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Nutrición y Sabor
Innovar para su salud
La nutrición, por supuesto que consiste en comer variado y equilibrado… pero no solamente eso, ya que la
nutrición es mucho más que los ingredientes. La manera de cocinarlos desempeña un papel fundamental en su
transformación nutricional y organoléptica (sabor, textura...).
También porque todos los aparatos no son iguales, ha desarrollado una gama específica dirigida a la
NUTRICIÓN PARA MAYOR PLACER: utensilios ingeniosos que conservan la totalidad nutricional y potencian el
auténtico sabor de los ingredientes

Aportarle soluciones únicas 
invierte en la investigación para diseñar aparatos con resultados nutricionales únicos, avalados por

estudios científicos.

Informarle
Desde siempre, ha sido un colaborador destacado de su alimentación, aportándole rapidez, practicidad
y facilidad durante la preparación de sus comidas.
Día tras día, la gama Nutrición y Sabor de le ayudará a compartir el placer culinario y el equilibrio
alimentario:
• favoreciendo y conservando las cualidades de los ingredientes naturales y básicos para su alimentación,
• limitando el uso de materias grasas,
• favoreciendo la vuelta a los sabores y a los gustos olvidados,
• limitando el tiempo pasado en la preparación de una comida.
Dentro de esta gama de productos, le permite preparar 1 Kg de auténticas patatas fritas frescas con una
porción de su aceite favorito.

¡Bienvenido al mundo !
Prepare auténticas y deliciosas patatas fritas a su manera
Las patatas fritas quedan crujientes y tiernas gracias a las tecnologías patentadas: la pala para remover que
distribuye el aceite delicadamente y el aire caliente por ventilación. Seleccione sus ingredientes, aceite, especias,
finas hierbas, hierbas aromáticas... se encargará del resto.

Solamente un 3 %* de materia grasa: ¡Es 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, sección 13x13 mm, cocción con un -55% de pérdida de peso con 1,4 cl de aceite.

¡Patatas fritas y todavía mucho más!
le permite cocinar una gran variedad de recetas.

• Además de las patatas fritas y de las patatas, podrá variar su comida diaria con salteados de verduras
crujientes, lonchas finas de carne tierna y sabrosa, gambas crujientes, frutas...

: +

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

Le ofrecemos un libro de recetas creado por los grandes Chefs y nutricionistas.
Encontrará ideas originales sobre «patatas fritas a su estilo», deliciosos platos

nutricionales y postres.
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Para lograr lo mejor sus platos,

le asesora especialmente sobre las patatas
fritas y los aceites.

La patata: ¡equilibrio y placer diario!
Todo el mundo y a cualquier edad puede consumir patatas. Son una excelente fuente de energía y contienen
vitaminas. Según las variedades, las condiciones climáticas y de cultivo, la patata experimenta variaciones
importantes: forma, tamaño, calidad gustativa. Cada una posee sus propias características de precocidad,
rendimiento, tamaño, color, calidad de conservación e indicaciones culinarias. Los resultados de cocción pueden
variar en función del origen y la estación.

¿Qué variedad utilizar para ?
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 fría las patatas unos minutos más.
permite preparar también patatas congeladas. Como ya están precocinadas, no es necesario añadir aceite.

¿Dónde conservar las patatas?
El mejor lugar para conservar las patatas es en un sótano, un armario fresco (entre 6 y 8°C), protegido de la luz.

¿Cómo preparar las patatas para ?
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. Así,
podrá retirar más almidón. Seque cuidadosamente las patatas con un paño seco muy absorbente. Las patatas
fritas deberán estar perfectamente secas antes de introducirlas en la .

¿Cómo cortar las patatas?
El tamaño de la patata influye para que esté más crujiente y tierna. Cuanto más finas sean sus patatas fritas, más
crujientes serán y viceversa, cuanto más gruesas sean más tiernas serán por dentro. En función de lo que desee,
podrá variar los cortes de sus patatas fritas y adaptar el tiempo de la cocción:

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

Varíe los buenos aceites que le sientan bien.
Puede variar los aceites en función de sus necesidades con 1 cuchara de aceite para uso único. Todos los ácidos
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

, podrá utilizar una gran variedad de aceites:
• Aceites estándar: oliva, colza*, pepitas de uva, maíz, cacahuete, girasol, soja*
• Aceites aromatizados: hierbas aromatizadas, ajo, pimentón, limón…
• Aceites especiales: avellana*, sésamo*, cártamo*, almendras*, aguacate*, argán*… (*cocción según fabricante)
La tecnología , con su escasa cantidad de aceite de uso único, le permite conservar los buenos ácidos
esenciales para su vitalidad.

: +
Con Actifry y un aceite seleccionado, obtendrá patatas fritas con una mejor calidad

nutricional. En función de sus gustos y sus expectativas, podrá añadir 1 cucharada de
aceite adicional para que estén más ricas.

Con , ¡disfrute

y haga disfrutar a los que le rodean!
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Recomendaciones importantes
Instrucciones de seguridad
• Por su seguridad, este aparato cumple las normas y reglamentaciones

aplicables (Directrices Baja Tensión, Compatibilidad Electromagnética,
Materiales compatibles con los alimentos, Medio ambiente,...).

• Compruebe que la tensión 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 país
diferente al de su compra, llévelo a revisar a un Servicio Técnico Autorizado.

• Este aparato ha sido diseñado para un uso doméstico, cualquier uso
profesional, no adecuado o no conforme con el modo de empleo, no
compromete ni la responsabilidad ni la garantía del fabricante.

• Lea atentamente estas instrucciones y consérvelas cuidadosamente.

Conexión
• No utilice el aparato, si éste o su cable están defectuosos, si el aparato se ha caído

y presenta deteriores visibles o anomalías de funcionamiento. En este caso, el
aparato deberá 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 alimentación está dañado, el fabricante, el Servicio Técnico
Autorizado o una persona con cualificación similar deberá remplazarlo para evitar
cualquier peligro. Nunca desmonte el aparato usted mismo.

• No deje el cable colgando.
• No desconecte el aparato tirando del cable.
• Desconecte siempre el aparato: después de su utilización, o para desplazarlo o

limpiarlo.

Funcionamiento
• Utilice una superficie de trabajo estable, plana y protegida de las salpicaduras

de agua.
• Este aparato no está previsto para que lo utilicen personas (incluso niños)

cuya capacidad física, 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 utilización del aparato.

• Conviene vigilar a los niños para asegurarse de que no juegan con el aparato.
• La temperatura de las superficies puede ser alta cuando el aparato funciona,

lo que podría provocar quemaduras. No toque las superficies calientes del
aparato (tapa, partes metálicas 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 paño húmedo.

• No desplace el aparato que contenga alimentos calientes.
• Nunca sumerja el aparato en el agua.

Cocción
• Este electrodoméstico no es apto para recetas con base líquida (por ejemplo

sopas).
• Nunca ponga a funcionar el aparato en vacío.
• No sobrecargue la fuente, respete las cantidades recomendadas.
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Una preparación rápida
Antes de la primera utilización
• Abra la tapa - fig.1 y levante el bloqueo para retirar la tapa - fig.2.
• Retire la cuchara dosificadora.
• Lleve el asa de la fuente extraíble a la posición horizontal hasta oír el “CLIC” para

sacar la fuente - fig.3.
• 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 índice y el del medio debajo de la maneta, eleve la maneta utilizando
sus dedos para abrir la pala - fig.4a.

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

• Limpie la base del aparato con una esponja húmeda y detergente para vajillas.
• Para insertar la pala, tire de la maneta de color gris claro, luego sitúe la pala en

el centro de la fuente de cocción y pulse hacie abajo la maneta - fig.4b.  
• Durante la primera utilización, se puede producir un desprendimiento de olor que

no es nocivo. Este fenómeno sin consecuencias derivado de la utilización del
aparato, desaparecerá rápidamente.

Prepare los alimentos
• Introduzca los alimentos en la fuente y respete la cantidad máxima (ver tabla de

cocción p. 6 a 8).
• Añada la materia grasa - fig.7 (ver tabla de cocción p. 6 a 8).
• Desbloquee el asa y plegarla completamente en su compartimento - fig.8.
• Cierre la tapa - fig.9.

Una cocción ligera
Seleccione el tiempo de cocción
• Ajuste el tiempo presionando el botón del reloj - fig.10 (ver tabla de cocción p.

6 a 8).
• Suelte. El tiempo seleccionado se visualiza y empieza el descuento.
• En caso de error o para borrar el tiempo seleccionado, mantenga el botón

presionado durante 2 segundos y seleccione de nuevo el tiempo.

1. Zona de prensión de la tapa
2. Tapa transparente
3. Cierre de la tapa
4. Cuchara dosificadora
5. Maneta para cerrar / abrir la pala 

(color gris claro)
6. Nivel máximo de llenado 

(para las patatas fritas)
7. Pala de braseado extraíble
8. Fuente extraíble

9. Botón de desbloqueo del asa
10. Asa de la fuente
11. Base
12. Filtro removible
13. Mandos de desbloqueo de la tapa
14. Minutero
15. Botón On / Off 

(On = funcionamiento, Off = parada)
16. Botón de ajuste del reloj
17. Panel de control desmontable 

(acceso al compartimento pila)

Descripción

Para patatas fritas, nunca
sobrepase el nivel
máximo indicado en la
pala extraíble - fig.6.
No deje la cuchara
dosificadora en la fuente.

Retire todos los adhesivos
y elementos del embalaje.
Nunca pase el aparato por
agua.

Para obtener los mejores
resultados de este
producto durante el
primer uso, le
recomendamos una
primera cocción de al
menos 30 minutos.

Atención: el reloj señala
el final del tiempo de
cocción, pero no detiene
el aparato.
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Inicie la cocción
• Presione el botón On/ Off y la cocción empezará gracias a la circulación del aire

caliente en el recinto de cocción - ffiigg..  1111.

Retire los alimentos
• Cuando la cocción haya terminado, el minutero sonará. Detenga la alarma

presionando el botón - fig.12.
• Pare el aparato presionando en On / Off - fig.13 y abra la tapa - fig.1.
• Levante el asa y saque la fuente- fig.14 y sirva sin esperar.

Los tiempos de cocción
Los tiempos de cocción se proporcionan a título indicativo, pueden variar en función de la estacionalidad de los
alimentos, su tamaño, cantidades, sabor de cada uno y la tensión de la red eléctrica.
La cantidad de aceite indicada puede aumentar en función de su gusto y sus necesidades.
Si desea patatas fritas todavía más crujientes, podrá añadir unos minutos de cocción adicionales.

Patatas 

Cuando abre la tapa, el
aparato se para.

Para evitar cualquier
riesgo de quemadura, no
toque la tapa fuera de la
zona de prensión
prevista para este fin -
Fig.9.

