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Tefal
Nutricion y Sabor

Innovar para su salud

La nutricion, por supuesto que consiste en comer variado y equilibrado... pero no solamente eso, ya que la
nutricion es mucho mas que los ingredientes. La manera de cocinarlos desempefa un papel fundamental en su
transformacion nutricional y organoléptica (sabor, textura...).

También porque todos los aparatos no son iguales, TE&FaUL ha desarrollado una gama especifica dirigida a la
NUTRICION PARA MAYOR PLACER: utensilios ingeniosos que conservan la totalidad nutricional y potencian el
auténtico sabor de los ingredientes

Aportarle soluciones unicas

Tefal invierte en la investigacion para disefiar aparatos con resultados nutricionales tnicos, avalados por
estudios cientificos.

Informarle

Desde siempre, TE&FaL ha sido un colaborador destacado de su alimentacion, aportandole rapidez, practicidad
y facilidad durante la preparacién de sus comidas.

Dia tras dia, la gama Nutricion y Sabor de TeFaU le ayudara a compartir el placer culinario y el equilibrio
alimentario:

» favoreciendo y conservando las cualidades de los ingredientes naturales y basicos para su alimentacion,

e limitando el uso de materias grasas,

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

e limitando el tiempo pasado en la preparaciéon de una comida.

Dentro de esta gama de productos, ﬂtf/'/ry le permite preparar 1 Kg de auténticas patatas fritas frescas con una
porcién de su aceite favorito.

iBienvenido al mundo #7774

Prepare auténticas y deliciosas patatas fritas a su manera

Las patatas fritas quedan crujientes y tiernas gracias a las tecnologias patentadas: la pala para remover que
distribuye el aceite delicadamente y el aire caliente por ventilacion. Seleccione sus ingredientes, aceite, especias,
finas hierbas, hierbas aromaticas... Ae#//7z se encargara del resto.

Solamente un 3 %* de materia grasa: jEs suficiente con una cuchara de
aceite!

Con una cuchara del aceite que haya elegido, puede preparar 1 kg de auténticas patatas fritas. Gracias a la
cuchara graduada provista con el aparato, utilice la cantidad justa que necesite.

* 1 kg de patatas fritas frescas, seccion 13x13 mm, coccién con un -55% de pérdida de peso con 1,4 cl de aceite.

ijPatatas fritas y todavia mucho mas!

Actifry le permite cocinar una gran variedad de recetas.
e Ademas de las patatas fritas y de las patatas, podra variar su comida diaria con salteados de verduras
crujientes, lonchas finas de carne tierna y sabrosa, gambas crujientes, frutas...

. Actitry

Le ofrecemos un libro de recetas creado por los grandes Chefs y nutricionistas.

Encontrard ideas originales sobre «patatas fritas a su estilo», deliciosos platos
nutricionales y postres.

e Actifry cocina también los congelados que son una buena alternativa a los productos frescos. Son practicos,
conservan las cualidades nutricionales y el sabor de los alimentos.



Para lograr lo mejor sus platos,

/kf/’/'?y le asesora especialmente sobre las patatas
fritas y los aceites.

La patata: jequilibrio y placer diario!
Todo el mundo y a cualquier edad puede consumir patatas. Son una excelente fuente de energia y contienen
vitaminas. Segln las variedades, las condiciones climaticas y de cultivo, la patata experimenta variaciones
importantes: forma, tamafo, calidad gustativa. Cada una posee sus propias caracteristicas de precocidad,
rendimiento, tamano, color, calidad de conservacion e indicaciones culinarias. Los resultados de coccion pueden
variar en funcién del origen y la estacion.
¢Qué variedad utilizar para fkf/fry?
Generalmente, le aconsejamos que utilice las patatas especiales para patatas fritas. Para las patatas recién
cosechadas, con un alto contenido de agua, le aconsejamos que fria las patatas unos minutos mas. /’t//'ﬂy
permite preparar también patatas congeladas. Como ya estan precocinadas, no es necesario anadir aceite.
iDénde conservar las patatas?
El mejor lugar para conservar las patatas es en un sétano, un armario fresco (entre 6 y 8°C), protegido de la luz.
¢Como preparar las patatas para fkf/'/fy ?
Para obtener mejores resultados, hay que asegurarse que las patatas fritas no se peguen entre ellas. Para esto, se
recomienda lavar abundantemente las patatas enteras y las patatas cortadas hasta que el agua esté clara. Asi,
podra retirar mas almidon. Seque cuidadosamente las patatas con un pano seco muy absorbente. Las patatas
fritas deberan estar perfectamente secas antes de introducirlas en la Ac#i/7.
iComo cortar las patatas?
El tamano de la patata influye para que esté mas crujiente y tierna. Cuanto mas finas sean sus patatas fritas, mas
crujientes ser@n y viceversa, cuanto mas gruesas sean mas tiernas seran por dentro. En funcion de lo que desee,
podra variar los cortes de sus patatas fritas y adaptar el tiempo de la cocciéon:

Finas: 8 x 8 mm / Estandar: 10 x 10 mm / Gruesas: 13 x 13 mm

Varie los buenos aceites que le sientan bien.

Puede variar los aceites en funcién de sus necesidades con 1 cuchara de aceite para uso Unico. Todos los acidos
grasos esenciales de la vida se encuentran en aceites vegetales. Todos contienen, en proporciones diferentes, los
nutrientes indispensables para su equilibrio. Para aportar a su cuerpo todo lo que necesita, cambie los aceites. Con
fkf/'/ry, podré utilizar una gran variedad de aceites:

e Aceites estandar: oliva, colza®, pepitas de uva, maiz, cacahuete, girasol, soja*

e Aceites aromatizados: hierbas aromatizadas, ajo, pimentén, limén...

o Aceites especiales: avellana®, sésamo*, cartamo*, almendras®, aguacate®, argan®... (*coccion segin fabricante)
La tecnologia /’[f/'f/‘q, con su escasa cantidad de aceite de uso Unico, le permite conservar los buenos acidos

esenciales para su vitalidad.
-+ Actitry

Con Actifry y un aceite seleccionado, obtendra patatas fritas con una mejor calidad
nutricional. En funcion de sus gustos y sus expectativas, podra aiadir 1 cucharada de
aceite adicional para que estén mas ricas.

Con /ld/‘ﬁfy, jdisfrute
y haga disfrutar a los que le rodean!



Recomendaciones importantes

Instrucciones de seguridad

Por su seqguridad, este aparato cumple las normas y reglamentaciones
aplicables (Directrices Baja Tensién, Compatibilidad Electromagnética,
Materiales compatibles con los alimentos, Medio ambiente,...).

Compruebe que la tension de la red corresponde con la indicada en el aparato
(corriente alterna).

Debido a la diversidad de normas en vigor, si utiliza el aparato en otro pais
diferente al de su compra, llévelo a revisar a un Servicio Técnico Autorizado.
Este aparato ha sido disefiado para un uso doméstico, cualquier uso
profesional, no adecuado o no conforme con el modo de empleo, no
compromete ni la responsabilidad ni la garantia del fabricante.

Lea atentamente estas instrucciones y consérvelas cuidadosamente.

Funcionamiento

Conexion

o No utilice el aparato, si éste o su cable estan defectuosos, si el aparato se ha caido

y presenta deteriores visibles o anomalias de funcionamiento. En este caso, el
aparato deberd enviarse a un Servicio Técnico Autorizado.

No utilice un alargador. Si se hace responsable, utilice un alargador en buen
estado y adaptado a la potencia del aparato.

Si el cable de alimentacion estd danado, el fabricante, el Servicio Técnico
Autorizado o una persona con cudlificacion similar debera remplazarlo para evitar

cualquier peligro. Nunca desmonte el aparato usted mismo.

e No deje el cable colgando.
e No desconecte el aparato tirando del cable.

e Desconecte siempre el aparato: después de su utilizacién, o para desplazarlo o

limpiarlo.

Utilice una superficie de trabajo estable, plana y protegida de las salpicaduras
de agua.

Este aparato no estd previsto para que lo utilicen personas (incluso ninos)
cuya capacidad fisica, sensorial o mental esté disminuida, o personas sin
experiencia o conocimientos, excepto si pueden recibir a través de otra
persona responsable de su seguridad, una vigilancia adecuada o instrucciones
previas relativas a la utilizacion del aparato.

Conviene vigilar a los nifios para asegurarse de que no juegan con el aparato.
La temperatura de las superficies puede ser alta cuando el aparato funciona,
lo que podria provocar quemaduras. No toque las superficies calientes del
aparato (tapa, partes metalicas visibles...).

No ponga a funcionar el aparato cerca de materiales inflamables (estores,
cortinas...), ni cerca de una fuente de calor externa (cocina de gas, placa
térmica...).

En caso de incendio, nunca intente apagar las llamas con agua. Sofoque las
llamas con un pafio himedo.

No desplace el aparato que contenga alimentos calientes.

Nunca sumerja el aparato en el agua.

AN

Coccion

e Este electrodoméstico no es apto para recetas con base liquida (por ejemplo

sopas).
« Nunca ponga a funcionar el aparato en vacio.

e No sobrecargue la fuente, respete las cantidades recomendadas.



Descripcion

newN=

Zona de prension de la tapa

Tapa transparente
Cierre de la tapa
Cuchara dosificadora

Maneta para cerrar / abrir la pala

(color gris claro)

Nivel maximo de llenado
(para las patatas fritas)
Pala de braseado extraible

9.  Boton de desbloqueo del asa
10. Asa de la fuente
11. Base
12. Filtro removible q
13. Mandos de desbloqueo de la tapa
14. Minutero
15. Bot6n On / Off
(On = funcionamiento, Off = parada)
16. Botoén de ajuste del reloj

8.  Fuente extraible

17. Panel de control desmontable
(acceso al compartimento pila)

Una preparacion rapida

Antes de la primera utilizacion

e Abralatapa - fig.1 y levante el bloqueo para retirar la tapa - fig.2.
e Retire la cuchara dosificadora.

Retire todos los adhesivos
y elementos del embalaje.

 Lleve el asa de la fuente extraible a la posicién horizontal hasta oir el “CLIC” para Nunca pase el aparato por

sacar la fuente - fig.3.

agua.

e Para retirar la pala, tire hacia arriba la maneta de color gris claro situada en la
parte superior de la pala. Ponga su dedo pulgar en la parte superior de la pala y

sus dedos indice y el del medio debajo de la maneta, eleve la maneta utilizando
sus dedos para abrir la pala - fig.4a.

e Todas las piezas extraibles van al lavavdijillas - fig.5 o se pueden lavar con una
esponja no abrasiva y detergente para vajillas.

Para obtener los mejores
resultados de este
producto durante el
primer uso, le
recomendamos una

e Limpie la base del aparato con una esponja himeda y detergente para vajillas. primera coccién de al
e Para insertar la pala, tire de la maneta de color gris claro, luego sitle la pala en menos 30 minutos.
el centro de la fuente de coccidn y pulse hacie abajo la maneta - fig.4b.
e Durante la primera utilizacion, se puede producir un desprendimiento de olor que
no es nocivo. Este fenémeno sin consecuencias derivado de la utilizacion del
aparato, desapareceré rapidamente.

Para patatas fritas, nunca

sobrepase el nivel
maximo indicado en la
pala extraible - fig.6.

No deje la cuchara
dosificadora en la fuente.

Prepare los alimentos
Introduzca los alimentos en la fuente y respete la cantidad méxima (ver tabla de
coccion p. 6 a 8).

Afada la materia grasa - fig.7 (ver tabla de coccion p. 6 a 8).

Desbloquee el asa y plegarla completamente en su compartimento - fig.8.
Cierre la tapa - fig.9.

Una coccion ligera

Selecaone el tiempo de coccion

Ajuste el tiempo presionando el boton del reloj - fig.10 (ver tabla de coccion p. Atencién: el reloj sefiala

6a8).

e Suelte. El tiempo seleccionado se visualiza y empieza el descuento.
e En caso de error o para borrar el tiempo seleccionado, mantenga el botén

el final del tiempo de
coccion, pero no detiene
el aparato.

presionado durante 2 segundos y seleccione de nuevo el tiempo.



Inicie la coccion

Cuando abre la tapa, el e  Presione el boton On/ Off y la coccion empezara gracias a la circulacion del aire
aparato se para. caliente en el recinto de coccion - fig. 11.

Retire los alimentos

e Cuando la coccion haya terminado, el minutero sonara. Detenga la alarma Para evitar cualquier

presionando el botén - fig.12. riesgo de quemadura, no
e Pare el aparato presionando en On / Off - fig.13 y abra la tapa - fig.1. toque la tapa fuera de la
e Levante el asa y saque la fuente- fig.14 y sirva sin esperar. zona de prension
prevista para este fin -
Fig.9.

Los tiempos de coccion

Los tiempos de coccion se proporcionan a titulo indicativo, pueden variar en funcion de la estacionalidad de los
alimentos, su tamano, cantidades, sabor de cada uno y la tension de la red eléctrica.

La cantidad de aceite indicada puede aumentar en funcién de su gusto y sus necesidades.

Si desea patatas fritas todavia mas crujientes, podré anadir unos minutos de coccion adicionales.

Patatas
5 TIEMPO DE
CANTIDAD ANADIDO COCCION
Frescas 100049 1 cuchara de aceite 40 - 45 min
Patatas fritas Frescas 750g 3/4 cuchara de aceite 35-37min
Tamano estandar
10mm x70mm Frescas 500¢g 1/2 cuchara de aceite 28-30 min
Frescas 2504g 1/4 cuchara de aceite 24-26 min
Frescas 100049 1 cuchara de aceite 40 - 42 min
Patatas
Congeladas 7504 sin 14-16 min
Frescas 100049 1 cuchara de aceite 40 - 42 min
Patatas fritas a dados
Congeladas 7504 sin 30-32min
%9_%3%3:{2}'22 Congeladas 7509 sin 30-32min
Patatas fritas Paja Congeladas 75049 sin 25-27 min




Otras verduras

TIPO CANTIDAD ANADIDO Téf),\écpf OII)\IE
Calabacines Frescos en laminas 75049 1 cuchara de aceite + 15 cl de agua 25-35min
Pimientos Frescos en laminas 65049 1 cuchara de aceite + 15 cl de agua 20-25min
Champifiones Frescos en cuartos 65049 1 cuchara de aceite 12-15min
Tomates Frescos en cuartos 65049 1 cuchara de aceite + 15 cl de agua 10-15min
Cebollas Frescos en rodajas 50049 1 cuchara de aceite 15-25min

Carnes — Aves

Para dar mas sabor a sus carnes, no dude en mezclar especias en el aceite (paprika, curry, hierbas de Provenza,
tomillo, laurel...)

