaHLl,VIﬂ.

3aroBa, KoraTto roeopvm 3a 34paBOC/IOBHOTO XpaHeHe, Tpsi0Ba Aa MMamMe npeasua v CbyetTaBaHeTo
Ha MHOIOTO HA4YMHW 3a NpPUroTedHe N ypean 3a roteeHe, KOMTo CbLUECBTYyBaT. mankm ToBa npegosua,
Tefal passu egHa cneunduyHa rama ot ypeam, KouTo ca noceeteHn Ha YJOBOJICTBMETO OT
30PABOCJIOBHOTO XPAHEHE: reHuanHu ypeau 3a roTBeHe, KOMTO 3anasBaTt MoJsiesHaTa
XpaHuTenHa CTOWHOCT U noadepTtaBaT NCTUHCKNA BKYC Ha MPOAOYKTUTE.

daBame BU YHUKaJIHN peLlueHnd

Tefal vHeecTvpa B u3cnenBaHus, 3a Aa BU MPeLOCTaBM YHUKANHW pelleHus 3a nonsarta ot
3[PaBOCNOBHOTO XpaHEHe, KOUTO Ce MOTBbPXAABAT U OT HAYYHU U3CNeaBaHus.

NHpopmumpame Bun

Beue mHoro rogutn TeFall sv nasa ypeaum, kouto BM nomarar B MOAroTOBKAaTa Ha BalLUTE SCTUS,
KaTo BM npepJiara CUrypHocT, 6bpaurHa, yaobcTBo 1 lecHa ynotpeba.

Bceku neH ramarta Nutritious and Delicious Ha Tefal we sv nomara:

 [1a 3aMna3unTe Ka4yecTBaTa Ha HaTypasIHUTE CbCTaBKW, KOUTO Ca ChlUMHATa Ha BaluaTta avera

e [ja orpaHmynTe ynotpedaTa Ha MasHUHN

* [1a NPeOTKpMBAaTE ECTECTBHMTE BKYCOCBE 1 apOMaTK Ha XpaHaTta

e [1a CKbCUTE BPEMETO 3a rOTBEHE

KaTo yacT ot Tasu rama, Ac///7y B No3BonsiBa oT 1 kr kapTody Aa HANPABNTE LOMALLEH YMMC CaMO
c egHa nbxuua (14 mn) onuno!

AoGpe pownv B ceeTaHa Ac/ilry

HanpaseTe cx BKYCHM MbpXXeHM KapTOpKM TOYHO, KakTo r'1 xapecsare!

MbpXXeHUTE KapTOdKK OT Actifry ca BkycHU, C XpynkaBa KOpUUKa OTBBH M MEKM 1 HEXHU OTBBTPE,
6narogapeHve Ha naTeHToBaHaTa TexHOosoruvs: GbpkankaTa, KoAaTo pas3bbpkBa xpaHata u
pasnpenens MasHuHaTa PaBHOMEPHO W yHMKaNHaTa CMCTEMa C TOMbA Bb3ayx. CnoxeTe NpoaykTute,
MasHuHaTa 1 NoANpPaBkMUTe... 3a OCTAHaNOTO OCTaBeTe Aa ce NMorpuxm /kf//ry

Camo 3% masHuHu™: 1 nbxunua (14 mn) masHuHa e goctaTbyHal

C efHa nbxuua MasHuHa No Baw u3bop MoXeTe [a CY HanpaBuTe MbpXeHW kapTodpku oT 1 kr
npoaykt. MoxeTe pa cTe CUrypHW, 4Ye non3BaTe TOYHOTO KONMMYECTBO, GnaropjapeHue Ha
pasrpadeHarta nbXxuua, KoTo € B KOMIMEKT € ypeaa.

*1 kr kapTOu, NPSCHO HapsI3aHW 3a MbpxXeHe, ¢ aebesHa 13x13Mm v AbmkvHa nPpMban3nTesIHo 9
CM, rOTBEHM [oKaTo 3arybsit 55% ot TersoTo cu, cbC camo 14 M MasHuHa.

[MbpXxeHn KapTOdKM 1 OLLEe TONKOBA MHOIo Hewa!

/k//fry BV MO3BOJISIBa Aa NPUroTBATE rofsiMO pa3Hoobpasune OT peLenTu.

e QOcBeHC KapTOCbKVITe, MOXe ga paSHOO@paSHBaTe C NMbpP>XEeHN 3eneH4yun, CoO4HM ACTnA OT Kanma,
KlopTeTa N Xpynkasm ckapuam, Muam n N1oa0Be.

.+ Actitry

KHuxKaTa ¢ peLenTy e cneuvanHo paspaboTeHa OT HaLlms eKun OT CreLmManncTi no
xpaHeHe. OCBEH TPaaMLUMOHHUTE MbPXeHU KapTodKu, MMa 1 MHOBaTMBHU 1 3a0aBHN MOEN
3@ OBKYCEHM MO pas/ivyeH HauuH kKapTobu nioc peLienTu 3a 34PaBOCTIOBHN Y BKYCHM
OCHOBHU ICTVSA, 1 IOPV AECEPTU.

« C+ 4(/‘/‘/’@ npurotTeaTe Oobpe M 3amMpas3eHn xpaHu. Te ca anTepHaTvMBa Ha MpecHUTe
npoAyKTW. Te ca MNPakKTU4HM N 3ana3BaT XPaHUTENTHUTE Ka4eCTBa 1 BKYC Ha NPOAOYKTUTE.
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3a pa nocTurHeTe MakcMmasnHo noopwv peaynratun c Aciiry ,
HMe BU CbBeTBaMe Aa cjiegBaTe HalwuTe NpenopbKU 3a Tuna

KapTodu  Ma3HUHA.
KapTtodpute: 6anaHc 1 yooBOJCTBME BCEKN AEH!

KapTtodute ca oTanyeH M3TOYHUK Ha EHEPrUs U CbAbpPXaT BUTaMMHU. Pasmepute nm Bapupart B
ronemMu rpaHuLm, KakTo n TexHute Gopma 1 BKyC, B 3aBUCMMOCT OT COpTa, KMmarta 1 yCcroBusaTa,
npwn KOUTO pacTar.

KakbB copT kapTodum paa nsnonssare?

CbBeTBaMe BU MO MPUHLMN Aa U3M0A3Bate COpT KapTodu, KOMTO Ce Mpenopbysa CreuvanHo 3a
psidaHe Ha nNpbyYMLM. B MHOro cynepmapkeTn Ha naketuTe ¢ kaptodu uma nHbopmaums ganu ca
noaxoasiLM 3a MbpxeHe.

KoraTto kapTtocduTe ca oT npsicHa pekonTa, Te MMaT Mo-BMCOKO BOLHO CbAbpXaHWE U 3aToBa Hue
npenopbyYBamMe Aa ce roTeBaT HAKOJIKO MUHYTU NOBEYe.

Kbae pa cbxpaHaBate kaptopute?
Hai-0o06poTo MACTO 3a CbXpaHeHue Ha KapToduTe e Ha TbMHO M CyX0 MSICTO, Mpu Temneparypa ot
6°no8°C.
Kak pa nogroreurte kaptodpurte 3a fkf/ffy ?
3a fga nonyyute mMakcumanHo gobpwu pesdynTtatu, kaptodute TpsibBa Aa He ce cnensaT. 3aToBa
N3MUNTe LenuTe kaptodun 1 Toraea rm HapexeTe 3a MbpXEeHe, KaTo M3MNOoNA3BaTe OCTbP HOX WU
penpe. Jobpe e npbuMumMTe Aa ca C eAHakBa rofieMmnHa, 3a Aa MoraT 4a Ce U3nbpxxat PaBHOMEPHO.
M3nnakHeTe 06UIHO, HapsidaHUTe 3a MbpXeHe kKapTodu, CbC CTyAeHa BoAa, A,OKATO BoAaTa OCTaHe
6ucTpa, 3a Aa M3MUTE KOJIKOTO CE MOXE MOBEYE HULLECTETO OT TsX. M3cyweTte kapTdute nobpe
npeau aa ru CroxmTe B /k//‘ffy . B npoTuBeH cnyyai HaMa ga ctaHat xpynkasu. 3a uenta Moxe aa
M3non3Barte KyxHeHCKa XapTud. Nmante npegsuna, 4e BpemMeTo 3a rotBeHe e Bapunpa B 3aBUCUMOCT
OT KOJIMYECTBOTO Ha KapToduTe, KOUTO crnaraTe HaBeOHbX.
Kak pa pexerte kaptodpure?
B 3aBMCMMOCT OT TOBa C KakBa rofieMvHa ca HapsisaHuTe kaptodu, Te e 6baaT nnmv no-xpynkasu (ako
ca No-TbHKO Hapsi3aHu), UK No-Mekn (ako ca no-aebeno HapsisaHu). MoxeTe fa pexeTe kaptodute
CbC C/lleHMTe pasMepu Cropes, Ballus BKYC:

Leb6enunna: Mo amepukaHckn: 8 x 8 Mm/ ToHkM: 10 x 10 mm/ CtangaptHu: 13 x 13 Mm

ObmxumHa: npubnmsnTenHo 4o okoso 9 cMm

3a Actifry He TpsiGBa fa ce 13non3ear kapTodu HapsizaHn no-aebeno ot 13 x 13 MM 1 no-Abary ot 9 cMm.

OnwuTtanTte pasHOOOpasHM Ma3HUHN

MosxeTe [a roTeuTe BCEKW MbT C pasnnyHa MasHWHa, C egHa nwxuua — 1 Acfifry kr kapTodu.
M36upaitTe pasnnyHa mMasHuHa npu BCSKO rotBeHe!

C A<ti774 yma ronsmo pasHoobpasne OT MasHUHN, KOUTO MOXe [a U3Mnon3Bare:

o OOVKHOBEHM: 3EXTUH, LLAPEBMNYHO 0JIN0, PBCTHLYEHO ONINO, CTBLHYOIIEL0BO OIN0; COEBO 0OJINO*

e OBkyceHu: Mmacna, oboraTeHun ¢ pas3fiviyH1N apomaT Ha BUIIKK, YUKW, IMMOH U Np.

o CneumanHm MasHUHK: NELHNKOBO ONMO *; CyCaMoBO OfINO *

(* roTBETE CHIACHO MHCTPYKUMNTE HA NPOU3BOOUTENS).

MasikoTO KOIMHECTBO Ma3HWHa, KOETO Ce U3MNOon3Ba ¢ Ac///74 B OCUTrypsiBa efHa no-34paBoCioBHa

1 GanaHcupaHa ameTa.
(&P (@] (&) ¥ Actitry

CActifry moxete na nmare MbPXEHN KapTodKN C NO-[00PU XPaAHUTENTHU
KayecTBa. 3a AOMbIHUTENTHO OBKYCSIBAHE MOXeTe Aa nobasuTe
OOMbAHUTENHO 1 UK 2 CyNeHU TbXULM Ma3HUHA, HO TOBA LL,E NMOBULLIN
KONMYECTBOTO HA MA3HUHUTE B ICTUETO.

C + Actifry,NPUroTBATE NO-BKYCHU U NO-3APaBOCIIOBHU
12 KapTodKU, TOYHO, KaKTO r'm oouyare!
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BaxHu cbBeTH!
VIHCprKu,MM 3a 6e3onacHoOCT

3a Bawara 6e30MacHOCT, TO3N ypen, € B CbOTBETCTBME C BCUYKMN
OencTBalLM AMPEKTMBY U N3NCKBAHMS 32 CUIYPHOCT, KbM MOMEHTA Ha
HEeroBoTO MPOM3BOACTBO. (AupekTnBa 3a HUCKO HanpexeHue,
EnektpomarHntHa CbBMECTUMOCT, HopMaTtmemTe 3a MeTanu B KOHTaKT @

C XpaHu, HopmaTuem 3a okonHata cpeaa).

e YBepeTe ce, 4e HanpexeHMeTo Ha Ballata eslieKTpuHecka mpexa
0TroBaps Ha TOBa, yKa3aHo Ha ypena (MPOMEHNB TOK).

e AKO ypeabT € 3aKyneH B pas3nnyHa cTpaHa OT Tasu, B KOSTO Ce Non3Bea,
NMbpBO ro 3aHeceTe Aa 6ble NPOBEPEH OT OTOPU3NPaAH CEPBU3.

e« To3u ypen e npegHasHavyeH eQMHCTBEHO 3a AomallHa ynotpeba. B
cnydan Ha npodecuoHanHa ynoTpeba mnm TakaeBa, KOATO He € B
CbOTBETCTBME C HACTOALLUMUTE WMHCTPYKUUWN, MPOU3BOOUTENAT HE HOCKU
OTrOBOPHOCT MPX €BEHTyasiHa MoBpeda v rapaHuusta He ce cuuta 3a
BasvaHa.

e [lpoyeTeTe BHUMATENHO TE3N UHCTPYKUUK 1 M1 3anaseTe!

Cebp3BaHe B efieKTpuyeckarta mpexa

o B HUMKakbB cnyyal He paboTeTe ¢ ypeaa, ako KabenbT UK LencenbT My
ca noBpeneHn, ako ypeabT He (QYHKLMOHMPA HOPMaSIHO UM ako e
nagan, unm e 6un nscnyckaH. BbpHeTe ro B marasuHa.

e He v3nonssante yobmxkuten. AKO BCe Nak Ce Hanara, npasuTte ro Ha
cob6CTBEHA OTFOBOPHOCT; U3MOJI3BANTE U3MNPABEH YOLIIKUTEN, KOUTO €
NOAXOASLL, 3a BaLWnsg ypes,

e B cnyuait, ye kabenbT e NoBpefeH, Toii Tpsibea na 6bae NoAMEHEH OT
NPOV3BOAUTENS UM OTOPU3MPaH OT Hero cepBu3. He paarnobsiBainte
ypena camul.

e He ocTaBsiTe kabena ga sucu!

o [lpu n3knoyBaHe OT efiekTpuyeckaTa Mpexa, He abpraiTe 3a kabena,

a xBaHeTe 3a Lencena. %

e BuHaru nsknioyBaiiTe ypeaa BegHara cnep, ynotpeba, ako ro MectuTte,
npenuv Aa ro noyncrearte.

ynOTpeGa

BuHarun noctaBsaiiTe ypena Bbpxy paBHa, ctabusiHa n TonjaoycTonymsa
MOBbPXHOCT, Aaney 0T U3TOYHULM Ha TOrIMHa unu Boaa!

e Hukora He ocTaBsiiTe ypeaa 6e3 HabnoaeHne, no Bpeme Ha paboTa!

e To3u ypen He e NpeaBMAEH 3a MNOM3BaHe OT LA (BKIIOYUTENHO Aeua),
YUMTo GU3NYECKM, CETUBHU WM YMCTBEHM CrnocobHOCTM ca
orpaHvyeHn unm ot nuua 6e3 HeobxoouMUTe ONUT U 3HAHWUS, OCBEH
ako NMpeaBapuTeENIHO He ca UM JafeHu ykasaHus 3a paboTta c ypeaa,
WM He ca nofj HabnoaeHWe Ha HAKOW OTroBOPEH 3a TaxHaTa
CUIYPHOCT.

¢ He nossongBainTe Ha geuaTa ga urpaat ¢ ypega!

e Bawwat ypen pabotu npu BUCOKa TeMMepaTypa 1 MOXe Aa NPUHUHN
n3rapsHua. He pokocBaiTe ropewmTe MNOBbPXHOCTM (Kanaka,
MeTaJIHUTE YacTU N Np.) .

e Hwukora He BKJlOYBalTe ypeda B OAM30CT A0 JIECHO 3anananumm
MaTepuanu (Wwopu, nepaeTa) unv B 6:mM3oCT A0 N3TOYHULM Ha OTKPUT
naambk (KOTIOHU, ra30BU NEeYkun 1 np.).

e B cnydait Ha Bb3nnameHsiBaHe, HMKOra He raceTe niambuuTe ¢ Boaa!
M3knoueTe ypena ot enekrTpuyeckara mpexa. 3aTBopeTe kanaka, ako
e 6e30nacHo, 3afyLleTe MNiamMbLUTE C BRaXHa Kbpra.

e He mecTeTe ypena, koraTo B HEr0O MMa ropetya xpaHa!

e Hwukora He noTangiTe ypeaa Bbs Boaa!

FoTBeHe

e YpeabT He e MoaxoAsll 3a MNPUroTBsHE Ha peuenTu C BUCOKO
CbAbPXaHWE Ha TEYHOCTW (Hanp. cynu, COCOBE 1 MNp.)

e Hukora He BkJloUBaiiTe ypena npaseH (6e3 masHuHa)!

e Hwukora He npenbneante cbpa! He npeBuwaBanTe yka3aHOTO
MaKCMMaJIHO KOJIMYECTBO.3a NpoaykTuUTe (CaMo 3a kapTodu).
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OnucaHue

Konue 3a ocBoOOXaaBaHe ApbxXkaTa Ha

ByTOH 3a BktOYBaHE/ U3K/IOYBAHE
ByTOH 3a HacTporiBaHe Ha Tamepa
[MopaBWXXeH KOHTPOJIEH NaHen (camo 3a

1. Opbxka Ha kanaka (TepMounsonupaHa) 9.

2. TpospayeH kanak cbaa.

3. E3uK 3a 3axBallaHe Ha Karnaka KbM 10. [dpbxka Ha cbaa
Kopnyca 11. Kopnyc

4. MeputenHa nbxuua (14 mn) 12. 1MoasuxeH GUNTLP

5. OrtknioyBalL/ 3aksioyBalLL, IOCT 3a 13. ByTOHM 3a 0TBapsiHe Ha kanaka
Obpkankara 14. Tanmep

6.  MHOmkaTopu 3a MakCYMasiHO KOSIMYECTBO 15.
Ha npoaykTa (camo 3a kaptodwu) 16.

7. TMoaewxkHa Gbpkanka 17.

8.  ToaBwxkeH Cbp, C He3anensaLlo nokpuTe

[OCTbIM 0 OTAENIeHMeTo Ha GaTtepunTe)

KpaTka nHcTpykuua 3a pabora

I'Ipeuvl nbpBaTa ynotpeda

3a na maxHete kanaka - fig.1HaticHete enHoBpemeHHo GyToHUTE 3a
oTBapsiHe Ha kanaka (13) v BgurHeTe e3uka (3), 3a fa M3BaamuTe Kanaka
-dur.2.

MaxHeTe MepuTenHarta abXxuua.

M3npaBeTe OpbXkaTa B XOPU3OHTANHO MOMOXEHME, [O0KaTO 4yeTte
LLpaKBaHe .

MaBageTe cboa — hur.3.

3a na n3eagute 6bpkankara, BOUrHeTe Harope cueus NocT (5), kKakTto e
nokasaHo Ha ¢ur — pur.4a.

Bcuuky MOABMXHM 4acTM MoraT ga Cce MoyvyucTBaT B CbOOMUSIHA
mMawvHa —¢ur.5. nam morat ga ce nammusar ¢ meka ro6a 1 npenapar
3a cbAoBe.

MouncTeTe Kopnyca ¢ NOMOLLITa Ha BAaXHa Kbpra 1 npenapar 3a CbAOoBe.

MannakHeTe n nopcyweTte 4acTUTe BHMMATENHO npeau na rm
MOHTMpaTe 06paTHO Mo MecTaTa UM.

3a pa cnoxute obpaTHO Obpkankara Ha MACTOTO 1, usabpnanTte
Harope cvBMS JIOCT, NocTaBeTe Obpkaskara B cpejara U HaTUCHeTe
nocta Hagony — dur.4b,

Mpu nbpBaTa ynotpeba mMoxe fa ycetute sieka MMpuama, HO ToBa €
HopMarnHo, T e 6e3onacHa, e n3yeaHe 6bP30 N MO HUKAKBbB HAYMH
HsiMa fa nosnusie paboTarta Ha Bawms  + ActiFry.

OTCTpaHeTe uganara
onakoBKa 1 BCUYKKN
CTuKepu.

Hwukora He notanaite
Kopryca BbB BOAA.

3a ga nocTurHeTe
MakcumasiHo 0o6bp
pesynTar, Hue BU
CbBeTBaMe NMbBaTa
peuenTa, KoATo
npuroTeuTe ga
otHema 30 MUHYTK
nnn noBe4ye.

3a kapTodun HMKora He
npesuLlaBanTe

MakCMasiHO yKa3aHOoTO

Ha GbpkasnkaTta

KOSInM4ecTBO - dur. 6. He

ocTaBsiniTe
MepuTenHarta nbxuua

MoaroroBka Ha xpaHaTa

[MocTaBeTe NpoaykTUTE B CbAQ, KaTo MM pPasnpefenvite paBHOMEPHO U
cbbngaBaTe MakCMMaSTHOTO KOMYECTBO (BUXTE TabnuumTte Ha cTp. 15
-17)

JoGaBeTe 0MOTO KbM MPOAYKTUTE, KAaTO M3MNon3BaTe mMeputenHarta
nwexuua - dwur. 7, pasnpenensiiku ro paBHOMepHO (BUXTe Tabnuumute

BbTPE M0 Bpeme Ha
roTeeHe.

Ha cTp. 15-17)
(1 nbXurua MasHuHa = 14 M MasHUHA)

o OTKIOYETE ApbXKATa U 9 CrbHETE HaMbJIHO — hur.8

e 3arBopeTe kanaka — ¢pwur.9

FoTBeHe

HactponBaHe Ha BpemMmeTO 3a roTBeHe

14°

HatucHeTe 6yToHa 3a HacTpowBaHe Ha Taiimepa (16). 3agpbxTe ro
HaTMCHAT J0KaTO Ha AMCHJIes Ce U3MNuLLe XenaHoTo Bpeme 3a roTBeHe
— ¢wur. 10 (BuxTe Tabnmumte Ha cTp. 15 - 17)

Cnep ToBa ro nycHete. N36paHOTO Bpeme (B MMHYTU) € U3MUCHO Ha
aucnnes n o6paTtHOTO OTOPOsiBaHE 3anoyBa.

AKO crpeLumTe unm nckarte ga nstpuete n3bpaHoTo BpeEMe, 3a4pbXTe
OyTOHa 3a 2 CEKyHAM 1 OTHOBO HarnaceTe BPEMETO.

R

BHuMaHue: TarimepsT
1n3aaBa 3ByKOB
curHan, korato
BPEMETO 13TEeYe, HO
He U3KJIIoYBa ypeaa.



CtapTupaHe Ha roTBeHeTOo

Korato oteopuTte e HatucHete 6yToHa Bkn./M3kn. v npouechbT Ha roTBEHE 3anoyBa
Kanaka, ypeabT ce NOCPEACTBOM LIMPKynaumsaTa Ha ropeLy, Bb34yX BbB BbTPELLUHOCTTA Ha
M3KIoYBa. ypena — dwur. 11. Bbpkankarta ns3sbpLUBa 6aBHX POTaLMK MO NOCOKA Ha

4YaCoOBHMKOBaTa CTpEJIKa.

U3BaxaaHe Ha xpaHaTa

Korato npouechT Ha roTBEHE € 3aBbpLUEH, TaMEPLT CUTHaIU3NPa. 38 35 13 nsberrere

ha CrpeTe curHana, HatMcHeTe OyToHA 3a HACTPOVKA Ha TANMEPa —  goakakbe PUCK OT
dur.12 narapsiHe, He

e HatucHete 6yToHa Bkn./W3kn., 3a na makmounTe ypepga — dbur.13 1 pokoceaiite kanaka
0OTBOpETE Kanaka. WM KOATO U fa e

o [loBourHete Aopbxkkara, 4OKATO YyeTe LpakBaHe M U3BaZeTe Cbha —  [pyra dacT Ha ypeja
bur.14 OCBEeH npegsuaeHarta

o CepBupaliTe HaBeoHbX. TepM?msonmpaHa

30Ha !

TaGnuua Ha BpeMeTo 3a NPUroTBsHe
MpunoxeHute MHepBanu B Tabnuuata Mo-Zofly ca MPYMEPHM, KaTo BPEMETO 3a MPUroTOBSIHE
Bapupa CrpsmMo KOMYECTBOTO M BUAA Ha KapTobuTe.