TIPO CANTIDAD AÑADIDO TIEMPO DE
COCCIÓN

Patatas fritas
Tamaño estándar

10mm x10mm

Frescas 1000 g 1 cuchara de aceite 40 - 45 min

Frescas 750 g 3/4 cuchara de aceite 35 - 37 min

Frescas 500 g 1/2 cuchara de aceite 28 - 30 min

Frescas 250 g 1/4 cuchara de aceite 24 - 26 min

Patatas
Frescas 1000 g 1 cuchara de aceite 40 - 42 min

Congeladas 750 g sin 14 - 16 min

Patatas fritas a dados
Frescas 1000 g 1 cuchara de aceite 40 - 42 min

Congeladas 750 g sin 30 - 32 min

Patatas fritas
Tradicionales Congeladas 750 g sin 30 - 32 min

Patatas fritas Paja Congeladas 750 g sin 25 - 27 min
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TIPO CANTIDAD AÑADIDO 
TIEMPO DE
COCCIÓN

Calabacines Frescos en laminas 750 g 1 cuchara de aceite + 15 cl de agua 25 - 35 min

Pimientos Frescos en laminas 650 g 1 cuchara de aceite + 15 cl de agua 20 - 25 min

Champiñones Frescos en cuartos 650 g 1 cuchara de aceite 12 - 15 min

Tomates Frescos en cuartos 650 g 1 cuchara de aceite + 15 cl de agua 10 - 15 min

Cebollas Frescos en rodajas 500 g 1 cuchara de aceite 15 - 25 min

Otras verduras

E

Carnes – Aves
Para dar más sabor a sus carnes, no dude en mezclar especias en el aceite (paprika, curry, hierbas de Provenza,
tomillo, laurel…)

TIPO CANTIDAD AÑADIDO 
TIEMPO DE
COCCIÓN

Nuggets de pollo
Frescos 750 g Sin 18 - 20 min

Congelados 750 g Sin 18 - 20 min

Alitas de Pollo Frescos 4 a 6 Sin 30 - 32 min

Muslos de pollo Frescos 2 Sin 30 - 35 min

Pechugas de pollo Frescas 6 pechugas
(aprox. 750 g) Sin 10 - 15 min

Rollitos de primavera Frescos 4 a 8 pequeños 1 cuchara de aceite 10 - 12 min

Ternera rellena Fresca 2 a 6 1 cuchara de aceite 15 - 20 min

Chuletas de cordero Frescas 2 a 6 1 cuchara de aceite 15 - 20 min

Chuletas de cerdo Frescas 2 a 4 1 cuchara de aceite 15 - 18 min

Lomo de cerdo Fresco 2 a 6 rodajas 1 cuchara de aceite 12 - 15 min

Salchichas Frescas 4 a 8 (pinchadas) Sin 10 - 12 min

Cuartos traseros
de conejo Frescos 2 a 6 1 cuchara de aceite 15 - 20 min

Carne picada
Fresca 600 g 1 cuchara de aceite 10 - 15 min

Congelada 400 g Sin o con 1 cuchara de aceite 12 - 15 min

Albóndigas de carne Congeladas 750 g 1 cuchara de aceite 18 - 20 min

Pescados  - Crustáceos
TIPO CANTIDAD AÑADIDO 

TIEMPO DE
COCCIÓN

Calamares Congelados 300 g Sin 12 - 14 min

Rape Fresco 500 g 1 cuchara de aceite 20 - 22 min

Gambas Cocidas 400 g Sin 10 - 12 min

Gambas Congeladas 300 g (16 piezas) Sin 12 - 14 min
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Preparaciones congeladas

Una limpieza fácil
Limpie el aparato
• Déjelo enfriar por completo antes de limpiarlo.
• Abra la tapa - fig.1 y levante el bloqueo para retirar la tapa - fig.2.
• Lleve el asa de la fuente extraíble a la posición horizontal hasta oír 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 extraíbles van al lavavajillas - fig.5 o se pueden lavar con una

esponja no abrasiva y detergente para vajillas.
• Limpie el cuerpo del aparato con una esponja húmeda y detergente para vajillas.
• Seque cuidadosamente antes de volver a poner todo en su sitio.
• El aparato está provisto de una fuente extraíble: el ennegrecimiento y las

rayaduras que pueden aparecer tras una larga utilización no presentan
inconvenientes.

• Garantizamos que la fuente CUMPLE LA REGLAMENTACIÓN 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
más tiempos las
cualidades de su fuente,
no utilice ningún
utensilio metálico.

Postres
TIPO CANTIDAD AÑADIDO 

TIEMPO DE
COCCIÓN

Plátanos
en rodajas 500 g

(5 plátanos)
1 cuchara de aceite

+ 1 cuchara de azúcar moreno 4 - 6 min

en papillote 2 plátanos Sin 20 - 25 min

Cerezas Enteras Hasta 1000g 1 cuchara de aceite
+ 1 a 2 cucharas de azúcar 12 - 15 min

Fresas Cortadas en
cuartos Hasta 1000g 1 a 2 cucharas de azúcar 5 - 7 min

Manzanas Cortadas en dos 3 1 cuchara de aceite
+ 1 a 2 cucharas de azúcar 10 - 12 min

Peras Cortadas en trozos Hasta 1000g 1 a 2 cucharas de azúcar 8 - 12 min

Piñas Cortadas en trozos 1 1 a 2 cucharas de azúcar 8 - 12 min

TIPO CANTIDAD AÑADIDO 
TIEMPO DE
COCCIÓN

Pisto Congelado 750 g Sin 20- 22 min

Salteado pasta y
pescado Congelado 750 g Sin 20 - 22 min

Salteado campesino Congelado 750 g Sin 25 - 30 min

Salteado saboyano Congelado 750 g Sin 20 - 25 min

Pastas a la carbonara Congeladas 750 g Sin 15 - 20 min

Paella Congelada 650 g Sin 15 - 20 min

Arroz Cantonés Congelado 650 g Sin 15 - 20 min

Chili con carne Congelado 750 g Sin 12 - 15 min
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¡Participemos en la protección del medioambiente!
Este aparato utiliza una pila botón - L1154.
• Para cambiarla: retire el panel de control, retire la tapa del compartimento pila y

a continuación 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.

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

El aparato contiene numerosos materiales valorizables o reciclables.
� Antes de deshacerse de su aparato, retire la pila. Llévelo a un punto de recogida para que

realice su tratamiento.

El aparato no funciona. El aparato no está bien conectado. Compruebe que el aparato está
correctamente conectado.

Todavía no ha presionado el botón
on/off.

Presione el botón On / Off.

Ha presionado el botón 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 está en su sitio sino
lleve el aparato a un Servicio Técnico
Autorizado.

La  pala mezcladora no está en su
posición.

La pala mezcladora no está cerrada. Cerciórese que ha pulsado hacia abajo
la maneta.

Las patatas fritas no son bastante
crujientes.

No ha utilizado la pala. Póngala en su sitio.
Los alimentos no se han cortado de
manera regular.

Corte todos los alimentos con el mismo
tamaño.

Las patatas fritas no se han cortado de
manera regular.

Corte todas las patatas fritas con el
mismo tamaño.

La pala está bien puesta pero no gira. Lleve el aparato a un Servicio Técnico
autorizado.

La cocción 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 cocción.

Las patatas fritas son demasiado
gruesas.

Córtelas más finas.

No hay suficiente aceite. Aumente la cantidad de aceite (ver tabla
de cocción p. 6 a 8).

El filtro está obstruido. Limpie el filtro removible.

Las patatas fritas se han roto durante la
cocción.

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

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

Los alimentos permanecen en el borde
de la fuente

La fuente está demasiado cargada. Respete las cantidades indicadas en la
tabla de cocción.

Líquidos de cocción se han vertido por
la base del aparato

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

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

El reloj no funciona. La pila está gastada Cambie la pila (ver fig 15).
El aparato produce un ruido que no es
normal.

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

Lleve el aparato a un Servicio Técnico
Autorizado.

PROBLEMAS CAUSAS SOLUCIONES
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Nutritivo e Delicioso
Inovar para a sua saúde
A alimentação é, evidentemente, comer de forma variada e equilibrada… mas não só porque a alimentação não
se limita aos ingredientes. A forma como os cozinhamos desempenha um factor essencial na sua transformação
nutricional (sabor, textura...).

Também porque todos os aparelhos não se bastam a si próprios, a desenvolveu uma gama dedicada
à ALIMENTAÇÃO PARA UM MAIOR PRAZER: utensílios engenhosos que conservam a integridade nutritiva e que
exalam o verdadeiro sabor dos ingredientes.

Apresentar-lhe soluções únicas 
A investiu na investigação para criar aparelhos com desempenhos nutricionais únicos e comprovados
por estudos científicos.

Informá-lo
A é, desde sempre, o parceiro privilegiado da sua alimentação, proporcionando-lhe rapidez,
pragmatismo e convívio na preparação das refeições. Dia após dia, a gama Nutritivo & Delicioso da irá
ajudá-lo a partilhar o prazer culinário e o equilíbrio alimentar ao:
• favorecer e preservar as qualidades dos ingredientes naturais e essenciais para a sua alimentação,
• limitar a utilização de matérias gordas,
• favorecer o regresso aos gostos e sabores esquecidos,
• limitar o tempo passado na preparação de uma refeição.
No seio desta gama de produtos, a fritadeira  permite-lhe preparar 1 kg de batatas fritas genuínas e frescas com
uma colher do seu óleo preferido!

Bem-vindo ao universo !
Prepare batatas fritas genuínas e saborosas à sua maneira
As batatas fritas são estaladiças e macias graças às tecnologias patenteadas: a pá de mistura que espalha o óleo
de forma subtil e o ar quente impulsionado. Seleccione os ingredientes, o óleo, as especiarias, as ervas aromáticas,
os aromatizantes... trata do resto.

Apenas 3 %* de matéria gorda: basta 1 colher de óleo !
Uma colher de óleo à sua escolha permite-lhe fritar 1 kg de batatas fritas genuínas. Graças à colher graduada
fornecida com o aparelho, utilize apenas a quantidade estritamente necessária.

* 1 kg de batatas fritas frescas, com um diâmetro de 13x13 mm, fritura a -55% de perda de peso com 1,4 cl de óleo.

Batatas fritas e muito mais !
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 estaladiços,
carnes estufadas tenras e saborosas, gambas estaladiças, frutas.

: +
Propomos um livro de receitas elaborado com grandes chefs e nutricionistas.

Aqui encontrará ideias originais de “Batatas fritas à sua maneira”, pratos
saborosos e nutritivos e sobremesas.

• cozinha igualmente bem os alimentos congelados, que constituem uma boa alternativa aos produtos
frescos. São práticos, conservam as qualidades nutricionais e o sabor dos alimentos.
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Para obter melhores resultados nas suas
preparações, dá-lhe conselhos sobre 

batatas e óleos.
A batata: equilíbrio e prazer no dia-a-dia!
A batata pode ser consumida por todos e em todas as idades! É uma excelente fonte de energia e contém
vitaminas. Consoante as variedades, as condições climáticas e de cultura, a batata passa por variações
significativas: forma, tamanho, qualidade gustativa. Cada uma possui as suas características próprias de
precocidade, prestação, tamanho, cor, qualidade de conservação e indicações culinárias. Os resultados da fritura
podem variar em função da origem e da sazonalidade.