- TIEMPO DE

TIPO CANTIDAD ANADIDO COCCION
Frescos 75049 Sin 18-20 min

Nuggets de pollo
Congelados 7509 Sin 18 -20 min
Alitas de Pollo Frescos 4ab6 Sin 30-32min
Muslos de pollo Frescos 2 Sin 30-35min
Pechugas de pollo Frescas ( (fpfgﬁh}] 82) Sin 10-15min
Rollitos de primavera Frescos 4 a 8 pequenios 1 cuchara de aceite 10-12min
Ternera rellena Fresca 2a6 1 cuchara de aceite 15-20min
Chuletas de cordero Frescas 2a6 1 cuchara de aceite 15-20min
Chuletas de cerdo Frescas 2ak4 1 cuchara de aceite 15-18 min
Lomo de cerdo Fresco 2 a 6 rodajas 1 cuchara de aceite 12-15min
Salchichas Frescas 4 a8 (pinchadas) Sin 10-12min
Cu(éréocsotr:(éjsgros Frescos 2a6 1 cuchara de aceite 15-20min
Fresca 60049 1 cuchara de aceite 10-15min

Carne picada

Congelada 400 g Sin o con 1 cuchara de aceite 12-15min
Albéndigas de carne Congeladas 75049 1 cuchara de aceite 18-20 min

Pescados - Crustaceos

TIPO CANTIDAD ANADIDO Télci)l\écPIOoI'I\)lE
Calamares Congelados 3009 Sin 12-14min
Rape Fresco 5004 1 cuchara de aceite 20-22 min
Gambas Cocidas 400 g Sin 10-12min
Gambas Congeladas 300 g (16 piezas) Sin 12-14min




Postres

TIPO CANTIDAD ANADIDO T(I:ghélgIOOI:lE
Platanos en rodajas (5 p?lg?a?los) +1 chﬁgfg %Eggggsﬁoreno 4-6min
en papillote 2 platanos Sin 20- 25 min
Cerezas Enteras Hasta 1000g 1 JJCZUESgk:grgi gge(iltz% car 12-15min
Fresas Co&cadr(t:lgsen Hasta 1000g 1 a 2 cucharas de azlicar 5-7min
Manzanas Cortadas en dos 3 1 zlczugggﬁgrgg gge&tz% car 10-12min
Peras Cortadas en trozos Hasta 1000g 1 a 2 cucharas de azlcar 8-12min
Pinas Cortadas en trozos 1 1 a 2 cucharas de azlicar 8-12min
Preparaciones congeladas
TIPO CANTIDAD ANADIDO Tég\églo OI;E
Pisto Congelado 750¢g Sin 20- 22 min
SOIt%%‘iga%%Sto y Congelado 750¢g Sin 20 - 22 min
Salteado campesino Congelado 7504 Sin 25-30min
Salteado saboyano Congelado 7504 Sin 20-25min
Pastas ala carbonara | Congeladas 750 g Sin 15-20 min
Paella Congelada 65049 Sin 15-20min
Arroz Cantonés Congelado 65049 Sin 15-20min
Chili con carne Congelado 75049 Sin 12-15min

Una limpieza facil
Limpie el aparato

e Déjelo enfriar por completo antes de limpiarlo.

e Abralatapa - fig.1 y levante el bloqueo para retirar la tapa - fig.2.

o Lleve el asa de la fuente extraible a la posicion horizontal hasta oir el “CLIC” para
sacar la fuente - fig.3.

Para retirar la pala mezcladora, tire hacia arriba la maneta - fig.4a.

Remueva el filtro y limpielo - fig.3.

Todas las piezas extraibles van al lavavdiillas - fig.5 o se pueden lavar con una
esponja no abrasiva y detergente para vajillas.

Limpie el cuerpo del aparato con una esponja himeda y detergente para vajillas.
Seque cuidadosamente antes de volver a poner todo en su sitio.

El aparato estd provisto de una fuente extraible: el ennegrecimiento y las
rayaduras que pueden aparecer tras una larga utilizaciéon no presentan
inconvenientes.

Garantizamos que la fuente CUMPLE LA REGLAMENTACION referente a los
materiales en contacto con los alimentos.

Nunca sumerja el
aparato.

No utilice productos de
limpieza agresivos o
abrasivos.

El filtro removible debe
ser removido y limpiado
regularmente.

Para conservar durante
mas tiempos las
cualidades de su fuente,
no utilice ningiin
utensilio metdlico.



Algunos consejos en caso de dificultad...

PROBLEMAS
El aparato no funciona.

CAUSAS
El aparato no estda bien conectado.

SOLUCIONES

Compruebe que el aparato esta
correctamente conectado.

Todavia no ha presionado el bot6n
on/off.

Presione el botén On / Off.

Ha presionado el boton on/off pero el
aparato no funciona.

Cierre la tapa.

Los motores giran pero el aparato no
calienta.

Lleve el aparato a un Servicio Técnico
Autorizado.

La pala no gira.

Compruebe que esta en su sitio sino
lleve el aparato a un Servicio Técnico
Autorizado.

La pala mezcladora no esté en su
posicion.

La pala mezcladora no esta cerrada.

Cerciorese que ha pulsado hacia abajo
la maneta.

Las patatas fritas no son bastante
crujientes.

No ha utilizado la pala.

Péngala en su sitio.

Los alimentos no se han cortado de
manera regular.

Corte todos los alimentos con el mismo
tamano.

Las patatas fritas no se han cortado de
manera regular.

Corte todas las patatas fritas con el
mismo tamano.

La pala esta bien puesta pero no gira.

Lleve el aparato a un Servicio Técnico
autorizado.

La coccién de las preparaciones no es
homogénea.

No utiliza patatas especiales para
patatas fritas.

Elija patatas especiales para patatas
fritas.

Las patatas no se han lavado y secado
lo suficiente

Lave, escurra y seque bien las patatas
antes de la coccion.

Las patatas fritas son demasiado
gruesas.

Cortelas mas finas.

No hay suficiente aceite.

Aumente la cantidad de aceite (ver tablal
de coccion p. 6 a 8).

El filtro esta obstruido.

Limpie el filtro removible.

Las patatas fritas se han roto durante la
coccion.

Ha utilizado patatas recién cosechadas
y con alto contenido de agua.

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

Los alimentos permanecen en el borde
de la fuente

La fuente estd demasiado cargada.

Respete las cantidades indicadas en la
tabla de coccién.

Liquidos de coccion se han vertido por
la base del aparato

La pala esta mal colocada o la junta de
la pala esta defectuosa.

Compruebe que la pala esta
correctamente colocada. Si el problema
persiste, lleve el aparato a un Servicio
Técnico Autorizado.

El reloj no funciona.

La pila esta gastada

Cambie la pila (ver fig 15).

El aparato produce un ruido que no es
normal.

Sospecha de una anomalia en el
funcionamiento de los motores del
aparato.

Lleve el aparato a un Servicio Técnico
Autorizado.

jParticipemos en la proteccion del medioambiente!

Este aparato utiliza una pila botén - L1154.
e Para cambiarla: retire el panel de control, retire la tapa del compartimento pila y
a continuacién la pila - fig.15. Por respeto al medio ambiente, no tire la pila
usada con la basura doméstica y llévela a un punto de recogida previsto a este

efecto.

e Introduzca una pila nueva, vuelva a colocar la tapa del compartimento pila y
encaje de nuevo el panel de control.

OF aparato contiene numerosos materiales valorizables o reciclables.

2 Antes de deshacerse de su aparato, retire la pila. Liévelo a un punto de recogida para que

realice su tratamiento.

A
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Tefal
Nutritivo e Delicioso

Inovar para a sua saude

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

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

Apresentar-lhe solucoes Gnicas

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

Informa-lo

A Tefal ¢, desde sempre, o parceiro privilegiado da sua alimentacdo, proporcionando-lhe rapidez,
pragmatismo e convivio na preparaco das refeicdes. Dia apés dia, a gama Nutritivo & Delicioso da TeFal i
ajudé-lo a partilhar o prazer culindrio e o equilibrio alimentar ao:

« favorecer e preservar as qualidades dos ingredientes naturais e essenciais para a sua alimentacdo,

e limitar a utilizacdo de matérias gordas,

» favorecer o regresso aos gostos e sabores esquecidos,

e limitar o tempo passado na preparacdo de uma refeicdo.

No seio desta gama de produtos, a fritadeira permite-lhe preparar 1 kg de batatas fritas genuinas e frescas com
uma colher do seu 6leo preferido!

Bem-vindo ao universo /kﬁfry !

Prepare batatas fritas genuinas e saborosas a sua maneira

As batatas fritas s@o estaladicas e macias gracas as tecnologias patenteadas: a pa de mistura que espalha o éleo
de forma subtil e o ar quente impulsionado. Seleccione os ingredientes, o 6leo, as especiarias, as ervas aromaticas,
os aromatizantes... ¢/ trata do resto.

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

Uma colher de éleo & sua escolha permite-lhe fritar 1 kg de batatas fritas genuinas. Gracas & colher graduada
fornecida com o aparelho, utilize apenas a quantidade estritamente necessaria.
*1 kg de batatas fritas frescas, com um diametro de 13x13 mm, fritura a -55% de perda de peso com 1,4 cl de 6leo.

Batatas fritas e muito mais !

Actifry permite-lhe cozinhar uma grande variedade de receitas.
» Além de batatas fritas e de batatas assadas, pode variar o seu dia-a-dia com legumes salteados e estaladicos,
carnes estufadas tenras e saborosas, gambas estaladicas, frutas.

.+ Actitry

Propomos um livro de receitas elaborado com grandes chefs e nutricionistas.
Aqui encontrard ideias originais de “Batatas fritas a sua maneira”, pratos
saborosos e nutritivos e sobremesas.

e Actifry cozinha igualmente bem os alimentos congelados, que constituem uma boa alternativa aos produtos
frescos. S@o préticos, conservam as qualidades nutricionais e o sabor dos alimentos.



Para obter melhores resultados nas suas
preparagées,/’cﬁfiydd-lhe conselhos sobre

batatas e éleos.
A batata: equilibrio e prazer no dia-a-dia!

A batata pode ser consumida por todos e em todas as idades! E uma excelente fonte de energia e contém
vitaminas. Consoante as variedades, as condicoes climaticas e de cultura, a batata passa por variacoes
significativas: forma, tamanho, qualidade gustativa. Cada uma possui as suas caracteristicas proprias de
precocidade, prestacdo, tamanho, cor, qualidade de conservacdo e indicacoes culinarias. Os resultados da fritura
podem variar em fun¢do da origem e da sazonalidade.
Qual a variedade aconselhavel para /kf/’//y ?
Aconselhamo-lo a utilizar, de uma forma geral, as batatas especiais para fritura. Para as batatas novas ricas em
humidade, aconselhamo-lo a fritar as batatas alguns minutos a mais. Ae#/7y permite ainda confeccionar batatas
fritas congeladas. Dado que estas ja sdo pré-fritas, ndo é necessario adicionar éleo.
Onde devo conservar as batatas?
Os melhores locais para a conservacdo das batatas sdo uma boa cave, um armdario fresco (entre 6 e 8°C) e ao
abrigo da luz.
Como preparar as batatas para /’cf//ry ?
Para obter melhores resultados, é necessario garantir que as batatas fritas ndo ficam coladas umas as outras. Para
tal, & aconselhavel lavar com adgua em abunddncia as batatas inteiras e, s6 depois, as batatas cortadas, até que a
agua fique limpida. Eliminard, desta forma, o méximo possivel de amido. Seque cuidadosamente as batatas fritas
com a ajuda de um pano seco extremamente absorvente. As batatas fritas tém de estar totalmente secas antes
de as colocar na fritadeira Acrirry .
Como se deve cortar as batatas?
0 tamanho da batata frita influencia o aspecto estaladico e o sabor. Quanto mais finas forem as suas batatas
fritas, mais estaladicas serco e o inverso, ou seja, quanto mais grossas forem, mais macias seréo no interior.
Consoante os seus desejos, pode variar os cortes das batatas fritas e adaptar o tempo da fritura:

Finas: 8 x 8 mm/Standard: 10 x 10 mm/Grossas: 13 x 13 mm

Varie os 6leos saudaveis que fazem bem

Pode variar os prazeres em funcdo das suas necessidades com 1 colher de 6leo numa Unica utilizacGo. Todos os

acidos gordos essenciais encontram-se nos 6leos vegetais. Todos eles contém, em proporcoes diferentes,

nutrientes indispensaveis para o seu equilibrio. Para fornecer ao seu corpo tudo aquilo de que este necessita,

diversifique os dleos! Com Aesi77y, pode utilizar uma enormissima variedade de 6leos:

e Oleos standard: oliveira, colza®, pevides de uva, milho, amendoim, girassol, soja”,

e Oleos aromatizados: ervas aromaticas, alho, pimenta, limdo....

e Oleos especiais: noz *, sésamo*, cartamo®, améndoa®, abacate®, argan®... (*fritura consoante indicacdo do
fabricante).

A tecnologia Aeti/74, com uma quantidade reduzida de éleo numa Gnica utilizacdo, permite-lhe conservar os

acidos gordos saudaveis, essenciais para a sua vitalidade.