KapToodpum

Bug Konuyectso MasHuHa nggr?cﬁ?s:ﬁe
C'rgu,qap'rua MpecHn 1000 r* 1 cyneHa nmbxuua 40- 45 MuH
‘n,?ape-r’:,vé;‘:-r:a MpecHun 750 r* 3/4c.n 35 - 37 MuH
13mMMm x13mm MpecHm 500 r* 1/2¢c.n 28 - 30 MuH
Ab/DKMHA A0 9 M.
MpecHn 250 r* 1/4c.n 24 - 26 MyH
* -
Kaprodm MpecHn 1000 r 1 cyneHa nbxuua 40 - 42 MyH %
(Ha 4eTBbPTUHKM) | 3amMpaseHu 750 r* 6e3 Ma3HuHa 14 - 16 MuH
KapTtodm Ceexu 1000 r* 1 cyneHa nbxuua 40 - 42 MuH
(na kyGueTa) 3ampaseHu 750 r* 6e3 MasHMHa 30 - 32 MuH
3ampaseHu- *
nosXoasAln 3a | 44 750 53 6e3 Ma3HuHa 35-40 MuH
dypHa M rpun | oMM xiomm
750
Yunc 3ampaseHu TbHKK 6e3 Ma3HuHa 30-32 muH
(nogxomswm | 10Mm x10MM
camo 3a
VNHTEH3MBHO 500r
nbpxeHe) AmepukaHcKn 6e3 MasHuHa 25-27 muH
8MM x8MM
“Terno Ha HeobeneHun kapTopu
3eneH4yyuun
Bupg KonnyecTtso Ma3sHuHa PR EE
NPUroTBsIHE
TUKBUYKN %ﬁﬁ”ﬁ&a 7501 1 Cy”e%w;e)mu;o;; 50 mn. 25 - 35 MuH
Ceexu, Ha 1 cyneHa nbxuua + 150 mi.
Cnafku QyLukm peserin 6501 CTyneHa Bona 20 - 25 MuH
0u quEgg%:iM 650 1 cyneHa nbxuua 12 - 15 MuH
Ceexu, Ha 1 cyneHa nbxuua + 150 mi.
HAomatn YETBBLPTUHKY 6501 Y CTyeHa Boaa 10- 15 muH
Jlyk '%fl’_ﬁe".'r% 500r 1 cyneHa nbxuua 15 - 25 MuH
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Meco
3a fa oBKycuTe MecoTo npubaseTe NoanpaBky 3aeHO C Ma3HMHaTa.
Bpewme 3a
Bug KonnyectBo MasHuHa
NPUroTBsIHE
Ceexu 7501 6e3 Ma3HuHa 18- 20 MuH.
MURELWKY Xanku 3ampaseHu 7501 6e3 MasHuHa 18- 20 MUH.
3ampaseHu 12('{'881?“" 6e3 MasHuHa 12 -15 MUH
Munewkn GyTyeTa Ceexu 4-66p 6e3 Ma3HuHa 30 - 32 MuH
Munewwkn kpayeta Ceexu 206p 6e3 Ma3HuHa 30 - 35 MWH
r(lgggg"'('gggﬁﬂ;" Ceexu 6 6p. (750T) 6e3 Ma3HuHa 10 -15 MuH
Kurarickn ponua Ceexu 4- 8 6p. Masnku 1 cyneHa nbxuua 10 -12 MmyH
Caexu
ArHelukun kotneti | (2.5 a0 3 cm. 2-66p 6e3 MasHuHa 20 -25 MuH*
nebenvHa)
Ceexu R - *
CBMVHCKM KOTNIETU (2.5 cm. nebenuHa) 2-36p 6e3 Ma3HuHa 18 -23 MUH
CBUHCKO dune Ceexu 2'%2253;3:“ 1 cyneHa bxuua 12 -15 MuH
HapeHnuua Ceexu 4- 8 napyeta 6e3 MasHuHa 10 -12 MuH
Yunm KoH KapHe Ceexu 500r 1 cyneHa nbxuua 30 - 40 MyH
TeneLku cTek C,D,BS%KgIﬂ(l/;IHg'BA' 600 6e3 MasHMHa 8 -10 MuH
Kiodteta Ceexu 12 6p. 6e3 MasHuHa 18 -20 MuH
*O6bpHETE MO BPEME Ha rOTBEHE
Puba
Bug KonnyectBo MasHuHa Eipeie e
NpPUroTBsiHE
ManupaHa naHrycral  3ampaseHa 1%5’5‘8‘;?)“ 6e3 MasHMHa 10 MUH
Ckapvan CBapeHun 4001 6e3 Ma3HuHa 10 -12 MuH
Enpw ckapuan 3%%5’3%%%2;";” 1636()p())or|7]Kw 6e3 Ma3HuHa 12 -14 MuH




HOeceptn
Bua KonunyectBo MasHuHa i AITE
NpUroTBsiHE
Ha#:gggraHa 5001 (56arHara) | 1c..+1c.. kadsisa 3axap 4-6MuH
BaHaHun
06BUTN B
CTaHON 2 6aHaHa 6e3 MasHuHa 20 - 25 MuH
Yepewm Llenn no 1000 r 1c.n. +1-2c.n. 3axap 12 - 15 MuH
Aroon ﬂ?gﬂ:ﬁ:q /'f 0o 1000 r 1- 2 c.n. 3axap 5-7 MuH
A6bnkm Ha peseHun 3 1c.n. +2c.n. 3axap 15- 18 MuH
KpyLum Ha,—?;;fgraHa 1010001 1- 2 c.n. 3axap 8- 12 MuH
AHaHac Hal_ﬁ):sggraHa 1 1- 2 c.n. 3axap 8- 12 MuH
3amMpa3eHU NPoAYKTU
Bup, KonnyecTtso MasHuHa EIRELE R
NPUroTBsIHE
Patatyn 3ampaseHu 7501 6e3 MasHuHa 20 - 22 MUH
MbpxeHa puba Ha
e D 3ampaseHu 750 T Ges MasHuHa 20 - 22 MyH
MacTa kap6oHapa | 3ampaseHnu 7501 6e3 MasHuHa 15 - 20 MUH
Maens 3ampaseHu 6501 6e3 Ma3HuHa 15 - 20 MuH
KaHToHwuiickm opn3d| 3ampaseHu 650 6e3 MasHuHa 15 - 20 MUH
Yunm KOH kapHe 3ampaseHu 7501 6e3 Ma3HuHa 12-15 MuH

CbBeTHn 3a rorBeHeTo ¢ ActiFry

He nob6assaiTe con kbM KapTopKMTE, ,O0KATO Ca B CbAa, a Yak Clef KaTo
ca rotoBu 1 CTe M1 U3BaaUIn.

Ako uckate ga pob6aBuTe Cyxu MOAnpaBku, CMeceTe M C Masko
MasHWHa 1Un gpyra noaxoAsiia TeYHOCT. AKO onutaTe NpocTo Jda rv
NMopbCUTE, TOMNIMSAT Bb3AYX LLE M 3aBbPTHU.

Mmaiite npeasua, Ye CUIHO OLBETEHUTE NOANPABKM MOraT Aa OuBeTaT
Obpkankara uav opyru efemMeHTu oT ypeaa, Ho ToBa € HOPMaJsHo.

3a Hali-pobpu pesyntatu, NossBamte GUHO CTPUT YeCbH BMECTO
cuyKkaH, 3a na nsberHete 3anensaHe 3a 6Gbpkankara 1 HeilHaTa oc.
AKO n3nonaeaTe Jiyk, PeXeTe ro Ha TbHKM NoJlyMeceum Uam Kpbrose, a
He Ha kybyeTa, 3a ga ce croTBu no-gobpe. OTpenete nydyeHuTe
KpbryeTa efgHo OT APYro npeam Aa rv CroXuTe B CbAa, pasdbpkalite
rv, Taka 4e ga ce pasnpenenst paBHOMEPHO.

[Mpu MecHM acTug, cnupanTe ypeaa no BpeMe Ha rOTBEHETO BEOHBX U
nBa NbTM 1 pa3bbpkBalite, 3a Aa HEe U3CbXHE XpaHaTa KOSTO € Hai-
OTrope 1 Aa ce CrbCTsiBa PaBHOMEPHO. 3/1eHYYLMTE Crarainte Hapsa3aHu
Ha opebHo, 3a Aa MOoXe [a ce croTeaT Jobpe.

To3u ypen He e MNoaxoAsll 3a peuenT C BMCOKO CbAbpXaHue Ha
TEYHOCTM (Cynu, COCOBE U1 Np.).
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JleCHO nouncTBaHe

NMouncTBaHe Ha ypepa

Mpean nouncTeaHe, ocTaBeTe ypeaa na U3CTUHE HAMbIHO

OtBopeTe Kkanaka — ¢bwur.1, 1 NOBOUrHETE €3Mka, 3a Aa M3BaauUTe
Kanaka — ¢wur.2

M3npaBeTe ppbXKaTa B XOPU3OHTANIHO MONOXEHWE, A0KATO 4yeTe
wpaksaHe — ¢ur.3

M3BageTe cbaa.

3a ga nssaguTte 6bpkankarta, noBaurHeTe nocta Harope — dur. 4a
M3BageTe duntbpa, KaTo ro XBaHeTe OT ropHaTta cTpaHa — ¢pwur. 3 nro
n3MmnTe.

Bcuykn noaBmkHU Yactu mMoraTt ga ce noYucTBaT B CbAOMUSIHA
MawmHa — ¢ur. 5 nnm morat ga ce M3amMmBaT ¢ Meka rb6a 1 npenapat
3a cbaoBe

lMounctete kopryca C NOMOLLTA Ha BfaXHa Kbpra v npenapar 3a
CbJ0BE.

M3annakHeTe v noacyweTe 4acTuTe BHUMATENHO npean pa rm
MOHTMpaTe o6paTHO Mo MecTara M.

AKO MMa 3aropsiia xpaHa mno cbaa unm Gbpkankarta, HakMCHeTe 3a
M3BECTHO Bpeme B TOMnna BoAa, Npean aa noyncrute.

CbAObT € ¢ He3anensallo NoKPUTME: MOTbMHSABAHETO U APACKOTUHUTE,
KOUTO MOraT Aa ce NosiBAT C Te4EeHMEe Ha BPEMETO Ca HOPMasHU N He
npencrasnseat npodnem.

Huve rapaHTupame, 4e He3anensalloTo NOKPUTUE € B CbOTBETCTBUE C
HOpPMaTUBUTE 32 MaTepMann B KOHTAKT C XPaHw.

OnasBaHe Ha OKOJiHaTa cpeaal

BbaTtepusa Ha Taiimepa
Toswu ypen nsnonasa 6atepun — tun L1154,

3a ga cmeHuTe 6atepuaTa, OTCTPaHeTe KOHTPOJIHUS MaHes NocpencTBOM
Marnka oTBepTka.

OTMecTeTe KOHTPOMHUS MaHeN kaTto BkapaTe OoTBepTkaTa B MpoJiykata B
ropHusi kpah Ha naHena. MpemaxHeTe 6a10TO kanadye Ha GatepuaTa U s
cMmeHeTe — ¢wur. 15. C rpmxa 3a okonHaTta cpefa, He WU3XBbplainTe
6aTepuaTa B KOHTElHepa 3a OTNagbLM, a NpejainTe B cneunaneH LeHTbp.
CnoxeTe HoBaTa 6aTepusi, nocrtaBeTe oOpaTHO KanayeTo U LpakHeTe
KOHTPOJIHMA NnaHen o6paTHO Ha MSACTOTO My.

® BawmsT ypen, cbabpka LeHHU MaTeprant, KouTo noanexar Ha

peuuKMpaHe 1 NOBTOPHO N3MON3BaHe.

S Monsq, npenaiite GpakyBaHusi Beye ypen B CreuManusvipaH LeHTbp 3a
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npepaboTBaHe UIn B OTOPU3NPaH CepBr3.

Hwvkora He notanante
OCHOBaTa Ha ypena BbB
Boga!

He nanonsearnirte
abpas3unBHM npenapaTtu
WU TENIEHWN YETKN.
dunTbpbT TPSIOBa fa ce
noymncTBa peaoBHO.

3a pa 3anasute
Ka4eCTBOTO Ha
He3anensawoTo
NoKpuUTHE Ha Cbaa
Bb3MOXHO HaN-Abro
BPEME, HE N3nona3eamnTe
MeTasnHu npubopu npu
cepBupaHe Ha xpaHara.



Ako BawmaTt GpuUTiOpHUK HEe padoTn NpaBUJIHO

npo6nem
YpeabT He pabotn

NPUYUHN
YpeabT He e BKITIOHEH.

PeweHne

pOBepeTe Aanu ypenbT e BKIOYEH
npaBuIIHO.

BytoHbT Bkin./U3kn. He e HaTucHaT
OOKpan.

HaTucHete GyToHa ookpain.

ByToHbT Bkn./U3kn. € HaTucHaT
[[oKpaii, HO ypeabT He paboTu.

3artBoperTe kanaka.

MoTopbT paboTu, HO ypeabT He
3arpsisa.

CBbpXETe Ce C 0TOPU3MPaH CEePBI3.

Bbpkankara He ce BbpTU.

MpoBepeTe fganv 6Gbpkankara e
nocraeeHa npasuiHO. AKO
npobnemMbT 0CcTaBa, MOJisi CBbPXeTe
Ce C 0TOpM3MpaH cepsu3.

BbpkankaTta He 3acTaBa Ha MSICTO

Mukcupaliata 6bpkasnka He e
3aKsloyeHa.

YBepeTe ce, 4e 3ako4BaLLMAT 10CT
€ HaTtucHart 4o Jony.

XpaHaTa He Ce roTey paBHOMEPHO

Bbpkankarta He e nocTaBeHa.

MocTtaBeTe Gbpkankara.

XpaHaTa He e HapsidaHa NoAXOALLO.

PexeTe xpaHaTa Ha egHaKBmn
napuerta.

YUNChLT He e Hapa3aH Ha NMOAXOAALLIM
napyera.

Hapexete kapTodkmTe Ha eaHaKBU
Kpbr4yeta.

Bbpkankara e noctaBeHa NpaBusiHO,
HO HE Ce BbpPTU.

MposepeTe panu Gbpkankata e
nocraeBeHa NpaBuHO. AKO
npo6nemMbT 0CTaBa, MO CBbpPXETE
Ce C 0TOp13MpaH Cepaum3.

KapTodkuTe He ca [ocTaTbyHO
XpynKaeu

36paH e HenoaxoasLL, 3a YMNC BU,
KapTodu.

36epeTe noaxoasiiy, copT.

KapTtoduTe He ca oobpe nammTn
n/vinu nobpe naueneHu.

MamuinTe kapToduTe 3a No-Abaro
Bpeme, Crief, KOeTo rv OCTaBeTe a ce
n3uenar, TpsbBa Aa ca Hamb/HO CyXu.

KapTtodkuTe ca T8bpae aebenu.

HapexeTte kapTopKMTe NO-THHKO.
MakcumanHuTe 3a 4mnc pasmepu ca
13MM x 13MMm.

Hsama poctatbyHO Ma3HmHa 3a
KONNMYECTBOTO KapTodu.

YBenuyeTte KoAMYeCTBOTO Ma3HMHa.
(BuxTe TabnuumTe Ha cTp. 15 -17)

OunTLPLT e 3anyLueH.

MouuncteTte puntbpa.

YuncwT ce pa3naza no Bpeme Ha
roTBeHe

KapTtodkuTe, KOUTO Ce n3non3ear ca
OT HOBa PeKonTa, Nopaau KoeTo
1MMaT BUCOKO CbbpXaHve Ha BOAa.

Hamanete Konn4ecteoTo kKapTopkm
10 800 r 1 NnpeHacTpoiiTe BpeMeTo
3a roTBeHe.

XpaHaTa n3nn3a oT Kpad Ha Cbaa

CbobT e npenb/iHEH.

CnasBaite MakcumanHuTe
KOMMYEeCTBa, NocoYeHn B Tabnmuara.

Te4yHOCT OT xpaHaTta NPoHUKBa B
OCHOBaTa Ha ypena

Bbpkankara He e noctaBeHa
NpPaBUNHO WX YNNBTHEHUETO Ha
GbpkasnkaTa e AePekTHO.

YBepere ce, 4e Gbpkankara e
nocraeeHa NpasuiHO. AKO
nNpo6eEMBLT OCTaHe, MOJISt CBbPXETE
ce C oTopu3upaH cepsn3. He
nanonssante ActiFry 3a
NPUIOTBSHETO HA CYMU SN ACTUS C
BMCOKO CbbpXaHWe Ha TEYHOCTU.

TanmepbT He paboTu

barepusata e natowleHa.

CwmeHeTe GatepuaTa (BX. dur. 15).

YpeasT paboTy MHOMO LUYMHO

EBeHTyaneH npobiem B MOTOpA.

Morns, CBbpXeTe Ce C 0TopUaMpaH
cepBua.

BbpkankaTta cnvpa ga ce BbpTu
no Bpeme Ha roTBeHe

Bbpkasnkara He e nocTaBeHa
npaBUIHO.

C nomolwTa Ha roTBapcka pbkasuua,
HaTucHeTe ObpkasnkaTa Hafgony,
[[,0KaTo LwpakHe. Ako NnpobnembT
oCTaHe, CBbpXeTe Ce C 0TOpU3VpaH
cepBus.

AKo nmaTe npobnemMu ¢ NpoaykTa UM 3annUTBaHUs, MOJIst CBbPXETE Ce C OTOPU3pPaHnsg
cepsun3 nnm nocetete www.tefal.bg.
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Tefal

Hranijivo i ukusno
Inovacija koja je dobra za vase zdravlje.

Pravilna prehrana podrazumijeva konzumiranje raznovrsnih i uravnotezenih namirnica...medutim, kako bi uistinu
mogli re¢i da se pravilno hranimo, moramo ih i pripremati na najbolji moguci naéin. Upravo o tom faktoru ovise
prehrambena vrijednost, okus i izgled namirnica.

Dakle, pravilna prehrana u mnogoé¢emu ovisi o na¢inu pripreme namirnica kao i o samoj vrsti aparata za kuhanje.
Imaju¢i pomenute &injenice na umu, TEFa L je razvio poseban asortiman aparata koji su posveceni ZDRAVO)
| PRAVILNOJ PREHRANI ZA VECI UZITAK: iznimno inteligentni aparati za kuhanje koji uvaju prehrambenu
vrijednost namirnica, te pobolj$avaju njihov izvorni okus.

DONOSIMO VAM JEDINSTVENA RJESENJA

TefFal ulaze znatna sredstva u istrazivanja, a sve u svrhu ponude jedinstvenih rjesenja ¢ija je korist kod
ocuvanja prehrambenih vrijednosti potvrdena kroz brojna testiranja stru¢njaka.

Za vaiu obavijest

Ve¢ mnogo godina, TeFaL je donosio aparate koji su vam pomagali u brzoj i jednostavnoj pripremi hrane.
Novi TeFa L Hranjivo i Ukusno asortiman ¢e vam pomodi u:

e ocuvanju kvalitete prirodnih namirnica koje su osnova pravilne prehrane,

e ograni¢enoj upotrebi masnoca,

e ponovnom otkrivanju prirodnih okusa i mirisa namirnica,

e skracivanju vremena provedenog u pripremanju jela.

Unutar ovog asortimana, /k//'fry vam omogucava da pripremite | kg pomfrita sa samo | kasikom (14 ml) vaseg

DOBRO DOSUI U Acri/ry SVIET !

Pripremite pomfrit ba$ po vaSem ukusu!

/kf/'//‘y pomfrit je iznimno ukusan sa hrskavom koricom izvana i mekanom,slasnom unutrasnjosti, zahvaljujuci
patentiranoj tehnologiji: lopatici za mijeSanje koja njezno mijesa namirnice te tako ravnhomjerno rasporeduije ulje,
i jedinstvenom sistemu przenja vrué¢im zrakom. Izaberite namirnice, ulje, zacine i zacinsko bilje...i pustite ﬂ[f/‘ﬁy
da se pobrine za ostalo.

Samo 3% masnode*: | velika kaSika (14 ml) ulja je sasvim dovoljna!

Jedna kasika ulja omogucava pripremanje pomfrita od ¢ak | kg krompira. Kako biste bili sigurni da koristite pravu
koli¢inu ulja, na raspolaganju vam je kasika za doziranje koja dolazi uz aparat.

*| kg oguljenih krompira izrezanih na komadice priblizno jednake debljine (I13x13 mm) i duzine (9 cm), prze se
do gubitka 55% mase, uz samo 14 ml ulja...

Pripremite pomfrit, ali i mnogo vise!

f’[l/‘f/y omogucava pripremu najraznovrsnijih jela.

omiljenog ulja !

e uz krompir, u fritezi mozete pripremati raznovrsna jela kao $to su: kuhano povrée, soéno meso, mesne
okruglice, hrskave kozice, skoljke, te voce.

[t () (&), Actitry +

Prilozena knjiga recepata je sastavljena od strane nasih nutricionista, specijalno za vas. Pored

recepta za pomfrit, naci ¢ete recepte za brojna mastovita i zabavna jela, poput zacinjenog pomfrita,
ukusnih i zdravih glavnih jela, pa ¢ak i za deserte.

e Pomocu 146’/'/'79 +  friteze mozete pripremati i zaledene namirnice. Zaledene namirnice su dobra
alternativa svjezim proizvodima, jer su prakti¢ne i ne gube hranjive sastojke, a zadrzavaju originalan okus.
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ZA POSTIZANJE NAJBOLJIH REZULTATA POMOCU Acrirry ,
FRITEZE, SAVJETUJEMO VAM DA SLIJEDITE NASE UPUTE O

UPOTREBI VRSTE ULJA | KROMPIRA.

Krompir: savr§eno uravnotezena namirnica za svakodnevni uzitak !

Krompir je odli¢an izvor energije i vitamina. Njegova veli¢ina, oblik i okus variraju ovisno o vrsti, klimi i uslovima
uzgoja. Zetva, veli¢ina, boja, kvaliteta i namjena u kuhinji je specifi¢na za svaku pojedinu vrstu krompira.
Kako ¢e se krompir ponasati tokom kuhanja takoder ovisi o njegovom porijeklu i sezonskom ¢imbeniku. @

Koju vrstu koristiti?
Opce pravilo je koristiti onu vrstu krompira koja je posebno namijenjena za pomfrit. Nerijetko cete na
pakiranju pronaci preporuku za $to se koristi odredena vrsta krompira i da li je pogodna za pripremu pomfrita.
Neposredno nakon Zetve, krompiri sadrze vecu koli¢inu vode, stoga preporucujemo da vrijeme pripreme
mladog krompira produzite za nekoliko minuta.
Kako najbolje odloziti krompir?
Najbolje mjesto za odlaganje krompira je tamni podrum ili hladni ormari¢ (izmedu 6/ i 8/C), daleko od sunceve
svjetlosti.
Kako pripremiti krompir za przenje u /’a‘/‘ﬁ‘q fritezi?
Kako biste dobili nabolji rezultat, pobrinite se da izrezani komadici krompira nisu zalijepljeni medusobno. Dobro
operite krompire i zatim ih narezite na komadice koristeci ostri noz ili poseban reza¢ za pomfrit, vodeci ra¢una
o tome da izrezani komadi¢i krompira budu podjednake debljine, kako bi se isprzili istovremeno.
Tako izrezani krompir dobro operite u hladnoj vodi,sve dok vecina skroba ne bude isprana.
Nakon toga, potpuno osusite izrezani krompir koristeci ubruse. Krompir mora biti potpuno suh prije pripreme
u fkf/'//‘y Actifry fritezi ili u suprotnom nece imati hrskavu koricu. Kako biste bili sigurni da je pomfrit
poptuno suh, prije stavljanja u fritezu jo$ ih jednom obrisite ubrusom. Zapamtite da vrijeme przenja krompira
ovisi o vrsti i debljini izrezanog krompira.
Koiji je najbolji na¢in rezanja krompira?
O debljini pomfrita ovisi koliko ¢e oni biti hrskavi ili mekani.Ako je taniji, biti ¢e hrskaviji i obrnuto, ako su debilji biti
¢e meksi. Krompir mozete izrezati na slijedece nacine:
Debljina: Americ¢ki na¢in: 8x8mm/Tanki: 10x|0mm/Standardni: 3x13mm
Duzina: otprilike 9 cm
Kada pripremate pomfrit u Actifry fritezi, maksimalna preporucena debljina pojedina¢nog pomfrita je 13x13mm
a preporuc¢ena duzina do 9 cm.

ISPROBAJTE RAZLICITA ULJA KOJA SU DOBRA ZA VASE ZDRAVLJE

Koristite svaki put drugacije ulje, ovisno o vasim zeljama | Ac//7y kasika ulja za | kg krompira. Svaki put

isprobajte drugu vrstu ulja!

S Actitry, fritezom mozete koristiti najraznovrsnija ulja:

* Standardna ulja: maslinovo ulje, suncokretovo ulje, sojino ulje*, ulje od grozda, kukuruzno ulje, ulje od
kikirikija...

* Ulja s dodatkom okusa: ulja sa zacinskim biljem, bijelom lukom, chilli papri¢icom, limunom...

* Posebna ulja: susamovo ulje¥, ulje od lje$njaka*.