Qual a variedade aconselhável para ??
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. permite ainda confeccionar batatas
fritas congeladas. Dado que estas já são pré-fritas, não é necessário adicionar óleo.

Onde devo conservar as batatas?
Os melhores locais para a conservação das batatas são uma boa cave, um armário fresco (entre 6 e 8°C) e ao
abrigo da luz.

Como preparar as batatas para ?
Para obter melhores resultados, é necessário garantir que as batatas fritas não ficam coladas umas às outras. Para
tal, é aconselhável lavar com água em abundância as batatas inteiras e, só depois, as batatas cortadas, até que a
água fique límpida. Eliminará, desta forma, o máximo possível de amido. Seque cuidadosamente as batatas fritas
com a ajuda de um pano seco extremamente absorvente. As batatas fritas têm de estar totalmente secas antes
de as colocar na fritadeira .

Como se deve cortar as batatas?
O tamanho da batata frita influencia o aspecto estaladiço e o sabor. Quanto mais finas forem as suas batatas
fritas, mais estaladiças serão e o inverso, ou seja, quanto mais grossas forem, mais macias serão 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 óleos saudáveis que fazem bem
Pode variar os prazeres em função das suas necessidades com 1 colher de óleo numa única utilização. Todos os
ácidos gordos essenciais encontram-se nos óleos vegetais. Todos eles contêm, em proporções diferentes,
nutrientes indispensáveis para o seu equilíbrio. Para fornecer ao seu corpo tudo aquilo de que este necessita,
diversifique os óleos! Com , pode utilizar uma enormíssima variedade de óleos:
• óleos standard: oliveira, colza*, pevides de uva, milho, amendoim, girassol, soja*,
• óleos aromatizados: ervas aromáticas, alho, pimenta, limão….
• óleos especiais: noz *, sésamo*, cártamo*, amêndoa*, abacate*, argan*… (*fritura consoante indicação do

fabricante). 
A tecnologia , com uma quantidade reduzida de óleo numa única utilização, permite-lhe conservar os
ácidos gordos saudáveis, essenciais para a sua vitalidade.

: +
Com Actifry e um óleo à escolha, obterá batatas fritas com uma melhor qualidade
nutricional. Em função dos seus gostos e das suas expectativas, pode sempre adicionar 1
colher de óleo suplementar para um sabor ainda mais intenso!

Com , tenha prazer
e dê prazer aos que o rodeiam!
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Recomendações importantes
Instruções de segurança
• Para a sua segurança, este aparelho está em conformidade com as normas e

regulamentos aplicáveis (Directivas sobre Baixa Tensão, Compatibilidade
Electromagnética, Materiais compatíveis com os alimentos, Meio
ambiente...).

• Certifique-se que a tensão de alimentação corresponde à indicada no
aparelho (corrente alterna).

• Dada a diversidade das normas em vigor, se o aparelho for utilizado num país
diferente daquele onde procedeu à aquisição, solicite a sua inspecção junto
de um Serviço de Assistência Técnica Autorizado.

• Este aparelho foi concebido apenas para uso doméstico. Qualquer utilização
profissional, inadequada ou não conforme ao manual de instruções liberta o
fabricante de qualquer responsabilidade e anula a garantia.

• Leia estas instruções com atenção e guarde-as para futuras utilizações.

Ligação
• Não utilize o aparelho se este ou o respectivo cabo de alimentação se encontrar

de alguma forma danificado, se o aparelho cair ao chão e apresentar danos
visíveis ou anomalias de funcionamento. Neste caso, o aparelho tem de ser
enviado para um Serviço de Assistência Técnica Autorizado.

• Não utilize uma extensão. Caso assuma a responsabilidade de utilizar uma
extensão, certifique-se que se encontra em perfeito estado de funcionamento e
que se adapte à potência do aparelho.

• Se o cabo de alimentação se encontrar de alguma forma danificado deve ser
substituído pelo fabricante, um Serviço de Assistência Técnica Autorizado ou por
um técnico com qualificações semelhantes por forma a evitar qualquer situação
de perigo para o utilizador. Nunca desmonte o aparelho pelos seus próprios
meios.

• Não deixe o cabo de alimentação pendurado.
• Não desligue o aparelho puxando pelo cabo.
• Desligue sempre o aparelho após cada utilização, para o deslocar ou proceder à

sua limpeza.

Funcionamento
• Utilize uma superfície de trabalho estável, plana e ao abrigo dos salpicos de

água.
• Este aparelho não foi concebido para ser utilizado por pessoas (incluindo

crianças) cujas capacidades físicas, sensoriais ou mentais se encontram
reduzidas, ou por pessoas com falta de experiência ou conhecimento, a não
ser que tenham sido devidamente acompanhadas e instruídas sobre a
correcta utilização do aparelho, pela pessoa responsável pela sua segurança.

• É importante vigiar as crianças por forma a garantir que as mesmas não
brinquem com o aparelho.   

• Nunca deixe o aparelho funcionar sem vigilância. Mantenha-o fora do
alcance das crianças.

• A temperatura das superfícies pode ser alta durante o funcionamento do
aparelho, o que pode causar queimaduras. Não toque nas superfícies quentes
do aparelho (tampa, peças de metal visíveis…).

• Não coloque o aparelho a funcionar na proximidade de materiais inflamáveis
(estores, cortinados…) nem na proximidade de uma fonte de calor externa
(bico de gás, placa de aquecimento…).

• No caso de incêndio, nunca tente apagar as chamas com água. Apague-as
com um pano húmido.

• Não desloque o aparelho com alimentos quentes no seu interior.
• Nunca mergulhe o aparelho em água!

Cozedura
• Este aparelho não foi concebido para a preparação de receitas líquidas (sopas...).
• Nunca coloque o aparelho a funcionar vazio.
• Não encha demasiado a cuba, respeite as quantidades recomendadas.
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Uma preparação rápida
Antes da primeira utilização
• Abra a tampa - ffiigg..  11 e levante o sistema de bloqueio para retirar a tampa  - fig. 2.
• Retire a colher doseadora.
• Levante a pega da cuba amovível na horizontal até ouvir um “CLIQUE”, para

retirar a cuba - fig. 3.
• Retire a pala levantando as pegas de bloqueio: apoiar o polegar sobre a parte

superior da pala e colocar o indicador e o dedo maior por baixo das pegas de
bloqueio - fig. 4a.

• Todas as peças amovíveis podem ser lavadas na máquina da louça - fig. 5 ou
podem ser lavadas com uma esponja não-abrasiva e detergente para a louça.

• Limpe a base do aparelho com uma esponja húmida e detergente para a louça.
• Seque cuidadosamente antes de voltar a colocar todos os elementos no

respectivo lugar.
• Para fixar a pala, coloque as pegas de bloqueio em posição alta, posicione a pala

no centro da cuba e carregue sobre as pegas - fig. 4b.
• No decorrer da primeira utilização, pode verificar-se a emissão de odor

inofensivo. Este fenómeno sem consequências para a utilização do aparelho
desaparecerá rapidamente.

Prepare os alimentos
• Coloque os alimentos na cuba e respeite a quantidade máxima (consulte o

quadro de cozedura da p. 14 à 16).
• Adicione a matéria gorda - fig. 7 (consulte o quadro da cozedura da p. 14 à 16).
• Desbloqueie a pega e rebata-a por completo no respectivo compartimento -

fig.8.
• Feche a tampa - fig. 9.

Uma cozedura ligeira
Seleccione o tempo de cozedura
• Regule o tempo premindo o botão do temporizador - fig. 10 (consulte o quadro

da cozedura da p. 14 à 16).
• Solte. É exibido o tempo seleccionado e inicia-se a contagem decrescente.
• No caso de erro ou para apagar o período de tempo seleccionado, mantenha o

botão premido durante 2 segundos e seleccione de novo o período de tempo
pretendido.

1. Zona de preensão da tampa
2. Tampa transparente
3. Sistema de bloqueio da tampa
4. Colher doseadora
5. Pegas de bloqueio/desbloqueio da pala 

(cor cinzento claro)
6. Nível máximo de enchimento 

(para batatas fritas)
7. Pá de mistura amovível
8. Cuba amovível

9. Botão de desbloqueio da pega
10. Pega da cuba
11. Base
12. Filtro amovível
13. Comandos de abertura da tampa
14. Temporizador
15. Botão Ligar/Desligar 

(On = Ligar, Off = Desligar)
16. Botão de regulação do temporizador
17. Painel de comando desmontável 

(acesso ao compartimento da pilha)

Descrição

Para as batatas fritas,
nunca ultrapasse o nível
máximo indicado na pá
amovível - fig.6.
Não deixe a colher
doseadora na cuba.

Retire todos os
autocolantes e elementos
da embalagem.
Nunca passe o aparelho
por água. 

Aquando da primeira
utilização e por forma a
obter os melhores
resultados, aconselhamos
a  proceder a uma
primeira cozedura
durante pelo menos 30
minutos.

Atenção: o temporizador
assinala o fim do tempo
de cozedura mas não
pára o aparelho.
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Inicie a cozedura
• Prima o botão Ligar/Desligar. A cozedura começa graças à circulação de ar

quente no compartimento de cozedura - fig. 11.

Retire os alimentos
• Uma vez a cozedura terminada, o temporizador emite um sinal sonoro. Desligue

o alarme premindo o botão - fig. 12.
• Desligue o aparelho carregando no botão Ligar/Desligar - fig. 13 e abra a

tampa - fig. 1.
• Levante a pega e retire a cuba - fig. 14 e sirva de imediato.

Os tempos de cozedura
Os tempos de cozedura são fornecidos a título indicativo. Podem variar em função da sazonalidade dos alimentos,
do seu tamanho, das quantidades, do gosto de cada pessoa e da tensão da rede eléctrica.
A quantidade de óleo indicada pode ser aumentada em função dos seus gostos e das suas necessidades.
Caso deseje obter batatas fritas ainda mais estaladiças, pode sempre acrescentar alguns minutos de cozedura
suplementares.

Batatas 

Sempre que abrir a
tampa, o aparelho deixa
de funcionar.

Para evitar o risco de
queimaduras, não toque
na tampa fora da zona
de preensão prevista para
este efeito - Fig.9.