& @) 8.+ Acrirry
Com Actifry e um 6leo a escolha, obtera batatas fritas com uma melhor qualidade

nutricional. Em funcdo dos seus gostos e das suas expectativas, pode sempre adicionar 1
colher de 6leo suplementar para um sabor ainda mais intenso!

Com Ac/i/+y, tenha prazer

e dé prazer aos que o rodeiam! 1
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Recomendacoes importantes

Instrucoes de seguranca

Para a sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as normas e
regulamentos aplicaveis (Directivas sobre Baixa Tensdo, Compatibilidade
Electromagnética, Materiais compativeis com os alimentos, Meio

ambiente...).

Certifique-se que a tensdo de alimentac@o corresponde a indicada no

aparelho (corrente alterna).

Dada a diversidade das normas em vigor, se o aparelho for utilizado num pais
diferente daquele onde procedeu & aquisicdo, solicite a sua inspecg@o junto
de um Servigo de Assisténcia Técnica Autorizado.

Este aparelho foi concebido apenas para uso doméstico. Qualquer utilizacdo
profissional, inadequada ou ndo conforme ao manual de instrucoes liberta o
fabricante de qualquer responsabilidade e anula a garantia.

Leia estas instrugdes com atencdo e guarde-as para futuras utilizagoes.

Funcionamento

Ligacao
Ndo utilize o aparelho se este ou o respectivo cabo de alimentacdo se encontrar
de alguma forma danificado, se o aparelho cair ao chdo e apresentar danos
visiveis ou anomalias de funcionamento. Neste caso, o aparelho tem de ser
enviado para um Servico de Assisténcia Técnica Autorizado.

NGo utilize uma extensdo. Caso assuma a responsabilidade de utilizar uma
extensdo, certifique-se que se encontra em perfeito estado de funcionamento e
que se adapte a poténcia do aparelho.

Se o cabo de alimentagdo se encontrar de alguma forma danificado deve ser
substituido pelo fabricante, um Servico de Assisténcia Técnica Autorizado ou por
um técnico com qualificacdes semelhantes por forma a evitar qualquer situacdo
de perigo para o utilizador. Nunca desmonte o aparelho pelos seus préprios
meios.

Ndo deixe o cabo de alimentacdo pendurado.

Ndo desligue o aparelho puxando pelo cabo.

Desligue sempre o aparelho ap6s cada utilizacdo, para o deslocar ou proceder a
sua limpeza.

Utilize uma superficie de trabalho estavel, plana e ao abrigo dos salpicos de

agua.

Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas (incluindo
criangas) cujas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais se encontram
reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia ou conhecimento, a ndo
ser que tenham sido devidamente acompanhadas e instruidas sobre a
correcta utilizacdo do aparelho, pela pessoa responsavel pela sua seguranca.
E importante vigiar as criancas por forma a garantir que as mesmas ndo

brinquem com o aparelho.

Nunca deixe o aparelho funcionar sem vigilancia. Mantenha-o fora do

alcance das criancas.

A temperatura das superficies pode ser alta durante o funcionamento do

do aparelho (tampa, pecas de metal visiveis...).

aparelho, o que pode causar queimaduras. Ndo toque nas superficies quentes A

Ndo coloque o aparelho a funcionar na proximidade de materiais inflamaveis
(estores, cortinados...) nem na proximidade de uma fonte de calor externa
(bico de gas, placa de aquecimento...).

No caso de incéndio, nunca tente apagar as chamas com agua. Apague-as

com um pano hamido.

Nado desloque o aparelho com alimentos quentes no seu interior.
Nunca mergulhe o aparelho em agual

Cozedura

Este aparelho ndo foi concebido para a preparacdo de receitas liquidas (sopas...).
Nunca coloque o aparelho a funcionar vazio.
NaGo encha demasiado a cuba, respeite as quantidades recomendadas.



Descricao

1. Zona de preensdo da tampa 9.  Botdo de desblogueio da pega
2. Tampa transparente 10. Pega da cuba
3. Sistema de bloqueio da tampa 11. Base
4. Colher doseadora 12. Filtro amovivel
5. Pegas de blogueio/desbloqueio da pala 13. Comandos de abertura da tampa
(cor cinzento claro) 14. Temporizador
6.  Nivel maximo de enchimento 15. Botdo Ligar/Desligar
(para batatas fritas) (On = Ligar, Off = Desligar)
7. P& de mistura amovivel 16. Botdo de regulacdo do temporizador d
8. Cuba amovivel 17. Painel de comando desmontavel

(acesso ao compartimento da pilha)
Uma preparacao rapida
Antes da primeira utilizacao

e Abraatampa - fig. 1 e levante o sistema de bloqueio para retirar a tampa - fig. 2. Retire todos os

e Retire a colher doseadora. autocolantes e elementos
« Levante a pega da cuba amovivel na horizontal até ouvir um “CLIQUE”, para da embalagem.
retirar a cuba - fig. 3. Nunca passe o aparelho

e Retire a pala levantando as pegas de bloqueio: apoiar o polegar sobre a parte PO" dgua.

superior da pala e colocar o indicador e o dedo maior por baixo das pegas de

bloqueio - fig. 4a. Aquando da primeira

. P X utiliza¢do e por forma a
e Todas as pecas amoviveis podem ser lavadas na maquina da louca - fig. 5 ou N p
obter os melhores

podem ser lavadas com uma esponja ndo-abrasiva e detergente para a louca. resultados, aconselhamos
e Limpe a base do aparelho com uma esponja himida e detergente para alouga. o proceder a uma
e Seque cuidadosamente antes de voltar a colocar todos os elementos No primeira cozedura
respectivo lugar. durante pelo menos 30
e Para fixar a pala, coloque as pegas de bloqueio em posicdo alta, posicione a pala minutos.
no centro da cuba e carregue sobre as pegas - fig. 4b.
e No decorrer da primeira utilizacdo, pode verificar-se a emissdo de odor
inofensivo. Este fenébmeno sem consequéncias para a utilizacdo do aparelho
desaparecerd rapidamente.

Prepare os alimentos

Para as batatas fritas, e Coloque os alimentos na cuba e respeite a quantidade maxima (consulte o
nunca uIFraPasse ° "'V?l quadro de cozedura da p. 14 & 16).
madximo indicadonapd . Adicione a matéria gorda - fig. 7 (consulte o quadro da cozedura da p. 14 & 16).

OTOVW?I - fig 6. e Desbloqueie a pega e rebata-a por completo no respectivo compartimento -
Ndo deixe a colher fig.8

doseadora na cuba. Feche a tampa - fig. 9.

Uma cozedura ligeira
Selecaone o tempo de cozedura

Regule o tempo premindo o botdo do temporizador - fig. 10 (consulte o quadro Atencéo: o temporizador
da cozedura da p. 14 G 16). assinala o fim do tempo
« Solte. E exibido o tempo seleccionado e inicia-se a contagem decrescente. de cozedura mas ndo
« No caso de erro ou para apagar o periodo de tempo seleccionado, mantenha o P@ra o aparelho.
botdo premido durante 2 segundos e seleccione de novo o periodo de tempo
pretendido.

13
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Inicie a cozedura

Sempre que abrir a e Prima o botdo Ligar/Desligar. A cozedura comeca gracas a circulacdo de ar

tampa, o aparelho deixa quente no compartimento de cozedura - fig. 11.
de funcionar.

Retire os alimentos

e Uma vez a cozedura terminada, o temporizador emite um sinal sonoro. Desligue Para evitar o risco de
o alarme premindo o botdo - fig. 12. queimaduras, ndo toque
e Desligue o aparelho carregando no botdo Ligar/Desligar - fig. 13 e abra a na tampa fora da zona
tampa - fig. 1. de preensdo prevista para

« Levante a pega e retire a cuba - fig. 14 e sirva de imediato. este efeito - Fig.9.

Os tempos de cozedura

Os tempos de cozedura sdo fornecidos a titulo indicativo. Podem variar em funcdo da sazonalidade dos alimentos,
do seu tamanho, das quantidades, do gosto de cada pessoa e da tensdo da rede eléctrica.

A quantidade de éleo indicada pode ser aumentada em fungdo dos seus gostos e das suas necessidades.

Caso deseje obter batatas fritas ainda mais estaladicas, pode sempre acrescentar alguns minutos de cozedura
suplementares.

Batatas

TEMPO DE
Tiro QUANTIDADE ADICIONAR AR
Frescas 100049 1 colher de 6leo 40 - 45 min
Batatas fritas Frescas 750g 3/4 colher de éleo 35-37min

Tamanho standard
10mm x10mm Frescas 5004 1/2 colher de 6leo 28 -30 min
Frescas 25049 1/4 colher de 6leo 24-26 min
Frescas 100049 1 colher de 6leo 40 - 42 min

Batatas assadas
Congeladas 750g nada 14-16 min
Frescas 100049 1 colher de 6leo 40 - 42 min

Batatas salteadas
Congeladas 7509 nada 30-32min
Botartgé eflr(iltsas as Congeladas 75049 nada 30-32min
Batat&sﬂf{ggs aos Congeladas 75049 nada 25-27 min




Outros legumes

Tiro QUANTIDADE ADICIONAR I;;:;OURD/E

Courgetes Frescas as tiras 75049 1 colher de dleo + 15 cl de agua 25-35min

Pimentos Frescos as tiras 65049 1 colher de dleo + 15 cl de agua 20- 25 min

Cogumelos Frgi(gigsos 65049 1 colher de éleo 12-15min

Tomates Frgi‘gﬁ&os 65049 1 colher de éleo + 15 cl de agua 10-15min
Cebolas Frg%ﬁg’s 5004 1 colher de éleo 15-25min d

Carnes - Aves

Para conferir gosto as suas carnes, ndo hesite em misturar especiarias no 6leo (paprika, caril, ervas da Provenca,

tomilho, louro ...)

Tipo QUANTIDADE ADICIONAR I(EQAE[I’JOUEE
Nuggets de fiango Frescos 7509 nada 18-20 min
Congelados 7504 nada 18-20 min
Pernas de frango Frescas Lab nada 30-32min
Coxas de frango Frescas 2 nada 30-35min
Peitos de frango Frescos 6 peit%(gcge)rco de nada 10-15min
Crepes chineses Frescos 4 a 8 pequenos 1 colher de dleo 10-12min
Rolinhos de vitela Frescos 2a6 1 colher de 6leo 15-20 min
Costeletas de borrego Frescas 2a6 1 colher de éleo 15-20min
Costeletas de porco Frescas 2ak4 1 colher de éleo 15-18 min
Lombo de porco Fresco 2 a 6 fatias 1 colher de dleo 12-15min
Salsichas frescas Frescas 4 a 8 (picadas) nada 10-12 min
Lombo de coelho Fresco 2 a 6 unidades 1 colher de 6leo 15-20 min
) Fresca 60049 1 colher de éleo 10-15min
camepicada Congelada 400g |nada oy com 12-15min
Alméndegas de carne|  Congeladas 75049 1 colher de éleo 18-20min
Peixes - Crustaceos
Tipo QUANTIDADE ADICIONAR IS?EZOUE/_E\
Calamares Congelados 3009 nada 12-14min
Lota Fresca 50049 1 colher de dleo 20-22 min
Camardes Cozidos 400 g nada 10-12min
Gambas Congeladas 300 g (16 unidades) nada 12-14min

15



16

Sobremesas

Tipo QUANTIDADE ADICIONAR I;;"E?Uz:
Bananas s rodelas 5 t?é)r?a%as) +1 colhgr%c:elrglegﬂ%gré rlﬁgscavado 4-6min
em papillotes 2 bananas nada 20- 25 min
Cerejas Inteiras até 1000g 1 012c%rheerrg§ (?(L_eggu car 12-15min
Morangos coréﬁg?t%glos até 1000g 1 a 2 colheres de actcar 5-7min
Magas cortadas ao meio 3 1 012cglhhegrgse ((jséeggucar 10-12min
Péras corr)télgggsoosos até 1000g 1 a 2 colheres de aglcar 8-12min
Anands coprte%(é%gsos 1 1 a 2 colheres de aclcar 8-12min
Preparacoes congeladas
Tiro QUANTIDADE ADICIONAR ngz?ugf\
Ratatouille Congelado 75049 nada 20- 22 min
Massada de peixe Congelada 75049 nada 20-22 min
Legumes salteados Congelados 75049 nada 25-30min
Massa carbonara Congelada 75049 nada 20-25min
Paélla Congelada 65049 nada 15-20min
Arroz chao-chao Congelado 65049 nada 15-20min
Chili con Carne Congelado 75049 nada 12-15min

Facil limpeza

Limpe o aparelho

Deixe-o arrefecer por completo antes de proceder & sua limpeza.

Abra a tampa - fig. 1 e levante o sistema de bloqueio para retirar a tampa -fig.
2.

Levante a pega da cuba amovivel na horizontal até ouvir um “CLIQUE” e retire a
cuba - fig. 3.

Retire a pala levantando as pegas de bloqueio - fig. 4a.

Retire o filtro amovivel e limpe-o - fig.3.

Todas as pecas amoviveis podem ser lavadas na maquina da louca - fig. 5 ou
podem ser lavadas com uma esponja ndo abrasiva e detergente para a louga.
Limpe o corpo do aparelho com uma esponja himida e detergente para a louca.
Seque cuidadosamente antes de voltar a colocar todos os elementos no
respectivo lugar.

O aparelho estd equipado com uma cuba amovivel: o escurecimento e os riscos
gue podem aparecer na sequéncia de uma longa utilizacdo ndo constituem
qualquer tipo de inconveniente.

Garantimos que a cuba esta EM CONFORMIDADE COM A REGULAMENTACAO
referente aos materiais em contacto com os alimentos.

Nunca mergulhe

o aparelho em agua.
Ndo utilize produtos de
manutengdo agressivos
ou abrasivos.

O filtro amovivel deve ser
retirado e limpo
regularmente.

Para conservar por mais
tempo as qualidades da
cuba, ndo utilize qualquer
utensilio de metal.



Alguns conselhos no caso de dificuldades...