(* pripremajte u skladu s uputama proizvoda&a)

Zbog smanjene potrebe za upotrebom ulja, Ac#//7 tehnologija pruza moguénost zdravije i uravnoteZenije prehrane.

. Actilry*

U ’4”"/’”7, fritezi mozete pripremiti pomfrit koji ima ve¢u prehrambenu vrijednost

od pomfrita pripremljenog na standardni nacin. Za bolji okus, mozete dodati | ili 2
kasike ulja, ali na taj nacin ¢ete povedati udio masnoca.

Uz pomo¢ Acri/r4+ friteze pripremite ukusniji, zdraviji
pomfrit, po vlastitom ukusu! 21
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Vaine preporuke

Sigurnosne upute

Za vadu sigurnost, ovaj aparat je u skladu sa vaze¢im normama i propisima
(Direktiva o najnizem naponu, Elektromagnetskoj kompatibilnosti, Okolisu...).
Provijerite da li napon aparata odgovara naponu vase mreze (izmjeni¢na struja).
Svaka greska kod priklju¢ivanja aparata u mrezu, ponistava garanciju.

U slucaju upotrebe aparata u drugoj zemlji (u kojoj isti nije originalno kupljen),
zbog razli¢itih uslova upotrebe, obvezno provjerite aparat kod ovlastenog

servisera.

Ovaj aparat je namijenjen isklju¢ivo za kuénu upotrebu. Svaka profesionalna,
neprimjerena upotreba ili upotreba koja nije u skladu s uputama za upotrebu,
oslobada Tefal svake odgovornosti i garancija prestaje biti vazeca.

Pazljivo proditajte i slijedite upute za upotrebu. Sacuvajte ih i odlozite.

Upotreba aparata

Priklju¢ivanje aparata
Aparat nemojte koristiti ako je kabl o$tecen ili neispravan, te ako je aparat ispao
na pod i pritom pokazuje vidljiva ostecenja ili ne radi ispravno. U tom slucaju,
obratite se ovlastenom Tefal servisu (vidi popis u garantnom listu).

Ne koristite produzni kabl. U slu¢aju da ga ipak odluéite koristiti, pobrinite se da
je ispravan i da je priklju¢en na uzemljenu uti¢nicu, te da odgovara kablu aparata.
Ne koristite aparat ako su kabl ili utika¢ osteceni. Kako biste izbjegli opasnost,
zamijenite navedene djelove u ovlastenom Tefal servisu (vidi popis u garantnom
listu). Ne pokusavajte rastaviti ili popraviti aparat samostalno.

Ne ostavljajte kabl da slobodno visi.

Ne isklju¢ujte aparat iz elektri¢ne mreze povlaceci ga za kabl.

Aparat iskljucite iz mreze nakon upotrebe, prije prenosenja, te prije ¢iscenja.

Aparat koristite na ravnoj, stabilnoj povrsini, otpornoj na toplinu, daleko od vode

i bilo kakvih izvora topline.

Nikada ne ostavljajte aparat da radi bez nadzora.

Aparat nije namijenjen za upotrebu od strane osoba (uklju¢ujuci i djecu) cije su
fizicke, psihicke ili mentalne sposobnosti smanjene, osim ako su pod nadzorom
odgovorne osobe il ih je ta osoba upoznala s uputama za upotrebu

Djecu nadgledajte kako se ne bi igrali s aparatom.

Ovaj elektriéni aparat proizvodi veliku toplinu prilikom rada i moze izazvati
opekline. Nikada ne dodirujte vruée dijelove aparata (poklopac, metalne

dijelove...)

Ne koristite aparat u blizini zapaljivih materijala (npr. zavjesa..) ili u blizini
otvorenog plamena (plinska pec).

Ukoliko se bilo koji dio aparata slu¢ajno zapali, ne pokusavajte vatru ugasiti
vodom. Iskljucite aparat iz struje i ugusite vatru vlaznom krpom.

Ne premijestajte aparat dok je unutar njega vruda, tek pripremljena hrana.

Ne uranjajte aparat u vodu!

~ .
Przenje
Aparat nije namijenjen za pripremu hrane koja se sastoji od visokog udjela vode
(npr. juha, umaka..).

Nikada ne dopustite da aparat radi ,,na prazno®.

Nemojte u posudu friteze stavljati previse namirnica. Nikada ne stavljajte vise
hrane nego $to je navedeno u receptu, i ne prekoralujte oznaku za dopusteni
nivo hrane (odnosi se samo na pomfrit)



Opis

1. Termoizolirano podrugje poklopca 10. Drska neprijanjaju¢e posude za przenje
2. Prozirni poklopac 11. Kudiste
3. Poluga za odvajanje poklopca 12.  Odvoijivi filter
4. Mijerna kasika (14 ml) 13. Tipke za otvaranje poklopca
5. Poluga za odvajanje lopatice 14. Digitalni tajmer
6.  Oznake za dopusteni nivo hrane (samo za 15. Tipka ukljuéi/iskljugi
pomfrit) 16. Tipka za podesavanje tajmera
7. Odvojiva lopatica za mijesanje 17. Odvojiva upravlja¢ka plo¢a (za jednostavniji
8. Odvojiva neprijanjaju¢a posuda pristup prilikom promjene baterijskih ulozaka)

9 Tipka za otpustanje drike posude

Savjeti za upotrebu

Prije prve upotrebe

o Kako biste odvojili poklopac — sl.1, pritisnite tipke za otvaranje poklopca (13), Sve dijelove aparata izvadite

te u isto vrijeme podignite polugu za odvajanje poklopca (3) — sl.2.

e lzvadite mjernu kasiku.

iz pakiranja i uklonite sve
naljepnice

e Podignite dr$ku u vodoravni polozaj. Kad drska bude u pravilnom polozaju,

Eut cete ,klik".

Kuciste aparata nikada ne

e Izvadite posudu za przenje — sl.3. uranjajte u vodu
e Kako biste odvojili lopaticu za mijesanje, podignite svijetlo-sivu polugu
smjestenu na dijelu same lopatice. Postavite palac na vrh lopatice, a kaziprst i
srednji prst ispod poluge za odvajanje te povucite polugu prema gore i izvadite Prilikom prve upotrebe, u

lopaticu iz posude — sl. 4a.

svrhu dobivanja $to boljih

e Svi odvojivi dijelovi Actifry friteze su podobni za pranje u masini za sude — sl. 5, rezultata, savjetujemo vam
ali se takoder mogu prati mekanim dijelom spuzve i deterdzentom. da pripremite jelo koje se
e Kuciste aparata operite vlaznom krpom i deterdzentom. prZi 30 min ili vide.
e Isperite sve dijelove i pazljivo ih osusite prije ponovnog sastavljanja.
e Kako biste vratili lopaticu na mjesto, podignite polugu za odvajanje lopatice,
postavite lopaticu u sredinu posude za przenje i zatim pritisnite polugu prema

dole — sl. 4b

e Tokom prve upotrebe aparata, mozete osjetiti blagi neugodni miris: ovo nije
opasno i vrlo brzo ¢e nestati. Takoder, nema nikakvog negativnog uticaja na rad

vade Actifry + friteze.

Kad pripremate pomfrit,
nikada ne prekoracujte
oznaku za maksimalno
dozvoljeni nivo hrane
(oznaéen na na lopatici) —
sl.6. Ne ostavljajte mjernu
kasiku u posudi dok pecete
hranu.

Przenje

PodeSavanje vremena przenja

e Pritisnite tipku za podeSavanje tajmera, kako biste odredili vrijeme przenja.
Tipku drzite pritisnutu dok se Zeljeno vrijeme ne prikaze na ekranu—sl. 10
(vidi tabelu s vremenima pripreme na str. 24-26)

e Zatim pustite tipku. Na ekranu c¢e biti prikazano odabrano vrijeme (u

Priprema hrane

Stavite namirnice u posudu za przenje i rasporedite ravnomjerno.Pripazite da ne
prekoracite maksimalnu dopustenu koli¢inu hrane u posudi (vidi tabelu vremena
przenja na str. 24-26).

Dodajte ulje u posudu koriste¢i mjernu kasiku — sl7, te ga ravnomjerno
rasporedite po hrani (vidi tabelu vremena przenja na str. 24-26).

(I mjerna kasika ulja = 14 ml ulja)

Pritisnite tipku na drski i potpuno je uklopite u kuciste — sl.8.

Zatvorite pokopac — sl. 9.

OPREZ: tajmer
oznatava kraj vremena
pripreme jela, ali ne i
kraj rada aparata!

minutama) i proces odbrojavanja ¢e zapoceti.
e Ako pogrijesite u odabiru vremena pripreme ili ako Zelite izbrisati odabrano
vrijeme, 2 s drzite pritisnutu tipku za podeSavanje tajmera, a zatim ponovno

odredite vrijeme przenja.

R
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Pocetak

Ako podignete poklopac, e Pritiskom na tipku ukljuéi/isklju¢i zapoginje proces przenia, zahvaljujuéi cirkulaciji

aparat Ce prestati s radom. vruceg zraka unutar aparata - sl.I |. Lopatica se pocinje lagano okretati u smjeru
kazaljke na satu.

Kako izvaditi jelo iz aparata
Zvucni signal ¢e oznaciti kraj przenja. Da biste prekinuli zvucni signal, pritisnite
tipku za podesavanje tajmera —sl. 12.

Zatim prtisnite tipku ukljuéi/isklju¢i kako biste iskljuéili aparat — sl. |3, i otvorite

Kako biste umanijili rizik od
opeklina, ne dirajte
poklopac niti aparat, osim
poklopac. termoizolirani dio poklopca
Podizite dr3ku dok ne zacujete ,klik". Izvadite posudu za przenje iz

aparata — sl. 14.

e Posluzite odmah.

v (3
Tabela vremena przenja
Vremena pripreme navedena u tabelama koje slijede, sluze za orjentaciju i mogu se razlikovati ovisno o vrsti i
koli¢ini pripremljenog krompira

Krompiri
VRSTA KoLi¢INA ULIE VRIJEME PRIPREME
Pomfrit Svjezi 1000 g* | mjerna kasika ulja 40 - 45 min
stamligrdlge debljine Svjezi 750 g* 3/4 mjerne kasike ulja 35 - 37 min
x|3 mm,
duzine do 9 cm Svjezi 500 g* 1/2 mjerne kasike ulja 28 - 30 min
Svjezi 250 g* 1/4 mjerne kasike ulja 24 - 26 min
Krompiri (izrezani Svjezi 1000 g* | mjerna kasika ulja 40 - 42 min
na cetvrtine) Zamrznuti 750 g Bez ulja 14 - 16 min
Krompiri Ezrezani Svjezi 1000 g* | mjerna kasika ulja 40 - 42 min
na kockice) Zamrznuti 750 g Bez ulja 30 - 32 min
o et
ogodni isklju¢ivo | standardne : . .
P Za przenje u debljine 13x13 Bez ulja 35-40 min
dubokom ulju mm
) 750
Pomfric Zamrznuti — Tanki Bez ulja 30-32 min
podobni za 10mmx [0mm
ripremu u
pecnici, na grillu i 500g ) _
u dubokom ulju | Americki nacin Bez ulja 25-27 min
mmx8mm

*Koli¢ina se odnosi na neoguljene krompire

Ostalo povrée

VRSTA KoLI¢INA ULJE VRIJEME PRIPREME

i Svjeze, narezana I mjerna kasika ulja :
Tikvice : na kriske 750¢g + 150 ml hladne volde 25 - 35 min

. Svjeze, narezana I mjerna kasika ulja .
Paprika na kriske 650 g + 150 ml hladne vo]de 20 - 25 min
Gljive SvLiigé?\?:gﬁzne 650 g | mjerna kasika ulja 12 - 15 min

. Svjeze, narezane I mjerna kasika ulja .
Paradajz na Cetvrtine 650 g + 150 ml hladne vo]de 10 - 15 min
Crveni luk Svjeiki,orlljtrgign na 500 g | mjerna kasika ulja 15 - 25 min




Meso - Perad

Da biste pobolj$ali okus mesa i peradi, pomijesajte za¢ine (kao 3to su paprika, curry, mjesavina zacina) sa uljem.

VRSTA KoLigina ULE VRIJEME PRIPREME
(Pohovani) Svjeze 750 g Bez ulja 18 - 20 min
kom(adiéi pilitine Zamrznuto 750 g Bez ulja 18 - 20 min
nuggets
Zamrznuto 12(1k(6)818;ja Bez ulja 12-15min
Pileci bataci Svjeze 4 do 6 Bez ulja 30 - 32 min
Pile¢i karabataci Svjeze 2 Bez ulja 30 - 35 min
Eglgﬁ(g;:s Svjeze 6 (oko 750 g) Bez ulja 10 - I5 min
Kinecs;t?ugrl'izlietne Svjeze 4 do 8 manjih | mjerna kasika ulja 10 - 12 min
Svjezi
Janjedi odresci (2.5 do 3 cm 2do 6 Bez ulja 20 - 25 min*
debljine)
Svinjski odresci | (5 ¢ cﬁqngzibuine) 2do3 Bez ulja I8 - 23 min*
Svinjski file Svieze 2 dk%r?];g:jih | mjerna kasika ulja 12 - 15 min
Kobasice Svjeze 4do8 Bez ulja 10 - 12 min
s ) ) Svjezi
Chilli s mljevenim h B o I .
od mljevene 500 | mjerna kasika ulja 30 - 40 min
mesom (gove ine)) & I :
~Svjezi
Biftek (dio buta narezan 600 g Bez ulja 8- 10 min
debljine | cm)
Mesne okruglice Svjeze 12 komada Bez ulja 18 - 20 min

*Okrenite odreske nakon isteka polovine od ukupnog vremena pripreme

Ribe — Skoljke

VRSTA KoLI¢INA ULE VRIJEME PRIPREME
& . . " 18 komada ; ;
Skampi (pohovani) Zamrznuti (280 g) Bez ulja 10 min
Fratar Sviezi, narezan 500 g | mjerna kasika ulja 20 - 22 min
Kozice Przene 400 g Bez ulja 10 - 12 min
Racici Odmrznuti (300 g (16 komada) Bez ulja 12 - 14 min
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Deserti

VRSTA KoLigina ULIE VRIJEME PRIPREME
Narezane na | mjerna kasika ulja + | mjerna ;
Banane kriske 500 g (5 banana) kasika smeleg Secera 4 -6 min
u alufrgliiri}ijsko] 2 banana | mjerna kasika ulja 20 - 25 min
o " | mjerna kasika ulja + | do 2 ;
Trednje Cijele Do 1000 g ]mjerne ka§ike]§eéera 12 - 15 min
Veci komadi
Jagode éez\?:teiﬁzmnr:aanji Do 1000 g | do 2 mjerne kasike Secera 5-7 min
na polovice
Narezane na | mjerna kasika ulja + 2 mjerne .
Jabuke kriske 3 kasike §e]c'era 5 - 18 min
Kruske Nafﬁgﬂ: na Do 1000 g | do 2 mjerne kasike $ecera 8 - 12 min
Ananas Nat;(erzigﬂee na | | do 2 mjerne kasike Secera 8 - 12 min
Smrznuti proizvodi
VRSTA KoLIgINA ULE VRIJEME PRIPREME
Povrée Smrznuta 750 g Bez ulja 20-22 min
Riba ggsgre:i:atavi i Smrznuta 750 g Bez ulja 20-22 min
Pasta carbonara Smrznuta 750 g Bez ulja 15 - 20 min
Riza ?gaicﬁg)acima Smrznuta 650 g Bez ulja 15 -20 min
Azijska riza Smrznuta 650 g Bez ulja 15 - 20 min
Sa mesom Smrznuta 750 g Bez ulja 112 - 15 min

ActiFry przenje: savjeti i trikovi

e Nemojte dodatno soliti krompir dok je u posudi za przenje. Posolite krompir
tek kad ga izvadite iz aparata.

Zatinsko bilje i druge zacine pomijesajte s uljem ili drugom tekuéinom prije
stavljanja na hranu koju pripremate u Actifry fritezi. Ako biste pokusali posuti
zacine po hrani bez da ste ih pomijesali s uljem ili tekuc¢inom, vruci zrak, pomocu
kojeg se hrana przi u Actifry fritezi, bi ih jednostavno raspriio po unutrasnjosti
aparata.

Imajte na umu da zacini jakih boja mogu ostaviti lagane mrlje na lopatici i
dijelovima aparata. To je uobicajeno.

Za bolje rezultate, koristite fino isjeckani bijeli luk umjesto zgnje¢enog, kako se
ne bi prilijepio za lopaticu.

Ako koristite crveni luk, bolje ga je narezati na tanke kriske, nego na sitne
komadice jer ¢e se bolje isprziti. Odvojite narezane kolutove luka prije stavljanja
u Actifry fritezu i ravnomjerno ih rasporedite.

Kod pripreme mesa i peradi, isklju¢ite aparat i promijesajte hranu unutar posude
jednom ili dvaput tokom przenja, kako biste izbjegli isusivanje jela na vrhu, te kako
bi osigurali da jelo bude ravhomjerno przeno.

Povrce je najbolje pripremati narezano na manje komade kako biste se osigurali
da ce biti potpuno przeno.

Aparat nije namijenjen za pripremu hrane koja se sastoji od visokog udjela vode
(npr. juha, umaka..)
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Jednostavno ¢&i$cenje

Cis¢enje aparata

e Ostavite aparat da se u potpunosti ohladi prije nego zapocnete s ciS¢enjem.

e Otvorite poklopac - sl. | i podignite polugu kako biste ga odvojili — sl. 2

e Podizite driku dok ne dode u horizontalni polozaj i dok ne zadujete ,klik" —sl. 3

e |zvadite posudu za przenje.

e Kako biste izvadili lopaticu za mijesanje, podignite polugu za odvajanje lopatice
—sl. 4a.

e |zvadite filter povlac¢eéi ga za vrh — sl.3 i operite ga.

e Svi odvojivi dijelovi Actifry friteze su pogodni za pranje u masini za sude — sl. 5,
ali se takoder mogu prati mekanim dijelom spuzve i deterdzentom.

e Kudiste aparata operite vlaznom krpom i deterdzentom.

o |Isperite sve dijelove i pazljivo ih osusite prije ponovnog sastavljanja.

e U slucaju da se hrana zalijepila na posudu ili lopaticu, prije ¢is¢enja namocite te
dijelove u toploj vodi.

e Posuda za prienje obloZena je neprijanjaju¢im slojem: lagano tamnjenje i
ogrebotine koje se pojavljuju nakon duze upotrebe su sasvim normalne i ne
predstavljaju nikakav problem.

e Garantiramo da je upotrebljeni neprijanjajuéi sloj u skladu s direktivama koje se
odnose na materijale koji dolaze u dodir s hranom.

Ucestvujmo u zastiti okoline !

Baterijski uloZzak za tajmer

Za aparat se koriste slijededi baterijski ulosci — L1154.

e Kako biste promijenili baterijske uloske, odvojite upravlja¢ku plo¢u tako da odvijete
sarafe pomocu kojih je upravljacka ploc¢a pri¢vricena za aparat. Skinite bijelu zastitu
postavljenu povrh baterijskog uloska. Izvadite baterijski ulozak i zamijenite ga novim
— slI5. U svrhu zadtite okoline, nemojte odlagati stare baterijske uloske s
uobi¢ajenim otpadom, ve¢ na posebno mijesto predvideno za sakupljanje sli¢nog
otpada.

e Postavite novi baterijski ulozak, vratite zastitu preko uloska i postavite upravljacku
plo¢u natrag na mjesto.

@ vas aparat se sastoji od brojnih vrijednih materijala koji se mogu reciklirati i ponovno
upotrijebiti.

2 Nakon §to izvadite baterijske ulodke, odnesite aparat na mjesto predvideno za
odlaganije sli¢nog otpada.

Nikada nemojte uranjajti
kucilte aparata u vodu.

Nemojte koristiti gruba ili
abrazivna sredstva prilikom
CiSéenja valeg aparata.

Redovno distite odvojivi
filter.

Da biste zadrzali kvalitet
neprijanjajueg sloja, nikada
nemoijte koristiti metalni
pribor prilikom vadenja i
posluZivanja jela.
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Sta udiniti u sluéaju neispravnog rada aparata?

PROBLEMI

Aparat ne radi.

MogGuél uzrocl

Aparat nije prikljuen na elektri¢nu
mrezu.

RJESENJA
Provjerite da li je aparat pravilno
priklju¢en na elektri¢nu mrezu.

Tipka ukljuci/iskljuci nije pritisnuta do
kraja.

Pritisnite tipku za
uklju¢enje/isklju¢enje do kraja.

Pritisnuli ste tipku uklju¢i/isklju¢i do
kraja, ali aparat jos uvijek ne radi.

Zatvorite poklopac.

Motor radi, ali se aparat ne zagrijava.

Obratite se prodavacu ili ovlastenom Tefal
servisu (vidi popis u garantnom listu).

Lopatica za mijesanje se ne okrece.

Provijerite da li je lopatica pravilno
postavljena. Ako se problem nastavi obratite
se prodavacu ili ovlastenom Tefal servisu
(vidi popis u garantnom listu)

Odvojiva lopatica se pomi¢e gore- dole
tokom rada aparata.

Lopatica za mijesanje nije dovoljno
pricvicena.

Provjerite da li je poluga za zaklju¢avanje
potpuno pritisnuta prema dole.

Hrana nije ravnhomjerno przena.

Lopatica nije postavljena u aparat.

Postavite lopaticu u aparat.

Namirnice nisu pravilno narezane.

Narezite namirnice na jednake komade.

Krompir nije pravilno narezan.

Narezite krompir na jednake komade
preporuéene debljine/duzine.

Lopatica je pravilno postavljena, ali se
ne okrece

Provjerite da li ste lopaticu pritisnuli do
kraja. Ako se problem nastavi obratite se
va$em prodavacu ili ovla§tenom Tefal
servisu (vidi popis u garantnom listu).

Przeni krompiri¢i nisu dovoljno hrskavi.

Koristili ste pogresnu vrstu krompira.

Koristite vrstu krompira koja se
preporuéuje za pripremu pomfrita.

Krompir nije dobro opran i/ili nije
dovoljno suh.

Ispirite narezani krompir kroz duze
vremensko razdoblje kako biste uklonili
vidak $kroba, zatim ga ocijedite ili dobro
osusite prije pripreme u fritezi. Krompir
mora biti potpuno suh.

Krompir je previse debelo narezan.

Narezite krompir na tanje dijelove.
Maksimalna preporucena debljina je
13mm x 13mm

Nema dovoljno ulja u odnosu na
koli¢inu krompira.

Koristite vecu koli¢inu ulja (vidi tabelu s
vremenima pripreme na str.24-26)

Filter je prljav.

Otistite odvojivi filter.

Krompiri¢i se lome tokom przenja.

Koristite mladi krompir koji se sastoji
od visokog udjela vode.

Smanijite koli¢inu krompira na 800 g i
prilagodite vrijeme pripreme.

Hrana se zadrzava na krajevima posude
za przenje.

Stavili ste previ$e hrane u posudu za
przenje.

Slijedite upute o maksimalnoj koli¢ini
hrane navedene u prilozenim tabelama.

Tekucina iz hrane je iscurila u kuciste
aparata.

Lopatica za mije$anje nije pravilno
postavljena ili je brtva lopatice
neispravna.

Pravino postavite lopaticu za mijesanje i
pritisnite je do kraja. Ako se problem
nastavi obratite se va§em prodavacu ili
ovladtenom Tefal servisu (vidi popis u
garantnom listu). Ne koristite Actifry
fritezu za pripremu juha ili recepata s
visokim udjelom tekudina.

Tajmer ne radi.

Baterijski ulozak je prazan.

Promijenite baterijski ulozak (vidi sl. I5).

Aparat stvara neuobicajeno jaku buku.

Postoji mogué¢nost da motor radi
nispravno.

Obratite se vasem prodavacu ili ovlastenom
Tefal servisu (vidi popis u garantnom listu).

Lopatica se prestala okretati tokom
przenja

Lopatica nije pravilno postavljena.

Koristedi zastitne kuhinjske rukavice, pritis-
nite lopaticu prema dole dok u potpunosti ne
uklopi .Ako se problem nastavi obratite se

va$em prodavacu ili ovla3tenom.Tefal servisu
(vidi popis u garantnom listu).

U sluéaju pitanja ili problema s aparatom, molimo Vas da pozovete broj za brigu o korisnicima :

033/551220

ili posjetite nasu web stranicu - www.tefal.ba




Tefal
Zdravo i ukusno

Inovacija koja je dobra za vase zdravlje

Pravilna prehrana podrazumijeva konzumiranje raznovrsnih i uravnoteZenih namirnica...medutim, kako bi
vistinu mogli re¢i da se pravilno hranimo, moramo ih i pripremati na optimalan nacin. Upravo o tom
faktoru ovise prehrambena vrijednost, okus i izgled namirnica.