TIPO QUANTIDADE ADICIONAR
TEMPO DE
COZEDURA

Batatas fritas
Tamanho standard

10mm x10mm

Frescas 1000 g 1 colher de óleo 40 - 45 min

Frescas 750 g 3/4 colher de óleo 35 - 37 min

Frescas 500 g 1/2 colher de óleo 28 - 30 min

Frescas 250 g 1/4 colher de óleo 24 - 26 min

Batatas assadas
Frescas 1000 g 1 colher de óleo 40 - 42 min

Congeladas 750 g nada 14 - 16 min

Batatas salteadas
Frescas 1000 g 1 colher de óleo 40 - 42 min

Congeladas 750 g nada 30 - 32 min

Batatas fritas às
rodelas Congeladas 750 g nada 30 - 32 min

Batatas fritas aos
palitos Congeladas 750 g nada 25 - 27 min
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Carnes – Aves
Para conferir gosto às suas carnes, não hesite em misturar especiarias no óleo (paprika, caril, ervas da Provença,
tomilho, louro …)

TIPO QUANTIDADE ADICIONAR
TEMPO DE
COZEDURA

Nuggets de frango
Frescos 750 g nada 18 - 20 min

Congelados 750 g nada 18 - 20 min

Pernas de frango Frescas 4 a 6 nada 30 - 32 min

Coxas de frango Frescas 2 nada 30 - 35 min

Peitos de frango Frescos 6 peitos (cerca de
750 g) nada 10 - 15 min

Crepes chineses Frescos 4 a 8 pequenos 1 colher de óleo 10 - 12 min

Rolinhos de vitela Frescos 2 a 6 1 colher de óleo 15 - 20 min

Costeletas de borrego Frescas 2 a 6 1 colher de óleo 15 - 20 min

Costeletas de porco Frescas 2 a 4 1 colher de óleo 15 - 18 min

Lombo de porco Fresco 2 a 6 fatias 1 colher de óleo 12 - 15 min

Salsichas frescas Frescas 4 a 8 (picadas) nada 10 - 12 min

Lombo de coelho Fresco 2 a 6 unidades 1 colher de óleo 15 - 20 min

Carne picada
Fresca 600 g 1 colher de óleo 10 - 15 min

Congelada 400 g nada ou com
1 colher de óleo 12 - 15 min

Almôndegas de carne Congeladas 750 g 1 colher de óleo 18 - 20 min

Peixes - Crustáceos
TIPO QUANTIDADE ADICIONAR

TEMPO DE
COZEDURA

Calamares Congelados 300 g nada 12 - 14 min

Lota Fresca 500 g 1 colher de óleo 20 - 22 min

Camarões Cozidos 400 g nada 10 - 12 min

Gambas Congeladas 300 g (16 unidades) nada 12 - 14 min

TIPO QUANTIDADE ADICIONAR
TEMPO DE
COZEDURA

Courgetes Frescas às tiras 750 g 1 colher de óleo + 15 cl de água 25 - 35 min

Pimentos Frescos às tiras 650 g 1 colher de óleo + 15 cl de água 20 - 25 min

Cogumelos Frescos aos
quartos 650 g 1 colher de óleo 12 - 15 min

Tomates Frescos aos
quartos 650 g 1 colher de óleo + 15 cl de água 10 - 15 min

Cebolas Frescas aos
quartos 500 g 1 colher de óleo 15 - 25 min

Outros legumes
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Preparações congeladas
TIPO QUANTIDADE ADICIONAR

TEMPO DE
COZEDURA

Ratatouille Congelado 750 g nada 20- 22 min

Massada de peixe Congelada 750 g nada 20 - 22 min

Legumes salteados Congelados 750 g nada 25 - 30 min

Massa carbonara Congelada 750 g nada 20 - 25 min

Paëlla Congelada 650 g nada 15 - 20 min

Arroz chao-chao Congelado 650 g nada 15 - 20 min

Chili con Carne Congelado 750 g nada 12 - 15 min

Fácil limpeza
Limpe o aparelho
• Deixe-o arrefecer por completo antes de proceder à sua limpeza.
• Abra a tampa - fig. 1 e levante o sistema de bloqueio para retirar a tampa -fig.

2.
• Levante a pega da cuba amovível 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 amovível e limpe-o - fig.3.
• Todas as peças amovíveis podem ser lavadas na máquina da louça - fig. 5 ou

podem ser lavadas com uma esponja não abrasiva e detergente para a louça.
• Limpe o corpo do aparelho com uma esponja húmida e detergente para a louça.
• Seque cuidadosamente antes de voltar a colocar todos os elementos no

respectivo lugar.
• O aparelho está equipado com uma cuba amovível: o escurecimento e os riscos

que podem aparecer na sequência de uma longa utilização não constituem
qualquer tipo de inconveniente.

• Garantimos que a cuba está EM CONFORMIDADE COM A REGULAMENTAÇÃO
referente aos materiais em contacto com os alimentos.

Nunca mergulhe 
o aparelho em água.
Não utilize produtos de
manutenção agressivos
ou abrasivos.

O filtro amovível deve ser
retirado e limpo
regularmente.

Para conservar por mais
tempo as qualidades da
cuba, não utilize qualquer
utensílio de metal.

Sobremesas
TIPO QUANTIDADE ADICIONAR

TEMPO DE
COZEDURA

Bananas
às rodelas 500 g

(5 bananas)
1 colher de óleo

+ 1 colher de açúcar mascavado 4 - 6 min

em papillotes 2 bananas nada 20 - 25 min

Cerejas Inteiras até 1000g 1 colher de óleo
+ 1 a 2 colheres de açúcar 12 - 15 min

Morangos cortados aos
quartos até 1000g 1 a 2 colheres de açúcar 5 - 7 min

Maçãs cortadas ao meio 3 1 colher de óleo
+ 1 a 2 colheres de açúcar 10 - 12 min

Pêras cortadas aos
pedaços até 1000g 1 a 2 colheres de açúcar 8 - 12 min

Ananás cortado aos
pedaços 1 1 a 2 colheres de açúcar 8 - 12 min
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Protecção do meio ambiente em primeiro lugar!
Este aparelho utiliza uma pilha de botão - L1154.
• Para a substituir: abra o painel de comando, retire a tampa do compartimento

da pilha e, de seguida, a pilha - ffiigg..  1155. Para o respeito do meio ambiente, não
deite fora a pilha gasta juntamente com o lixo doméstico mas leve-a para um
ponto de recolha previsto para este efeito.

• Insira uma pilha nova, volte a colocar a tampa e fixe de novo o painel de
comando.
O seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.

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

O aparelho não funciona. O aparelho não se encontra
correctamente ligado.

Certifique-se que o aparelho se
encontra correctamente ligado.

Não carregou no botão Ligar/Desligar. Prima o botão Ligar/Desligar.
Carregou no botão Ligar/Desligar mas
o aparelho não funciona.

Feche a tampa.

Os motores estão a funcionar mas o
aparelho não aquece.

Leve o aparelho a um Serviço de
Assistência Técnica Autorizado.

A pá não gira. Certifique-se que a pá está no devido
lugar; caso contrário, leve o aparelho a
um Serviço de Assistência Técnica
Autorizado.

A pala não fica fixa A pala não se encontra correctamente
bloqueada.

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

A cozedura das preparações não é
homogénea.

Não utilizou a pá. Coloque-a no lugar.
Os alimentos não foram cortados de
forma regular.

Corte os alimentos todos do mesmo
tamanho.

As batatas fritas não foram cortadas de
forma regular.

Corte as batatas fritas todas do mesmo
tamanho.

A pá está devidamente colocada  mas
não gira.

Leve o aparelho a um Serviço de
Assistência Técnica Autorizado.

As batatas fritas não estão
suficientemente estaladiças.

Você não utiliza batatas especiais para
batatas fritas.

Escolha batatas especiais para batatas
fritas.

As batatas não estão suficientemente
lavadas e secas.

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

As batatas fritas estão demasiado
grossas.

Corte-as mais finas.

Quantidade de óleo insuficiente. Aumente a quantidade de óleo
(consulte o quadro da fritura, p. 14 a 16).

O filtro está obstruído. Limpe o filtro amovível.
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 está demasiado cheia. Respeite as quantidades indicadas no
quadro de cozedura.

Escorreram líquidos de cozedura para a
base do aparelho.

A pá está mal posicionada ou a junta
da pá está defeituosa

Certifique-se que a pá se encontra
correctamente posicionada. No caso de
persistência do problema, leve o
aparelho a um Serviço de Assistência
Técnica Autorizado.

O temporizador não funciona. A pilha está gasta. Substitua a pilha (consulte a ffiigg..  1155).
O aparelho emite um ruído anormal. Suspeita de uma anomalia no

funcionamento dos motores do
aparelho.

Leve o aparelho a um Serviço de
Assistência Técnica Autorizado.

PROBLEMAS CAUSAS SOLUÇÕES

Alguns conselhos no caso de dificuldades…
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Cucina Golosa
Innovazioni per la vostra salute
Alimentazione significa nutrirsi in maniera varia ed equilibrata… ma non solo, perché l'alimentazione è molto più
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, ha messo a punto una gamma dedicata
all'ALIMENTAZIONE CON PIÙ GUSTO: utensili intelligenti che preservano le caratteristiche nutrizionali ed esaltano
il vero gusto degli alimenti.

TEFAL vi offre soluzioni uniche
ha investito molto nella ricerca per produrre apparecchi dalle prestazioni nutrizionali uniche, certificate

da studi scientifici.

TEFAL vi tiene informati
è da sempre il migliore alleato della vostra alimentazione, aggiungendo rapidità, praticità e allegria alla

preparazione dei vostri piatti.
Giorno dopo giorno, la gamma "Nutrition Gourmande" di vi aiuterà a bilanciare piacere della cucina ed
equilibrio alimentare. Come?
• Favorendo e preservando le qualità degli ingredienti naturali, essenziali per la vostra alimentazione,
• limitando l'uso di grassi,
• favorendo il ritorno ai gusti e ai sapori di una volta,
• diminuendo i tempi di preparazione dei pasti.
Nell'ambito di questa gamma di prodotti, vi permette di preparare 1 kg di patate fritte fresche con un
solo cucchiaio del vostro olio preferito!

Benvenuti nell'universo di !
Patate fritte da veri intenditori
Le patate fritte rimangono croccanti e morbide grazie alle tecnologie brevettate: la pala mescolatrice ripartisce
delicatamente l'olio e l'aria calda intermittente. Scegliete gli ingredienti, il vostro olio preferito, le vostre spezie, le
erbe, gli aromi... si occupa del resto.

Solo il 3%* di grassi: vi basterà un solo cucchiaio d'olio!
Un cucchiaio dell'olio che preferite basterà per cuocere 1 kg di patate fritte. Grazie al cucchiaio graduato in
dotazione con l'apparecchio potrete utilizzare la giusta quantità.

* 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 ancora!
vi permette di preparare una grande varietà di ricette.

• 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...

: +
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.

• è ideale anche per la cottura dei surgelati che possono rappresentare una valida alternativa ai
prodotti freschi. Comodi da usare, mantengono le qualità nutrizionali e il gusto degli alimenti freschi.

I
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Per preparare al meglio i vostri piatti 
vi dà 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 età. Sono una straordinaria fonte di energia e contengono
vitamine. A seconda della qualità, 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 stagionalità.

Quale tipo di patate usare con ?
Vi consigliamo, in generale, di utilizzare delle patate specifiche per la frittura. Per le patate novelle, ricche di umidità,
il nostro consiglio è di lasciarle cuocere qualche minuto in più. Con potete preparare anche le patate fritte
surgelate che, essendo pre-cotte, non richiedono aggiunta di olio.