PROBLEMAS

O aparelho ndo funciona.

CAUSAS

O aparelho ndo se encontra
correctamente ligado.

SOLUCOES

Certifique-se que o aparelho se
encontra correctamente ligado.

Nao carregou no botdo Ligar/Desligar.

Prima o botdo Ligar/Desligar.

Carregou no botdo Ligar/Desligar mas
o aparelho ndo funciona.

Feche a tampa.

Os motores estdo a funcionar mas o
aparelho ndo aquece.

Leve o aparelho a um Servigo de
Assisténcia Técnica Autorizado.

A pa ndo gira.

Certifique-se que a pa esta no devido
lugar; caso contrério, leve o aparelho a
um Servico de Assisténcia Técnica
Autorizado.

A pala ndo fica fixa

A pala ndo se encontra correctamente
bloqueada.

Para fixar novamente a pala, coloque
as pegas de blogueio em posicdo alta,
posicione a pala no centro da cuba e
carregue sobre as pegas.

A cozedura das preparacoes ndo &
homogénea.

Nao utilizou a pa.

Coloque-a no lugar.

Os alimentos ndo foram cortados de
forma regular.

Corte os alimentos todos do mesmo
tamanho.

As batatas fritas ndo foram cortadas de
forma regular.

Corte as batatas fritas todas do mesmo
tamanho.

A pa esta devidamente colocada mas
ndo gira.

Leve o aparelho a um Servico de
Assisténcia Técnica Autorizado.

As batatas fritas ndo estdo
suficientemente estaladicas.

Vocé nao utiliza batatas especiais para
batatas fritas.

Escolha batatas especiais para batatas
fritas.

As batatas ndo estdo suficientemente
lavadas e secas.

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

As batatas fritas estdo demasiado
grossas.

Corte-as mais finas.

Quantidade de 6leo insuficiente.

Aumente a quantidade de 6leo
(consulte o quadro da fritura, p. 14 a 16).

O filtro esta obstruido.

Limpe o filtro amovivel.

As batatas fritas partem-se no decorrer
da fritura.

Utilizou batatas novas.

Reduza a quantidade de batatas para
750 g e adapte o tempo de fritura.

Os alimentos ficam colados nas
paredes da cuba.

A cuba esta demasiado cheia.

Respeite as quantidades indicadas no
quadro de cozedura.

Escorreram liquidos de cozedura para a
base do aparelho.

A pa esta mal posicionada ou a junta
da pa esta defeituosa

Certifique-se que a pa se encontra
correctamente posicionada. No caso de
persisténcia do problema, leve o
aparelho a um Servico de Assisténcia
Técnica Autorizado.

0 temporizador ndo funciona.

A pilha esta gasta.

Substitua a pilha (consulte a fig. 15).

O aparelho emite um ruido anormal.

Suspeita de uma anomalia no
funcionamento dos motores do
aparelho.

Leve o aparelho a um Servico de
Assisténcia Técnica Autorizado.

Proteccao do meio ambiente em primeiro lugar!
Este aparelho utiliza uma pilha de botdo - L1154.
e Para a substituir: abra o painel de comando, retire a tampa do compartimento
da pilha e, de sequida, a pilha - fig. 15. Para o respeito do meio ambiente, ndo
deite fora a pilha gasta juntamente com o lixo doméstico mas leve-a para um
ponto de recolha previsto para este efeito.

e Insira uma pilha nova, volte a colocar a tampa e fixe de novo o painel de

comando.

® Oseu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.

2 Antes de se descartar do aparelho, retire a pilha.

A
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Tefal

Cucina Golosa
Innovazioni per la vostra salute

Alimentazione significa nutrirsi in maniera varia ed equilibrata... ma non solo, perché I'alimentazione € molto pit
di un semplice insieme di ingredienti. II modo in cui gli alimenti vengono cucinati ha un ruolo essenziale nella loro
trasformazione nutrizionale ed organolettica (gusto, consistenza...)

Dato che non tutti gli apparecchi da cucina sono uguali, TEFaL ha messo a punto una gamma dedicata
all' ALIMENTAZIONE CON PIU GUSTO: utensili intelligenti che preservano le caratteristiche nutrizionali ed esaltano
il vero gusto degli alimenti.

TEFAL vi offre soluzioni uniche

Tefal hainvestito molto nella ricerca per produrre apparecchi dalle prestazioni nutrizionali uniche, certificate
da studi scientifici.

TEFAL vi tiene informati

TefFal é dasempre il migliore alleato della vostra alimentazione, aggiungendo rapiditd, praticita e allegria alla
preparazione dei vostri piatti.

Giorno dopo giorno, la gamma “Nutrition Gourmande" di TeF@ W vi aiutera a bilanciare piacere della cucina ed
equilibrio alimentare. Come?

« Favorendo e preservando le qualita degli ingredienti naturali, essenziali per la vostra alimentazione,

« limitando I'uso di grassi,

« favorendo il ritorno ai gusti e ai sapori di una volta,

e diminuendo i tempi di preparazione dei pasti.

Nell'ambito di questa gamma di prodotti, /’c//fry vi permette di preparare 1 kg di patate fritte fresche con un
solo cucchiaio del vostro olio preferito!

Benvenuti nell' universo di 7¢///77 |
Patate fritte da veri intenditori

Le patate fritte rimangono croccanti e morbide grazie alle tecnologie brevettate: la pala mescolatrice ripartisce
delicatamente |'olio e I'aria calda intermittente. Scegliete gli ingredienti, il vostro olio preferito, le vostre spezie, le
erbe, gli aromi... ﬂc//'ﬁ’y si occupa del resto.

Solo il 3%* di grassi: vi bastera un solo cucchiaio d'olio!
Un cucchiaio dell'olio che preferite bastera per cuocere 1 kg di patate fritte. Grazie al cucchiaio graduato in

dotazione con I'apparecchio potrete utilizzare la giusta quantita.

*
1 kg di patate fresche, misura 13x13 mm, cucinate con 1,4 cl di olio perdono il 55 % di peso in meno.

Patate fritte e molto altro ancoral

Actifry Vi permette di preparare una grande varieta di ricette.
e Oltre alle patate fritte, potrete variare la vostra alimentazione preparando piatti appetitosi a base di verdura,
fette di carne tenera e gustosa, gamberetti croccanti, frutta...

(P () () .+ Actitry

Vi proponiamo anche un libro di ricette, scritto in collaborazione con grandi
Chef e nutrizionisti, dove troverete molte idee originali per preparare “Fritti a
vostro piacimento”, piatti sani e golosi e dolci.

e Actifry & idedle anche per la cottura dei surgelati che possono rappresentare una valida alternativa ai
prodotti freschi. Comodi da usare, mantengono le qualita nutrizionali e il gusto degli alimenti freschi.



Per preparare al meglio i vostri piatti
//d/‘ﬁ’y vi da consigli specifici sulle patate
e sui vari tipi di olio.
Le patate: equilibrio e gusto in ogni momento!

Le patate possono essere consumate da tutti e a tutte le eta. Sono una straordinaria fonte di energia e contengono
vitamine. A seconda della qualitd, delle condizioni climatiche e del metodo con cui vengono coltivate, le patate
possono subire importanti variazioni: forma, grandezza e gusto. Ognuna ha le sue caratteristiche di crescita, resa,
grandezza, colore, conservazione e impiego in cucina. I risultati dopo la cottura possono essere diversi a seconda
della provenienza e della stagionalita.
Quale tipo di patate usare con /k//'/ry?
Vi consigliamo, in generale, di utilizzare delle patate specifiche per la frittura. Per le patate novelle, ricche di umidita,
il nostro consiglio & dilasciarle cuocere qualche minuto in pit. Con Ae#//7y4 potete preparare anche le patate fritte
surgelate che, essendo pre-cotte, non richiedono aggiunta di olio.
Dove conservare le patate?
I posti pit indicati per la conservazione delle patate sono una cantina o comunqgue un luogo fresco (tra i 6 e gli
8°C), al riparo dalla luce.
Preparazione delle patate per |'utilizzo con fkf/ffy
Per ottenere i migliori risultati, occorre controllare che le patate non si attacchino tra loro. Per questo, é utile lavare bene le
patate ancora intere e lavarle nuovamente dopo averle tagliate, finché I'acqua non diventa limpida. Cosi facendo
eliminerete molto dell'amido contenuto nelle patate. Asciugatele con cura con un panno asciutto molto assorbente. Le
patate devono essere perfettamente asciutte prima di essere introdotte nell’ /’cf//ry
Come tagliare le patate?
Il risultato piti o meno croccante della cottura dipende dalla grandezza della patata . Pit le vostre patate saranno
tagliate sottili, piti il risultato della cottura sard croccante e, al contrario, piti saranno tagliate spesse piti rimarranno
soffici all'interno. Seguendo i vostri gusti, potrete variare lo spessore delle vostre patate e regolare i tempi di
cottura:

Sottile: 8 x 8 mm / Medio: 10 x 10 mm / Spesso: 13 x 13 mm

Usate diverse qualita di olio: quando é buono fa bene

Potete assaporare gusti diversi a seconda delle vostre preferenze usando un cucchiaio d'olio (senza riutilizzarlo).

Negli oli vegetali si trovano tutti gli acidi grassi essenziali per la salute. In pitl contengono, in proporzioni variabili,

dei nutrimenti indispensabili al vostro equilibrio. Per fornire al vostro organismo tutto cid di cui ha bisogno,

abituatevi ad usare diverse qualita di olio! Con Ac#/77y, potete usare diverse qualita:

e Oli standard: oliva, colza®, vinaccioli, mais, arachidi, girasole, soia*

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

e Oli speciali: noci, sesamo, cartamo lanoso, mandorla, avocado, argan®... (*per la cottura seguite le indicazioni
del produttore)

La tecnologia Aeti/7y, con la minima quantitd di olio necessaria da usarsi una sola volta, vi permette di

mantenere inalterati gli acidi grassi essenziali per la vostra salute.

& W)+ Aeriry
Con Actifry e un olio a vostra scelta otterrete delle patate fritte con una qualita

nutrizionale piu alta. In base ai vostri gusti e ai risultati che vorrete ottenere,
potrete aggiungere un altro cucchiaio d'olio per patatine ancora pilu gustose!

Con /Id/ﬁy, trattatevi bene
e trattate bene chi vi sta intorno!
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Raccomandazioni importanti

Consigli di sicurezza

Per garantire la vostra sicurezza, |'apparecchio € conforme alle norme e ai
regolamenti vigenti (direttive sulla bassa tensione, compatibilita
elettromagnetica, materiali a contatto con gli alimenti, ambiente...).

Verificate che [I'alimentazione di rete corrisponda a quella indicata
sull'apparecchio (solo corrente alternata).

Tenuto conto della differenza delle norme in vigore, se questo apparecchio viene
utilizzato in un paese diverso da quello nel quale € stato acquistato, & necessario
farlo verificare da un centro di assistenza autorizzato.

Questo apparecchio € stato concepito esclusivamente per un uso domestico;
qualsiasi utilizzo professionale, non appropriato o non conforme alle istruzioni

d'uso non vincolerd il produttore ad alcuna responsabilitd o garanzia.
Leggete attentamente queste istruzioni e conservatele con cura.

Funzionamento

Collegamento

Non utilizzate I'apparecchio se lo stesso o il cavo di alimentazione sono
danneggiati o se I'apparecchio & caduto e presenta danni visibili o anomalie di
funzionamento. In questi casi, I'apparecchio dovra essere inviato presso un
centro di assistenza autorizzato.

Non utilizzate prolunghe elettriche. Se vi assumete la responsabilitd di usarla,
utilizzate una prolunga in buono stato e adatta alla potenza dell’apparecchio.
Se il cavo di alimentazione risulta danneggiato, per la sostituzione rivolgetevi alla
casa produttrice, a un centro di assistenza autorizzato o a una persona di pari
qualifica al fine di evitare qualsiasi pericolo. Non smontate mai I'apparecchio da

soli.
¢ Non lasciate pendere il cavo di alimentazione.
e Evitate di scollegare I'apparecchio tirando il cavo.

e Scollegate sempre |'apparecchio dopo I'uso, per spostarlo o per pulirlo.

Scegliete una superficie di lavoro stabile, piana e al riparo da eventuali schizzi
d'acqua.

Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone (compresi i bambini)
le cui capacita fisiche, sensoriali o mentali sono ridotte, o da persone prive di
esperienza o di conoscenza, tranne se hanno potuto beneficiare, tramite una
persona responsabile della loro sicurezza, di una sorveglianza o di istruzioni
preliminari relative all’'uso dell’apparecchio. E opportuno sorvegliare i bambini
per assicurarsi che non giochino con I’'apparecchio.

La temperatura delle superfici pud diventare elevata quando I'apparecchio é in
funzione, provocando percio delle bruciature. Non toccate le superfici calde
dell'apparecchio (coperchio, parti metalliche in vista...).

Non mettete in funzione I'apparecchio in prossimita di materiali infiammabili
(tende...), né in prossimita di una fonte di calore esterna (cucina a gas, piastra
riscaldante...).

In caso diincendio, non tentate in nessun caso di spegnere le fiamme con acqua.
Soffocate le fiamme con un panno umido.

Non spostate |'apparecchio quando contiene alimenti caldi.

Non immergete per nessun motivo I'apparecchio in acqual

AN

Cottura
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e Questo apparecchio non € adatto a ricette con liquidi (es. zuppe....)

e Non mettete mai in funzione |'apparecchio vuoto.

e Non sovraccaricate il piatto, rispettate le quantitd raccomandate.



Descrizione

newN=

LN

Impugnatura del piatto contenitore

Comandi di apertura del coperchio

spento)

Manopola di regolazione del timer

Maniglia di presa del coperchio 10.

Coperchio trasparente 11. Base

Blocco del coperchio 12. Filtro amovibile
Cucchiaio dosatore 13.

Leva di bloccaggio/sbloccaggio della pala 14. Timer

(colore grigio) 15. Interruttore On / Off
Livello massimo di riempimento (per le patate fritte) (On = acceso, Off =
Miscelatore amovibile 16.