Dakle, pravilna prehrana u mnogocemu ovisi o nacinu pripreme namirnica kao i o samoj vrsti kuhala.
Imajuci spomenute cinjenice na umu, TeFal je razvio poseban asortiman uredaja koji su posveceni
ZDRAVOJ | PRAVILNOJ PREHRANI ZA VECI UZITAK: iznimno inteligentnih uredaja za kuhanje koji ¢uvaju
optimalnu prehrambenu vrijednost namirnica te unaprijeduju njihov izvorni okus.

Donosimo vam jedinstvena rijesenja

Tefal vlaze znatna sredstva u istrazivanja, a sve u svrhu ponude jedinstvenih rijeenja Cija je korist
kod ocuvanja prehrambenih vrijednosti potvrdena kroz brojna znanstvena testiranja.

Za vasu obavijest

Tijekom godina TefFal je donosio uredaje koji su vam pomagali u brzoj i jednostavnoj pripremi hrane.
Tefal Zdravo i Ukusno asortiman ¢e vam pomodi u:

e ocuvanju kvalitete prirodnih namirnica koje su osnova pravilne prehrane,

» ogranic¢enoj uporabi masnoca,

» ponovnom otkrivanju prirodnog izgleda i okusa namirnica,

o skracivanju vremena provedenog u pripremanju jela.

Unutar ovog asortimana, Friteza /Ia‘/'fry vam omogucava da pripremite 1 kg pommes frittes-a sa samo
1 Zlicom (14 ml) vaseg omilienog uljo.

Dobro dosli u Ac/i/7y svijet!

Pripremite pommes frittes bas po vasem ukusu!

/k//'frq pommes frittes je iznimno ukusan sa hrskavom koricom izvana i mekanom,slasnom unutrasnjosti,
zahvaljujuéi  patentiranoj tehnologiji: lopatici za mijeSanje  koja njezno mijeSa namirnice te tako
ravnomjerno rasporeduje sol, i jedinstvenom sustavu pecenja vruéim zrakom. lzaberite namirnice, ulje,
zacine i zacinsko bilje...... i pustite /’t//'fry da se pobrine za ostalo.

Samo 3% masnoce*: 1 velika Zlica (14 ml) ulja je sasvim dovoljnal
Jedna Zlica ulja omoguéava pripremanje pommes frittes-a od ¢ak 1 kg krumpira. Kako biste bili sigurni
da rabite pravu koli¢inu ulja, na raspolaganju vam je Zlica za doziranje koja dolazi uz ureda;.

*] kg ogulienih krumpira izrezanih na dijelove priblizno jednake debljine (13x13 mm) i duZine (9 cm),
termicki obradenih do gubitka 55% mase te uz 14 ml ulja...

Pripremite pommes frittes ali i mnogo vise!
Actifry omoguéava pripremu najraznovrsnijin jela.

o Uz krumpir, moZete pripremati raznovrsna jela sa kuhanim povréem, socnim mljevenim mesom, mesnim
okruglicama, hrskavim kozicama, $koljkama te voéem

& @ L), + Actirry
Prilozena kuharica je sastavljena posebno za vas od strane nasih nutricionista.

Pored recepta za pommes frittes, naci ¢ete recepte za brojna mastovita i zabavna jela
poput zacinjenog pommes frittes-a, ukusnih i zdravih glavnih jela te ¢ak i deserata.

e Pomocu + r‘kfl'ffy friteze moZete pripremati i zamrznute namirnice. Zamrznute namirnice su dobra
alternativa svjezim proizvodima jer su prakti¢ne i jednostavne za pohranu te ne gube hranjive sastojke
i zadrZavaju originalan okus.
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Za postizanje optimalnih rezultata pomocu A7/ friteze,
savjetujemo vam da slijedite nase preporuke o uporabi
vrste ulja i krumpira

Krumpir: savrseno uravnotezena namirnica za svakodnevni uzitak!

Krumpir je odlican izvor energije i vitamina. Njegova velicina, oblik i okus variraju ovisno o sorti, klimi i uvjetima
uzgoja. Zetva, veli¢ina, boja, kvaliteta i namjena u kuhinji je specificna za svaku pojedinu sortu krumpira. Kako
ée se krumpir ponasati tijekom kuhanja takoder ovisi o njegovom porijeklu i sezonskom Cimbeniku.

Koju sortu rabiti?
Opce pravilo je rabiti onu sortu krumpira koja je posebno namijenjena za pommes frittes. Nerijetko ¢ete
na pakiranju pronadi preporuku za sto se rabi odredena sorta krumpira i da li je pogodna za pripremu
pommes frittes-a.
Neposredno nakon Zetve krumpiri sadrze vecu kolicinu vode, stoga preporucujemo da vrijeme pripreme
mladog krumpira produzite za nekoliko minuta.
Kako najbolje pohraniti krumpir?
Najbolie mjesto za pohranu krumpira je tamni podrum ili hladni ormari¢ (izmedu 6°C i 8°C), daleko od
sunCeve svijetlosti.
Kako pripremiti krumpir za pecenje u fkl‘/ffy fritezi?
Kako biste dobili nabolji rezultat, pobrinite se da izrezani komadici krumpira nisu zalijeplieni medusobno. Dobro
operite cijele krumpire i zatim ih nareZite na komadice rabedi ostri noz ili poseban rezac za pommes frittes, pritom
vodedi racuna o tome da izrezani dielovi krumpira budu podjednake debljiine kako bi vrieme kuhanja bilo
istovjetno. Tako izrezani krumpir ispirite u hladnoj vodi dok mlaz ne postane providan, odnosno dok vecina
skroba ne bude isprana. Zatim potpuno osusite izrezani krumpir koriste¢i papirnate rucnike. Krumpir mora biti
potpuno suh prije pripreme u /’d/'//‘y fritezi ili u suprotnom nece imati hrskavu koricu. Kako biste bili sigurni da
su pommes frittes poptuno suhi, prije stavljanja u fritezu jos ih jednom obrisite papirnatim rucnikom. Zopamtite da
vrijeme pecenja krumpira ovisi o sorti i debljini izrezanog krumpira.
Koji je optimalan nacin rezanja krumpira?
O debljini pommes frittesa ovisi koliko ¢e oni biti hrskavi ili mekani. Ako su tanji biti ¢e hrskaviji, i obrnuto,
ako su deblji biti ¢e meksi. Krumpir moZete izrezati na slijedece nacine:

Debljina: Americki nacin: 8x8mm/Tanki: 10x10mm/Standardni: 13x13mm

Visina: otprilike 9 cm

Kada pripremate pommes frittes u Actifry fritezi maksimalna preporuc¢ena debljina pojedinacnog pommes
frittesa je 13x13mm a preporucena duzina do 9 cm.

Isprobajte razlicita ulja dobra za vase zdravlje

Rabite svaki put drugo ulje ovisno o vasim trenutnim Zelioma - 1 Zlica ulja za 1 kg krumpira. Svaki put

isprobajte drugo ulje!

S Actitry fritezom, moZete rabiti najraznovrsnija ulja:

o Standardna ulja: maslinovo ulje, suncokretovo ulje, sojino ulie*, ulie od grozda, kukuruzno ulje, ulie
od kikirikija

e Ulja s dodatkom okusa: ulja sa zacinskim biliem, ¢esnjakom, chilli papricicom, limunom...

e Posebna ulja: sezamovo ulje*, ulie od liednjaka*.

(* pripremajte u skladu s uputama proizvodaca)

Zbog smanjene potrebe za uporabom ulja, Aesi/ry Actifry tehnologija pruza moguénost zdravije i

& Actilry

U Actifry fritezi moZete pripremiti pommes frittes koji ima vecu nutricionisti¢ku vrijed-
nost od pommes frittesa pripremljenog na standardni nacin. Za bolji okus mozete sta-
viti 1 ili 2 dodatne Zlice ulja, no time ¢e se povecati i udio masnoca.

Uz pomo¢ + Acriiry friteze pripremite ukusniji,
zdraviji pommes frittes po vlastitom ukusu!

uravnotezenije prehrane.




Vazne preporuke
Sigurnosne upute

e Za vasu sigurnost, ovaj uredaj je sukladan s vazedim normama i propisima
(Direktive o najnizem noponu, Elektromagnetskoj kompatibilnosti, Okolidu...).

e Provjerite da li napon uredaja odgovara naponu vase mreze (izmjenicna
struja). Svaka greska kod prikljucivanja ponistava jamstvo.

e U slucaju uporabe uredaja u zemlji u kojoj isti nije originalno kuplien, a zbog
razli¢itih uvjeta uporabe, obvezno dajte pregledati uredaj kod oviastenog
servisera.

e Ovqgj uredaj je namijenjen iskljucivo kuénoj uporabi. Svaka profesionalna,
neprimjerena ili uporaba koja nije u skladu s uputama za uporabu osloboda
Tefal svake odgovornosti i jamstvo prestaje biti vazece.

o PaZlivo procitajte i slijedite upute za uporabu. Sacuvajte ih i pohranite.

Prikljucivanje na elektricnu mrezu

o Nemojte rabiti uredaj ako je prikljuéni vod ostecen ili nespravan, te ako je
uredaj pao na pod i pritom pokazuje vidljiva ostecenja ili neispravno radi.
U takvom sluéoju obratite se ovlastenom Tefal servisu (vidi popis u
jamstvenom listu).

e Ne rabite prikljucni vod. U slucaju da ga ipak odlucite rabiti pobrinite se
da je priklju¢ni vod ispravan i da je prikljucen na uzemljenu uticnicu te da
odgovara prikljucnom vodu uredaja

e Ne rabite uredaj ako su priklju¢ni vod ili utikac osteceni. Kako biste izbjegli
opasnost, zamijenite navedene djelove u ovlastenom Tefal servisu (vidi
popis U jamstvenom listu). Ne pokuSavajte rastaviti ili popraviti uredaj

samostalno.
e Ne ostavljajte prikljucni vod da slobodno visi.
o Ne iskljuCujte uredaqj s elektricne mreze povlacedi ga za priklju¢ni vod. %

o IskljuCite uredqj s elektricne mreze nakon uporabe, prije premjestanja
uredaja te prije Cis¢enja.

Uporaba uredaja

e Uredaj rabite na ravnoj, stabilnoj povrsini otpornoj na toplinu, daleko od
vode i bilo kakvih izvora topline.

e Nikada ne ostavljajte uredaj u radu bez nadzora.

e Uredaj nije namijenjen uporabi od strane osoba (ukljucujuéi i djecu)
smanjenih fizickih, psihickih ili mentalnih sposobnosti osim ako su pod
nadzorom odgovorne osobe ili ih je ista upoznala s uputama za uporabu.

e Djecu se mora nadgledati kako se ne bi igrala s uredajem.

o Ovaqj elektricni uredaj proizvodi veliku toplinu prilikom rada i moze izazvati
opekline.

Nikada ne dodirujte vruée dijelove uredaja (poklopac, metalne dijelove...).

e Ne rabite uredaj u blizini zapaljivih materijala (npr. zavijesa..) ili u blizini
otvorenog plamena (plinski $tednjak, Stednjak na struju...)

e Ukoliko se bilo koji dio ureddja slucajno zapali, ne pokusavajte vatru
ugasiti vodom. Iskljucite uredaqj iz struje i ugasite vatru tako da je prekrijete
vlaznom krpom.

o Ne premjestajte uredaj dok je unutar njega vruca, tek pripremljena hrana.

e Ne uranjajte uredaj u vodu!

Proces pecenja

o Uredaj nije namijenjen za pripremu hrane koja se sastoji od visokog udjela
vode (npr. juha, umaka..)

e Nikada ne stavljajte uredaj u rad ako unutar njega nema hrane.

o Nemojte u posudu friteze stavljati previse namirnica. Nikada ne stavljajte vise
hrane nego $to je navedeno u receptu niti ne prekoracujte oznaku za
dopustenu razinu hrane (odnosi se samo na pommes frittes).
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Dio poklopca hladan na dodir

Providni poklopac

Poluga za odvajanje poklopca

Mjerna Zlica (14 ml)

Poluga za odvajanje lopatice

Oznake za dopustenu razinu hrane (samo
za pommes frittes)

QOdvojiva lopatica za mijesanje
Neprianjaju¢a posuda za pecenje

Tipka za sklapanje/otklapanje rucke na

Rucka neprianjaju¢e posude za pecenje
Kuciste

Odvojivi filte

Tipke za otvaranje poklopca

Digitalni timer

Tipka za ukljucenje/iskljuCenje

Tipka za postavljanje time

Odvojiva upravljacka ploca (za
jednostavniji pristup prilikom izmjene
baterijskih ulozaka)

neprianjajucoj posudi

Savjeti za uporabu

Prije prve uporabe

Kako biste odvoijili poklopac - sl. 1, potisnite tipke za otvaranje poklopca
(13) te v isto vrijeme podignite polugu za odvajanje poklopca (3) - sl. 2.
lzvadite mjernu Zlicu.

Podignite rucku u vodoravni poloZaj. Kad rucka bude u pravilnom poloZaju
Cut Cete ,klik".

lzvadite posudu za pecenje - sl. 3.

Kako biste odvajili lopaticu za mijeSanje, podignite svijetlo-sivu polugu
smjestenu na dijelu same lopatice. Postavite palac na vrh lopatice, a
kaziprst i srednji prst ispod poluge za odvajanje te povucite polugu prema
gore i izvadite lopaticu iz posude - sl. 4a.

Svi odvojivi dijelovi Actifry friteze su podobni za pranje u perilici posuda
- sl. 5 ali se takoder mogu oprati mekanim dijelom spuzve i sredstvom za
pranje posuda.

Kuéiste uredaja operite vlaznom krpom i sredstvom za pranje posuda.
Isperite sve dijelove i pomno ih osusite prije ponovnog sastavljanja.

Kako biste vratili lopaticu na mijesto, podignite polugu za odvajanje
lopatice, postavite lopaticu u sredinu posude za pecenje i zatim potisnite
polugu prema dolje — sl. 4b.

Tijekom prve uporabe uredoja mozete osjetiti blagi neugodni miris: ovo
nije opasno i vrlo brzo ¢e nestati. Takoder, nema nikakvog negativnog
utjecaja na rad vase +Actifry friteze.

Kad pripremate pommes
frittes nikada ne
prekoracujte oznaku za
dopustenu razinu hrane

na

ostavljajte mjernu Zlicu v
posudi dok pecete .
hranu. .

tabelu s vremenima pripreme na str. 33-35).

lopatici - sl.6. Ne
(1 mjerna Zlica ulia = 14 ml ulja)

Zatvorite pokopac - sl. 9.

Proces pecenja

Odredivanje vremena pecenja

Dodaijte ulje u posudu rabeéi mjernu Zlicu - sl.
rasporedite po hrani (vidi tabelu s vremenima pripreme na str. 33-35)

Sve dijelove uredaja
izvadite iz pakiranja i
uklonite sve nalijepnice.

Kuéiste uredaja nikada
ne uranjajte u vodu

Prilikom prve uporabe, u
svrhu dobivanja sto
boljeg rezultata,
savjetujemo vam da
pripremite jelo koje se
pece 30 min ili vise.

Priprema hrane

Stavite namirnice u posudu za kuhanje i rasporedite ravnomjerno.
Pripazite da ne prekoracite maksimalnu dopustenu kolicinu u posudi (vidi

7, te ga ravnomjerno

Potisnite tipku na rucki i potpuno je uklopite u kuciste - sl. 8.

Potisnite tipku za postavijonje timera kako biste odredili vrijeme pecenja.
Tipku drzite potisnutu dok se na zaslonu ne prikaze Zelieno vrijeme - sl. 10
(vidi tabelu s vremenima pripreme na str. 33-35)

OPREZ: timer oznacava
kraj vremena pripreme

jela, ali ne i kraj rada

Zatim pustite tipku. Na zaslonu ¢ée biti prikazano izabrano vrieme (u uredajal

minutamal) i proces odbrojavanja ¢e zapodeti.

Ako pogrijedite u odabiru vremena pripreme ili Zelite izbrisati odabrano
vrijeme, 2 s drzite potisnutu tipku za postavijanje timera, i zatim ponovno

odredite vrijeme pecenja.



Stavljanje uredaja
Ako podignete .
poklopac, uredaj ¢e
prestati s radom.

v rad

Zvucni signal ¢ée oznaditi

Vadenje jel

kraj vremena pripreme. Kako biste zaustavili

zvucni signal, potisnite tipku za postavljanje timera - sl. 12.

uredaja - sl. 13, i otvorite poklopac.

uredaja — sl. 14.
PosluZite odmah.

Zatim potisnite tipku za ukljuCenje/iskljucenje kako biste zaustavili rad

Podizite rucku dok ne zacujete klik”. Izvadite posudu za pecenje iz

Tabela s vremenima pripreme

Vremena pripreme navedena u tabelama koje slijede sluze za orijentaciju i mogu se razlikovati ovisno o

vrsti i koli¢ini pripremlienog krumpira.

Potiskom na tipku za ukljucenje/iskljucenje zapocinje proces pecenja
zahvaljujuéi cirkulaciji vruéeg zraka unutar uredaja - sl. 11.
Lopatica se pocinje lagano okretati u smjeru kazalike na satu.

a iz uredaja

Kako biste umanjili rizik
od opeklina ne dirajte
poklopac ni druga
podruéja na uredaju,
osim dijela poklopca
hladnog na dodir.

Krumpiri
VRSTA KoLI€INA (V] VRIEME PRIPREME
A i SvjeZi 1000 g* 1 mjerna Zlica ulja 40 - 45 min
stqn%g%ﬁse Qgﬁﬁme Svjezi 750 g 3/4 mjerne Zlice ulja 35 - 37 min
dulia)é 1gom9m&m Svjezi 500 g* 1/2 mjerne Zlice ulja 28 - 30 min
Svjezi 250 g+ 1/4 mjerne Zlice ulja 24 - 26 min
Krumpiri (izrezani na SvjeZi 1000 g* 1 mjerna Zlica ulja 40 - 42 min
Cetvrtine Zamrznuti 750 g Bez ulja 14 - 16 min
Krumpiri (izrezani na SvjeZi 1000 g* 1 mjerna Zlica ulja 40 - 42 min
ockice Zamrznuti 750 g Bez ulja 30 - 32 min
gotTranIJ(tli - 730
odobni iskljucivo|  standardne " :
P za prZenj{a U debljine Bez uja 35-40 min
dubokom ulju 13x13 mm
. 750
Pommes frittes Zamrznuti - ank? Bez ulja 30-32 min
podobni za | 10mmx10mm
pripremu U
pecnici, na grillu i 500g ! )
u dubokom ulju | Americki nacin Bez ulja 25-27 min
8mmx8mm
*Koli¢ina se odnosi na neoguliene krumpire R
Ostalo povrce
VRSTA KOLIEINA ULJE VRUEME PRIPREME
. Svjeza, narezana 1 mjerna Zlica ulja .
Tikvice e ploske 750g + 150 mi hladne vode 25 - 35 min
; Svjeza, narezana 1 mjerna Zlica ulja .
Paprika ! na ploske 650 g + 150 ml hladne vJode 20 - 25 min
Gliive SVJﬁéeée’gegggg"e 650 g 1 mjerna Zlica ulja 12 - 15 min
s Svjeze, narezane 1 mjerna Zlica ulja .
Rajcica e Ceturtine 650 g + 150 ml lodne vode 10 - 15 min
Crveni luk S\:J;gili(,orﬁréavzgn 500 g 1 mjerna Zlica ulja 15-25min
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Meso - Perad

Kako biste obogatili okus peradi i ostalog mesa, po Zelji dodajte zacine u ulje (crvena paprika, curry, mijesano
zadinsko bilje, timijan...)

VRSTA KoLi€iNA ULJE VRIEME PRIPREME

(Pohani) komadici Svieze 750 g Bez ulja 18 - 20 min

(r%lgggtes) Zamrznuto 750 g Bez ulja 18 - 20 min

Zamrznuto | 12 komada (160 g) Bez ulja 12 - 15 min

Pile¢i bataci Svjezi 4do 6 Bez ulja 30 - 32 min

Pile¢i zabataci Svjezi 2 Bez ulja 30 - 35 min

Plleca prsa SvieZa 6 (oko 750 g) Bez ulja 10 - 15 min
(bez kosti)

Kineglfgughcggetne Svjeze 4 do 8 manijih 1 mjerna Zlica ulja 10 - 12 min
Jonjeci odresci Svg,:%i égb%iss 3 2do 6 Bez ulja 20 - 25 min*
Svinjski odresci Sviezi [2.5 cm 2do3 Bez ulja 18 - 23 min*

) debljine) Y

Svinjski file Svjezi 2 do 6 tonjih komada 1 mjerna Zlica ulja 12 - 15 min

Kobasice Svjeze 4do 8 Bez ulja 10 - 12 min

Chili r;errsllcj%/enim Svjeigi}c(’egdmelje)vene 500 g 1 mjerna Zlica ulja 30 - 40 min
Sviezi (dio buta

Biftek norezen na odreske 600 g Bez ulja 8 - 10 min
deblire 1 an)

Mesne okruglice Svijeze 12 komada Bez ulja 18 - 20 min

*Okrenite odreske kad istekne polovica od ukupnog vremena pripreme

Ribe - Skoljke

VRSTA KoLiciNna ULJE VRIEME PRIPREME
Skompi (pohani) Zamrznuti 18 komada (280 g) Bez ulja 10 min
Fratar SV{]%iko'rfégéon 500 g 1 mjerna Zlica ulja 20 - 22 min
Kozice Kuhane 400 g Bez ulja 10 - 12 min
Raciéi Odmrznuti 300 g (16 komada) Bez ulja 12 - 14 min




Deserti
VRSTA KoLiciNa ULJE VRIJEME PRIPREME
Narezana na 1 mjerna Zlica ulja + 1 mjerna .
B ploske 500 g (5 banana) Jiliccl smedng éec'erc:J 4-6 min
anane
U aluminijskoj foliji 500 g 1 mjerna Zlica ulja 20 - 25 min
iy - 1 mjerna Zlica ulja + 1 do 2 ]
Tresnje Cijele Do 1000 g ijerne e Sotera 12 - 15 min
Vedi komadi
Jagode Egt(\]/:'teiﬁgnmgnji Do 1000 g 1 do 2 mjerne Zlice secera 5 -7 min
na polévine
Narezana na 1 mjerna Zlica ulia + 2 mjerne !
Jabuke kriske 3 ' Zlice §eJc'erc1 ' 15 - 18 min
Kruske Nar%gpeo na Do 1000 g 1 do 2 mjerne Zlice Secera 8 - 12 min
Ananas Nareﬁgl?: na 1 1 do 2 mjerne Zlice Secera 8 - 12 min
Zamrznuti proizvodi
HRANA VRSTA KoLiciNa ULJE VRIJEME PRIPREME
Ratatouille Zamrznuto 750 g Bez ulja 20 - 22 min
Pr%ggtcégiiﬁg i Zamrznuto 750 g Bez ulja 20 - 22 min
y Tgﬁgﬂg‘%u Zamrznuto 750 g Bez ulja 15 - 20 min ~
Paella Zamrznuto 650 g Bez ulja 15 - 20 min
RiZzoto “Cantonese” | Zomrznuto 650 g Bez ulja 15-20 min
Chilli s mesom Zamrznuto 750 g Bez ulja 12 - 15 min

Savjeti za pripremu hrane v Actifry fritezi

e Nemojte dodatno soliti krumpir dok je u posudi za pecenje. Posolite krumpir tek
kad ga izvadite iz uredaja.

Zacinsko bilie i druge zacine pomijesaite s uliem il drugom tekucinom prije staviionja
na hranu koju pripremate u Actifry fritezi. Kad biste krenuli posipati zacine po hrani
bez da ste ih pomiesdii s uliem ili tekucinom, vruéi zrak, pomodu kojeg se hrana
pece u Actifry fritezi, bi ih jednostavno rasprsio po unutrasnjosti uredaja.

Imajte na umu da zacini jokih boja mogu ostaviti lagane mrlie na lopatici i
dijelovima uredaja. Ovo je normaino.

Za bolie rezultate, rabite fino isieckani cesnjak umjesto zgnjecenog cednjaka
kako se ne bi prlijepio za lopaticu.

Ako rabite crveni luk, bolie ga je narezati na tanke ploske nego na sitne
komadi¢e jer ¢e se bolie skuhati. Odvojite narezane kolutove Iuka prie
stavljanja u Actifry fritezu i ravnomjerno ih rasporedite.

Kod pripreme mesa i peradi, zaustavite uredqj i promiesajte hranu unutar
posude jednom ili dvaput tiiekom kuhanja, kako bi izbjedli isusivanje jela na vrhu
te kako bi osigurdli da jelo bude ravnomjerno peceno.