Dove conservare le patate?
I posti più indicati per la conservazione delle patate sono una cantina o comunque un luogo fresco (tra i 6 e gli
8°C), al riparo dalla luce.

Preparazione delle patate per l'utilizzo con 
Per ottenere i migliori risultati, occorre controllare che le patate non si attacchino tra loro. Per questo, è utile lavare bene le
patate ancora intere e lavarle nuovamente dopo averle tagliate, finché l'acqua non diventa limpida. Così 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' .

Come tagliare le patate?
Il risultato più o meno croccante della cottura dipende dalla grandezza della patata . Più le vostre patate saranno
tagliate sottili, più il risultato della cottura sarà croccante e, al contrario, più saranno tagliate spesse più 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 qualità di olio: quando è 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 più contengono, in proporzioni variabili,
dei nutrimenti indispensabili al vostro equilibrio. Per fornire al vostro organismo tutto ciò di cui ha bisogno,
abituatevi ad usare diverse qualità di olio! Con , potete usare diverse qualità:
• Oli standard: oliva, colza*, vinaccioli, mais, arachidi, girasole, soia*
• Oli aromatizzati: erbe aromatiche, aglio, peperoncino, limone…
• Oli speciali: noci, sesamo, cartamo lanoso, mandorla, avocado, argan*… (*per la cottura seguite le indicazioni

del produttore)
La tecnologia , con la minima quantità di olio necessaria da usarsi una sola volta, vi permette di
mantenere inalterati gli acidi grassi essenziali per la vostra salute.

: +
Con Actifry e un olio a vostra scelta otterrete delle patate fritte con una qualità

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

Con , trattatevi bene
e trattate bene chi vi sta intorno!

I
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Raccomandazioni importanti

Consigli di sicurezza
• Per garantire la vostra sicurezza, l'apparecchio è conforme alle norme e ai

regolamenti vigenti (direttive sulla bassa tensione, compatibilità
elettromagnetica, materiali a contatto con gli alimenti, ambiente…).

• Verificate che l'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 è stato acquistato, è necessario
farlo verificare da un centro di assistenza autorizzato. 

• Questo apparecchio è stato concepito esclusivamente per un uso domestico;
qualsiasi utilizzo professionale, non appropriato o non conforme alle istruzioni
d'uso non vincolerà il produttore ad alcuna responsabilità o garanzia.

• Leggete attentamente queste istruzioni e conservatele con cura.

Collegamento 
• Non utilizzate l'apparecchio se lo stesso o il cavo di alimentazione sono

danneggiati o se l'apparecchio è caduto e presenta danni visibili o anomalie di
funzionamento. In questi casi, l'apparecchio dovrà essere inviato presso un
centro di assistenza autorizzato.

• Non utilizzate prolunghe elettriche. Se vi assumete la responsabilità 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 l'apparecchio da
soli.

• Non lasciate pendere il cavo di alimentazione.
• Evitate di scollegare l'apparecchio tirando il cavo.
• Scollegate sempre l'apparecchio dopo l'uso, per spostarlo o per pulirlo.

Funzionamento
• 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 capacità 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. È opportuno sorvegliare i bambini
per assicurarsi che non giochino con l’apparecchio.

• La temperatura delle superfici può diventare elevata quando l'apparecchio è in
funzione, provocando perciò delle bruciature. Non toccate le superfici calde
dell'apparecchio (coperchio, parti metalliche in vista...).

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

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

• Non spostate l'apparecchio quando contiene alimenti caldi.
• Non immergete per nessun motivo l'apparecchio in acqua!

Cottura 
• Questo apparecchio non è adatto a ricette con liquidi (es. zuppe....)
• Non mettete mai in funzione l'apparecchio vuoto.
• Non sovraccaricate il piatto, rispettate le quantità raccomandate.
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I

1. Maniglia di presa del coperchio
2. Coperchio trasparente
3. Blocco del coperchio
4. Cucchiaio dosatore
5. Leva di bloccaggio/sbloccaggio della pala

(colore grigio)
6. Livello massimo di riempimento (per le patate fritte)
7. Miscelatore amovibile
8. Cestello amovibile
9. Tasto di sblocco dell'impugnatura

10. Impugnatura del piatto contenitore
11. Base
12. Filtro amovibile
13. Comandi di apertura del coperchio
14. Timer
15. Interruttore On / Off 

(On = acceso, Off = spento)
16. Manopola di regolazione del timer
17. Pannello di controllo smontabile (accesso allo

scomparto della pila)

Descrizione

Per le patate fritte, non
superate mai il livello
massimo indicato sulla
miscelatore - fig. 6.
Non lasciate il cucchiaio
dosatore nel piatto
contenitore.

Rimuovete tutti gli
adesivi e gli imballaggi.
Non passate mai
l'apparecchio sotto
l'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 darà
grandi soddisfazioni.

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

Per una rapida preparazione

Primo utilizzo
• Aprite il coperchio - fig.1 e alzate la leva per rimuoverlo - fig.2.
• Rimuovete il cucchiaio dosatore. 
• Posizionate l'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 l'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, può verificarsi un'emissione di odore non pericolosa. Il

fenomeno non pregiudica l'utilizzo dell'apparecchio e scompare rapidamente.

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

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

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

Una cottura leggera

Selezionate il tempo di cottura
• 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.
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Iniziare la cottura
• Premete il tasto on / off, la cottura ha inizio grazie alla circolazione dell'aria calda

nel vano di cottura - fig.11.

Estrarre gli alimenti
• Quando la cottura è terminata, il timer suona. Spegnete la suoneria premendo il

tasto - fig.12.
• Spegnete l'apparecchio premendo il tasto on / off - fig.13 e aprite il coperchio

- fig.1.
• Alzate l'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 stagionalità degli alimenti, della loro grandezza,
della quantità, dei gusti personali e della tensione della rete di alimentazione.
La quantità d'olio riportata può essere aumentata in base ai vostri gusti e alle vostre esigenze. Se volete delle
patate fritte ancora più croccanti, potete farle cuocere qualche minuto in più.

Patate

Nel momento in cui
aprite il coperchio,
l'apparecchio si ferma

Per evitare ogni rischio di
bruciatura toccate il
coperchio solo con
l'apposita maniglia - Fig. 9.

TIPO QUANTITÀ AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA

Patate fritte
misura standard
10 mm x 10 mm

Fresche 1000 g 1 cucchiaio d'olio 40 - 45 min

Fresche 750 g 3/4 di cucchiaio d'olio 35 - 37 min

Fresche 500 g 1/2 cucchiaio d'olio 28 - 30 min

Fresche 250 g 1/4 di cucchiaio d'olio 24 - 26 min

Patate
Fresche 1000 g 1 cucchiaio d'olio 40 - 42 min

Surgelate 750 g senza olio 14 - 16 min

Patate rosolate
Fresche 1000 g 1 cucchiaio d'olio 40 - 42 min

Surgelate 750 g senza olio 30 - 32 min

Patate fritte
tradizionali Surgelate 750 g senza olio 30 - 32 min

Patate fritte a
bastoncino Surgelate 750 g senza olio 25 - 27 min
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Carne – Pollame
Per dare più gusto alla vostra carne, potrete aggiungere all'olio varie qualità di spezie (paprica, curry, erbe di
Provenza, timo, alloro…)

TIPO QUANTITÀ AGGIUNTA
TEMPI DI COTTURA

Crocchette di pollo
Fresche 750 g senza olio 18 - 20 min

Surgelate 750 g senza olio 18 - 20 min

Sottocosce di pollo Fresche da 4 a 6 senza olio 30 - 32 min

Cosce di pollo Freschi 2 senza olio 30 - 35 min

Petti di pollo Fresche 6 petti (circa 750 g) senza olio 10 - 15 min

Involtini Fresche da 4 a 8 piccoli 1 cucchiaio d'olio 10 - 12 min

Involtini di vitello Freschi 2 à 6 1 cucchiaio d'olio 15 - 20 min

Costolette di agnello Freschi 2 à 6 1 cucchiaio d'olio 15 - 20 min

Costolette di maiale Freschi 2 à 4 1 cucchiaio d'olio 15 - 18 min

Filetto di maiale Fresche da 2 a 6 pezzi 1 cucchiaio d'olio 12 - 15 min

Salsicce Freschi da 4 a 8 pezzi senza olio 10 - 12 min

Dorso di coniglio Fresche da 2 a 6 1 cucchiaio d'olio 15 - 20 min

Carne macinata
Freschi 600 g 1 cucchiaio d'olio 10 - 15 min

Surgelate 400 g senza o con
1 cucchiaio d'olio 12 - 15 min

Polpette di carne Surgelate 750 g 1 cucchiaio d'olio 18 - 20 min

Pesce - Crostacei
TIPO QUANTITÀ AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA

Frittelle di calamari Surgelate 300 g senza olio 12 - 14 min

Rana pescatrice Fresca 500 g 1 cucchiaio d'olio 20 - 22 min

Gamberetti Cotti 400 g senza olio 10 - 12 min

Gamberoni Surgelati 300 g (16 pezzi) senza olio 12 - 14 min

TIPO QUANTITÀ AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA

Zucchine Fresche a lamelle 750 g 1 cucchiaio d'olio + 15 cl d'acqua 25 - 35 min

Peperoni Fresche a lamelle 650 g 1 cucchiaio d'olio + 15 cl d'acqua 20 - 25 min

Funghi Freschi a pezzetti 650 g 1 cucchiaio d'olio 12 - 15 min

Pomodori Freschi a pezzetti 650 g 1 cucchiaio d'olio + 15 cl d'acqua 10 - 15 min

Cipolle Fresche a rondelle 500 g 1 cucchiaio d'olio 15 - 25 min

Altre verdure 

I



24

Pietanze surgelate
TIPO QUANTITÀ AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA

Ratatouille Surgelata 750 g senza olio 20- 22 min

Pasta e pesce Surgelata 750 g senza olio 20 - 22 min

Piatto campagnolo (a
base di patate) Surgelata 750 g senza olio 25 - 30 min

Piatto savoiardo (a
base di patate e

formaggio)
Surgelata 750 g senza olio 20 - 25 min

Pasta alla carbonara Surgelata 750 g senza olio 15 - 20 min

Paella Surgelata 650 g senza olio 15 - 20 min

Riso cantonese Surgelata 650 g senza olio 15 - 20 min

Chili con carne Surgelata 750 g senza olio 12 - 15 min

Dolci
TIPO QUANTITÀ AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA

Banane
a rondelle 500 g

(5 banane)
1 cucchiaio d'olio

+ 1 cucchiaio di zucchero grezzo 4 - 6 min

al cartoccio 2 bananes senza olio 20 - 25 min

Ciliege intere fino a 1.000 g 1 cucchiaio d'olio
+ 1 o 2 cucchiai di zucchero 12 - 15 min

Fragole tagliate in quattro fino a 1.000 g 1 o 2 cucchiai di zucchero 5 - 7 min

Mele tagliate in due 3 1 cucchiaio d'olio
+ 2 cucchiai di zucchero 10 - 12 min

Pere tagliate a pezzetti fino a 1.000 g 1 o 2 cucchiai di zucchero 8 - 12 min

Ananas tagliato a pezzetti 1 1 o 2 cucchiai di zucchero 8 - 12 min

Facile da pulire

Pulizia dell'apparecchio
• Lasciate raffreddare completamente l'apparecchio prima di pulirlo.
• Aprite il coperchio - fig.1 e alzate la leva per rimuoverlo - fig.2.
• Posizionate l'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 è dotato di un piatto contenitore amovibile: in seguito a un

utilizzo prolungato la superficie del recipiente può presentare righe o zone scure.
Questo fenomeno non provoca inconvenienti. 