Cestello amovibile 17.

Tasto di sblocco dell'impugnatura

Per una rapida preparazione

Primo utilizzo

Pannello di controllo smontabile (accesso allo
scomparto della pila)

Aprite il coperchio - fig.1 e alzate la leva per rimuoverlo - fig.2.

Rimuovete il cucchiaio dosatore.

Posizionate I'impugnatura del cestello amovibile in orizzontale fino al "CLIC" per
estrarre il cestello - fig.3.

Togliete la pala sollevando la leva di bloccaggio: appoggiate il pollice sulla parte
superiore della pala e I'indice sotto la leva di bloccaggio - fig.4a.

Tutti i pezzi amovibili possono essere lavati in lavastoviglie - fig.5 o con una
spugna non abrasiva e del detersivo per piatti.

Pulite la base dell'apparecchio con una spugna umida e del detersivo per piatti.
Asciugate tutti i pezzi con cura prima di riposizionarli nell’apparecchio.

Per inserire la pala, mettete la leva di bloccaggio in posizione alta e posizionate
la pala al centro del piatto, poi spingete la leva - fig.4b.

Al primo utilizzo, pud verificarsi un'emissione di odore non pericolosa. II
fenomeno non pregiudica |'utilizzo dell'apparecchio e scompare rapidamente.

Per le patate fritte, non o
superate mai il livello
massimo indicato sulla
miscelatore - fig. 6.

Non lasciate il cucchiaio
dosatore nel piatto
contenitore.

cottura pp. 22-24).

- fig.8.
Chiudete il coperchio - fig.9.

Una cottura leggera

Selezionate il tempo di cottura

Rimuovete tutti gli
adesivi e gli imballaggi.
Non passate mai
I'apparecchio sotto
I'acqua.

Per una buona messa in
funzione, vi consigliamo di
fare la prima cottura
almeno per 30 minuti. A
partire dalla seconda
cottura, Actifry vi dara
grandi soddisfazioni.

Preparare gli alimenti

Mettete gli alimenti nel cestello e rispettate le dosi massime (vedi tabella di

Aggiungete I'olio - fig.7 (vedi tabella di cottura pp. 22-24).
e Sbloccate I'impugnatura e introducetela completamente nel suo alloggiamento

Regolate il tempo tenendo premuto il tasto del timer - fig.10 (vedi tabella di
cottura pp. 22-24).

Rilasciate il tasto. Il tempo scelto viene visualizzato e il conteggio del tempo
comincia.

In caso di errore o per annullare il tempo selezionato, tenere premuto il tasto per
2 secondi e selezionare nuovamente il tempo.

Attenzione: il timer
segnala la fine del tempo
di cottura ma non spegne
I'apparecchio.
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Iniziare la cottura

Nel momento in cui e Premete il tasto on / off, la cottura ha inizio grazie alla circolazione dell'aria calda

aprite il coperchio, nel vano di cottura - fig.11.
I'apparecchio si ferma

Estrarre gli alimenti

¢ Quando la cottura & terminata, il timer suona. Spegnete la suoneria premendo il Per evitare ogni rischio di

tasto - fig.12. bruciatura toccate il
e Spegnete |'apparecchio premendo il tasto on / off - fig.13 e aprite il coperchio coperchio solo con
- fig.1. I'apposita maniglia - Fig. 9.

e Alzate I'impugnatura, fate uscire il cestello - fig.14 e servite subito.

I tempi di cottura

I tempi di cottura sono indicativi, possono variare a seconda della stagionalitd degli alimenti, della loro grandezza,
della quantitd, dei gusti personali e della tensione della rete di alimentazione.
La quantita d'olio riportata pud essere aumentata in base ai vostri gusti e alle vostre esigenze. Se volete delle
patate fritte ancora pitl croccanti, potete farle cuocere qualche minuto in pit.

Patate

Tipo QUANTITA AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA

Fresche 1000 g 1 cucchiaio d'olio 40 - 45 min
Patate fritte Fresche 7509 3/4 di cucchiaio d'olio 35-37 min

misura standard
10 mm x 10 mm Fresche 500 g 1/2 cucchiaio d'olio 28 - 30 min
Fresche 250g 1/4 di cucchiaio d'olio 24- 26 min
Fresche 100049 1 cucchiaio d'olio 40 - 42 min

Patate

Surgelate 75049 senza olio 14-16 min
Fresche 100049 1 cucchiaio d'olio 40 - 42 min

Patate rosolate
Surgelate 75049 senza olio 30-32min
ﬁ?&git;ggg“e Surgelate 75049 senza olio 30-32min
Pg’glstt%rf{éti;%a Surgelate 7509 senza olio 25-27 min




Altre verdure

QUANTITA AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA
Zucchine Fresche a lamelle 75049 1 cucchiaio d'olio + 15 cl d'acqua 25-35min
Peperoni Fresche a lamelle 65049 1 cucchiaio d'olio + 15 cl d'acqua 20- 25 min
Funghi Freschi a pezzetti 65049 1 cucchiaio d'olio 12-15min
Pomodori Freschi a pezzetti 65049 1 cucchiaio d'olio + 15 cl d'acqua 10-15min
Cipolle Fresche a rondelle 50049 1 cucchiaio d'olio 15-25min

Carne - Pollame

Per dare pit gusto alla vostra carne, potrete aggiungere all'olio varie qualita di spezie (paprica, curry, erbe di
Provenza, timo, alloro...)

TEMPI DI COTTURA

Tipo QUANTITA AGGIUNTA
Crocchette di pollo Fresche 7509 senza olio 18-20 min
Surgelate 7504 senza olio 18-20 min
Sottocosce di pollo Fresche dakab senza olio 30-32min
Cosce di pollo Freschi 2 senza olio 30-35min
Petti di pollo Fresche 6 petti (circa 750 g) senza olio 10-15min
Involtini Fresche da 4 a 8 piccoli 1 cucchiaio d'olio 10-12min
Involtini di vitello Freschi 2a6 1 cucchiaio d'olio 15-20 min
Costolette di agnello Freschi 206 1 cucchiaio d'olio 15-20min
Costolette di maiale Freschi 244 1 cucchiaio d'olio 15-18 min
Filetto di maiale Fresche da 2 a 6 pezzi 1 cucchiaio d'olio 12-15min
Salsicce Freschi da 4 a 8 pezzi senza olio 10-12min
Dorso di coniglio Fresche da2ab 1 cucchiaio d'olio 15-20 min
_ Freschi 6009 1 cucchiaio d'olio 10-15min
Came macnata Surgelate 400 g 1 Ci‘i%?a?ocg%"o 12-15min
Polpette di camne Surgelate 75049 1 cucchiaio d'olio 18-20min
Pesce - Crostacei
Tipo QUANTITA AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA
Frittelle di calamari Surgelate 3009 senza olio 12-14min
Rana pescatrice Fresca 50049 1 cucchiaio d'olio 20-22 min
Gamberetti Cotti 400 g senza olio 10-12min
Gamberoni Surgelati 300 g (16 pezzi) senza olio 12-14min
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Dolci

Tiro QUANTITA AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA
500 g 1 cucchiaio d'olio -

Banane arondelle (5 banane) + 1 cucchiaio di zucchero grezzo 4-6min
al cartoccio 2 bananes senza olio 20-25min

i ) ) 1 cucchiaio d'olio ;
Ciliege intere finoa 1.000 g +102 cucchiai di 2ucchero 12-15min

Fragole tagliate in quattro|  finoa 1.000 g 1 0 2 cucchiai di zucchero 5-7min

e 1 cucchiaio d'olio I
Mele tagliate in due 3 +2 cucchiai di zucchero 10-12min
Pere tagliate a pezzetti finoa 1.000 g 1 0 2 cucchiai di zucchero 8-12min
Ananas tagliato a pezzetti 1 1 0 2 cucchiai di zucchero 8-12min

Pietanze surgelate
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QUANTITA AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA

Ratatouille Surgelata 75049 senza olio 20- 22 min

Pasta e pesce Surgelata 75049 senza olio 20-22 min

Piatégsceag?ggggg)o @ surgelata 750 senza olio 25-30min

Piatto savoiardo (a

base di patate e Surgelata 75049 senza olio 20-25min
formaggio)

Pasta alla carbonara Surgelata 75049 senza olio 15-20min

Paella Surgelata 65049 senza olio 15-20min

Riso cantonese Surgelata 650 g senza olio 15-20 min

Chili con carne Surgelata 7509 senza olio 12-15min

Facile da pulire

Pulizia dell’apparecchio

Lasciate raffreddare completamente I'apparecchio prima di pulirlo.

Aprite il coperchio - fig.1 e alzate la leva per rimuoverlo - fig.2.

Posizionate I'impugnatura del cestello amovibile in orizzontale fino al "CLIC" per
estrarre il cestello - fig.3.

Togliete la pala sollevando la leva di bloccaggio - fig.4a.

Togliete il filtro amovibile e pulitelo - fig.3.

Tutti i pezzi amovibili possono essere lavati in lavastoviglie - fig.5 o con una
spugna non abrasiva e del detersivo per piatti.

Pulite il corpo dell'apparecchio con una spugna umida e del detersivo per piatti.
Asciugate tutti i pezzi con cura prima di riposizionarli nell'apparecchio.
L'apparecchio & dotato di un piatto contenitore amovibile: in seguito a un
utilizzo prolungato la superficie del recipiente pud presentare righe o zone scure.
Questo fenomeno non provoca inconvenienti.

Garantiamo che il piatto contenitore @ CONFORME ALLA REGOLAMENTAZIONE
sui materiali a contatto con gli alimenti.

Per mantenere inalterata
pit a lungo la qualita del
vostro cestello, non
utilizzate mai utensili
metallici.

Il filtro deve essere
rimosso e pulito
regolarmente.

Non immergete mai
I'apparecchio.

Non utilizzate mai dei
prodotti aggressivi o
abrasivi.



Consigli utili in caso di difficolta...

PROBLEMI

CAUSE

SOLUZIONI

L'apparecchio non funziona.

L'apparecchio non e collegato.

Verificate che |'apparecchio sia
collegato correttamente.

Non avete ancora premuto il tasto on /
off.

Premere il tasto on / off.

Avete premuto il tasto on / off ma
I'apparecchio non funziona.

Chiudete il coperchio.

I motori sono in funzione ma
I'apparecchio non scalda.

Portate I'apparecchio in un centro di
assistenza autorizzato.

I miscelatore non gira.

Verificate che il miscelatore sia nella
posizione corretta, altrimenti portate
I'apparecchio in un centro di assistenza
autorizzato.

La pala non tiene.

La pala non ¢ bloccata.

Per posizionare la pala correttamente,
mettete la leva di bloccaggio in
posizione alta, posizionate la pala al
centro del piatto e poi spingete la leva.

La cottura degli alimenti non &
uniforme.

Non avete utilizzato la pala.

Posizionatela.

Gli alimenti non sono tagliati in modo
regolare.

Tagliate gli alimenti della stessa misura.

Le patate fritte non sono tagliate in
modo regolare.

Tagliate le patate fritte della stessa
misura.

I miscelatore € posizionato
correttamente ma non gira.

Portate I'apparecchio in un centro di
assistenza autorizzato.

Le patate fritte non sono abbastanza
croccanti.

Non state utilizzando delle patate
adatte ad essere fritte.

Scegliete delle patate adatte.

Le patate non sono lavate e asciugate
bene.

Lavate, scolate e asciugate bene le
patate prima della cottura.

Le patate fritte sono troppo spesse.

Tagliatele piti fini.

L'olio non e sufficiente.

Aumentate la quantita di olio (vedere
tabella di cottura pp. 22-24).

Tl filtro € ostruito.

Pulite il filtro.

Le patate fritte si rompono durante la
cottura.

Avete utilizzato delle patate novelle.

Riducete la quantita di patate a 750 g
e impostate il relativo tempo di cottura.

Gli alimenti superano il bordo del piatto
contenitore.

Il piatto contenitore é troppo pieno.

Rispettate le quantita indicate sulla
tabella di cottura.

I liquidi di cottura sono colati nella base
dell'apparecchio.

I miscelatore non é posizionato
correttamente o la guarnizione &
difettosa.

Verificate che il miscelatore sia
posizionato correttamente. Se il problema
persiste, portate |'apparecchio presso un
centro di assistenza autorizzato.

Il timer non funziona.

La pila e esaurita.

Cambiate la pila (vedere fig. 15).

L'apparecchio e troppo rumoroso.

Ipotizzate una anomalia nel
funzionamento del motore
dell'apparecchio.

Portate I'apparecchio in un centro di
assistenza autorizzato.

. o | ] .
Partecipiamo alla tutela dell’ambiente!
Questo apparecchio utilizza una pila a pastiglia — L1154.
o Per sostituirla: sollevate il pannello di controllo, rimuovete il coperchio e togliete la pila - fig.15. Nel rispetto

dell'ambiente, non gettate la pila usata insieme ai rifiuti domestici, ma portatela presso un centro per la

raccolta differenziata.

e Inserite una pila nuova, posizionate nuovamente il coperchio e richiudete il pannello di

controllo.

® Il vostro apparecchio contiene numerosi materiali valorizzabili o riciclabili.

< Prima di gettare il vostro apparecchio, rimuovete la pila. Portate il vostro apparecchio in un
centro per la raccolta differenziata.
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TPAYAVIOTA AQXQVIKA, AETTEG PETEC TPUPEPOD KAl VOOTILOU KPEATOG, TPAYOVIOTEG Yapibeg kat

¢ppouTa.
N + Actiry

2ag napéxetatl éva BIBAIaPAKL CUVTAYQV TIOU £X0LV BNUIOVPYNOEL OL
MeEYOAUTEPOL ZEP KAl BIATPOPOAOYOL pe TV emiéAeLa Tou HAla MapaAdkn.
e auTo, Ba Bpeite MPWTOTUTIEG IBEEC YA TIATATEG TNYAVITEG, AOXTAPLIOTA
UYLEIVA TIATA KAl ETUSOPTIA.

e H /k//'/ry payelpevel €€icov KaAG Ta KATEYUYUEVA TIPOIOVIO TIOU TIPOOMEPOUV MIA KOAT)
€VAAAQKTIK) OTa péoka TpoidvTa. Ot ouvTayEég eival TIPAKTIKEG, B1APUAGCOOUV TIG OPETTIKEG
1616TNTEC KA TN YEVON TWV TPOPKV.
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a va eTutuxouv anoAUTWG Ol CUVTAYEG 0OG,
n Actifry oac cupBoLAEDEL YO
Ta €idn mataTtag kat Aadloo.