Povrée je najbolie pripremati narezano na manje komade kako biste se osigurali
da ¢ée biti potpuno peceno.

Uredaj nije namijenjen za pripremu hrane koja se sastoji od visokog udjela vode
(npr. juha, umaka..).
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Jednostavno cisc¢enje

-~ ' &4 . 3
Ciscenje uredaja
Ostavite uredaj da se u potpunosti ohladi prije nego zapocnete s Cis¢enjem.
Otvorite poklopac - sl. 1 i podignite polugu kako biste ga odvajili - sl. 2
Podizite rucku dok ne dode u horizontalni polozaj i dok ne zacujete kik” - sl. 3
[zvadite posudu za pecenje.

Kako biste izvadii lopaticu za mijeSanje, podignite polugu za odvajanie

lopatice - sl. 4a.

lzvadite filter poviacedi ga za vrh - sl. 3 i operite ga.

o Svi odvajivi dijelovi Actifry friteze su podobni za pranje u perilici posuda - sl. 5
ali se takoder mogu oprati mekanim dijelom spuzve i sredstvom za pranje posuda.

o Kudiste uredaja operite viaznom krpom i sredstvom za pranje posuda.

o Isperite sve dijelove i pomno ih osusite prije ponovnog sastavijonja

e U slucaju da se hrana zdlijepila na posudu ili lopaticu, namocite doticne  dijelove
u toploj vodi priie cis¢enja.

o Posuda za pecenje obloZzena je neprianjoju¢im  slojem: lagano tamnjenje
i ogrebotine koje se pojavljuju nakon duzeg vremena uporabe su sasvim
normalne i ne predstavljaju nikakav problem.

e Jamcimo da je uporabljeni neprianjajuci sloj u skladu s direktivama koje se
odnose na materijale koji dolaze u dodir s hranom.

Sudjelujmo u zastiti okolisa!

Baterijski ulozak za timer

Za uredqj se rabe slijededi baterijski ulosci - L1154.

e Kako biste promijenili baterijske uloske odvojite upravljacku plocu tako da
odvidate vide pomocu kojih je upravljacka ploc¢a pri¢vri¢ena za ureda;j. Skinite
bijelu zastitu postavljenu povrh baterijskog uloska. Izvadite baterijski uloZak i
zamijenite ga novim - sl. 15. U svrhu zastite okolisa nemojte odlagati stare
baterijske uloske s uobicajenim otpadom veé na posebno mjesto predvideno
za sakuplianje slicnog otpada.

e Postavite novi baterijski uloZak, vratite zastitu preko uloska i postavite
upravljacku plocu natrag na mjesto.

® Vas uredaj se sastoji od brojnih vrijednih materijala koji se mogu reciklirati i
ponovno upotrijebiti.

2 Nakon $to izvadite baterijske uloske, odnesite uredaj na mjesto predvideno za
odlaganje slicnog otpada
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Nikada nemojte uranjajti
kuéiste uredaja u vodu.

Nemojte rabiti gruba ili
abrazivna sredstva
prilikom ¢iséenja vaseg
ureddija.

Redovito cistite odvojivi
filter.

U svrhu zadrZzavanja
kvalitete neprianjajuceg
sloja, nikada nemojte
rabiti metalni pribor
prilikom vadenja i
posluZivanja jela.
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Sto uciniti v slucaju neispravnog rada uredaja?

PROBLEMI

Uredaj ne radi.

MoGuér uzroct

Uredaj nije priklju¢en na elektricnu
mrezu.

Ru

Provjerite da i je uredaj praviino
priklju¢en na elektricnu mrezu.

NJA

Tipka za ukljucenje/iskljucenje nije
potisnuta do kraja.

Potisnite tipku za ukljucenje/iskljucenje
do kraja.

Potisnuli ste tipku za ukljucenje/iskljucenje
do kraja, ali uredaj jo$ uviiek ne radi.

Zatvorite poklopac.

Motor radi dli uredaj ne grije.

Obratite se prodavacu ili oviastenom Tefal
servisu (vidi popis U jomstvenom listu).

Lopatica za mijeSanje se ne okrece..

Provjerite da i je lopatica pravino
postaviiena. Ako se problem nastavi
obratite se prodavacu il oviastenom Tefal
servisu (vidi popis U jamstvenom listu)

Odvojiva lopatica se pomice gore

Lopatica za mijeSanje nije dovolino

Provjerite da li je poluga za zakfucavanje

dolje tijgkom rada uredaja. pricvséena. potpuno potisnuta prema dolie.
Hrana nije ravnomjerno pecena. Lopatica nije postavliena u uredaj. Postavite lopaticu u uredaj.
Namirnice nisu pravilno narezane. NareZite namimice na jednoke komade..

Krumpir nije pravilno narezan.

NareZite krumpir na jednake komade
preporucene debljine/duzine.

Lopatica je pravino postaviiena ali se
ne okrece.

Provjerite da |i ste lopaticu potisnuli do
krgja. Ako se problem nastavi obratite se
vasem prodavacu il oviastenom Tefal
servisu (vidi popis u jomstvenom listu).

Pommes frittes nije dovoljno hrskav.

Rabili ste pogresnu sortu krumpira.

Rabite sortu krumpira koja se preporucuie
za pripremu pommes frittes-a.

Krumpir nije dobro opran i/ili nije
dovoljno suh.

Ispirite narezani krumpir kroz duze
vremensko razdoblie kako biste uklonil
visak $kroba, zatim ga ocijedite fli
dobro osusite prije pripreme u fritezi.
Krumpir mora biti potpuno suh.

Krumpir je previse debelo narezan.

NareZite krumpir na tanje dijelove.
Maksimalna preporucena debljina je
13mm x 13mm

Nema dovoljno ulja u odnosu na
koli¢inu krumpira.

Rabite vecu kolicinu ulja (vidi tabelu s
vremenima pripreme na str.33-35

Filter je prijav.

Ocistite odvojivi filter.

Krumpirici se lome tijekom kuhanja.

Rabite mladi krumpir koji se sastoji od
visokog udjela vode.

Smanijite koli¢inu krumpira na 800 g i
prilagodite vriieme pripreme.

Hrana se zadrzava na kraojevima
posude za pecenje.

Stavili ste previse hrane u posudu za
pecenje.

Slijedite upute o maksimalnoj kolicini
hrane navedene u priloZzenim tabeloma.

Tekucina iz hrane je iscurila u kuciste
uredaja

Lopatica za mijeSanje nije pravino
postaviiena ili je brtva lopatice
neispravna.

Pravilno postavite lopaticu za miijesanje
i potisnite je do kraja. Ako se problem
nastavi obratite se vasem prodavadu il
ovlastenom Tefal servisu (vidi popis u
jamstvenom listu). Ne rabite Actifry
fritezu za pripremu juha ili recepata s
visokim udjelom tekucina.

Timer ne radi.

Baterijski uloZak je prazan.

Promijenite baterijski ulozak (vidi sl. 15).

Uredqj stvara neuobicajeno jaku buku.

Postoji moguénost da motor radi
neispravno.

Obratite se vasem prodavacu ili
ovlastenom Tefal servisu (vidi popis u
jamstvenom listu).

Lopatica se prestala okretati
tijekom pecenja.

Lopatica nije pravino postaviiena.

Rabedi zastitne kuhinjske rukavice,
potisnite lopaticu prema dolie dok u
potpunosti ne siedne na mjesto. Ako
se problem nastavi obratite se vasem
prodavacu ili oviastenom Tefal servisu
(vidi popis u jamstvenom listu).

U slucaju problema ili upita obratite se na slijedece brojeve telefona ili posjetite nasu internetsku adresu:

013015294/01 3015 300
www.tefal.com.hr
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Tefal
Hranitor & Delicios

Inovator de dragul sanatatii dvs.

Nutritia Tnseamnd a avea o dietd variatd si bine echilibratd... totusi Thseamnd mai mult decat doar
ingredientele. Cum sunt preparate si gdtite poate afecta semnificativ valoarea lor nutritivd si poate avea
un impact major asupra gustului si texturii lor.

Nutritia inseamnd prin urmare si diferentele de compozitie intre multele metode de preparare si aparatele
de gdtit disponibile in zilele noastre. Cu acestea in vedere, TE@Fal o dezvoltat o gamd anume de
aparate care sunt dedicate NUTRITIEI PENTRU O PLACERE MAI MARE: aparate culinare ingenioase care
pdstreazd integritatea nutritivd si amplificd gustul adevdrat al ingredientelor.

Va aduce solutii unice

Tefal investeste in cercetare pentru a vé aduce solutii unice cu avantaje nutritive care sunt confirmate
de studii stiintifice.

Va informeaza

De multi ani TefFall v& aduce aparate care ajutd la prepararea meselor dvs. oferindu-vd vitezd,
comoditate si usurintd de folosire.

In fiecare zi, TeFal gama Nutritiv si Delicios v& va ajuta prin:

» pdstrarea calitdtii ingredientelor naturale care sunt esentiale n dieta dvs.,

o limitarea utilizarii grasimilor,

« redescoperirea gusturilor si aromelor naturale ale alimentelor,

« reducerea timpului petrecut la prepararea meselor.

Din aceastd gamd de produse, lifry v permite s& preparati 1 kg de cartofi in cartofi prdijiti de casd
cu doar 1 lingurd (14 ml) din uleiul dvs. favorit!

Bine ati venit in lumea lvi Ac/7/7y |

Faceti cartofi prdjiti cu adevarat gustosi exact asa cum va plac!

/’ﬂ‘/ffy cartofii prdgjiti sunt mai deliciosi crocanti pe dinafard si moi n interior datoritd tehnologiei
patentate: paleta de amestecare usoard a alimentelor imprdstie uleiul incins prin sistemul unic de aer cald.
Alege ingredientele, ulei, condimente, ieburi aromate si las-o pe fkf/'ffy sd aibd grija de restul.

Doar 3% grasimi*: 1 lingura (14ml) de ulei este destul!

O lingurd din uleiul ales de dvs. va permite s& faceti cartofi prdjiti adevarati dintr-un kg de cartofi. Puteti
fi siguri c& folositi exact cantitatea potrivitd gratie lingurii gradate care este furnizatd impreund cu aparatul.
*]1 kg de cartofi preparati apoi tdiati in fasii, de grosime de 13x13 mm si lungime de pdnd la aprox.
9cm, gdtiti pand la -55% din pierderea greutdtii cu 14 ml de ulei.

Cartofi prajiti si mult mai multe!
/’fﬁﬁy vd permite sd gatiti o mare varietate de retete.

« In plus fat& de cartofi prdjiti si cartofi, v& puteti varia meniurile cu legume prdjite in ulei, feluri din carne
tocatd moi si suculente, chiftele si scoici, fructe de mare si fructe prdjite crocante.

&P &) ¥ Actitry

Cartea de retete furnizatd a fost special creatd pentru dvs. de echipa noastré de economisti

casnici si nutritionisti. Pe 1Gngé cartofii prdjiti traditionali mai sunt si idei ,,amuzante” inovatoare

de cartofi prajiti aromati plus retete de meniuri séndtoase si gustoase si chiar niste deserturi!

o Aparatul + r‘k//'/ry gdteste foarte bine si alimente congelate. Alimentele congelate sunt o bund
alternativd la produsele proaspete. Ele sunt practice si pdstreazd calitdtile nutritive si gustul produselor.
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Pentru cele mai bune rezultate cu A7y
va sfatuim sa urmati recomanddarile noastre
privind tipul de cartofi si ulei pe care sa le folositi
Cartoful: echilibru si plécere zilnic!

Cartofii sunt o excelentd sursd de energie si contin vitamine. Cartofii variaz& enorm ca mdrime, formd si gust
conform varietdtii, climei si conditilor de culturd. Fiecare varietate isi are timpul de recoltare,
productivitatea, mdrimeq, culoareq, calitatea de pdstrate si utilizarile culinare proprii. Caracteristicile unui
cartof cand este gdtit pot varia in functie de originea si de sezonul sdu.
Ce varietate sd folosesc?
Ca reguld generald, va sugerdm sd folositi cartofi speciali care au fost recomandati pentru cartofi prdjiti. n
multe supermarketuri informatiile de pe pachet va& spun ce varietdti sunt potrivite pentru chips.
Cand cartofii au fost proaspdt recoltati, ei au un ontinut mai mare de apd, noi recomanddm gdtirea cartofilor
¢ prdjiti cu cGteva minute mai mult.
Unde ar trebui sa depozitez cartofii?
Cel mai bun loc de depozitat cartofii este o pivnitd intunecoasd sau un bufet la rece (intre 6 si 8°C), la intuneric.
Cum sd prepar cartofii pentru ictifry?
Pentru a obtine cele mai bune rezultate, trebuie sa va asigurati cd felile de cartofi nu se lipesc intre ele.
Pentru aceasta, spdlati cartofii intregi si apoi tdiati-i in fasii folosind un cutit ascutit sau un dispozitiv de
tdiat cartofii pai. Cartofii tdiati trebuie sd fie de mdrime egald pentru a se coace n acelasi timp. Spdlati
cartofii tdiati Tn multd apd rece pdnd ce aceasta rdmdne limpede pentru a nldtura cat mai mult amidon
cu putintd. Uscati bine cartofii folosind un prosop curat bun absorbant. Cartofii tdiati trebuie sd fie perfect
uscati Thainte de a-i pune n ff/‘ﬁ‘y, altfel nu vor fi crocanti. Pentru a verifica dacd sunt destul de uscati,
presati-i cu un prosop de hartie incinte de gdtire. Dacd mai este vreo urmd de umezeald pe hartie,
uscati-i din nou. Amintiti-va cd timpul de gdtire al cartofilor prdijiti va varia in functie de greutatea
cartofilor si de mdrimea portiei de cartofi folosite.
Cum sa tai cartofii?
Marimea unui cartof pai influenteazd cat de crocant sau moale este. Cu cdt sunt mai subtiri, cu atat mai
crocanti vor fi si invers, cartofii pai mai grosi vor fi mai moi in interior. Puteti tdia cartofii la urmdtoarele
grosimi si lungimi conform gusturilor dvs:

Grosime: stil american: 8 x 8mm / Subtiri: 10 x 10mm / Standard: 13 x 13mm

Lungime: Pand la aprox 9cm.

Tn Actifry grosimea maxim& recomandaté a cartofilor este 13mm x 13mm si o lungime de pdn& la 9cm.

Incercati o varietate de diferite uleiuri pentru sdndtate

Va puteti varia tipul de ulei in functie de alegerea dvs cu 1 lingurd /’a‘/‘fny de ulei pentru 1 kg de cartofi.
Alegeti un ulei diferit de fiecare datd cand gatitil

Cu "’ff///%, puteti folosi o mare varietate de uleiuri:

o Uleiuri standard: ulei de masline, seminte de struguri, porumb, alune de pdmént (arahide), floarea-soarelui, soia*
e Uleiuri aromate: uleiuri infuzate cu ierburi aromatice, usturoi, ardei iute, Idmaie...

o Uleiuri specialitdti: castane*, susan*...

(*g&titi conform instructiunilor fabricantului)

Cu cantitatea micd de ulei pentru fiecare utilizare, tehnologia /kf/'/fy ajutd la oferirea unei diete mai
sdndtoase, echilibrate nutritiv.

P (@] (5 -4 Actitry

cy Aetitry obtii cartofi pai cu o calitate nutritivd mai bund. Pentru
arome in plus, puteti adduga 1 sau 2 linguri in plus de ulei pentru mai
mult gust, dar aceasta va creste continutul de grdsimi.

Cu + Arizry faceti cartofi pai mai gustosi, mai sanatosi
exact asa cum va plac!
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Recomandari importante

Instructiuni de siguranta

Pentru siguranta dvs., acest aparat se conformeazd standardelor si
regulamentelor aplicabile (Directivele privind tensiunea joasd, compatibilitatea
electromagneticd, materialele in contact cu alimentele, mediul etc.).
Verificati ca tensiunea alimentare sd corespundd cu aceea ardtatd pe
aparat (curent alternativ).

Date fiind diversele standarde in vigoare, dacd aparatul este folosit intr-
o tard alta decdt cea in care a fost cumpdrat, verificati-I intr-un centru de
service aprobat.

Acest aparat este conceput doar pentru utilizarea casnicd. In cazul utiliz&rii
profesionale, folosirea necorespunzdtoare sau nerespectarea instructiunilor,
fabricantul nu acceptd nici o responsabilitate iar garantia nu se aplicd.
Cititi si respectati instructiunile de utilizare. Pastrati-le pentru utilizare viitoare.

Utilizarea aparatului

Conectarea la alimentarea electrica

Nu puneti in functiune nici un aparat cu un cablu sau stecher deteriorat sau
dupd ce aparatul functioneazd prost sau dupd ce a fost scdpat pe jos sau
deteriorat in vreun fel. Returnati aparatul la punctul de achizitie.

Nu folositi cablu prelungitor. Dacd acceptati rdspunderea pentru aceasta, folositi
doar un cablu prelungitor in bund stare care este potrivit cu puterea aparatului.
Dacd cablul de alimentare este deteriorat, el trebuie nlocuit de fabricant.
Returnati-1 la punctul de achizitie. Nu desfaceti dvs. aparatul.

Nu ldsati cablul s& atérne.

Nu scoateti aparatul din prizd trdgénd de cablu.

Scoateti ntotdeauna aparatul din prizd imediat dupd folosire; cand 1l

mutati; inainte de curdtare sau intretinere.

Folositi o suprafatd de lucru pland si stabild, rezistentd la cdldurd, departe
de improscaturile cu apd.

Nu ldsati niciodatd aparatul in functiune nesupravegheat.

Acest aparat nu este conceput pentru a fi folosit de persoane (inclusiv
copii) cu dizabilitéti fizice, mentale sau senzoriale, sau de persoane care
nu cunosc aparatul, decdt dacd sunt supravegheate sau li se dau
instructiuni  prealabile privind utilizarea aparatului de cdtre cineva
responsabil pentru siguranta lor.

Copiii trebuie supravegheati s nu se joace cu aparatul.

Acest aparat electrocasnic functioneazd la temperaturi inalte care pot cauza
arsuri. Nu atingeti suprafetele fierbinti ale aparatului (capac, pdrti metalice...).
Nu porniti aparatul léng& materiale inflamabile (rolete, perdele...) sau
aproope de o sursd de cdldurd exterioard (sob& cu gaz, placd
fierbinte...etc.).

Tn eventualitatea unui incendiu, nu ncercati niciodatd s& stingeti fldcarile cu
apd. Scoateti din prizd aparatul. Inchideti capacul, dacd nu este periculos
sa faceti aceasta. Potoliti fldcdrile cu o lavetd umezitd.

Nu mutati aparatul cénd este plin cu alimente fierbinti.

Nu cufundati niciodatd aparatul in apd!

Gatitul

o Acest aparat nu este recomandat pregdtirii alimentelor cu continut mare de

lichid: supe, sosuri etc.

e Nu porniti niciodatd masina dacd vasul de gdtit este gol.

e Nu umpleti maxim vasul de gdtit, nu depasiti semnul maxim de nivel al

alimentelor (mai ales in cazul cartofilor prajiti).



Descriere

1. Zona rece de atingere a capacului 10. Maénerul vasului de gatit

2. Capac transparent 11. Bazd

3. Zavor pentru scoaterea capacului 12. Filtru demontabil

4. Llinguré de mdsurare (14ml) 13. Butoane de deschidere a capacului
5. Llevier de blocare/deblocare a paletei 14. Cronometru digital

6. Semne nivel maxim de alimente 15. Buton Pornire/Oprire

7. Paletd demontabild pentru amestecare 16. Buton setare cronometru

8. Vas de gdtit neaderent demontabil 17. Panou de control demontabil (doar
9. Buton de eliberare a ménerului vasului de pentru accesul la compartimentul bateriilor)

gdtit doar la compartimentul bateriilor)

Introducere rapida pentru utilizare a

Inainte de prima utilizare

 Pentru a scoate capacul - fig.1, apasati butoanele de deschidere a capacului Scoateti toate benzile
(13) in acelasi timp i ridicati z&vorul (3) pentru a scoate capacul - fig. 2. aderente si toate hartiile.

o Scoateti lingura de mdsurare. Nu cufundati niciodatd

« Ridicati manerul n pozitie orizontald pand ce auziti un "click" cand se baza in apd.
blocheazd. La prima utilizare, pentru

+ Scoateti vasul de gatit - fig. 3. a obtine cele mai bune

« Pentru a scoate paleta, ridicati levierul de blocare de culoare gri deschis rezultate cu noul dvs.
pozitionat in lateral fatd de paletd. Pozitionati-vé degetul mare in partea de Produs, va sfatuim sa
sus a paletei si indexul si degetul mijlociu sub levierul de blocare, ridicati PrePArati o reteta care
levierul de blocare folosindu-v& degetele pentru a debloca paleta - fig. 4a. se gateste in 30 de

o Toate pdrtile demontabile se pot spéla in masina de spdlat vase - fig. 5 minute sau mai mult.
sau se pot spdla cu un burete moale si detergent lichid de vase.

o Stergeti baza aparatului folosind o lavetd umezitd si detergent lichid de vase.

o Clatiti si stergeti cu grijd pdrtile incinte de a le monta la loc impreund.

o Pentru a potrivi paleta, trageti levierul de blocare gri deschis n sus, apoi puneti
paleta in mijlocul vasului de gdtit si impingeti levierul de blocare in jos - fig. 4b.

« In timpul primei folosiri, aparatul poate emana un miros slab: acesta nu
este ddundtor si va dispdrea repede. Nu are nici un efect asupra
functiondrii + ActiFry.

Prepararea alimentelor

Pentru cartofi pai, nu o Puneti alimentele in vasul de gdtit, distribuindu-le uniform, asiguréndu-va cd
depdsiti niciodatd nivelul respectati cantitatea maximd (vezi tabelele de gatire p. 42 la 44).
maxim indicat pe paletd o Addugati uleiul la dlimente cu lingura - fig. 7, imprdstiindu-I uniform (vezi
- fig. 6. Nu lasati lingura tabelele de gdtire p. 42 la 44). (1 lingurd de ulei = 14 ml de ulei).

de mdsurare n vas in « Deblocati ménerul si pliati-I complet in addpostul lui - fig. 8.

timp ce gdtiti alimentele. Tnchideti capacul - fig. 9.

Gatirea
Setarea timpului de gatire

e Apdsati butonul de setare a cronometrului pentru a seta timpul. Tineti FIT| ATENTI: cronometrul
butonul apdsat pand ce se afiseazd timpul dorit pe afisaj - fig. 10 (vezi semnaleazd sférsitul
tabelele de gdtire p. 42 la 44). gdtirii, dar nu opreste

e Acum eliberati. Timpul selectat (in minute) este afisat iar numd&rdtoarea aparatul din gatit.
inversd ncepe.

o Dacd faceti o greseald sau vreti sa stergeti timpul selectat, tineti butonul
apdsat timp de 2 secunde, apoi setati din nou timpul.
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Pornirea gatirii
Cand deschideti capacul, o Apdsati butonul Pornit/Oprit, gdtirea incepe gratie circulatiei aerului
aparatul se opreste din fierbinte dinduntrul etansdrii aparatului - fig.11. Paleta se roteste Tncet n
functiune. sensul acelor de ceasornic.

Scoaterea alimentelor

o Odatd ce gdtirea este completd, cronometrul emite un bip. Pentru a opri Pentru a evita orice risc de
bipul, apdsati butonul de setare a cronometrului - fig.12. arsuri, nu atingeti capacul

o Apdsati Pornit/Oprit pentru a opri aparatul - fig. 13 si deschideti capacul. sau orice altd parte in

« Ridicati manerul pand ce auziti un "click” care blocheazd si scoateti vasul afard de zona rece pentru
de gatit - fig. 14. atingere.

o Serviti imediat.

Tabelul cu timpii de gatire

Poate varia dupd varietate si cantitatea de cartofi folositd.