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

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

Il filtro deve essere
rimosso e pulito
regolarmente.

Non immergete mai
l'apparecchio.
Non utilizzate mai dei
prodotti aggressivi o
abrasivi.
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Partecipiamo alla tutela dell'ambiente!
Questo apparecchio utilizza una pila a pastiglia – L1154.
• 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.

• 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.

PROBLEMI CAUSE SOLUZIONI

Consigli utili in caso di difficoltà…

I

L'apparecchio non funziona. L'apparecchio non è collegato. Verificate che l'apparecchio sia
collegato correttamente.

Non avete ancora premuto il tasto on /
off.

Premere il tasto on / off.

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

Chiudete il coperchio.

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

Portate l'apparecchio in un centro di
assistenza autorizzato.

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

La pala non tiene. La pala non è 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 è
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.

Il miscelatore è posizionato
correttamente ma non gira.

Portate l'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 più fini.

L'olio non è sufficiente. Aumentate la quantità di olio (vedere
tabella di cottura pp. 22-24).

Il filtro è ostruito. Pulite il filtro.
Le patate fritte si rompono durante la
cottura.

Avete utilizzato delle patate novelle. Riducete la quantità di patate a 750 g
e impostate il relativo tempo di cottura.

Gli alimenti superano il bordo del piatto
contenitore.

Il piatto contenitore è troppo pieno. Rispettate le quantità indicate sulla
tabella di cottura.

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

Il miscelatore non è posizionato
correttamente o la guarnizione è
difettosa.

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

Il timer non funziona. La pila è esaurita. Cambiate la pila (vedere fig. 15).
L'apparecchio è troppo rumoroso. Ipotizzate una anomalia nel

funzionamento del motore
dell'apparecchio.

Portate l'apparecchio in un centro di
assistenza autorizzato.



26

Υγιειν� διατροφ� και γε�ση
Εκσυγχρονιστετε για το καλ� τη� υγεα� σα�  
Καλ� διατροφ� δεν σηµανει µ�νο ποικιλα και ισορροπα στην δαιτα σα� αλλ� και φροντδα στην
επιλογ� σωστ�ν και υγιειν�ν προ��ντων.  
Ο τρ�πο� µαγειρ�µατ�� του� παζει πρωταρχικ� ρ�λο στην διατ�ρηση των διατροφικ�ν α�ι�ν και τη�
γε!ση�. Επειδ� �λε� οι συσκευ�� µαγειρικ�� δεν εναι διε� η �χει δηµιουργ�σει µια σειρ�
προ��ντων που εναι σχεδιασµ�να µε την φιλοσοφα ΥΓΙΕΙΝΗ ∆ΙΑΤΡΟΦΗ & ΓΕΥΣΗ: /�υπνα προ��ντα
που διατηρο!ν την διατροφικ� α�α τη� τροφ�� και αναδεικν!ουν �λη τη γε!ση των υλικ�ν.

Σα� προσφ�ρει µοναδικ�� λ!σει�
Στι� επ�λ�ει� των διατροφικ�ν ε�ελ�εων, η επενδ!ει στην �ρευνα, εκσυγχρονζει την
παραγωγ� τη� και προσφ�ρει µοναδικ�� λ!σει� µε πλεονεκτ�µατα αποδεδειγµ�να απ� επιστηµονικ��
µελ�τε�.

Σα� ενηµερ�νει
Στο χ�ρο τη� διατροφ�� η �χει να επιδε�ει πρακτικ�� λ!σει� στην κουζνα προσφ�ροντ��
σα� ταχ!τητα, πρακτικ�τητα και ευχ�ριστη ατµ�σφαιρα στην προετοιµασα των γευµ�των σα�.
Μ�ρα µε την µ�ρα η σειρ� τη� 2 υγιειν� διατροφ� & γε!ση προσφ�ρει τι� υπηρεσε� τη� µε
στ�χο την διατροφικ� ισορροπα σε συνδυασµ� µε την γαστρονοµικ� απ�λαυση:
• διατηρ�ντα� τι� ιδι�τητε� των φυσικ�ν και βασικ�ν συστατικ�ν που εναι απαρατητα για τη

διατροφ� σα�,
• περιορζοντα� τη χρ�ση λιπαρ�ν υλικ�ν,
• ευνο�ντα� την επιστροφ� σε �εχασµ�νε� γε!σει� και αρ�µατα,
• µει�νοντα� τον χρ�νο που δαπαν�ται για την προετοιµασα εν�� γε!µατο�.
Στο πλασιο αυτ�� τη� σειρ�� προ��ντων, η φριτ�ζα σα� επιτρ�πει να ετοιµ�σετε 1 κιλ�
πραγµατικ� φρ�σκιε� πατ�τε� τηγανιτ�� µε �να κουταλ�κι απ� το λ�δι που προτιµ�τε!

∫ Kαλωσ�ρθατε στον κ�σµο τη� !
Μαγειρ�ψτε πραγµατικ�� λαχταριστ�� τηγανιτ�� πατ�τε� �τσι �πω�
σα� αρ�σουν!
Οι τηγανιτ�� πατ�τε� τη� εναι τραγαν�� ε�ωτερικ� και µαλακ�� στο εσωτερικ� του� χ�ρη
στην µοναδικ� πατενταρισµ�νη τεχνολογα: τον αναδευτ�ρα που απαλ� διαχ�ει το λ�δι και τον θερµ�
α�ρα. Επιλ��τε τα υλικ� τη� αρεσκεα� σα�: το δικ� σα� λ�δι, µπαχαρικ�, αρωµατικ� β�τανα και
καρυκε!µατα. Η θα ασχοληθε µε τα υπ�λοιπα.  

Μ�νο 3% λπο� * 1 κουτ. σο!πα� (14ml) λ�δι εναι αρκετ�
Μια κουταλι� σο!πα� λ�δι τη� επιλογ�� σα� εναι αρκετ� για να µαγειρ�ψετε 1 κιλ� πατ�τε�. Χ�ρη
στον ειδικ� δοσοµετρητ� που συνοδε!ει την �χετε την σωστ� ποσ�τητα λαδιο! που
χρει�ζεστε. 

*αντιστοιχε σε 1 κιλ� πατ�τε� µεγ�θου� 13Χ13 χιλ. που �χει µαγειρευτε µε 14ml ελει�λαδο.

Τηγανιτ�� πατ�τε� και �χι µ�νο!
Η σα� επιτρ�πει να µαγειρ�ψετε µια µεγ�λη ποικιλα συνταγ�ν.
• Εκτ�� απ� τι� τηγανιτ�� πατ�τε�, µπορετε να διαφοροποι�σετε την καθηµεριν�τητ� σα� µε

τραγανιστ� λαχανικ�, λεπτ�� φ�τε� τρυφερο! και ν�στιµου κρ�ατο�, τραγανιστ�� γαρδε� και
φρο!τα.

: η +
Σα� παρ�χεται �να βιβλιαρ�κι συνταγ�ν που �χουν δηµιουργ�σει οι

µεγαλ!τεροι Σεφ και διατροφολ�γοι µε την επιµ�λεια του Ηλα Μαµαλ�κη.
Σε αυτ�, θα βρετε πρωτ�τυπε� ιδ�ε� για πατ�τε� τηγανιτ��, λαχταριστ�

υγιειν� πι�τα και επιδ�ρπια.

• Η µαγειρε!ει ε�σου καλ� τα κατεψυγµ�να προ��ντα που προσφ�ρουν µια καλ�
εναλλακτικ� στα φρ�σκα προ��ντα. Οι συνταγ�� εναι πρακτικ��, διαφυλ�σσουν τι� θρεπτικ��
ιδι�τητε� και τη γε!ση των τροφ�ν.

GR
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Για να επιτ!χουν απολ!τω� οι συνταγ�� σα�,
η σα� συµβουλε!ει για

τα εδη πατ�τα� και λαδιο!.
Η πατ�τα: ισορροπα και καθηµεριν� απ�λαυση!
Η πατ�τα εναι πηγ� εν�ργεια� και περι�χει βιταµνε�. Oι πατ�τε� διαφ�ρουν σε µ�γεθο�, σχ�µα και
γε!ση αν�λογα µε την ποικιλα του�, την περιοχ� προ�λευση� και τι� κλιµατολογικ�� συνθ�κε�. Η κ�θε
ποικιλα πατ�τα� �χει διαφορετικ� µ�γεθο�, χρ�µα, χρ�νο συντ�ρηση� και τρ�πο µαγειρ�µατο�. Τα
αποτελ�σµατα του µαγειρ�µατο� µπορε να διαφ�ρουν αν�λογα µε την προ�λευση και την
εποχικ�τητα.

Τι ποικιλα να χρησιµοποι�σετε µε την ?
Σα� συνιστο!µε να χρησιµοποιετε, γενικ�, πατ�τε� ειδικ�� για τηγ�νισµα: σε πολλ�� περιπτ�σει� η
συγκεκριµ�νη πληροφορα αναγρ�φεται στη συσκευασα. Για τι� φρ�σκε� πατ�τε� που �χουν υψηλ�
περιεκτικ�τητα σε νερ�, σα� συνιστο!µε να τι� µαγειρε!ετε λγα παραπ�νω λεπτ�. Η επιτρ�πει
και το µαγερεµα τη� κατεψυγµ�νη� πατ�τα�. Επειδ� αυτο! του εδου� οι πατ�τε� εναι
προµαγειρεµ�νε�, δεν εναι απαρατητο να προσθ�σετε επιπλ�ον λ�δι.

Πο! διατηρεται η πατ�τα ?
Τα καλ!τερα σηµεα για να διατηρ�σετε τι� πατ�τε� εναι µια καλ� αποθ�κη, �να δροσερ� ντουλ�πι
(θερµοκρασα µετα�! 6 και 8EC), µακρι� απ� το φω�.