H nmatdTa: iooppomia kat kabnuepivry andéAavon!

H notdta eival mnyn evépyelag kat mepiéxel Prrapiveg. Ot maTdteg dlapEépouv o péyebog, oxnua Kat
YeLOoM avaAoya pe TNV TIOIKIAIQ TOUG, TNV TIEPLOXT) TIPOEAELONG KAL TIG KALOTOAOYIKEG OUVONKEG. H KAOE
TIOIKIAIO TIOTATAG €XEL BIAPOPETIKO HEYEDOG, XpOUa, XPOVO CUVIPNONG KAl TPOTIO PaYEIpENaTog. Ta
amoTeAEONOTA TOU MOYEIPENATOG pmopel va Slapépouv avaAoya He TNV TPOEAELON Kal TNV
ETOXIKOTNTA.

Tt TTIOIKIALO VO XPNOWUOTIOW|OETE UE TNV Actitry ?

QG OUVIOTOUUE VA XPNOLUOTIOIEITE, YEVIKA, TIOTATEG EI8IKEG YIa TNYAVIOUA: O TIOAAEG TIEPITTAOOELG N
OUYKEKPLUEVN TIANPOoPOpia avaypdpeTal oTn cuokevaaoia. MNa TG pPETKES MATATEG TIOU £XOUV LUNAN
TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPO, OAG OUVIOTOUHE VA TIG HAYEIPeVETE Afya mapandve Aetttd. H Aesizry emutpénel
Kal To payeipepa ™G katepuyuévng matdrag. Emedrny avtod tou €iboug ot matdteg eival
mpouayelpePéveg, Hev ival anapaitnTo va pooBEoeTe emMAEoV AGSL.

Mou dlampeital n matdta ?
Ta KoAUTEPQ onueia yia va 8latenoeTe TIG MATATEG €ival ia KAAr) amoOnkn, éva §pooepd VTOLAATL
(Bepuokpacia eTa&d 6 kal 8°C), pakpld and 1o PwG.
Mg npoetopdleTal n MOTATA YIO TNV Acritry ?
Mo va meTuxeTe Ta KOAUTEPA anoteAéopata, Ba Tpénel va BeBaiwdeite 6TL oL aTaTeG 6eV KOAMAVE PETAED
TOUG. [T auTd TO AdYO, CLVIOTATAL VA TIAEVETE OAOKANPEC TIC TIOTATES E APOOVO vePD Kal LETA va TIG KOBETE
UE éva KOpTEPS paxaipt 1 eB8IKO PNxavnua kotmg. O matdteg 6a mpénet va ivat Tapopolou LeEYEBOoUG GaTe
Va LAYEIPEVUTOVV OUOIOHOP@A. [TAVVETE TIG TIOTATEG e KABAPO KPUO VEPO TIPOKEWEVOL VO APAIPECETE TN
UEYIOT TTIOCOTTA AUUAOU. ZTEYVQOOTE KAAA TIC TIATATEG, XONOLOTIOIOVTAG IO TIOAD AMOPPOMNTIKY, EVIEADG
oteyvi) Tetoéta. Ot matdteg Ba TPEMEL va €ival MOAUT®E OTEYVEG TIPOTOU TIG TOTOOEMOETE OMV Acsi/7y
BlagopeTika 6ev Oa yivouv Tpayave. Ma va eAEYEETE av eival TEAEING OTEYVEG OKOUUTTOTE TIAVG TOUG va
XapTi kouCivag. O xpdvog payelpéUaTtog dlagpEpel avaAoya e To BAPOG TG TIATATAG KAl TV TIOCOTTA.
Mog k6BeTal N atata ?
To péyebog g nmatdTag emnpedlel To MOGCO TPAyavEG Ba yivouv ol mtatdteg. ‘000 o AeTTEG €ival oL
MaTtATeg 0ag, TO0O MO TPAYAVEG Ba eival kat To avtiBeTO, OO0 IO XOVTPEG eival , TOOO TIIO HOAAKEG Ba
eival 0To €0WTEPIKO. AVAAOYQ LE TIG TIPOTIUNOELG 00G, UTOPEITE VA B10POPOTIOINCETE TOV TEUAXIONO TNG
TATATOG KAL VA TIPOCAPUOTETE TOV XPOVO LAYEIPENATOG:
Nertég: 8 x 8 mm / Kavovikég : 10 x 10 mm / Xovtpég : 13 x 13 mm

AoKiuaote 8lapopeTIKA €i6n Aadiav yia v vyeia
Mmopeite va aAAGCeTe T €i6og Aablol avaAoya e TIG TIPOTIUNOELG 00G : We 1 Acsi/7y KOUTAAGKI AGSL
payelpevete 1 KINO MOTATEG. ZUVIOTOUUE va ETIAEYETE BlAPOPETIKO €i6oc Aablol k&dOe popd Touv
poyelpeVete. Me v Acfi/7y , UMOPEITE va XPNOIHOTIONOETE A TIOAD HEYAAN TIOIKIAIO AaBIGV:
e JyuvnOlopéva AGdla: eAaldAado, papivéAalo, OOPEALO, KAOAQUTIOKEAALO, (PUOTIKEAQLO, NAIEAQLO,

ooyla*
e NGdla pe yevoelg: apwpatikd Bétava, oképdo, runepld...
o E18ikd €ibn: pouvTtoUKI, Couodul*...(*uayeipena OUUP®VA UE TOV TIAPACKEVAOTTT)
Xapn omv Texvooyia Ac/i/7y -payeipepa pe pio KoutaAld AdSL- €xeTe pia l0OPPOTMUEVN, LYIEIVN Kal

OpenTikn dlatpo®n).
@M n+ Actitry

Me mv Actifry kat To Add1 g emAOYNC 0ag, ol matdteg Oa eival
vPnAGTEPNG BpemTikNG a&iag. AvaAoya UE TIG TIPOTIUNOELG OOG, MTMOPEITE va
npooBéoete 1 eTuMAEoV KOUTOAGKL AGSL yia TIEPIO0OTEPN YEVON AAAG Ba
avgnBei n MePIEKTIKOTTA O€ AIMOG.

Me v /I;ﬁﬁfy ATIOAQUOTE TIO YEVOTIKEC KAl IO
VYIEWVEG TIATATEG, £TOL OTIWG 0AG APECOLV!
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2NUAVTIKEC OUOTAOELG

Oﬁnylec; aoPAAEIOG

la ™ 81k oag aa@AaAela, auTr 1 CUOKELT gival COPP VN PE TA TTPOTUTIA
KAl TOUG KavovIoPoUg Tou toxbouv (Odnyieg 6oov a@opd T XaunAn
Tdon, v HAekTpouayvnTikr) cupBaTtdédTNTA, Ta YAIKA TIOU Bpiokovtal o
eMA Ue Ta TPOPIUA, TO MepIBAAAOV...).

o EA&yETE av n tdon nou avaypdgeTal oTNV TAGKA OTOIXEIWV KOTAOKEULNG
TNG OUOKEUNG QVTIOTOIXEl OtV TAON TOU NAEKTPIKOU BIKTOOL 0ag

(evaAAooobdpevo pevua).
e AOY®W TNG TOIKIAIOG

TV Tmpodiaypagav Tou oxbouv, av

XPNOIUOTIOOETE TN CUOKELN OE XMPA S1O@OPETIKN aTd ekeivn and v
omoia v ayopdoate, {nToTe va oag TV eAéyEel eEovolodotnuévo

KEVTPO 0€pPIg

e AuTO TO IPOIGV TIPOOPICETAL ATIOKAEIOTIKA YO OIKIOKN XPT|0M KAl O€ KAUia
TEPITITOON YA EMAYYEAUATIKY). Z€ MEPIMTWON EMAYYEAUATIKNG XPIONG 1
U MPENONG TV 08nYIoV Xpriong n eyyonon 8ev 1oXVEL. TNV TEPITTKOON
QAUTN 0 KOTOOKELOOTNG &€ xopnyel eyyunon kal anoAAdooetal anod kabe
€uOUuvn yla evdexoueveg CNULEG.

o AlaBdaoTe MPOOEKTIKA TIG 08NYieg KAl PUAAGETE TIG ETIUEARDG.

Xpnon

20vbeaon e TO NAEKTPIKO peLva
Mnv xpnOolUOTIOLEITE TN GUOKEUN €AV ] CUOKEUT) 1] TO KAAWSIO TNG EXOUV
ndBel kamowa BAAGPN N €dv n ouokeun €xel MECEL KATW 1) €Av dev
Aertoupyel 0woTd. 2e KABe pia amd AUTEG TIG TIEPITTOOEIG N CUOKELN
npénel va oToAei oe kdAmolo €Eouolodotnuévo KEVIPO service
TIPOKEIMEVOU Va aropeLxOei kKAOEe Kivbuvog.

Mnv xpnowormoleite mpoéktaon KoAwdiou. Edv autd eival avaykaio
BeBalwOeite 6TL eival oe TEAEIQ KATAOTOAON, OTL £XEL TIPICA E YEiWaON Kal
OTL AQVTIOTOIXEl OTNV TAOM TOU NAEKTPIKOU SIKTOOL OOG.

Edv to kaA®810 Tpopodoaiag nabel kamowa BAGRN, N avIKATAoTaor TOU
Oa mpémel va yivetal anod Tov KATaoKeuaaoTr KAmolou eEoualo8otnuévou
KEVIPOU service TPOKEWWEVOLU va amopeuxBei kdBe kivbuvog. Mnv
TIPOOTIABNOETE VO OTIOCLVAPHOAOYNOETE HOVOL OOG T GUOKEULN.

Mnv aprivete 10 KOAGOBLI0 TPOPOSOaGiag va KpEUETAL.

Mnv BydCete ) cuokeun and v piCa TPABOVTAG TO KAA®SIO

Mavta va Bydalete Tn cuokewr) anod v nPifa PeTd and KABe xpron, Katd
N MEeTakivnon g kat mptv and Tov kabapiopod mg.

e TomoBemOTE TN OUOKELN Ot Mia empdvela otabepr], avOeKTIKA OTN
OeppOTNTA KO OTOPUYETE TNV EMAPT TG UE VEPO.

o Mnv agriveTe T OLOKELT) 0AG VO AEITOVPYEL XWPIG eTRAEYN

e H mapoloa ouokeur) bev €xel TPoPAe@Oel yia xprion and Atopa
(ouvumepIAauBavouévOV TV TABIOV) TV OTOIWV Ol CWUATIKEG,
alodONMPLaKEG 11 SlavonTIKEG IKAVOTNTEG €ival TIEPIOPIOUEVES 1] ATOUA
TIOU OTEPOUVTAL EUTELPIOG 1] YVOONG, EKTOG €AV UTTOPOUV VA WPeANO0UY,
MEOW evOC ATOPOL TIOU €ival LTIELOULVO YA TNV AOPAAELd TOUG, ATIO TNV
emiBAePn 1 mponyolUeEVEG 08nyieC avagoOpika PeE TN XPrion Ing

OULOKEUNG.

e To malbid mpénet va Ppiokovrat vnd emiBAePn mpokelPEvou va
SlaopaAloTei 611 Hev Oa XPNOILOTIOCOLY TN CUOKEUT] WG TIAIXVIBL.



H Bepuokpacia Twv empavel®v Unopei sival avgnuévn katd v opa
AEITOVPYIOG TNC OUOKEUNG, YEYOVOG TO OTIOI0 UTIOPEl va TIPOKOAEDEL
eykaopata. Mnv ayyiCete TIG CEOTEG ETUPAVEIEG TNG OVOKEUNG (KOTIAKL,
EUPAVI METOAAIKA PEPN...)

Mnv Aertoupyeite T OLOKeLn] KOVTA Oe €0MAEKTO UAIKA (TiEPOibeg,
KOUPTIVEG...), 00TE KOVTA O TNYN €EWTEPIKNG OepudTNTAC (COUTQ
vypaepiov, PATIO NAEKTPIKNAG KOULCIVaG...)

Y& mMePIMTwOon TUPKaYldg, unv Sokiudoete va ofroete TIG PAOYEG UE
vepO. KOUKOUAGOTE TIG PAGYEG PE Eva LYPO TIAVI.

Mnv peTOKIVEITE TN OLOKEUT) OTAV TIEPIEXEL (EOTEG TPOPEG.

Mnv BuBiCete MOTE TN OLOKEUY HECQ O VEPOD.

A\

Meptypapn

N —

o ok

7.
8.

Mayeipeua

e H ouykekpiuévn ouokeun Bev ival KATAAANAN YIa TNV TIAPOOKEUT] UYPROV

ATV (OOUTEG...).

e [loTé unv BaCete ) CLOKELN va Aeltoupynoel Adela.
e [lOTE pnv UTIEPMOPTOVETE TOV KABO payelpépatog. Na oéBeote TIQ

OUVIOTQUEVEG TIOOOTNTEC.