Cartofi
TIP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIRE
P & 1 > 1 lingur& ulei 40 - 45 mi
Cartofi pai roosp?t 000 g |n9ur0 vuel . 0 -45 mfn
grosime standard Proaspdt 750 g* 3/4  lingurd ulei 35 - 37 min
| 13mm x 13lmg Proaspdt 500 g 1/2 lingurd ulei 28 - 30 min
ngime pand la 9cm
Lname b ¢ Proaspdt 250 g* 1/4 lingurd ulei 24 - 26 min
Proaspdt 1000 g* 1 lingurd ulei 40 - 42 min
Cartofi (sferturi
ortofi [sferturl Congelat 750 g Fard 14 - 16 min
Cartofi foliati Proaspdt 1000 g* 1 lingurd ulei 40 - 42 min
artofi feliati
’ Proaspdt 750 g Férd 30 - 32 min
Congelat - doar 750 g
potrivit pentru Standard Farg 35-40 min
prdjire 13mm x 13mm
- Congelat - 2 750 g
Cartofi pai modurt sow 3 SUbfir Férd 3032 min
moduri de gdtire 10mm x 10mm
potriviti pentru 500 g
cuptor si grill (si | stil american Fard 25-27 min
préjire). 8mm x 8mm

*Greutatea cartofilor necojiti

Alte legume

ALIMENT TIP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIRE
. N " 1 lingurd ulei .
Dovlecei Proaspat, felii 750 g + 150 ml apé rece 25 - 35 min
R O 1 lingurd ulei :
Ardei dulci Proaspat, felii 650 g + 150 ml apé rece 20 - 25 min
Ciuperci Proaspdt, sferturi 650 g 1 lingurd ulei 12 - 15 min
Rosii Proaspdt, sferturi 650 g L lingurd ulei 10 - 15 min

+ 150 ml apd rece

Ceapd Proaspdt, inele 500 ¢ 1 lingurd ulei 15-25min




Carne - Pasdre
Addugati aromd cérnii si pdsdrii, amestecati niste condimente (papricd, curry, mix de ierburi, cimbru...) cu uleiul.

ALIMENT TIP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIRE
Proaspdt 750 g Fara 18 - 20 min
Crochete de pui Congelat 12 bucati (160 g) Fara 18 - 20 min
Congelat 4106 Fara 12 - 15 min
Ciocdnele de pui Proaspdt 2 Fara 30 - 32 min
Pulpe de pui Proaspdit 500 g Fard 30 - 35 min
Piept de pui (fard os) Proaspdt 6 (cam 750 g) Fard 10 - 15 min
Rulouri de prim&vard Proaspdt 4 la 8 mici 1 lingurd ulei 10 - 12 min
Cotlete de miel Progscpr?tg(%gn;:g; la 2laé6 Fard 20 - 25 min*
Proaspdt - -
Cotlete de porc (2,5 cm gros.) 21la3 Fard 18 - 23 min
File de porc Proaspdt 2 la 6 felii sau fési 1 lingurd ulei 12 - 15 min
Carnati Proaspdt 4 la 8 (impunsi) Fard 10 - 12 min
" P Gt (di o )
Chili Con Carne r°§gpv?té (toﬁoig{”e 500 g 1 lingurd ulei 30 - 40 min
Proaspét (pulpd sau
Fripturd de vita muschi tdiat in f&sii 600 g Fara 8 - 10 min
de 1 cm grosime)
Chiftele Proaspete 12 bucdti Fard 18 - 20 min
*Intoarceti la jumdtatea gdtirii
Peste - Fructe de mare
ALIMENT TIP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIRE
Dovlecei Congelat 1(828%’ cgé)ti Fara 10 min
Ardei dulci Proaspdt bucdti 500 g 1 lingurd ulei 20 - 22 min
Ciuperci Gdtite 400 g Fara 10 - 12 min
" M ) 1 lingurd ulei .
Rosii Proaspdt, sferturi 650 g + 150 ml apd rece 10 - 15 min
Deserturi
ALIMENT TIP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIRE
Téiate felii 500 g (5 banane) 1 I.l Ilnglura ;’[e I b 4 - 6 min
Banane + 1 lingurd zahdr brun
Tn folie de aluminiu 2 banane Fard 20 - 25 min
) 2 ) oy 1 lingurd ulei .
Cirese Intregi Pan& 1a1000 g + 1 la 2 linguri zohdr 12 - 15 min
Cdpsuni j?]cr%g?gti_—mrrﬁ]igf Pan& la 1000 g 1 la 2 linguri zahdr 5 -7 min
Mere Taiate felii 3 1 lingurd ulei + 2 linguri zahdr 15- 18 min
Pere Taiate felii la 1000 g 1 la 2 linguri zahdr 8 - 12 min
Ananas Tdiat bucdti 1 1 la 2 linguri zahdr 8 - 12 min
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Produse congelate

ALIMENT TIP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIRE
Amestec de legume Congelat 750 g Fard 20 - 22 min
S ste | Congelr | 7509 2022 i
Paste carbonara Congelat 750 g Fard 15 - 20 min
Paella Congelat 650 g Fard 15-20 min
Orez cantonez Congelat 650 g Fard 15 - 20 min
Chilli con carne Congelat 750 g Fard 12 - 15 min

Curatarea aparatului

Indlccﬂ;u si ponturi de gatire cu ActifFry

Nu addugati sare la cartofii pai in timp ce acestia sunt in vas. Addugati
sare doar cand i scoateti din aparat la sfarsitul gdtirii.

Cand addugati ierburi uscate si condimente in Actifry, amestecati-le cu
niste ulei sau lichid. Dacd incercati sd le presdrati direct in vas, ele vor fi
imprdstiate de sistemul de aer fierbinte.

V& rugdm observati c& condimentele cu culori puternice ar putea pdta
usor paleta si pdrtile aparatului. Este normall.

Pentru cele mai bune rezultate, folositi usturoi tdiat fin in loc de usturoi
zdrobit pentru a-i evita aderenta la paleta centrald.

Dacd folositi cepe n retetele Actifry, cel mai bine este sd le feliati fin in loc s&
le tdiati mdrunt pentru cd se gdtesc mai bine. Separati inelele de ceapd inainte
de a le adduga in vas si amestecati-le repede ca sa se distribuie uniform.

La felurile cu carne si pasdre, opriti aparatul si amestecati in vas o datd
sau de doud ori in timpul gdtirii astfel incat alimentele din partea de sus
sG nu se usuce si ca felul s se ingroase uniform.

Pregdtiti legumele Tn bucdti mici sau de dimensiuni pentru prdjire pentru a
va asigura cd se vor gati profund.

Acest aparat nu este potrivit pentru retete cu continut mare de lichid (de
ex. supe, sosuri gdtite induntru...).

Curatare usoara

Lasati-l s& se rdceascd complet inainte de curdtare.

Deschideti capacul - fig. 1 si ridicati z&vorul ca s& scoateti capacul - fig. 2.
Ridicati mé&nerul in pozitie orizontald pdnd ce auziti un "click" cand se
blocheazd - fig. 3.

Scoateti vasul de gatit.

Pentru a scoate paleta de amestecat, ridicati levierul de blocare - fig. 4a.
Scoateti filtrul trégand din partea de sus - fig. 3 si spalati-I.

Toate pdartile demontabile se pot spéla in masina de spdlat vase - fig. 5
sau se pot spdla cu un burete moale si detergent lichid.

Curdtati baza aparatului folosind o lavetd umezitd si detergent lichid.
Clatiti si uscati pdrtile cu grijd inainte sd le montati la loc impreund.

Dacd alimentele se lipesc sau se ard pe vas sau pe paletd, Idsati-le s& se
Tnmoaie n apd caldd nainte s& le curdtati.

Aparatul are un vas de gdtire neaderent: tenta maro si zgdrieturile care pot apdrea
dupd utilizarea de lungd duratd nu prezint& nici o problemd si sunt normale.

V& garantdm cd acoperirea neaderentd se conformeazd regulamentelor privind
materialele in contact cu alimentele.

Nu cufundati niciodatd
baza i apd. Nu folositi
produse de curdtare sau
bureti duri sau abrazivi.
Filtrul demontabil trebuie
curdtat regulat. Pentru a
pdstra calitdtile neaderente
ale vasului de gdtit cat mai
mult cu putintd, nu folositi
ustensile metalice cand
serviti mancarea.



Mai intai protectia mediului!

Bateria cronometrului

Acest aparat foloseste o baterie tip - L1154.

e Pentru a schimba bateria scoateti panoul de control cu o surubelnitd micd
cu lamd platd de bijutier. Deschideti panoul de control introducénd
surubelnita in fanta din partea de sus a panoului. Scoateti capacul alb al
bateriei si inlocuiti bateria - fig 15. Pentru a proteja mediul, nu aruncati
vechea baterie la gunoi, ci duceti-o la un punct de colectare potrivit.

o Introduceti o noud baterie, puneti capacul bateriei inapoi si fixati panoul
de control inapoi. Aparatul dvs. contine materiale valoroase care pot fi
reciclate. Cand decideti s& va inlocuiti aparatul, scoateti bateria si Idsati
aparatul la un punct civic local de colectare a deseurilor.

Daca aparatul dvs. nu functioneaza corect

PROBLEME

Aparatul nu functioneazd.

CAUZE

Aparatul nu este pus in prizd.

SOLUTII

Verificati ca aparatul s& fie in prizé corect.

Butonul Pomit-Oprit nu este apdsat complet

Apdsati butonul Pornit/Oprit.

Ati apdsat butonul Pornit - Oprit dar
aparatul nu functioneazd.

Tnchideti capacul.

Motorul ruleazd dar aparatul nu incdlzeste.

Contactati punctul de achizitionare.

Paleta nu se roteste.

Verificati ca paleta sd fie corect
pozitionatd. Dacd problema continud,
contactati punctul de achizitionare.

Paleta demontabild nu sté in loc.

Paleta de amestecare nu este blocatd.

Verificati ca levierul de blocare sd fi
fost impins in jos complet.

Méncarea nu a fast tdiatd uniform.

Paleta nu a fost instalatd.

Potriviti paleta.

Méncarea nu a fdst tdiatd uniform.

Taiati méncarea la aceleasi dimensiuni.

Cartofii nu au fost tdiati uniform

Téiati cartofii uniform.

Paleta a fost instalatd corect dar
nu se roteste.

Verificati sd fi fost impins in jos i s& fi
fécut click in pozitie. Dacd problema
continud, contactati punctul de achizitionare|

Cartofii pai nu sunt destul de
crocanti.

S-a folosit o varietate nepotrivitd
de cartofi.

Alegeti o varietate de cartofi
recomandaté pentru cartofi pai.

Cartofii sunt insuficien spdlati si/sau nu
complet uscati.

Spdlati cartofii timp ndelungat
pentru a elimina amidonul in exces,
apoi scurgeti-i si uscati-i inainte de
gdtire. Trebuie s& fie complet uscati.

Cartofii sunt prea grosi.

Tdiati cartofii mai subtire. Dimensiunile
maxime dle cartofilor sunt 13mm x 13 mm,

Nu este destul ulei pentru cantitatea
de cartofi pai.

Cresteti cantitatea de ulei (vezi
tabelele de gdtire p. 42 la 44).

Filtrul este astupat.

Curdtati filtrul demontabil.

Cartofii pai se rup in timpul gatirii.

Cartofii folositi sunt recoltati recent si
prin urmare continut mare de apd.

Reduceti cantitatea de cartofi la 800 g
si reglati timpul de gdtire.

Alimentele stau pe muchia vasului de gatit.

Vasul de gdtire este prea plin.

Respectati cantitétile maxime indicate n
tabelele de gdtire.

Lichidele de gdtit au curs in baza
aparatului.

Paleta nu este pozitionatd corect sau
sigiliul paletei este defect.

Asigurati-va cd paleta este corect
pozitionatd. Dacd problema continud,
contactati punctul de achizitionare. Nu
folositi Actifry pentru a face supe sau
retete cu continut mare de lichid.

Cronometrul nu functioneazd.

Bateria este moartd.

Schimbati bateria (vezi fig. 15).

Aparatul este neobisnuit de zgomotos

Suspectati c& motorul nu functioneazd corect,

Contactati punctul de achizitionare.

Contactati punctul de achizitionare.

Paleta nu este pozitionatd corect.

Folosind o m&nusd de cuptor, impingeti
paleta in jos pand ce face click la loc.
Dacd aceasta nu merge, contactati

punctul de achizitionare.

Dacd aveti vreo problemd cu produsul sau intrebdri, v& rugdm contactati echipa noastrd de Relatii cu

clientii Linia de ajutor:

+40 21/316.87.84 sau +40 31/288.75.37 - Romania
sau consultati websiteul nostru - www.tefal.ro
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Tefal
Hranljivo in okusno

Inovativnost za vase dobro

Osnova zdravega prehranjevanja je v zagotavljanju raznolike in uravnotezene prehrane....pomeni pa tudi
veliko vec¢ kot le hranilno vrednost posameznih sestavin. Priprava jedi in kuhanje v veliki meri vpliva na
hranilno vrednost sestavin, na njihov okus in sestavo.

Zdravo prehranjevanje se tako skriva tudi v razlikah med razlicnimi nacini priprave hrane in uporabo
razliénih aparatov, ki so danes na volio. Zato je TeFall oblikoval serijo posebnih gospodinjskih
aparatov namenjenih pripravi ZDRAVE HRANE ZA VECJE ZADOVOLISTVO: pametni aparati za pripravo
hrane, ki ohranjajo celovitost hranljivih sestavin hrane ter izboljSujejo njihov okus.

Ustvarjanje enkratnih resitev

Tefal viaga v raziskave za ustvarjanje enkratnih resitev s prednostmi zdravega prehranjevanja, ki jih
potrjujejo znanstvene Studije.

Obvescanje

Tefal Ze vrsto let za vas ustvarja gospodinjske aparate, ki vam omogocajo, da je priprava vase
hrane ucinkovita, hitra, prijetna in enostavna.

Dnevno vam bosta Tefall in serija gospodinjskih aparatov iz sklopa Hranljivo in slastno pomagala:

o Ohranjati kakovost naravnih sestavin, kljucnega pomena za vaso zdravo prehrano;

o ZmanjSevati uporabo mascob pri kuhanju;

e Ponovno odkrivati naravne okuse in arome jedi;

o o Skrajsati Cas potreben za pripravo hrane.

V tej seriji gospodinjskih aparatov vam /’tf/'ﬁ’y omogoca pripravo enega kilograma pecenega
krompircka le v eni Zlici (14 ml) vadega najliubsega oljal

Dobrodosli v svetu Ac/i/741

Pripravite resnicno okusen krompircek na vas najljubsi nacin!

Afﬂf’% krompircek je slasten, s hrustliavo zapeceno skorjico zunaj in mehkim krompirckom znotraj, kar
omogoca posebna patentirana tehnologija: lopatica za mesanje hrano nezno premesa in zagotavlja
enakomerno porazdelitev olja ter edinstven grelni sistem z vrocim zrakom. Izberite svoje najljubse
sestavine, olja, zacimbe, zelis¢a in disave....za preostalo pa bo poskrbel /’tﬂ'fry.

Le 3% maséobe*: zadostuje Ze 1 Zlica (14 ml) olja!

Ena Zlica olja po vasi izbiri vam omogoca pripravo pravega pecenega krompircka iz 1 kg krompirja. Da
boste vedno dodali pravo koli¢ino olja, smo aparatu priloZili posebno merilno Zlico.

* 1 kg sveZega ociscenega krompirja, narezanega na rezine debeline 13X13 mm in dolZine priblizno 9
cm, pecen z 14 ml olja dokler ne izgubi priblizno 55% primarne teZe

Krompircek in veliko vec!

"’fﬁffy vam omogoca pripravo Sirokega izbora receptov.
*Vase obroke lahko kombinirate ne le z raznoliko pripravo krompirja, ampak tudi z razlicno popeceno
zelenjavo, neznimi in socnimi jedmi iz mletega mesa, mesnimi kroglicami in hrustljavo pecenimi kozicami,

lupinarii in sadjem.
(@ (&), + Actitry

PriloZzeno knjiZico z recepti so posebej oblikovali nasi strokovnjaki za gospodinjski proracun in
za prehrano. Poleg tradicionalnega krompircka so
pripravili tudi vrsto inovativnih in ‘zabavnih' predlogov za krompiréek
razlicnih okusov ter vec receptov za pripravo zdravih in okusnih glavnih
obrokov in celo nekaj sladic!

o + /’ff'ﬁy zelo dobro kuha tudi zamrznjeno hrano. Zamrznjena hrana predstavlja dobro alternativo
svezim proizvodom. Je prakticna in ohranja vse hranljive sestavine in okuse Zivil.



Najboljse rezultate z uporabo aparata A /7y boste dosegli z
upostevanjem naslednjih priporocil o uporabi dolocenih vrst
krompirja in olja

Krompir: vsakodnevna uravnotezZenost in zadovoljstvo!

Krompir je izvrsten vir energije in vsebuje veliko vitaminov. Med razlicnimi vrstami krompirja obstajajo velike raz-
like v velikosti, obliki in okusu, na kar vplivajo predvsem razlicne vremenske razmere in pogoji za rast. Vsaka
vrsta ima svoj ¢as sajenja in pobiranja, kakovost pridelka, velikost in barvo krompirja ter ohranjanje kakovosti
in uporabnost za kuhanje. Lastnosti pripraviienega krompirja se razlikujgjo glede na njegov izvor insezonski
znacaj.
Katero vrsto naj uporabljom?
Na splosno vam priporo¢amo, da uporabite posebne vrste krompirja, namenjene za rezanje in peko. V
trgovinah vam bodo embalaZni podatki na prodajanem krompirju povedali, katere vrste so najprimernejse
za pripravo pecenega krompircka.
Sveze pobran krompir ima vedjo vsebnost vode, zato priporo¢amo, da krompircek pripravijen iz svezega
krompirja pecete nekoliko dlje.
Kje naj shranjujem krompir?
Najprimernejse mesto za shranjevanje krompirja je temna klet ali hlodna omara (temperatura med 6 in
8°C), pro¢ od svetlobe.
Kako ndj pripravim krompir za peko v aparatu /’d/f’y ?
Najboljde rezultate boste dosedli, Ce se narezani krompircki med seboj ne bodo spriiemali. Zato operite cele
krompirje in jih Sele nato z ostrim noZem ali posebnim rezalnikom za krompir narezite na posamezne rezine.
Rezine naj bodo enako velike, saj bodo le tako pecene hkrati. Narezan krompir operite v veliki kolicini hladne
vode, dokler voda ne bo popolnoma cista, saj boste le tako odstranili ¢im vecje kolicine krompirjevega skroba.
Z vpojno kuhinjsko I;"po nato rezine krompirja temeljito osusite. Krompircek mora biti popolnoma suh preden ga
poloZite v aparat ctitry saj boste le tako dosegli njegovo hrustliavost. S papimnato kuhinjsko krpo se pred
pecenjem prepricajte ali je krompircek resnicno popolnoma osusen. Ce na papirnati brisai opazite znake vlage,
krompir ponovno osusite. Cas pecenja krompircka je odvisen od teZe krompircka in vrste, ki jo boste uporabil
Kako naj nareZem krompir?
Velikost rezine krompirja vpliva na hrustljavost ali mehkost pecenega krompircka. TanjSe rezine bodo tako
bolj hrustliave in obratno, debelejse rezine bodo v notranjosti mehkejse. Krompir narezite po lastnem
okusu, standardne pa so naslednje mere :

Debelina: ameriski krompircek: 8x8 mm / tanek: 10x10 mm / standardni: 13x13 mm

DolZina: do priblizno 9 cm

Priporo¢amo, da za pecenje v aparatu Actifry krompir narezete na rezine maksimalne debeline 13x13
mm in dolzine do 9 cm

Poskusite razlicno vrsto olj, dobrih za vase zdravje

Za pecenje krompircka v aparatu /’”/ﬁy,lohko uporabite vrsto razlicnih olj po izbiri, upostevajte le merico

ene merilne Zlice olja za pripravo 1 kg krompirja. Pri vsakem pecenju uporabite drugo vrsto oljal

Z aparatom Acti/7y, lahko uporabite vrsto razliénih olj:

e Klasi¢na olja: olivno olje, olie iz grozdnih pesk, koruzno olje, olie iz zemeljskih oresckov (arasidi),
soncnicno olje, sojino olje,...

e Aromatizirana olja: olja z dodatki aromaticnih zelis¢, cesna, cilijev, limone,...

e Posebna olja: le3nikovo olje, sezamovo ole,... (* uporabljajte v skladu s priporodili proizvajalca)

Z nizko uporabnostjo olja pri posameznem pecenju, vam aparat , Ac#/7yy omogoca pripravo bolj zdrave

in uravnotezene prehrane.
R
B 4.+ Actitry

Z aparatom Acti7ry lahko pripravite bolj zdrav pecen krompircek. Za

boljsi okus lahko dodate Se Zlicko ali dve olja ve¢, vendar bo to vplivalo na prehram-

beno vrednost in vsebnost mascob v pripravljenem pecenem krompircku.

Z + Actitry si lahko pripravite okusen in zdrav
pecen krompircek po vasem okusu!

R
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Pomembna navodila

Varnostna priporocila

Za vado varnost ta aparat deluje v skladu standardi in predpisi (direktive o
nizki napetosti, elektromagnetni zdruZljivosti, material v stiku z Zivili,
okolievarstvenimi dolodili, itd.) veljiavnimi v asu proizvodnje.

Prepricajte se, da je napetost delovanja vasega aparata enaka napetosti
elektriénega toka v vasem omreZju (izmeniéni tok).

Zaradi razlicnih standardov in predpisov v razli¢nin drzavah, naj pred
uporabo aparata v drzavi, v kateri niste kupili aparata, le-tega pregledajo
in potrdijo na ustrezno pooblascenem servisnem centru.

Ta aparat je namenjen le za uporabo v domacem gospodinjstvu. Proizvajalec
ne odgovarja za skodo in ne priznava garancije, v primeru, e je Skoda
posledica uporabe za komercialne namene, neprimerne uporabe ali
neupostevanja navodil za uporabo aparata.

Pozorno preberite navodila za uporabo in jih shranite za uporabo v prihodnje

Uporaba aparata

Povezava na elektricno omrezje

Ne uporabljajte aparata, e je poskodovan elektricni kabel ali vtikac, ce
aparat ne deluje ustrezno ali ¢e je aparat padel na tla in kaZe vidne znake
poskodb. Taksen aparat odnesite nazaj na prodajno mesto.

Ne uporabljajte podaljskov za elektricni kabel. Ce uporabljate elektricni
podaljsek, se prepricajte, da je v ustreznem stanju, ima primerno ozemljitev
in je primeren za uporabo z elektricno napetostjo vasega aparata.

Ne uporabljojte aparata Ce je poskodovan elektricni kabel; za zagotovitev
varnosti lahko elektricni kabel zamenjajo le na pooblas¢enem servisnem
centru ali drugi ustrezno izobrazeni strokovnjaki.

Poskodovan elektricni kabel aparata lahko zamenja le proizvajalec. Aparat
odnesite na prodajno mesto. Aparata ne razstavljojte sami.

Pazite, da ne bo elektricni kabel prosto visel.

Nikoli ne izklopljojte aparata iz elektricnega omrezja z vlecenjem kabla.
Izklopite aparat iz elektrichega omreZja takoj po uporabi; preden ga boste

prestavili na drugo mesto; pred vzdrzevanjem in Ciscenjem aparata

Aporot postavite na ravno, stabilno in na toplotno odporno delovno
povrsino, pro¢ od vode in vodnlh brizgov.

Nikoli ne puscajte vkloplienega aparata brez nadzora.

Aparata naj ne uporabliojo posamezniki (vkljuéno z otroci) z omejenimi
fizicnimi, zaznavnimi ali psihicnimi sposobnostmi, ali osebe, ki nimajo
zadostnih izkuSenj ali znanj, brez potrebnega nadzora ali ustreznih navodil
za uporabo aparata osebe, odgovorne za njihovo varnost.

Otroci naj bodo vedno nadzorovani, da se ne bodo igrali z aparatom.
Elektricni aparat se pri uporabi segreje do visokih temperatur, ki lahko
povzrocijo opekline. Ne dotikajte se vrocih povrsin aparata (pokrov, vro¢
pladenj, itd.)

Aparata ne vklapligjte poleg gorljivih materialov (Zaluzije, zavese...) ali
blizu izvorov toplote (plinski ali elektricni stedilnik, itd.).

V primeru pozara ognja nikoli ne poskusajte pogasiti z vodo. Aparat
izkljucite iz elektricnega omrezja. Zaprite pokrov, ¢e to ne predstavija
prevelike nevarnosti. Ognje pogasite z vlazno krpo.

Ne premikajte aparata, ko je napolnjen z vroco hrano.

Aparata nikoli ne potapljajte v vodo

A\

Kuhanje

e Aparat ni primeren za pripravo jedi z visoko vsebnostjo tekocine (na primer

juhe, jedi z omakami...).

o Aparat nikoli ne priZigajte,Ce je ponev za pecenje prazna.
o Pazite, da ne boste ponve za pecenje prevec napolnili, nikoli ne prekoracite
navedenih koli¢in ali oznak za maksimalno kolicino sestavin (le  za

krompircek).