Π�� προετοιµ�ζεται η πατ�τα για την ?
Για να πετ!χετε τα καλ!τερα αποτελ�σµατα, θα πρ�πει να βεβαιωθετε �τι οι πατ�τε� δεν κολλ�νε µετα�!
του�. Γι' αυτ� το λ�γο, συνιστ�ται να πλ�νετε ολ�κληρε� τι� πατ�τε� µε �φθονο νερ� και µετ� να τι� κ�βετε
µε �να κοφτερ� µαχαρι � ειδικ� µηχ�νηµα κοπ��. Οι πατ�τε� θα πρ�πει να εναι παρ�µοιου µεγ�θου� �στε
να µαγειρευτο!ν οµοι�µορφα. Πλ!νετε τι� πατ�τε� µε καθαρ� κρ!ο νερ� προκειµ�νου να αφαιρ�σετε  τη
µ�γιστη ποσ�τητα αµ!λου. Στεγν�στε καλ� τι� πατ�τε�, χρησιµοποι�ντα� µια πολ! απορροφητικ�, εντελ��
στεγν� πετσ�τα. Οι πατ�τε� θα πρ�πει να εναι απολ!τω� στεγν�� προτο! τι� τοποθετ�σετε στην :
διαφορετικ� δεν θα γνουν τραγαν��. Για να ελ�γ�ετε αν εναι τελεω� στεγν�� ακουµπ�στε π�νω του� �να
χαρτ κουζνα�. Ο χρ�νο� µαγειρ�µατο� διαφ�ρει αν�λογα µε το β�ρο� τη� πατ�τα� και την ποσ�τητα.

Π�� κ�βεται η πατ�τα ?
Το µ�γεθο� τη� πατ�τα� επηρε�ζει το π�σο τραγαν�� θα γνουν οι πατ�τε�. Hσο πιο λεπτ�� εναι οι
πατ�τε� σα�, τ�σο πιο τραγαν�� θα εναι και το αντθετο, �σο πιο χοντρ�� εναι , τ�σο πιο µαλακ�� θα
εναι στο εσωτερικ�. Αν�λογα µε τι� προτιµ�σει� σα�, µπορετε να διαφοροποι�σετε τον τεµαχισµ� τη�
πατ�τα� και να προσαρµ�σετε τον χρ�νο µαγειρ�µατο�:

Λεπτ��: 8 x 8 mm / Κανονικ�� : 10 x 10 mm / Χοντρ�� : 13 x 13 mm

∆οκιµ�στε διαφορετικ� εδη λαδι�ν για την υγεα 
Μπορετε να αλλ�ζετε το εδο� λαδιο! αν�λογα µε τι� προτιµ�σει� σα� : µε 1 κουταλ�κι λ�δι
µαγειρε!ετε 1 κιλ� πατ�τε�. Συνιστο!µε να επιλ�γετε διαφορετικ� εδο� λαδιο! κ�θε φορ� που
µαγειρε!ετε. Με την , µπορετε να χρησιµοποι�σετε µια πολ! µεγ�λη ποικιλα λαδι�ν:
• Συνηθισµ�να λ�δια: ελαι�λαδο, ραφιν�λαιο, σπορ�λαιο, καλαµποκ�λαιο, φυστικ�λαιο, ηλι�λαιο,

σ�για*
• Λ�δια µε γε!σει�: αρωµατικ� L�tανα, σκ�ρδο, πιπερι�...
• Ειδικ� εδη: φουντο!κι, σουσ�µι*...(*µαγερεµα σ!µφωνα µε τον παρασκευαστ�)
Χ�ρη στην τεχνολογα 2µαγερεµα µε µα κουταλι� λ�δι2  �χετε µα ισορροπηµ�νη, υγιειν� και
θρεπτικ� διατροφ�.

: η +
Με την Actifry και το λ�δι τη� επιλογ�� σα�, οι πατ�τε� θα εναι

υψηλ�τηερη� θρεπτικ�� α�α�. Αν�λογα µε τι� προτιµ�σει� σα�, µπορετε να
προσθ�σετε 1 επιπλ�ον κουταλ�κι λ�δι για περισσ�τερη γε!ση αλλ� θα

αυ�ηθε η περιεκτικ�τητα σε λπο�.

Με την απολα!στε πιο γευστικ�� και πιο
υγιειν�� πατ�τε�, �τσι �πω� σα� αρ�σουν!
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Σηµαντικ�� συστ�σει�
Οδηγε� ασφ�λεια�
• Για τη δικ� σα� ασφ�λεια, αυτ� η συσκευ� εναι σ!µφωνη µε τα πρ�τυπα

και του� κανονισµο!� που ισχ!ουν (Οδηγε� �σον αφορ� τη Χαµηλ�
τ�ση, την Ηλεκτροµαγνητικ� συµβατ�τητα, τα Υλικ� που βρσκονται σε
επαφ� µε τα τρ�φιµα, το Περιβ�λλον...).

• Ελ�γ�τε αν η τ�ση που αναγρ�φεται στην πλ�κα στοιχεων κατασκευ��
τη� συσκευ�� αντιστοιχε στην τ�ση του ηλεκτρικο! δικτ!ου σα�
(εναλλασσ�µενο ρε!µα).

• Λ�γω τη� ποικιλα� των προδιαγραφ�ν που ισχ!ουν, αν
χρησιµοποι�σετε τη συσκευ� σε χ�ρα διαφορετικ� απ� εκενη απ� την
οποα την αγορ�σατε, ζητ�στε να σα� την ελ�γ�ει ε�ουσιοδοτηµ�νο
κ�ντρο σ�ρβι� 

• Αυτ� το προ��ν προορζεται αποκλειστικ� για οικιακ� χρ�ση και σε καµα
περπτωση για επαγγελµατικ�. Σε περπτωση επαγγελµατικ�� χρ�ση� �
µη τ�ρηση� των οδηγι�ν χρ�ση� η εγγ!ηση δεν ισχ!ει. Στην περπτωση
αυτ� ο κατασκευαστ�� δε χορηγε εγγ!ηση και απαλλ�σσεται απ� κ�θε
ευθ!νη για ενδεχ�µενε� ζηµι��.

• ∆ιαβ�στε προσεκτικ� τι� οδηγε� και φυλ��τε τι� επιµελ��.

Σ!νδεση µε το ηλεκτρικ� ρε!µα
• Μην χρησιµοποιετε τη συσκευ� ε�ν η συσκευ� � το καλ�δι� τη� �χουν

π�θει κ�ποια βλ�βη � ε�ν η συσκευ� �χει π�σει κ�τω � ε�ν δεν
λειτουργε σωστ�. Σε κ�θε µα απ� αυτ�� τι� περιπτ�σει� η συσκευ�
πρ�πει να σταλε σε κ�ποιο ε�ουσιοδοτηµ�νο κ�ντρο service
προκειµ�νου να αποφευχθε κ�θε κνδυνο�. 

• Μην χρησιµοποιετε προ�κταση καλωδου. Ε�ν αυτ� εναι αναγκαο
βεβαιωθετε �τι εναι σε τ�λεια κατ�σταση, �τι �χει πρζα µε γεωση και
�τι αντιστοιχε στην τ�ση του ηλεκτρικο! δικτ!ου σα�. 

• Ε�ν το καλ�διο τροφοδοσα� π�θει κ�ποια βλ�βη, η αντικατ�στασ� του
θα πρ�πει να γνεται απ� τον κατασκευαστ� κ�ποιου ε�ουσιοδοτηµ�νου
κ�ντρου service προκειµ�νου να αποφευχθε κ�θε κνδυνο�. Μην
προσπαθ�σετε να αποσυναρµολογ�σετε µ�νοι σα� τη συσκευ�.

• Μην αφ�νετε το καλ�διο τροφοδοσα� να κρ�µεται.
• Μην βγ�ζετε τη συσκευ� απ� την πρζα τραβ�ντα� το καλ�διο
• Π�ντα να βγ�ζετε τη συσκευ� απ� την πρζα µετ� απ� κ�θε χρ�ση, κατ�

τη µετακνησ� τη� και πριν απ� τον καθαρισµ� τη�.

Χρ�ση
• Τοποθετ�στε τη συσκευ� σε µα επιφ�νεια σταθερ�, ανθεκτικ� στη

θερµ�τητα και αποφ!γετε την επαφ� τη� µε νερ�.
• Μην αφ�νετε τη συσκευ� σα� να λειτουργε χωρ� επβλεψη 
• Η παρο!σα συσκευ� δεν �χει προβλεφθε για χρ�ση απ� �τοµα

(συµπεριλαµβανοµ�νων των παιδι�ν) των οποων οι σωµατικ��,
αισθητηριακ�� � διανοητικ�� ικαν�τητε� εναι περιορισµ�νε� � �τοµα
που στερο!νται εµπειρα� � γν�ση�, εκτ�� ε�ν µπορο!ν να ωφεληθο!ν,
µ�σω εν�� ατ�µου που εναι υπε!θυνο για την ασφ�λει� του�, απ� την
επβλεψη � προηγο!µενε� οδηγε� αναφορικ� µε τη χρ�ση τη�
συσκευ��. 

• Τα παιδι� πρ�πει να βρσκονται υπ� επβλεψη προκειµ�νου να
διασφαλιστε �τι δεν θα χρησιµοποι�σουν τη συσκευ� ω� παιχνδι. 
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• Η θερµοκρασα των επιφανει�ν µπορε εναι αυ�ηµ�νη κατ� την �ρα
λειτουργα� τη� συσκευ��, γεγον�� το οποο µπορε να προκαλ�σει
εγκα!µατα. Μην αγγζετε τι� ζεστ�� επιφ�νειε� τη� συσκευ�� (καπ�κι,
εµφαν� µεταλλικ� µ�ρη...)

• Μην λειτουργετε τη συσκευ� κοντ� σε ε!φλεκτα υλικ� (περσδε�,
κουρτνε�...), ο!τε κοντ� σε πηγ� ε�ωτερικ�� θερµ�τητα� (σ�µπα
υγραερου, µ�τια ηλεκτρικ�� κσυζνα�...)

• Σε περπτωση πυρκαγι��, µην δοκιµ�σετε να σβ�σετε τι� φλ�γε� µε
νερ�. Κουκουλ�στε τι� φλ�γε� µε �να υγρ� παν.

• Μην µετακινετε τη συσκευ� �ταν περι�χει ζεστ�� τροφ��.
• Μην βυθζετε ποτ� τη συσκευ� µ�σα σε νερ�.

Μαγερεµα
• Η συγκεκριµ�νη συσκευ� δεν εναι κατ�λληλη για την παρασκευ� υγρ�ν

πι�των (σο!πε�...).
• Ποτ� µην β�ζετε τη συσκευ� να λειτουργ�σει �δεια.
• Ποτ� µην υπερφορτ�νετε τον κ�δο µαγειρ�µατο�. Να σ�βεστε τι�

συνιστ�µενε� ποσ�τητε�.