Apoaoepn Aafr) kamnakio 9.  Kouuri anao@AaAiong XepouAlol
Alo@aveég Kamdkl 10. XepoOAL amoomouevou Kadou
Eykorm oOvBeong - anooivdeong 11. Baon

KATIOKIO0 12. AMooTOUEVO PIATPO

KouTtaAdkt - 5ooopeTpng 13. Kouprmd avoiypuaTtog kamnakiod
AopdAion/ onao@AdAlon Tou avadeuTipa 14. Xpovodiokdmmg

‘EvBelen péylomg moodmTag (UOVOo Yia TIC 15. Awakémmg ON/OFF

TNYOVITEG TIOTATEG) (On = évapén, Off = mavon)
Avadeutpag 16. Kouuri eAéyxou xpovodiakorm
Amoomiouevog kKadog 17. Anoomn@pevog mivakag eAEyxou

(nMpéofaon ot Ok ™G unatapiog)

[priyopn npoeTopaacia

I'Iplv amo TV TIPWTN XPN o

lla va avoifete TO KOMAKL TEOTE €va Omd TA KOUMTA QvVOiyMATOG
Kamokioo (12) - €lkéva 1 kal yia va T0 apalpEOETE AVAONKOOTE TNV
gyKkoTr) o0VBeONG - anoouvdeong - EIKOVa 2.

ByYA&ATE TO KOUTOAGKL - BOCOUETPNTT.

AvOONK®OOTE TO XEPOUAL TOU OTIOCTIOUEVOU KABOU opIllovTia €wg GTOU
akovotei éva "KAIK",

BYAATE TOV AMOOTIOUEVO KGG0- EIKOVO 3.

Mo va a@alp€oeTe TOV AVadeUTNPA, AVACNKMOOTE TOV HOXAO -XPOUATOG
avolxtol YKpl- Tou Bpioketal oto mdvw HEPOG Tou avadeut)pa. O
avtixelpag Ba mpEnel va KpaTdel TO TAVE PEPOG TOU avadeumpa Kat o
beikg kal To peoaio 8AKTLUAO Ba TPETEL va eival OTa KATW PEPN TOU
MOxA0U. AvaOnK®OOTE TOV HOXAG TOU avadeuTpa XPNOLOTOIOVTAG Ta
B8AXTUAG 0OG YO va TOV aTiaogoAiosTe - IKOvVa 4a.

‘'OAd TO ATIOOTIOUEVA UEPT TIAEVOVTAL OTO TIAUVTTPIO TIATKV - EIKOVO 5
N umopolv va kaBaplotolv pe éva AelavTikd o@Oouyydpl Kal vypod
ATIOPPUTIAVTIKO TIATWV.

KaBapiote ™ BAON ™G OUOKEUNG ME €va VYPO OPOUYYApPL Kal LyPO
QATIOPPUTIAVTIKO TIATWV.

Apaipéote 6Aa Ta
AUTOKOAANTO KOl TO
UAIKA CUOKELAGIOG.
Mnyv BuBilete MOTE T
OUOKEUN PECO OE
VEPO.

Na kaAbTepa
anoteAéopata Kata
mv nPQTN Xprion, oag
ouupBouvAslouue va
HayepéPete pe v
Kawvoupla oag
OUOKEUN Yla
TOUVAGxioTov 30 Aemttd.
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e o va TOomMOBEeTNOETE TOV AVOBEUTIPA, AVAONK®OOTE TOV HOXAO -
XPQOUOTOG avoIXTOU YKPL- KAl LETA TOTIOOETOTE TOV avadeupa Otn
MEOM TOU KABOU Kal TIECTE TOV HOXAO QOMAAIONG TPOG TA KAT® =
ewoéva 4b.

Katd v mpo xprion, unopei va eueaviodei oour) 1 onoia 6uwg dev
eival BAaBepn.

AuTO TO avdpevo, To omoio dev €xel Kapia CLVETELA yia TN XPNon g
ouokeung, Ba eEaAelpOel ypryopa.

Ma 1ig myavitég
TATATEG, TMOTE PNV
EenepvaTte 10 HEYIOTO
enine60 mov
avaypAageTal oTov
AMOCTIOEVO
avadeutnpa - EIKOVA
6. Mnv agrjvete To
KOUTOAQKI -
SooopeTpnTi pé€ca
OTOV ATIOCTIOMUEVO
KGdo0.

(BA€me mivaka Ynoipotog oeA. 31 €wg 33).

- elKOva 8.

KAgioTe 10 KOMAkL - EIKOVA 9.

Mayeipeua

[MpoeToluacia Twv TPOP LV
TomoBeOTE TIC TPOPEG OTOV ATIOOTIOUEVO KABO Kal oegBaoteite
UEYloTn Moocd™Ta (BAETE Tivaka Ynaipatog oeA. 31 €wg 33).

MpPooBECTE TO AGBIL XPNOILOTIOIVTAG TOV BOCOMETPNTY] - EIKOVO 7

Anaoc@aAiote TO XEPOUAL Kal KaTeBAOTE TO TeAeiwg otn O€on TOUL

OplOUOQ XpOVOU LlGYSlpSIJGTOC;
PuBuiote Tov XpOvo TECOVTAG TO KOUT TOU XPOovodlakomm - EIKOVA
10. Kpamote 10 momuévo uéxpt va eppaviodei o embuuntdg xpovog
payelpépatog (BAENE nivaka Ynaoiuatog oeA. 31 €wg 33).
AneAevBepwote. O emAeyuévog xpovog eugaviCetal kat Eekiva n
avtioTpoen HETPNOM.

Ye TEPIMT®WOon O@AAUATOG, YO VO OPNOETE TOV ETUAEYHEVO XPOVO,
KPOTIOTE TO KOUWTI TIATNUEVO YIa 2 SEUTEPOAETTA KAl ETUAEETE KAl TIAAL
TOV XPOVO.

MOA avoigete 10
KOTAKL, ] CGUOKELY]
oTapatd va
Aetrtoupyei.

Mpoooxn: o
XPOVOSIaKOTIING
emonpaivel To T€Aog
TOU XPOVoL
Ynoiparog, aAAa dev
AMEVEPYOTIOLEL TN
OUOKEUN.

ZEKIVOVTOC TO Hayeipepa
Mamote tov Blakémtn ON/OFF. =Zekivd 1O payeipepa xdpn otnv
KUKAOpOpia Beppol agpa oy eatia Pnoiuatog - eikova 11.

Apaipeon Twv TPOP®V
MOAIG 0AOKANPWOEl TO payeipepa, nxei 0 xpovodSlakdOTNG. ZTAUATAOTE
MV NXNTIKA EVBEIEN MATMOVTAG TO KOUWTTE - €lkOva 12.

AnevepyoTooTe T ouokeur| atovTag Tov Stakomt ON/OFF - eikéva
13 kat avoitte To kaMdKl - eikova 1.

AvaonkaoTe To XePOUAL Kat BYAATE TOV AMOOTIOUEVO KABo- eikéva 14
kal ogpPipete!

Na va anopUyete
omotlovénmnote Kivbuvo
£YKaUHOTOG, unv
ayyiCeTe TO KATAKL
népav Mg 6pooepiiq
Aapng mou €xet
nipoBAe@OEei yI' autov
Tov okomo - Ewéva 9.



O xpovol payelpEPOTOC.

O1 xpovol payelpépatog didovral evdelkTikd. Mmopei va dia@épouv avaAoya e TV EMOXIKOTNTA TV
TPOP®V, TO HEYEDOG TOUG, TIG IBIOTNTEG TOUG, TO YOUOTO TOU KOBEVOG Kal TNV TAGOMN TOU NAEKTPIKOU
6ikTOov. H moodTNTa Aadlod Tov emonuaiveTal urnopei va avEnbei avdAoya pe ta yoloTa Kal TIG
avaykeg oag. Edv emBupueite akOun Mo Tpayaveég TNYAVITEG TATATEG, UTTOPEITE va TIPOCOECETE PHEPIKA
aKOun Aemtd 01O P1ioluo.

MataTeg

TYNOZ MOZOTHTA NAAI Wﬁg&i?éz
DpEokieg 1000 ypappapla 1 KOUTOAGKL AGSL 40 - 45 Aertd

Matéreg myavitég i i . i
UVNBIOLEVO PEVEBOG Dpéokieg 750 ypaupapla 3/4 kouTtaAdki AGSL 35 - 37 Aemtd
13 mmx13 mm Dpéokieg 500 ypauudpla 1/2 kouTtaAdki AGSL 28 - 30 Aertd
Dpéokieg 250 ypauudpla 1/4 KOUTOAGKL AGSL 24 - 26 Aemtd

Doé 1 . s _ .
Navérec \ PEOKIEG 000 ypauudpta 1 KOUTAAGKL AGSL 40 - 42 Aemtd
TEMOKIOUEVEG oTa Katepuyuéveg 750 ypauudpa Xwpig Aadt 14 - 16 Aemttat
Do 1 . s _ .
PoBoTyaviopéves PEOKIEG 000 ypauudpta 1 KOUTAAGKL AGSL 40 - 42 Aertd

aTATE
TaatES Koatepuyuéveg 750 ypauudpa Xwpig Aadt 30 - 32 Aemttar
Kotepuyuéveg - . .
€BIKEG LOVO Yia 750 ypauu%p?eguvnelousvo Xwpig Adadt 35 - 40 Aetttal
Haoas ] TYAVIOHO HEYEDOG
apadoolokég " - —

: p K - | 750 ypopudpia Aetttd péyebog Ly R .
TNYOVITEG TIATATEG Kglg‘;\’;\’p{xggﬁ(@l?)\ 10 mm x10 mm Xwpig Addt 30 - 32 Aetta
(POUPVO KAl YKP! 500 yoouLAPIo . .
(KO Y10 TYGVIopQ) 8 an?\ g‘l‘mal Xwpig Aadt 25 - 27 Aetta

AA\a Aaxavika
XPONOZ

TYNOZ MOZOTHTA NAAI WHEIMATOSE

KoAokuBdkia ®dpéoka og PETeg| 750 ypaupdpla 1 kouTaAGKL AGSL + 150ml vepd 25 - 35 Aetttd

Mineplég GDpioé%g oe 650 ypauudpla 1 kouTaAGKL AGSL + 150ml vepd 20 - 25 Aemttcl

< Dpéoka oe < et A ‘

Mavitépla KOUHATAKIA 650 ypauudpla 1 kOuTaAGKL AGGL 12 - 15 Aemté

. Dpéokieg oe . Ly . .

NTopGTEG KOULATAKIA 650 ypauudpla 1 kOuTaAGKL AGSL + 150ml vepd 10 - 15 Aemté

Kpepuodia og)ééé%(&gs 500 ypauudpla 1 kOuTaAGKL AGSL 15 - 25 Aemtd

&
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Kp€ata - MNMouvAegpika

MNa va 8woete yevon ota KPEATa 0ag, un SI0TACETE va QVOKOTEPETE UMaXAPIKA pe To AGdL (Tampika,
KapL, BéTava eEoxng, Buudpt, sAdvn...)
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XPONOZ
TYNOZ MOZOTHTA NAAI WHSIMATOS

MMOUKIEG DpEoKiE] 750 ypauudpa Xwpig AGdt 18 - 20 Aemtd

HTIOVA

KotonovAou KaTeuypéveg 750 ypapudpa Xepig AdbI 18 - 20 Aerrt:
Kotepuyuéveg 12 ypappdpta (160yp) Xwpig Aadt 12 - 15 Aemtd

Mmoot kotémouAou DpEokieg 4¢0G6 Xwpic Aadt 30 - 32 Aemttd
drepolyeg DpEoKIE] 2 Xwpig Aadt 30 - 35 Aetttr
DINETA KOTOTIOUAOU A 6 pnéTa (mepimou 750 iy _ .
(X0PIC KOKAAO) Dpéoka YPOuLapIa) Xwpig Aadt 10 - 15 Aemtd
Spring Rolls Ddpéoka 4 £wG 8 pIKpa 1 KOUTOAGKL AGSL 10 - 12 Aemtd
Koppatdkia apviol Gbpéol%x(gét)') -3ex 2€wg 6 Xwpig Aadt 20 - 25 Aemtdl
Koupotdkia xoipwd mpéoﬁg)gg)’ -3 ex 28wG3 Xwpig AddL 18 - 23 Aerrta
Xolpvég UnpIlloAeg Dpéokieg 2 €w¢ 6 KopudTIa 1 KOUTOAGKL AGSL 12 - 15 Aemmtd
Noukdvika Ddpéoka 4 £wG 8 (Tormpuéva) Xwpig Addt 10 - 12 Aermtd

dpéoko (KNoTo 1
Bobwvo p\éto KOVTPA PNETO 600 ypauudpla Xwpig Aadt 8 - 10 Aemtc
méaxoug 1 ek.)

Kegptedakia Dpéoka 12 kepTedaKia Xwpic AGdt 18 - 20 Aetttx
WYdapla - Ootpakoeldn

XPONOZ

TYNOZ MOZOTHTA AVAVAY
YHIIMATOX
Kpokéteg yapidag Katepuyuéveg 18 tepdxia (280 ypapudpia) Xowpig Aadt 10 Aemta

Batpaxoypapo Taﬁ)cg(?gﬁéovo 500 ypauudpla 1 KOUTOAGKL AGBL 20 - 22 Aemtdl
[apideg Mavyelpepéveg 400 ypauuapla Xwpig Aadt 10 - 12 Aemta
MSYC’@ggiégé‘mbO Kggﬁg’%ﬁg‘\gg * | 300 ypopydpia (16 Tepdx) Xepig AG6I 12 - 14 Aerrty




Ermudopria

XPONOZ

TYNOX NMOZOTHTA NAAI WHEIMATOS
. 1 KOUTOAGKL AGSL
o€ PodEAEQ 5(()50&4?&%%2;0 + 1 KOUTOAGKL pavpn 4 - 6 Aerttd
Mnavdveg Caxapn
0€ AAOUUIVOXOPTO 2 umovaveg Xwpig Aadt 20 - 25 Aemtdl
& 1 KOUTOAGKL AGSL
Kepdowa OAOKANPQL 1000 ypaquuc’xpla +18wg 2 koutadkia | 12 - 15 Aemd
Caxapn
. KOUUEVEG OTO £wG 1 £wG 2 KOUTOAGKIO _ .
dpdovAeg T€00€EPA 1000 ypapudpla Caxapn 5-7 hermd
. KOUMEVQ OE 1 KOUTOAGKL AGSL _ .
MniAa KOUMOTAKIO 3 + 2 KOUTOAGKIa Caxapn 10 - 12 Aermés
. KOUMEVQ OE £0GQ 1 £wG 2 KOUTOAAKIO R .
Axhabia KOUUATAKIO 1000 ypappapla Caxapn 8- 12 Aermma
. KOMEVOG OE 1 WG 2 KOUTAAGKI R .
Avavdg KOULATAKI 1 xapn 8 - 12 Aertd
Katepuyuéva tpopiua
XPONOX
TYNOZ MOZOTHTA NAAI
YHIIMATOX
ToupAol Katepuyuévo 750 ypaupdpa Xwpig Aadt 20- 22 Aemtd
Tnyovid XwPLaTikn Katepuyuévn 750 ypauudpa Xwpig AadL 25 - 30 Aemttal
T”Y‘}:’(;?&Sg{fm" Kateuypéwn 750 ypopudpa Xepic AGBI 20 - 25 Aemma
ZuPapika Kapumovapa Katepuyuéva 750 ypauudpa Xwpig AadL 15 - 20 Aemtd
Magya Katepuyuévn 650 ypapudpla Xwpig Aadt 15 - 20 Aemtd
POQ Kavtové Katepuyuévo 650 ypapudpla Xwpig AadL 15 - 20 Aemtd
ToiAt kov kapve Katepuyuévo 750 ypauudpa Xwpig AGdL 12 - 15 Aemtd
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MEPIKEC CUUPBOVAEG ...