Opis

1. Hiaden del pokrova, ki se ga lahko dotikate 9. Gumb za sprostitev rocaja posode za

2. Prozoren pokrov kuhanje

3 Rocaj za odstranjevanje pokrova 10. Rocaj posode za kuhanje

4. Merilna Zlica (14 ml) 11. Baza

5 Nastavek za pritrditev in odstranitev lopatice 12. Odstranljiv filter

6 Oznaka za maksimalno koli¢ino hrane (le 13. Gumbi za odpiranje pokrova
za krompircek) 14. Digitalni merilnik ¢asa

7.  Odstranliiva lopatica za mesanje 15. Stikalo za vklop/izklop
Odstranljiva posoda za kuhanje, 16. Stikalo za nastavitev ¢asa kuhanja
prevlecena s plastjo proti prijemanju 17. Odstranljiva nadzorna plosca

(le za dostop pri menjavi baterij))

Hitra predstavitev uporabe

Pred prvo uporabo

Za odstranitev pokrova - sl. 1, hkrati pritisnite na vse gumbe za
odpiranje pokrova (13), dvignite rocaj (3) in odstranite pokrov - sl. 2.
Odstranite merilno Zlico..

Rocaj dvignite do vodoravnega polozaja dokler ne zaslisite 'klika', ko se
bo zaskocil.

|z aparata vzemite posodo za kuhanje - sl. 3.

Za odstranitev lopatice dvignite svetlo siv vzvod za namescanje na delu
lopatice. Palec poloZite na vrh lopatice, kazalec in sredinec pa pod
vzvod ter s prsti dvignite vzvod za sprostitev lopatice - sl. 4a.

Vse odstranljive dele aparata lahko varno pomivate v pomivalnem stroju
- sl. 5 dli pa roc¢no z gobico in sredstvom za pomivanje posode.

Bazno postajo aparata obrisite z viazno krpo in sredstvom za pomivanje
posode.

Vse dele pozorno splahnite in posusite preden jih ponovno namestite v
aparat.

Za namestitev lopatice potegnite svetlo siv vzvod za namescanje navzgor,
lopatico namestite na sredino posode za kuhanje ter potisnite vzvod za
namescanje ponovno navzdol - sl. 4b.

Med prvo uporabo lahko aparat oddaja nekoliko nenavaden vonj, ki pa
ni Skodljiv in bo hitro izginil. Na delovanje vasega aparata +Actifry to ne
bo vplivalo.

Odstranite vso
embalaZo in vse
nalepke z aparata.

Bazne postaje nikoli ne
potapljajte v vodo.

Za najboljse rezultate
pri prvi uporabi vasega
aparata, pripravite jed,
ki za kuhanje potrebuje
30 ali vec minut

Priprava hrane

Za pripravo krompircka o Hrano poloZite v posodo za kuhanje, jo enakomerno porazdelite ter se

nikoli ne presezite prepricajte, da niste presegli najvecje dovoliene kolicine (poglejte tabele na

indikatorja maksimalne  ylednjih straneh str.50-52).

koliine na.Iopatic.i = sl. ¢ Z merilno Zlico hrani dodajte potrebno olie - sl. 7, in ga enakomerno
6. Odstranite merilno porazdelite (poglejte tabele na naslednjih straneh str.50-52).

pricnete s kuhanjem. . Zqprite pokrov - sl. 9.

Kuhanje

Nastavitev casa kuhanja

Zlico iz aparata preden ,  Sprostite rocaj in ga popolnoma zloZite v ohisje aparata - sl. 8.

Pritisnite  gumb za nastavitev Casa. Drzite gumb dokler se
na zaslonu ne prikaze Zelena nastavitev Casa - sl. 10 (poglejte tabele na
naslednjih straneh str.50-52).

Potem gumb spustite. Na zaslonu je prikazan Zelen cas
(v minutah) in zacelo se bo odstevanje.

Ce ste  nastavii  napacen  Cas  priprave,  pritisnite  na
gumb za dve sekundi in nato ponovno nastavite Zelen cas.

POZOR: merilnik ¢asa z
zvocnim signalom
opozori na potek
nastavljenega ¢asa
kuhanja, vendar
aparata pri tem ne
izklopi.
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Pricetek kuhanja

Ko odprete pokrov, se e S pritiskom na stikalo za vklop/izklop bo v notranjosti aparata zacel kroZiti
delovanje aparata vroC zrak in pricel se bo postopek kuhanja - sl. 11.
zaustavi. Lopatica bo zacela pocasi kroZiti v smeri urnega kazalca.

Jemanje hrane iz aparata
Merilnik ¢asa bo z zvokom naznanil koncan postopek kuhanja. Za Ne dotikaijte se
zaustavitev piskanja pritisnite na gumb za nastavitev casa - sl. 12.
Pritisnite na gumb za vklop/izklop za zaustavitev delovanja aparata - sl.

pokrova aparata in
nobenih drugih delov,

13, in odprite pokrov. razen posebnega dela
» Dvignite rocaj dokler ne zaslisite 'klika', ki ro¢aj namesti in vzemite posodo g pokrovu, ki se med
za kuhanje iz aparata - sl. 14. kuhanjem ne segreje,
o Takoj postrezite.. saj se drugace lahko
opecete

Tabela casa za pripravo hrane

Navedeni Casi za pripravo hrane so le vodilo in so odvisni od vrste krompirja, ki ga uporabljamo.

Krompir
VRSTA KoLICINA OLE CAS PRIPRAVE
K s iok Svez 1000 g* 1 Zlica olja 40 - 45 min
e Sve? 750 g* 3/4 Fice olia 35 - 37 min
velikosti 13x13 mm Svez 500 g* 1/2 Zlice olja 28 - 30 min
in dolZine do @ cm - .
Svez 250 g* 1/4 Zlice olje 24 - 26 min
Krompir (Zatrtine) Svez 1000 g* 1 Zlica olja 40 - 42 min
P Zamrznjen 750 g Brez 14 - 16 min
Rezine krompiria Svez 1000 g* 1 Zlica olja 40 - 42 min
Pl Zamrznjen 750 g Brez 30 - 32 min
Zamrznjen - 750 g

primeren le za standard Brez 35-40 min

cvrtje 13x13 mm

. 750

Krompircek Zomrznjen — tanel Brez 30-32 min

primeren za 10x10 mm

peko v pecici,
na zaru 500g )
(in cvrtje) ameriski nacin Brez 25-27 min
8x8 mm

* teza neoluplienega krompirja

Druga zelenjava

VRSTA KoLI€INA OLE CAS PRIPRAVE

Bucke Sveze, rezine 750 g |y Teat 25 - 35 min

= Sveza, 1 Zlica + .
Cebula kolobariji 650 g 150 ml vode 20 - 25 min
Gobe ez, 650 g 1 Zica olia 12 - 15 min

o, Svez, 1 Zlica + :
Paradiznik otrtine 650 g 150 mi vode 10 - 15 min
Sladka paprika ?ggﬁ% 500 g 1 Zlica olja 15 - 25 min




Meso - Perutnina

Meso bo bolj okusno, ¢e boste olju prime3ali nekaj zacimb (na primer papriko, curry, mesane zacimbe,

timijan...).
VRSTA KoLI€INA OLJE CAs PRIPRAVE
Svezi 750 g Brez 18 - 20 min
Piscandji medaljoni Zamrznjeni 750 g Brez 18 - 20 min
Zamrznjeni 12 kosov (160 g) Brez 12 - 15 min
Pis¢ancja bedrca Sveza 4doé Brez 30 - 32 min
Piscancja krilca Sveza 2 Brez 30 - 35 min
File piscandin,prsi Svez 6 ( okoli 750 g} Brez 10 - 15 min
Kitajski ng\%w(liodcnski Sveze 4 do 8 majhnih 1 Zlica 10 - 12 min
o SveZi (debeline B -
Kotleti iz jagnjetine 25 ~3em 2do 6 Brez 20 - 25 min
Svinjski kotleti | SveZ [debeline 2do3 Brez 18 - 23 min*
File svinjine Svezi tonk2ihdnoazéi)n di 1 Zlica olja 12 - 15 min
. 4. do 8 - i
Klobase Sveze (prebodenih) Brez 10 - 12 min
Chilli con carne S\ﬁeéggg?n\éﬁ?g iz 500 g 1 Zlica olja 30 - 40 min
SveZ (stegno ali
Goveji zrezek plece narezano na 600 g Brez 8 - 10 min
1 an trakove)
Mesne kroglice SveZze 12 kroglic Brez 18 - 20 min
*Po polovici preteklega ¢asa, obmite.
Ribe - Lupinarji
VRSTA KoLICINA OLE CAs PRIPRAVE
Panirani kampi Zamrznjeni 18 kosov (280 g) Brez 10 min
Morski volk ~ [3/62ndrezan na 500 g 1 Zlica olja 20 - 22 min
Kozice Kuhane 400 g Brez 10 - 12 min
; ; Zamrznjene in 300 -
Velike kozice odtaliene (1% kosgov) Brez 12 - 14 min
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Sladice

VRSTA KoLicina OLIE CAs PRIPRAVE
Narezane na 500 1 Zlica olja + .
rezine (5 bongn) 1 Zlica rjavega sladkorja 4-6 min
Banane ot
avite v ] )
aluminiievo foliio 2 banani brez 20 - 25 min
2 1 Zlica olja + .
Cesnje Cele Do 1 kg 1 do 2 Zlici sladkorja 12 - 15 min
Ce 50 velike
Jogode égtc,rtrgé??ﬁqﬂ%e Do 1 kg 1 do 2 Zlici sladkorja 5-7 min
pa na polovicke
Narezano na 1 Zlica olja + .
Jabolko rhlje 3 2 lici sla Orjo 15-18 min
Hruska Norekéc;ge na Do 1 kg 1 do 2 Zlici sladkorja 8 - 12 min
Ananas Narezan na kose 1 1 do 2 Zlici sladkorja 8 - 12 min
Zamrznjeni proizvodi
HRANA VRSTA KoLiciNna OLIE CAs PRIPRAVE
Ratatouille Zamrznjeno 750 g Brez 20 - 22 min
Vn%%ni\rq fe%?frﬁﬁge Zamrznjeno 750 g Brez 20 - 22 min
Testenine karbonara|  Zamrznjeno 750 g Brez 15 - 20 min
Paella Zamrznjeno 650 g Brez 15 - 20 min
Kantonski riz Zamrznjeno 650 g Brez 15 - 20 min
Chilli con carne Zamrznjeno 750 g Brez 12 - 15 min

Namigi in nasveti za kuhanje v aparatu ActiFry

o Krompircka ne solite v posodi za kuhanje. Krompircek solite po tem, ko bo
pecen in ga boste vzeli iz aparata.

e Pri dodajonju posusenih zeliS¢ in zacimb v Actifry, le-te pomesajte z oliem dii s
kaksno drugo tekocino. Ce jih boste poskusali le potresti po posodi, jih bo vro¢
zrak odpihnil pro¢ od hrane, ki jo boste pripravijali.

o Mocne zacimbe lahko obarvajo lopatico in druge dele aparata. To je povsem
normalno.

« Najboljse rezultate boste dosegli z uporabo svezega Cesna, saj se suh, droblien
Cesen lahko prilepi na glavno lopatico.

e Ce pri pripravi jedi v aparatu Actifry uporabljate cebulo, jo narezite na tanke
rezine in ne na kocke, saj se bo tako bolie skuhala. Cebulne obrocke med seboj
locite preden jih dodate v posodo za kuhanje in na hitro premesaite, tako da
bodo enakomerno porazdeljeni po posodi.

o Pri kuhanju jedi iz mesa in perutnine, med postopkom priprave aparat enkrat ali
dvakrat ustavite in premesajte, tako da se hrana po vrhu ne bo izsusila in bo
jed imela enakomerno konsistenco.

e Zelenjavo narezite na majhne koscke ali velikost za hitro dusenje, saj bo le tako

v celoti kuhana.

Aparat ni primeren za pripravo jedi z vedjo koli¢ino tekocine (na primer juhe ali

kuhanje omak).
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Enostavno ciscenje
Clscenje aparata

Aparat mora biti pred ¢is¢enjem popolnoma ohlajen.. Bazne postaje nikoli ne
o Odprite pokrov - sl. 1 in dvignite rocaj za odstranitev pokrova - sl. 2 potapljajte v vodo.
o Rocaj dvignite do vodoravnega poloZaja dokler ne zaslisite 'klika', ko se bo
zaskodi - sl. 3

| ; g Kohami Ne uporabljajte
e |z oparata vzemite posodo za kuhanje agresivnih ali grobih

e Za ogistronitev lopatice dvignite svetlo siv vzvod za namescanje na delu &istilnih sredstev ali
lopatice — sl. 4a. gobic.

o Qdstranite filter, tako da ga potegnete na vrhu - sl. 3 in ga operite.

e Vse odstranlive dele aparata lahko varmo pomivate v pomivalnem stroju —sl. 5
ali pa rono z gobico in sredstvom za pomivanje posode.

e Bazno postajo aparata obrisite z viazno krpo in sredstvom za pomivanje posode.

o Vse dele pozomo splahnite in posusite preden jih ponovno namestite v aparat.

o Ce je na posodo za kuhanje dli na lopatico pritjena dli pa so na njgj ostanki 2 ¢im daljSo ohranitev
zazgane hrane, jo predhodno namocite v topli vodi in Sele potem ocistite. kakovosti plasti proti

o Posoda za kuhanje je prevlecena s plasto proti prijemanju: riavenje Prilemanju v posodi za
posode za kuhanje ali praske, ki se lahko pojaviio po dolgotraini uporabi, kuhanje, pri serviranju @

Odstranljiv filter mora
biti redno ciscen.

so normalne in ne predstavljajo nobenih tezav. fd"nek};‘porgbljajt?k
e Zagotavljamo, da je plast proti prijemanju v posodi za kuhanje v skladu s ovinskih pripomockov.
standardi o materialih v stiku z Zivili.

Varovanje okolja je najpomembnejse!
Baterije Aparat uporablja gumbne baterije - L1154

e Za zamenjavo baterij z majhnim plos¢atim izvijaCem odstranite nadzorno
plosco. lzvija¢ vstavite v majhno rezo na vrhu kontrolne plosce in privzdignite
kontrolno plosc¢o. Odstranite bel pokrov baterije in zamenjajte baterijo - sl.
15. Za varovanje okolja prazni baterij ne mecite v smeti, ampak jih odnesite
na ustrezne zbirna mesta.

e Vstavite novo baterijo, ponovno namestite pokrovcéek baterije in pritrdite

kontrolno plosco.
® vas aparat je sestavlien iz materialov, ki se lahko ponovno uporabijo ali
reciklirajo
2 Odsluzen aparat odnesite na ustrezno zbirno mesto.
|
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Ce cvrtnik ne deluje pravilno?

TEZAVE/NAPAKE

Aparat ne deluje.

MOZNI VZROKI

Aparat ni prikloplien na elektricno

omreZje

RESITVE

Preverite ali je aparat pravino
prikloplien.

Stikalo za vklop/izklop ni dovolj
potisnjeno navzdol.

Pritisnite na stikalo za vklop/izklop.

Stikalo za vklop/izklop ste potisnili navzdol
vendar aparat kljub temu ne deluje.

Zaprite pokrov.

Motor deluie, vendar se cparat ne segreva.

Kontaktirajte prodajno mesto.

Lopatica se ne wvrti.

Preverite dii je lopatica pravino
namescena. Ce se tezava Se pojaviio,
kontaktirajte prodajno mesto.

Odstranljiva lopatica ne ostane na
svojem mestu.

Lopatica za medanje ni pravilno
pritrjena.

Preverite dli je vzvod za pritrditev lopatice
pravino potisnjen navzdol.

Hrana se ne kuha enakomerno.

Lopatica ni namescena.

Namestite lopatico.

Hrana ni narezana na ustrezno velike
koscke.

Hrano nareZite na encko velike koscke.

Krompircek ni narezan na ustrezno
velike kose.

Krompircek nareZite na enake kose.

Lopatica je pravino namescena,
vendar ne deluje.

Preverite ali je lopatica ustrezno pritrjena.
Ce se teZava Se pojaviia, kontaktirojte
prodcjno mesto.

Krompircek ni dovolj hrustljav.

Uporabili ste napacno vrsto krompirja.

Izberite priporo¢eno vrsto krompirja
za pripravo pecenega krompircka.

Krompir ni dovolj dobro opran dli ni
dovolj osusen.

Krompir umivajte dovolj dolgo, da
boste odstranili ves skrob, nato ga
odcedite in pred pecenjem, osusite do
suhega. krompiréek mora biti
popolnoma suh.

Krompircek je narezan na prevelike
rezine.

NareZite tanjse rezine krompircka.
Najdebelejse rezine krompircka lahko
merijo 13x13 mm.

Za pripraviieno koli¢ino krompirja ste
dodali premalo olja.

Povecdite kolicino dodanega olia (poglejte si
tabele na predhodnih straneh str.50-52).

Filter je zamasen.

Ocistite odstranljivi filter.

Krompircek med pecenjem razpada.

Uporablien krompir je bil 3ele pobran
in ima visoko vsebnost vode.

Zmanjajte kolicino pripraviienega
krompircka na najvec 800 g in
prilagodite ¢as pecenja.

Hrana ostaja na robu posode za
kuhanje.

Posoda za kuhanje je prepolna.

Upostevajte priporocene najvedje kolicine
hrane, v sklodu z navodili v tabelah.

Sokovi kuhanja so odtekli v bazno
postajo aparata.

Lopatica ni pravino namescena ali pa
je poskodovana varnostna zapora
lopatice.

Preverite ali je lopatica pravino
namescena. Ce se tezave ponavijgjo,
kontaktirajte vase prodajno mesto. Ne
uporabliajte aparata Actifry za
pripravo juh ali drugih jedi z visoko
vsebnostjo tekocine.

Merilnik ¢asa ne deluje.

Baterija je prazna.

Zomenjaite baterifo (poglejte slikico sl. 15)

Aparat je nenavadno glasen.

Sumite, da motor ne deluje pravilno.

Kontaktirajte vase prodajno mesto.

LoEaticc se med postopkom
kuhanja neha obracati.

Lopatica ni pravino namescena.

Uporabite kuhinjsko rokavico in pritis-
nite lopatico navzdol, dokler ne sliSite
'klika'. Ce to ne pomaga, kontakti-
rajte vase prodajno mesto.

Ce imate teZave s proizvodom ali kakrénakoli druga vprasanja kontaktirajte nas oddelek za
pomoc uporabnikom na telefonski Stevilki:

00 386 2 234 94 90

ali obiscite naso spletno stran: www.tefal.si
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Tefal
Zdravo i ukusno
Inovacija koja je dobra za Vase zdravlje

Pravilna ishrana podrazumeva konzumiranje raznovrsnih dobro izbalansiranih namirnica...Medutim, da bismo se

u potpunosti pravilno hranili moramo ih pripremati na pravilan nacin.Upravo od toga zavisi prehrambena
vrednost, ukus i izgled namirnica.

Kvalitetna ishrana zavisi od toga na koji se na¢in hrana priprema kao i od aparata koji se tom prilikom koriste.
Imajuéi to u vidu, TEF3aL je razvio posebnu liniju proizvoda koji su posve¢eni ZDRAVO| | PRAVILNO]
ISHRANI SA VISE UZIVANJA: jedinstveni aparati za pripremanje hrane koji ¢uvaju hranljive vrednosti namirnica
unapreduju njihov izvorni ukus.

Donosimo Vam jedinstvena resenja

TefFal mnogo ulaze u istrazivanja, da bismo Vam ponudili jedinstveno resenje za o¢uvanje hranljivih vrednos
namirnica koje su potvrdile brojne naucne studije.

Da Vas podsetimo

Tefall godinama proizvodi aparate koji Vam pomazu da brze i lakse kuvate.

TefFal Zdravo i ukusno linija proizvoda pomodi ¢e Vam svakoga dana :

e da sacuvate kvalitet prirodnih namirnica koje su osnova pravilne ishrane

e da ograni¢ite unos masti

e da ponovo otkrijete prirodan ukus hrane a
e da skratite vreme pripremanja jela

Deo ove linije je i /k//'ffq friteza koja Vam omogucava da kg krompira pretvorite u domaéi pomfrit sa samo
jednom kasikom ulja (14ml)!

DOBRODOSLI U Acti/7y SVET!

Napravite ukusan pomfrit po Vasem ukusu!

/’[//'ffy pomfrit je ukusan, ima hrskavu koricu njegova unutrasnjost je so¢na i ukusna, a sve to zahvaljujuci
patentiranoj tehnologiji: lopatica u fritezi, lagano me$a hranu i ravnomerno rasporeduje ulje uz prisutstvo
jedinsvenog sistema za zagrevanje vazduha. Odaberite sastojke, ulje, za¢ine, zacinsko bilje....i pustite da se
Actifry pobrine za ostalo.

Samo 3% masnocée*: | velika kasika (14ml) ulja je sasvim dovoljna!
Jedna kasika ulja omoguéava Vam pripremanje pomfrita od kg krompira. Da biste bili sigurni da koristite pravu

koli¢inu ulja na raspolaganju Vam je kasika za doziranje koja se nalazi u kutiji aparata.

*Ikg oljustenih krompira ise¢enih na komade priblizno jednake debljine (13x13 mm) i duZine (9 cm), prze se
do gubitka mase od 55% sa samo 14 ml ulja.....

Pripremite pomfrit i jo§ mnogo toga!
/’tf/'frq omogucava pripremu najraznovrsnijih jela.

e Uz krompir, mozete pripremati raznovrsna jela sa kuvanim povréem, so¢nim mlevenim mesom, faSiranim
$niclama, hrskavim raci¢ima, skoljkama, vo¢em.

@ . Actilry +
PriloZeni kuvar kreirao je nas tim nutricionista samo za Vas. Osim recepata za

pomfrit, nalaze se i mastovita i zanimljiva jela, kao 5to je zacinjeni pomfrit,
ukusna i zdrava jela, pa i poslastice.

e Pomocu /’ﬂ‘/’ﬁ’y + mozete pripremati i zaledene namirnice. Zaledene namirnice su dobra alternativa
svezim proizvodima, prakti¢ne su i njima se mogu ocuvati svi hranljivi sastojci i ukus.
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ZA POSTIZANJE NAJBOLJIH REZULTATA POMOCU  Acrivry ,
FRITEZE, SAVETUJEMO VAM DA SLEDITE NASE PREPORUKE

O UPOTREBI VRSTE KROMPIRA | ULJA.

Krompir: Savrieno izbalansirana namirnica za svakodnevno uZivanje!

Krompir je odli¢an izvor energije i vitamina. Njegova veli¢ina, oblik i ukus variraju u zavisnosti od sorte, klime i
uslova uzgajanja. Svaka sorta krompira ima svoje vreme vadenja, veli¢inu, boju, kvalitet i namenu. Kako ¢e se
krompir ponasati tokom kuvanja takode zavisi od njegovog porekla i sezone.

Koju sortu koristiti?
Opite pravilo je da se koristi sorta krompira koja je posebno namenjena pravljenju pomfrita. Cesto ¢ete na
pakovanju naci preporuku o tome koja se vrsta krompira za $ta koristi i to da li je pogodna za pripremanje
pomfrita ili ne. Neposredno nakon $to se krompir izvadi iz zemlje, on sadrzi vecu koli¢inu vode, pa Vam
preporucujemo da vreme pripremanja mladog krompira produzite za nekoliko minuta.
Kako najbolje odloiti i uvati krompir?
Najbolje mesto za ¢uvanje krompira je mra¢an podrum ili hladan ormar (temperatura izmedu 6C i 8C), daleko od
sunceve svetlosti.
Kako pripremiti krompir za pecenje u /’n‘/'frq fritezi?
Za postizanje najboljih rezultata, proveriti da iseckani komadi krompira nisu zalepljeni. Dobro operite krompir,
isecite ga na komade koristeci ostar noz i poseban noz za pomfrit, vodec¢i ra¢una da ise¢eni komadi budu
priblizno iste veli¢ine i debljine kako bi se vreme kuvanja bilo istovetno.
Iseceni krompir isperite u hladnoj vodi, sve dok se voda ne postane providna, tj, dok se veliki deo skroba ne
ispere.
Dobro osusite ispran krompir papirnim ubrusima. Krompir mora biti potpuno suv pre nego $to ga stavite u
/k///rq fritezu, u suprotnom nece ima hrskavu koricu. Kako biste bili potpuno sigurni da je krompir suv, pre
stavljanja u fritezu jo$ jednom ga dobro prebrisiti papirnim ubrusima.Vreme przenja krompira zavisi od sorte i
debljine ise¢enih komada.
Koiji je optimalan naéin seéenja krompira?
Od debljine pomfrita zavisi koliko ¢e on biti hrskav ili mekan.Ako su komadi taniji, bi¢e hrskaviji, ako su deblji bi¢e
meksi. Krompir mozete sedi na sledece nacine:
Debljina: Americki nacin: 8x8mm/Tanki: 10x |Omm/Standardni/ 13x13mm
Duzina: otprilike 9cm
Kada pripremite pomfrit u Actifry fritezi maksimalna preporuéena debljina ise¢enog krompira je 13x13mm a
preporuéena duzina do 9cm.