Mnv pooBétete aAdT oTig atdteg 6Tav BPioKOvVTAl OTOV OTIOOTIOUEVO
Ka60. BAATE aAATL PETA TO TEAOG MAYELPEUOTOG, AMOU BYAAETE TIG
natdrteg anod Tov Kado.

‘Otav mpooOETETE PMaxapikd Kal JUPWBIKA avaKaTEPTE Ta HE Alyo AGSL
N KATolo AAAO LYPO YIa va PNV 8laokopmIoToUV aTov KAS0 AOY®w TOu
agpa.

Yrdipxel MEPIMTWON TA EVTOVA XPWUATIOTA UMAXOPIKA VO Aprioouv Eva
eAa@pPL Xpoua otov avadeutnpa 1 OTn CUOKeLN: auTd eival
(PUCIOAOYIKO.

Mo KaAOTEPQ AMOTEAEOUOTA, PPOVTIOTE TO OKOPSO va ival KOPPEVO OE
TOAD MIKPA KOUMOTAKIO - KOl OXl AlWUEVO- YIO va PNV KOAANO€l TOV
avadeumpa

‘Otav xpnowuonoleite KPpePUOdla OTIC OLVTAYEG OAG HAYELPEVOVTAL
KOAUTEPQ €AV eival KOUPEVA Og AETTEG POGEAEG Tapd PIAOKOUNEVQ.
BAATE mpoTa Ta KPEUPOSIa OTOV KASO EEXWPLOTA Ao TA UTIOAOITIA VAIKG
Kl pPOVTIOTE va gival OpoIOHoPPa aToV KA.

(tm)TIg EPIMTAOOELG IOV HAYELPEVETE TIOUAEPIKA 1} Kp€ag, BlakopTe
AEITOVPYiO TNG CUOKEUNG KAl KIVEIOTE TOV KASO pia 1) U0 PopES KATA TV
Bl PKELO HAYEIPEUATOC MOTE va UnV Eepabei TO TIAVK HEPOC TV TPOPOV
KQAL VO LOYEIPEVTOUV OUOIOHOPPAL.

Tepoxiote Ta AaXaVIKA 0€ KOPUOTAKIA Y10 VO OYEIPEVTOUV KAAG

Auty n ouvokeur] 8ev eival KOTAAANAN yia ouvtayég LPNnANg
TMEPIEKTIKOTNTOG OE LYPA (000TEG,OAATOEG ...)

EukoAia oto kaBdapiopa

Kaeaplouoc_; NG CUOKELNG

A@NOTE TN CUOKEUT| VA KPUAOEL EVIEAMDG TIPIV TOV KABAPIOUO.

AvoiETe TO KaMAKL - EIKOVO 1 KAl AVOONKAOOTE TNV £YKOTI) 0VVBEONG -
aAMooVVBEONG KATIAKIOU YIO VO OpAIPECETE TO KATIAKI - EIKOVO 2.
AvOONKQOOTE TO XEPOUAL TOU ATIOOTIOMEVOL KASOL 0PILOVTIO £G OTOU
akouoTei éva "KAIK", ©OTe va apalpéosTe Tov KAdo - EIKOVA 3.

Mo VO aalpEoeTe TOV avadeUTPA, AVOONKOOTE TOV HOXAO - EIKOVO
4a.

ApaipéoTe Kal Kabapiote To PiATpo - ElkOva 3.

‘OAa ta amoonoueva EQPTUATA TIAEVOVTOL OTO TIAUVTIPIO TIATWV =
EIKOVa 5 1] urmopouvv va MAUO00V PE Eva AEIAVTIKO OPOLYYAPL Kal UYPO
ATIOPPUTIAVTIKO TIATWV.

KaBapiote T0 0®PO TNG OUOKEULNG HE €va LYPO OMOUYYAPL Kal LYPO
ATOPPUTIAVTIKO TIATWV.

2TEYVROOTE ETUEADC TIPOTOV TOTIOOETAOETE TA UEPN OTN O€0M TOULG.

H ovokeun eival eE0TAIONEVN e AMOOTIOPEVO KASO: To pavplopa Kat ot
XOPOKIEG TIOU WTOPE( va €UpAVIOTOUV PETA amd Hakpd xpnon &ev
anoteAolv MPORANua.

Eyyvéuaote 6Tt 0 anoonouevog kadog ZYMMOPDQNETAI ME TON
KANONIZMO yia Ta UAIKG TTIOU €pXOVTAL OE ETIAMN HE TA TPOPIUA.

Mnv BouAalete moTé
11 OUOKEUT OTO VEPO.
Mnyv xpnowomnoleite
LOXUPA 1] AELAVTIKA
TPOIOVTA KAOAPIGHO0U.

MAOveTe TO
OMOCTIOUEVO PIATPO.

Na va stampnoete ya
HEYAAUTEPO XPOVIKO
Siaompua Tig 1816 TEG
Tou KGdou cag, unv
XPTOOTIOIEITE KAVEVA
HeTaAAkG epyaleia
yua va oepBipete
PpaynTo.



MePIKEC OCUUPBOVAEC O€ TIEPITTTWOT) BUOKOAILWV...

MPOBAHMATA

H ouokeur| 6ev Aertoupyei

AITIEX NYZEIX
H ouokeur) Sev eivat kKaAd BeBaiwbeite 61in cuokeun eival
ouvbebepévn omv TipiCa 0wotd ouvdedepevn omy Tpia.
Aev EXETE QKON TIOTI)OEL TOV Mo ote Tov Slakomm ON/OFF
Blakorrm ON/OFF.

Mamoate tov Siakdmm ON/OFF,
0aAAG N cuokeur) Sev Aettoupyei.

KAeioTe 10 KOMAKL.

Ta HOTEP MEPIOTPEPOVTAL, OAAG N
ouokeur) dev Bepuaivetal.

MnyaiveTe ™ ouokeun o€ éva
E€ouoiodompévo Kévtpo ZEpPIG.

O avabevumpag dev BeBaiwbeite 611 eival owotd
TEEPIOTPEPETAL. TOTOOEMUEVOG, BIOPOPETIKA
TNYQiveTe ™ CLOKELN O€ éva
E€ouaiodomuévo Kévrpo ZEpPIG.
O avadevmpag dev gival O avabeumpag dev €xel EAéyETe AV 0 HOXAGC TOU
oT1afepog o) B€0M TOU. QOPOAICEL. avadeumpa ival KOAG TIEOUEVOG

UEXPL KATW.

To payeipepa TV TPOP®V deV
eivat
OLIOIOYEVEG.

Aev €XETE XPNOLLOTION|OEL TOV
avadeumpa.

TomoBemoTE TOV 0N B£0M TOU.

O tpoeg Bev eival KOUUEVES OE
0wOTO YEYEDOG - TIAXOG.

Kote Tig TpoPEG aTo 1I60VIKO
uéyebog.

Ot myavitég maTaTeg dev eival
KOUEVEG OE OWOTO PEYEDOG -
TéxoG.

KowTe TIg Myavitég MOTATEG OAEG
oto 810 peyebog.

O avabevmpag eival cwoTd
TOoTOOEMUEVOG, OAAG Bev
TIEPIOTPEPETAL.

BeBaiwbeite 611 0 avadevpag
eival kaAd TornoBemuévog. EGv
eEakoAouBei va unv
TIEPIOTPEPETAL, TMNYAIVETE T
ouokeun) og éva EEouolodomuévo
Kévtpo Z€pPig.

Ot myavitég mataTeg dev eivat
QPKETA TPAYAVEG.

gV XPNOIOTIOIETE TIATATEG
€IBIKEG YIa TYAVIOUO.

EnuAéETe atdteg e6IKES Yia
MYAVIOUO.

Ot mataTeg Sev €xouv MAVOEL kal
OTEYVQOEL EMIOPKWG.

MAOveTE, KOBOPIOTE KOL OTEYVOOTE
KOAQ TIG TIOTATEG TIPWV TO
uayeipepua.

O atdTeg eival TIOAD XOVTPEG.

KoyTe Tic o Aemtég. To uéyloto
uéyebog ivar 13mmxX13mm.

Aev undipxet apketd AGdL.

AvEnote mv noodmTa Tou Aadlov
(BAéme mivaka Pnoipotog oeA. 31
£€wG 33).

To PIATPO EXEL UMTOUKMOEL.

[MAOVETE TO OMOOTIOUEVO PIATPO.

Ot natateg SiaAvovral katd m
B1pkela Tou Ynaoiuatog.

‘EXETE XPNOUOTIOMCEL TTOTATEG TIOU
Bev eival OPEG.

Melwaote Ty mocdTa TV
TOTOTAOV OTa 750 YPauudpLa Kat
TPOCAPUOOTE TOV XPOVO
JayeipéPaTog.

OL TPOPEC TOPAUEVOUV OTO XEIAOG
TOL TYQaVIOU.

O kabog eivatl UTIEPPOPTWEVOG |E
VAIKG.

AkoAouBeioTe TIG TOOHNTEG TIOV
eronuaivovtal oTov Tivaka
ynoipatog.

Yypd ynoipatog €xouv oTaEel om
Bdion Mg ouokeunc.

Aev éxel TonoBemOel 0wOTA 0
avadeumpag 1 To AaoTiXAKL TOU
elval eEAATTUATIKO.

BeBawbeire 61t 0 avadeumpag
eival 00oTa TomoBemuévos. EGv 1o
TPORANUA TIapapével, TmyaiveTe m
ouokeur| og éva EEouolodomuévo
Kévtpo ZEpBIG.
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MPOBAHMATA

AITIEZ

NYZEIZ

O xpovodiakdmmg Sev Aettoupyei.

H unatapia €xel eEavtAnOei.

AMGETE MV pmatapia (BAENE
ekova 15).

0O avadeumpag oTauatd va
TIEPIOTPEPETAL KATA TV Bldpkela
HaYEPENQTOC.

O avadeumpag dev €xel
TormoBemOei owoTA.

XpnowyomnotvTag £va YAvTt TEoTe
Tov avadeuTpa MPOG Ta KATW
MEXPL Va epapUOoel KOAG. EGv TAAL
bev Aettoupyel Tmyaivete ™
ouokeun oe éva EEoualobomuévo
Kévtpo ZépBig.

H ouokeur k@vel ToAd 66puo.

Yroyidleote avwpaAia om
AeToupyia TV HOTEP ™G
OUOKEUNG.

MnyaiveTe ™ ouokeun o€ éva
E€ouolodomuévo Kévtpo ZEpPIG.

AC OLUUBAAAOUE KL EPEIC OTNV TIPOOTACIA TOU

nePIBAAAOVTOG !

AuTt) n ouokeur| xpnotorolei eninedn pnotapia - L1154.
o [lava v oAAGEETE: avoiETe TOV THivaKa EAEYXOU, APAIPECTE TO KAAVUUA
MG pnatapiag kai katomy my unotapio - €ikova 15. Ma Adyoug
oeBaopol mPog To MePIPAAAOV, Unv TETATE TIG XPENOILOTIOMUEVEG
unatapieg padi ue Ta OKIOKA OTOPPIUUATA, OAAG HETAPEPETE TIC OTA
onueia cLAAOYNG oL TIPOOPICovTal yia AUTOV TOV OKOTIO.
o Elodyete wa véa unatapia, TonmoBemoTe Kal MAAL TO KAAUUUA TNG
umnatapiag kat KAeioTe Tov mivaka EAEYXO0U.

®H OULOKEUT) 00G TIEPIEXEL TIOAAG AELOTIOOIUA 1) AVOKUKAQOIUA UAIKA.
2 MopadooTe T MOALG GUOKEUT 00C 08 KEVTPO BIOAOYTC i} EAAEIPEL TETOIOU KEVTPOU OF
eEoualobotnuévo kEvTpo o€PPLg To onoio Ba avaAdBel My eneEepyaaia ™mG.

E=YIMHPETHXH MNMEAATQN:

Y€ TEPIMTWON TIOU EXETE KATIOLO TIPOPBANUA 1) Amopieg OXETIKA |IE TO TIPOIOV, UMOPEITE va
ETUKOWWVNOETE PE TO TUAMA EELUTINPETNONG TIEAATOV:

ABnva: ThA. 210 6371000
Beo/vikn: TnA: 2310 559367
SEB GROUPE EANAAOX

dpaykokkAnolag 7, 15 125 Mapadeloog, Mapouat,
B¢ea/vikn: Akadnuou 8, Eboouog, ©ea/vikn
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