Isprobajte razli¢ita ulja dobra zaVase zdravlje

Savki put koristite drugo ulje u zavisnosti od Vasih Zelja- |  Ac/7/7y kasika ulja za lkg krompira. Svaki put

isprobajte drugo ulje!

Actitry fritezaVam omogucava koris¢enje najraznovrsnijih ulja:

* Standardna ulja: maslinovo ulje, suncokretovo ulje, sojino ulje*, ulje od grozda, kukuruzno ulje, ulje od
kikirikija

¢ Ulja sa dodacima: ulje sa zacinskim biljem, ulje sa belim lukom, sa ljutom papric¢icom, limunom...

* Posebna ulja: sezamovo ulje*, ulje od le$nika*

Zbog smanjene potrebe za uliem, Ac///7y tehnologija pruza moguénost zdravije i uravnotezenije ishrane.

& ) @) Aeritrgs

U Actitry fritezi mozete pripremiti pomfrit koji ima vecu nutricionisti¢ku vrednost od
pomfrita pripremljenog na standardni nain. Za bolji ukus mozete staviti | ili 2 dodatne kasike
ulja, a tako ¢ée se povecati deo masnoca.

Pomoéu Acrizry+ friteze pripremite ukusniji, zdraviji
pomfrit prema licnhom ukusu!




Vazne preporuke
Bezbednosna uputstva

* RadiVase bezbednosti, aparat je napravljen u skladu sa sigurnosnim propisima i
vaze¢im direktivama (direktive o niskom naponu, o elektomagnenoj
kompatibilnosti, regulative o materijalima koji dolaze u kontakt sa hranom,
direktive o oc¢uvanju okoline...)

* Proverite da li napon aparata odgovara onom u Vasem domacinstvu
(naizmeni¢na struja).

* Ukoliko je aparat kupljen u jednoj zemlji, a koristi se u drugoj, neophodno je da
njegovo korisc¢enje odobri ovladéeni servis u zemlji u kojoj se koristi (ukoliko su
razli¢iti uslovi upotrebe).

* Aparat je namenjen iskljuc¢ivo za kuénu upotrebu. Svaka profesionalna upotreba,
neadekvatna upotreba ili nepostovanje uputstva za upotrebu, oslobadja Tefal
odgovornosti i garancija nece vaziti.

*  Protitajte pazljivo uputstva za upotrebu i sacuvajte ih.

Priklju¢ivanje na elektri¢cnu mrezu

e Ne uklju¢ujte aparat sa odtec¢enim ili neispravnim kablom.Vratite aparat tamo gde
ste ga kupili.

e Ne koristite produzni kabl. U slu¢aju da to ipak radite, koristite isklju¢ivo kabl
koji je u dobrom stanju, uzemljen je i koji odgovara snazi aparata.

e <Ukoliko su kabl aparata i utika¢ o3teceni, mora ih promeniti proizvo?a¢.Vratite
ih tamo gde ste kupili. Ne pokusavajte sami da popravite aparat.

e Ne ostavljajte kabl da visi sa stola ili radne povrsine u kuhinji.

e Ne iskljucujte aparat iz struje jakim povla¢enjem kabla.

e Uvek iskljucite aparat odmah nakon upotrebe, kada ga premestate ili Cistite.

Upotreba aparata

e Aparat koristite na ravnoj, stabilnoj povrsini koja je otporna na toplotu, daleko
od vode ili bilo kakvog izvora toplote.
e Nikada ne ostavljajte aparat da radi bez nadzora
¢ Nije namenjeno da aparat koriste deca, niti hendikepirane osobe. Ukoliko ih ipak
koriste, moraju biti pod nadzorom odgovorne osobe koja je upoznata sa
uputstvima za upotrebu.
e Obavezno morate nadgledati decu da se ne bi igrala aparatom.
e Prilikom rada aparat proizvodi veliku toplotu i moze izazvati opekotine.Nikada ij

ne dodirujte vruce delove aparata (poklopac i metalne delove).

e Ne upotrebljavajte aparat u blizini zapaljivih materijala (na primer zavese), niti u
blizini otvorenog plamena (Sporet na plin ili na struju).

e Ukoliko se bilo koji deo aparata slu¢ajno zapali, ne pokusavajte da ugasite vatru
vodom. Iskljucite ure?aj iz struje i ugasite vatru prekrivanjem vlaznom krpom.

e Ne premestajte aparat dok je u njemu vruca, tek pripremljena hrana.

e Ne potapajte aparat u vodu!

v .

Proces pecenja

e Aparat nije namenjen za pripremu hrane sa visokim procentom vode (supa,
umaci).

e Nikada ne pustajte aparat da radi bez sastojaka

e Ne stavljajte previse namirnica u posudu friteze. Ne stavljajte vise hrane nego
$to je navedeno u receptu, niti prekoracujte oznaku za dozvoljeni nivo hrane
(odnosi se samo na pomfrit).
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Opis

1. Deo poklopca hladan na dodir 10. Ruéka nelepljive posude za pecenje
2. Providni poklopac 11, Kudiste
3. Poluga za odvajanje poklopca 12. Demontazni filter
4. Kasika za doziranje (14 ml) 13. Tasteri za otvaranje poklopca
5. Poluga za odvajanje lopatice 14. Digitalni tajmer
6.  Oznake za dozvoljni nivo hrane (samo za 15. Taster za ukljuéenje/isklju¢enje
pomfrit) 16. Taster za postavljanje tajmera
7.  Demontazna lopatica za mesanje 17. Demontazna komandna plo¢a (za jednostavniji
8. Nelepljiva posuda za pe¢enje pristup prilikom promene baterija)

9. Taster za sklapanje/otvaranje rucke na
nelepljivoj posudi

Uputstvo za upotrebu
Pre prve upotrebe

e Da biste odvojili poklopac — sl.1, pritistnite taster za otvaranje poklopca (13) i o
u isto vreme podignite polugu za odvajanje poklopca (3) — sl.2. §ve delove. aparata _'Md'te

e Izvadite kasiku za doziranje. iz pakovanja i odlepite sve

e Podignite ru¢ku u vodoravni polozaj. Kada ru¢ka bude u pravilnom nalepnice.

Polozaju, ¢ucete , klik".

e lIzvadite posudu za peéenje —sl.3.

e Da biste odvojili lopaticu za mesanje, podignite svetlosivu polugu smestenu na  pyjlikom prve upotrebe, u
delu same lopatice. Postavite palac na vrh lopatice, a kaziprst i srednji prst
ispod poluge za odvajanje i povucite polugu prema gore i izvadite lopaticu iz
posude —sl. 4a.

e Svi demontazni delovi Actifry friteze mogu se prati u u masini za pranje posuda
—sl. 5, ali se mogu i oprati mekanim delom spuzve i sredstvom za pranje posuda.

e Kuciste aparata operite vlaznom krpom i sredstvom za pranje posuda.

e |Isperite sve delove i dobro ih osusite pre ponovnog sastavljanja.

e Da biste vratili lopaticu na mesto, podignite polugu za odvajanje lopatice,
postavite lopaticu u sredinu posude za pecenje i zatim potisnite polugu
nadole — sl. 4b

e Tokom prve upotrebe aparata mozete osetiti blagi neprijatan miris: to nije
opasno i vrlo brzo ¢e nestati. Takode, nema nikakvog negativnog uticaja na rad
vase Actifry friteze.

cilju dobijanja $to boljeg
rezultata, savetujemo Vam
da pripremite jelo koje se
peée 30 min ili duze

Priprema hrane

Stavite namirnice u posudu za pripremu hrane i ravhomerno ih  rasporedite
Pripazite da ne prekoraéite maksimalnu dozvoljenu koli¢inu hrane u posudi (vidi

Kad pripremate pomfrit
nikada nemojte da predjete

oznaku za dozvoljeni nivo tabelu s vremenima pripreme na str. 59-61).

hrane na lopatici — sl.6. Ne Dodajte ulje u posudu koristeci kasiku za doziranje — sl. 7, i ravnomerno ga
ostavljajte kasiku za rasporedite po hrani (vidi tabelu sa vremenima pripreme na str. 59-61).
doziranje posudi dok (1 kasika za doziranje ulja = 14 ml ulja)

petete hranu. e Potisnite taster na ruéki i namestite je u kudiste — sl.8.

e Zatvorite pokopac —sl. 9.
Proces pecenja
Odredivanje vremena pecenja

e Pritisnite taster za postavljanje tajmera da biste odredili vreme peéenja. Taster OPREZ: tajmer
drzite pritisnutim dok se na displeju ne prikaze Zeljeno vreme —sl. 10 oznatava kraj vremena
(vidi tabelu sa vremenima pripreme na stranama 59-61) pripreme jela, ali ne i
e Nakon toga pustite taster. Na displeju ¢e biti prikazano izabrano vreme (u kraj rada aparata!

minutima) i proces odbrojavanja ¢e zapoceti.

e Ukoliko pogresite u odabiranju vremena pripreme ili Zelite da obrisete izabrano
vreme, dve sekunde drzite pritisnut taster za postavljanje tajmera, a zatim
ponovo odredite vreme pecenja.



Stavljanje aparata u rad

Ako podignete poklopac, e Pritiskom na taster za ukljucivanje-isklju¢ivanje pocinje proces pecenja
aparat Ce prestati sa zahvaljuju¢i protoku vruéeg vazduha unutar aparata - sl.|l.. Lopatica pocinje
radom. lagano da se okrece u smeru kazaljke na satu.

Vadenje jela iz aparata
Zvuéni signal ¢e oznaciti kraj vremena pripreme. Da biste zaustavili zvu¢ni signal
pritisnite taster za postavljanje tajmera — sl. 2.

Zatim postavite taster za uklju¢enje/isklju¢enje da biste zaustavili rad aparata poklopac ni druge delove
—sl. 13, i otvorite poklopac. aparata, osim dela poklopca
Podizite rucku dok ne ujete , klik".Izvadite posudu za pecenje iz aparata—sl. 4. |«ji je hladan na dodir.
Posluzite odmah.

> Da biste smanjili rizik od
opekotina ne dodirujte

Tabela sa vremenom pripreme

Vreme pripreme naveden je u tabelama koje slede i sluze za orijentaciju i mogu se razlikovati u zavisnosti od vrste
i koli¢ine pripremljenog krompira.

Krompiri
VRSTA KoLIgINA ULE VREME PRIPREME
Pomfrit Svezi 1000 g* | kasika za doziranje ulja 40 - 45 min
stancilgrdlrae debljine Svezi 750 g* 3/4 kasika za doziranje ulja 35 - 37 min
x|3 mm,
duzine do 9 cm Svezi 500 g* 1/2 kasika za doziranje ulja 28 - 30 min
Svezi 250 g* 1/4 kasika za doziranje ulja 24 - 26 min
Krompiri (iseeni na Svezi 1000 g* | kasika za doziranje ulja 40 - 42 min %
Cetvrtine) Zamrznuti 750 g Bez ulja 14 - 16 min
Kromﬁiri (iseeni na Svezi 1000 g* | kasika za doziranje ulja 40 - 42 min
ockice) Zamrznuti 750 g Bez ulja 30 - 32 min
galr;\rznllélti - 730
odobni isklju€ivo|  standardne : B :
P Za przenje u debljine 13x13 Bez ulja 35-40 min
dubokom ulju mm
) 750
Pomfrit Zamrznuti — Tank% Bez ulja 30-32 min
podobni za 10mmx 10mm
pripremu u
pecnici, na grillu i 500g . )
u dubokom ulju | Americki nacin Bez ulja 25-27 min
8mmx8mm

*Koligina se odnosi na neoljustene krompire

Ostalo povrée

VRSTA KoLIEINA ULIE VREME PRIPREME

Thoice  SREmEm 750, elpadearede | 2535 mi
Prpria e g g et i | 2025 mi
Pecurke Sveig,eit%lr;‘etiz;lga na 650 g | kasika za doziranje ulja 12 - 15 min
e | SR | aog | Uelemdeaneds | 0o 15min
Crni luk Sveik,JIZJfgsg na 500 g | kasika za doziranje ulja 15 - 25 min
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Meso - Zivina

Ukoliko Zzelite da zacinite meso, dodajte zacine (paprika, kari, za¢insko bilje,,,) u ulje.

VRSTA KoLigINA ULE VREME PRIPREME

(Pohovani) Sveze 750 g Bez ulja 18 - 20 min

kom(z:]til;lggl()atme Zamrznuto 750 g Bez ulja 18 - 20 min
Zamrznuto 12(1k86ng)da Bez ulja 12-15min

Pile¢i bataci Svezi 4do 6 Bez ulja 30 - 32 min
Pile¢i karabataci Svezi 2 Bez ulja 30 - 35 min
(Eggé,joggﬁﬁ) Sveza 6 ((oko 750 g) Bez ulia 10 - 15 min
Kine;gsrg‘i:riﬁe sa Sveze 4 do 8 manjih | kasika za doziranje ulja 10 - 12 min
Jagnjedi odresci S‘(’__‘::i gbsljigg)3 2do 6 Bez ulja 20 - 25 min*
Svinjski odresci Svezi ﬁZ.S cm 2do3 Bez ulja 18 - 23 min*

) debljine) )

Sviniski 5 2 do 6 tanjih « i T :
vinjski file Sveizi lomada | kasika za doziranje ulja 12 - 15 min
Kobasice Svjeze 4 do 8 Bez ulja 10 - 12 min

o ) Svezi (od

Ljuti pasulj sa « A )
mlevenll:n mesom iml]z\:?nns 500 g | kasika za doziranje ulja 30 - 40 min
Svezi (deo buta
. narezan na I )
Biftek odreske debljine 600 g Bez ulja 8- 10 min
I cm)
Mesne pitice Sveze 12 komada Bez ulja 18 - 20 min

* Kada prodje polovina predvidenog vremena pripreme, okrenite odreske

Ribe — Skoljke

VRSTA KoLI¢INA ULIE VREME PRIPREME
& . ] : 18 komada ; i
Skampi (pohovani) Zamrznuti (280 g) Bez ulja 10 min
Fratar S;iil’(gﬁ:fé:n 500 g | kasika za doziranje ulja 20 - 22 min
Kozice Przene 400 g Bez ulja 10 - 12 min
Raciéi Odmrznuti (300 g (16 komada) Bez ulja 12 - 14 min
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Deserti

VRSTA

KoLIGINA

ULE

VREME PRIPREME

Narezane na | kasika za doziranje ulja + | :
Banane kriske 500 g (5 banana) |y a5jica 7 doziranje ilutog] 3ecera 4 - 6 min
U alufrcr;iig}ijskoi 2 banana | kasika za doziranje ulja 20 - 25 min
i - | kasika za doziranje ulja + | do .
Tresnje Cijele Do 1000 g 2 kasike za dozirlanjeléec’era 12 - 15 min
Veci komadi
Jagode éert]e:gf\aemn?aanji Do 1000 g | do 2 kasike za doziranje Secera 5 -7 min
na polovice
Narezane na | kasika za doziranje ulja + 2 :
Jabuke kriske 3 kasike za doziranj]e §e]c’era 15 - 18 min
Kruske Narl'(erziglr:: na Do 1000 g | do 2 kasike za doziranje $ecera| 8 - |2 min
Ananas Nat;(erziglr:: na | | do 2 kasike za doziranje Secera| 8- 12 min
JeLo VRSTA KoLI¢INA ULIE VREME PRIPREME
Ratatui Smrznuto 750 g Bez ulja 20-22 min
Panirana riba i ; ]
testenina Smrznuto 750 g Bez ulja 20-22 min
Pasta karbonara Smrznuto 750 g Bez ulja 15 - 20 min
Paelja Smrznuto 650 g Bez ulja 15 -20 min
Kineski pirina¢ Smrznuto 650 g Bez ulja 15 - 20 min
mILe]\l/Jet:\erl#le:gm Smrznuto 750 g Bez ulja 112 - 15 min

Saveti za pripremu hrane u Actifry fritezi

Nemoijte dodatno soliti krompir dok je u posudi za pecenje. Posolite krompir
tek kad ga izvadite iz aparata.

Zactinsko bilie i druge zacine pomesajte s uljem ili drugom te¢no$¢u pre
stavljanja na hranu koju pripremate u Actifry fritezi. Ukoliko biste posuli zacine
po hrani bez mesanja s uljem ili te¢noscu, vrudi vazduh, pomocu kog se hrana
pece u fritezi, jednostavno bi ih rasprsio po unutrasnjosti aparata.

Imajte u vidu da zacini jakih boja mogu ostaviti lagane mrlje na lopatici i delovima
aparata, §to je uobicajena pojava.

Za bolje rezultate, koristite sitno iseckan beli luk, umesto zgnje¢enog da se ne bi
prilepio za lopaticu.

Ukoliko koristite crni luk, bolje je da ga iseckate na tanke kriske nego na sitne
komadice, jer ¢e se bolje skuvati. Odvojite izrezane kolutove luka pre stavljanja
u Actifry fritezu i ravnomerno ih rasporedite.

Kod pripreme mesa i Zivine, zaustavite aparat i promesajte hranu u posudi jednom
ili dva puta u toku kuvanja, da biste izbegli suSenje jela na vrhi i obezbedili
ravhomerno pecenje.

Povrée je najbolje pripremati narezano na manje komade da biste bili sigurni da
¢e biti potpuno peceno.

Aparat nije namenjen za pripremu hrane koja se sastoji od visokog procenta
vode (npr. Supe, umaci..)
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Jednostavno ¢&iScenje

Ci§éenje aparata

Ostavite aparat da se u potpunosti ohladi pre nego $to po¢nete da ga Cistite.
Otvorite poklopac — sl. | | i podignite polugu da biste ga odvojili — sl. 2
Podizite ru¢ku dok ne do de u horizontalni polozaji dok ne za¢ujete ,klik" —sl. 3
Izvadite posudu za pecenje.

Da biste izvadili lopaticu za mesanje, podignite polugu za odvajanje

lopatice — sl. 4

Izvadite filter povla¢edi ga za vrh — sl.3 i operite ga.

Svi demontazni delovi Actifry friteze mogu se prati u masini za pranje posuda
—sl. 5, ali se takode mogu oprati mekanim delom spuzve i sredstvom za pranje
posuda.

Kuciste aparata operite vlaznom krpom i sredstvom za pranje posuda.

Isperite sve delove i dobro ih osusite pre ponovnog sastavljanja.

U slu¢aju da se hrana zalepila na posudu ili lopaticu, ukvasite te delove toplom
vodom pre ¢iséenja.

Posuda za pecenje oblozena je nelepljivim slojem : blago tamnjenje i ogrebotine
koje se pojavljuju nakon duzeg vremena upotrebe su sasvim uobicajene i ne
predstavljaju nikakav problem.

Garantujemo da je upotrebljeni nelepljivi sloj u skladu sa direktivama

koje se odnose na materijale koji dolaze u dodir s hranom.

Ucestvujemo u zastiti okoline!

Baterija za tajmer
Za aparat se koriste baterije — L1154.

Da biste promenili baterije, odvojite komandnu plo¢u tako da odsrafite Srafove
pomodu kojih je komandna plo¢a pri¢vri¢ena za aparat. Skinite belu zastitu
postavljenu preko baterije. Izvadite bateriju i zamenite je novom — sl.15. U cilju zastite
okoline nemojte bacati stare baterije sa uobi¢ajenim otpadom, ve¢ ih odnesite u servis
za sakupljanje i recikliranje elektri¢nog i elektronskog otpada.

Stavite novu bateriju, vratite zastitu preko uloska i postavite komandnu plo¢u nazad
na mesto.

@ vaz aparat se sastoji od brojnih vrednih materijala koji se mogu reciklirati i ponovo

upotrebiti.

2 Nakon $to izvadite baterije, odnesite aparat na mesto predvideno za odlaganje sli¢nog

otpada.

Nikada nemojte uranjajti
ku¢ite aparata u vodu.

Nemojte korisiti gruba ili
abrazivna sredstva prilikom
i¥€enja svog aparata.

Redovito &istite
demontazni filter.

U cilju zadrzavanja kvaliteta
nelepljivog sloja, nikada
nemoijte koristiti metalni
pribor prilikom vadenja i
posluZivanja jela.



Sta uraditi u sluéaju neispravnog rada aparata?

PROBLEMI

Aparat ne radi.

MoGuU¢él uzrocl

Aparat nije prikljuéen na elektri¢nu
mrezu.

RESENJA

Proverite da li je aparat pravilno
priklju¢en na elektri¢nu mrezu.

Taster za uklju¢enje/iskljuéenje nije
pritisnut do kraja.

Pritisnite taster za
uklju¢enje/isklju¢enje do kraja.

Pritisnuli ste taster za
ukljuéenje/isklju¢enje do kraja, ali aparat
jo$ uvijek ne radi.

Zatvorite poklopac.

Motor radi, ali aparat ne greje

Obratite se prodavcu ili ovlas¢enom Tefal
servisu (vidi popis u garantnom listu).

Lopatica za mesanje se ne okrece.

Proverite da li je lopatica pravilno
postavljena.Ako se problem nastavi obratite
se prodavcu ili ovla3¢enom Tefal servisu (vidi
popis u garantnom listu)

Demontazna lopatica se pomera nagore
tokom rada aparata

Lopatica za mijesanje nije dovoljno
pric¢vicena.

Proverite da li je poluga za zaklju¢avanje
potpuno potisnuta prema dole.

Hrana nije ravnomerno peena.

Lopatica nije postavljena u aparat.

Postavite lopaticu u aparat.

Namirnice nisu pravilno narezane.

Isecite namirnice na jednake komade.

Krompir nije pravilno narezan.

Isecite krompir na jednake komade
preporuéene debljine/duzine.

Lopatica je pravilno postavljena, ali se
ne okrece

Proverite da li ste lopaticu pritisnuli do
kraja. Ako se problem nastavi obratite se
prodavcu ili ovlas¢enom Tefal servisu (vidi
popis u garantnom listu).

Przeni krompiri¢i nisu dovoljno hrskavi.

Koristili ste pogresnu vrstu krompira.

Koristite vrstu krompira koja se
preporucuje za pomfrit.

Krompir nije dobro opran i/ili nije
dovoljno suv.

Ispirajte dugo ise¢eni krompir da biste
otklonili visak $kroba, zatim ga ocedite ili
dobro osusite pre pripreme u fritezi.
Krompir mora biti potpuno suv.

Krumpir je previe debelo narezan.

Isecite krompir na tanje delove.
Maksimalna preporucena debljina je
13mm x 13mm

Nema dovoljno ulja u odnosu na
koli¢inu krompira.

Koristite ve¢u koli¢inu ulja (vidi tabelu sa
vremenom pripreme na str.59-61)

Filter je prljav.

Ocistite demontazni filter.

Krompirici se lome tokom kuvanja

Koristite mladi krompir koji se sastoji
od visokog procenta vode.

Smanjite koli¢inu krumpira na 800 g i
prilagodite vreme pripreme.

Hrana se zadrzava na krajevima posude
za pecenje.

Stavili ste previ$e hrane u posudu za
pecenje.

Pratite uputstva o maksimalnoj koli¢ini
hrane navedene u prilozenim tabelama.

Teénost iz hrane je iscurila u kudiste
aparata.

Lopatica za mesanje nije pravilno
postavljena ili je secivo lopatice
neispravno.

Pravino postavite lopaticu za mesanje i
pritisnite je do kraja.Ako se problem
nastavi obratite se prodavcu ili
ovlas¢enom Tefal servisu (vidi popis u
garantnom listu). Ne koristite Actifry
fritezu za pripremu supe ili recepata sa
visokim delom teénosti.

Tajmer ne radi.

Baterijski ulozak je prazan.

Promenite bateriju (vidi sl. I5).

Uredaj stvara neuobicajeno jaku buku.

Postoji moguénost da motor radi
nispravno.

Obratite se prodavcu ili ovlas¢enom Tefal
servisu (vidi popis u garantnom listu).

Lopatica je prestala da se okrece tokom
pecenja

Lopatica nije pravilno postavljena..

Koristedi zadtitne kuhinjske rukavice, pritis-
nite lopaticu nadole, dok u potpunosti ne
bude na svom mestu.Ako se problem nas-
tavi obratite se prodavcu ili ovlas¢enom Tefal
servisu (vidi popis u garantnom listu).

Ukoliko imate bilo kakvih problema s aparatom ili zelite da saznate nesto vise

posetite na$ website:

www.yu.tefal.com ili kontaktirajte ovlaséeni servis (pogledaj spisak u garantnom listu).

R
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