1. ∆ροσερ� λαβ� καπακιο!
2. ∆ιαφαν�� καπ�κι
3. Εγκοπ� σ!νδεση� 2 αποσ!νδεση�

καπακιο!
4. Κουταλ�κι 2 δοσοµετρητ��
5. Ασφ�λιση/ απασφ�λιση του αναδευτ�ρα
6. /νδει�η µ�γιστη� ποσ�τητα� (µ�νο για τι�

τηγανιτ�� πατ�τε�)
7. Αναδευτ�ρα�
8. Αποσπ�µενο� κ�δο�

9. Κουµπ απασφ�λιση� χερουλιο!
10. Χερο!λι αποσπ�µενου κ�δου
11. Β�ση
12. Αποσπ�µενο φλτρο
13. Κουµπι� ανογµατο� καπακιο!
14. Χρονοδιακ�πτη�
15. ∆ιακ�πτη� ON/OFF 

(On = �ναρ�η, Off = πα!ση)
16. Κουµπ ελ�γχου χρονοδιακ�πτη
17. Αποσπ�µενο� πνακα� ελ�γχου

(πρ�σβαση  στη θ�κη τη� µπαταρα�)

Περιγραφ�

Αφαιρ�στε �λα τα
αυτοκ�λλητα και τα
υλικ� συσκευασ�α�.
Μην βυθ�ζετε ποτ� τη
συσκευ� µ�σα σε
νερ�.

Για καλ�τερα
αποτελ�σµατα κατ�
την πρ"τη χρ�ση, σα�
συµβουλε�ουµε να
µαγειρ�ψετε µε την
καινο�ρια σα�
συσκευ� για
τουλ�χιστον 30 λεπτ�.

Γρ�γορη προετοιµασα
Πριν απ� την πρ�τη χρ�ση
• Για να ανο�ετε το καπ�κι πι�στε �να απ� τα κουµπι� ανογµατο�

καπακιο! (12) 2 εικ�να 1 και για να το αφαιρ�σετε ανασηκ�στε την
εγκοπ� σ!νδεση� 2 αποσ!νδεση� % εικ�να 2.

• Βγ�λτε το κουταλ�κι 2 δοσοµετρητ�.
• Ανασηκ�στε το χερο!λι του αποσπ�µενου κ�δου οριζ�ντια �ω� �του

ακουστε �να "ΚΛΙΚ",
• Βγ�λτε τον αποσπ�µενο κ�δο% εικ�να 3.
• Για να αφαιρ�σετε τον αναδευτ�ρα, ανασηκ�στε τον µοχλ� 2χρ�µατο�

ανοιχτο! γκρι2 που βρσκεται στο π�νω µ�ρο� του αναδευτ�ρα. Ο
αντχειρα� θα πρ�πει να κρατ�ει το π�νω µ�ρο� του αναδευτ�ρα και ο
δεκτη� και το µεσαο δ�κτυλο θα πρ�πει να εναι στα κ�τω µ�ρη του
µοχλο!. Ανασηκ�στε τον µοχλ� του αναδευτ�ρα χρησιµοποι�ντα� τα
δ�χτυλ� σα� για να τον απασφαλσετε % εικ�να 4a.

• Hλα τα αποσπ�µενα µ�ρη πλ�νονται στο πλυντ�ριο πι�των % εικ�να 5
� µπορο!ν να καθαριστο!ν µε �να λειαντικ� σφουγγ�ρι και υγρ�
απορρυπαντικ� πι�των.

• Καθαρστε τη β�ση τη� συσκευ�� µε �να υγρ� σφουγγ�ρι και υγρ�
απορρυπαντικ� πι�των.

GR
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• Για να τοποθετ�σετε τον αναδευτ�ρα, ανασηκ�στε τον µοχλ� 2
χρ�µατο� ανοιχτο! γκρι2 και µετ� τοποθετ�στε τον αναδευτ�ρα στη
µ�ση του κ�δου και πι�στε τον µοχλ� ασφ�λιση� προ� τα κ�τω %
εικ�να 4b.

• Κατ� την πρ�τη χρ�ση, µπορε να εµφανισθε οσµ� η οποα �µω� δεν
εναι βλαβερ�. 

Αυτ� το φαιν�µενο, το οποο δεν �χει καµα συν�πεια για τη χρ�ση τη�
συσκευ��, θα ε�αλειφθε γρ�γορα.

Προετοιµασα των τροφ�ν
• Τοποθετ�στε τι� τροφ�� στον αποσπ�µενο κ�δο και σεβαστετε τη

µ�γιστη ποσ�τητα (βλ�πε πνακα ψησµατο� σελ. 31 �ω� 33).
• Προσθ�στε το λ�δι χρησιµοποι�ντα� τον δοσοµετρητ� % εικ�να 7

(βλ�πε πνακα ψησµατο� σελ. 31 �ω� 33).
• Απασφαλστε το χερο!λι και κατεβ�στε το τελεω� στη θ�ση του

% εικ�να 8.
• Κλεστε το καπ�κι % εικ�να 9.

Μαγερεµα
Ορισµ�� χρ�νου µαγειρ�µατο� 
• Ρυθµστε τον χρ�νο πι�ζοντα� το κουµπ του χρονοδιακ�πτη % εικ�να

10. Κρατ�στε το πατηµ�νο µ�χρι να εµφανισθε ο επιθυµητ�� χρ�νο�
µαγειρ�µατο� (βλ�πε πνακα ψησµατο� σελ. 31 �ω� 33).

• Απελευθερ�στε. Ο επιλεγµ�νο� χρ�νο� εµφανζεται και �εκιν� η
αντστροφη µ�τρηση.

• Σε περπτωση σφ�λµατο�, για να σβ�σετε τον επιλεγµ�νο χρ�νο,
κρατ�στε το κουµπ πατηµ�νο για 2 δευτερ�λεπτα και επιλ��τε και π�λι
τον χρ�νο.

Ξεκιν�ντα� το µαγερεµα 
• Πατ�στε τον διακ�πτη ON/OFF. Ξεκιν� το µαγερεµα χ�ρη στην

κυκλοφορα θερµο! α�ρα στην εστα ψησµατο� % εικ�να 11.

Αφαρεση των τροφ�ν

Για τι� τηγανιτ��
πατ�τε�, ποτ� µην
&επερν�τε το µ�γιστο
επ�πεδο που
αναγρ�φεται στον
αποσπ"µενο
αναδευτ�ρα % εικ�να
6. Μην αφ�νετε το
κουταλ�κι %
δοσοµετρητ� µ�σα
στον αποσπ"µενο
κ�δο.

Προσοχ�: ο
χρονοδιακ�πτη�
επισηµα�νει το τ�λο�
του χρ�νου
ψησ�µατο�, αλλ� δεν
απενεργοποιε� τη
συσκευ�.

Μ�λι� ανο�&ετε το
καπ�κι, η συσκευ�
σταµατ� να
λειτουργε�.

Για να αποφ�γετε
οποιονδ�ποτε κ�νδυνο
εγκα�µατο�, µην
αγγ�ζετε το καπ�κι
π�ραν τη� δροσερ��
λαβ�� που �χει
προβλεφθε� γι' αυτ�ν
τον σκοπ� % Εικ�να 9.

• Μ�λι� ολοκληρωθε το µαγερεµα, ηχε ο χρονοδιακ�πτη�. Σταµατ�στε
την ηχητικ� �νδει�η πατ�ντα� το κουµπ % εικ�να 12.

• Απενεργοποι�στε τη συσκευ� πατ�ντα� τον διακ�πτη ON/OFF % εικ�να
13 και ανο�τε το καπ�κι % εικ�να 1.

• Ανασηκ�στε το χερο!λι και βγ�λτε τον αποσπ�µενο κ�δο% εικ�να 14
και σερβρετε!
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Οι χρ�νοι µαγειρ�µατο�.

Οι χρ�νοι µαγειρ�µατο� δδονται ενδεικτικ�. Μπορε να διαφ�ρουν αν�λογα µε την εποχικ�τητα των
τροφ�ν, το µ�γεθ�� του�, τι� ιδι�τητ�� του�, το γο!στο του καθεν�� και την τ�ση του ηλεκτρικο!
δικτ!ου. Η ποσ�τητα λαδιο! που επισηµανεται µπορε να αυ�ηθε αν�λογα µε τα γο!στα και τι�
αν�γκε� σα�. Ε�ν επιθυµετε ακ�µη πιο τραγαν�� τηγανιτ�� πατ�τε�, µπορετε να προσθ�σετε µερικ�
ακ�µη λεπτ� στο ψ�σιµο.

Πατ�τε�

ΤΥΠΟΣ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΛΑ∆Ι
ΧΡΟΝΟΣ

ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ

Πατ�τε� τηγανιτ��
συνηθισµ�νο µ�γεθο�

13 mm x13 mm

Φρ�σκιε� 1000 γραµµ�ρια 1 κουταλ�κι λ�δι 40 2 45 λεπτ�

Φρ�σκιε� 750 γραµµ�ρια 3/4 κουταλ�κι λ�δι 35 2 37 λεπτ�

Φρ�σκιε� 500 γραµµ�ρια 1/2 κουταλ�κι λ�δι 28 2 30 λεπτ�

Φρ�σκιε� 250 γραµµ�ρια 1/4 κουταλ�κι λ�δι 24 2 26 λεπτ�

Πατ�τε�
τεµαχισµ�νε� στα 4

Φρ�σκιε� 1000 γραµµ�ρια 1 κουταλ�κι λ�δι 40 2 42 λεπτ�

Κατεψυγµ�νε� 750 γραµµ�ρια Χωρ� λ�δι 14 2 16 λεπτ�

Ροδοτηγανισµ�νε�
πατ�τε�

Φρ�σκιε� 1000 γραµµ�ρια 1 κουταλ�κι λ�δι 40 2 42 λεπτ�

Κατεψυγµ�νε� 750 γραµµ�ρια Χωρ� λ�δι 30 2 32 λεπτ�

Παραδοσιακ��
τηγανιτ�� πατ�τε�

Κατεψυγµ�νε� 2
ειδικ�� µ�νο για

τηγ�νισµα

750 γραµµ�ρια συνηθισµ�νο
µ�γεθο� Χωρ� λ�δι 35 2 40 λεπτ�

Κατεψυγµ�νε� 2
κατ�λληλε� για

φο!ρνο και γκριλ
(και για τηγ�νισµα)  

750 γραµµ�ρια λεπτ� µ�γεθο�
10 mm x10 mm Χωρ� λ�δι 30 2 32 λεπτ�

500 γραµµ�ρια 
8 mm 8 mm Χωρ� λ�δι 25 2 27 λεπτ�

ΤΥΠΟΣ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΛΑ∆Ι
ΧΡΟΝΟΣ

ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ

Κολοκυθ�κια Φρ�σκα σε φ�τε� 750 γραµµ�ρια 1 κουταλ�κι λ�δι + 150ml νερ� 25 2 35 λεπτ�

Πιπερι�� Φρ�σκε� σε
φ�τε� 650 γραµµ�ρια 1 κουταλ�κι λ�δι + 150ml νερ� 20 2 25 λεπτ�

Μανιτ�ρια Φρ�σκα σε
κοµµατ�κια 650 γραµµ�ρια 1 κουταλ�κι λ�δι 12 2 15 λεπτ�

Ντοµ�τε� Φρ�σκιε� σε
κοµµατ�κια 650 γραµµ�ρια 1 κουταλ�κι λ�δι + 150ml νερ� 10 2 15 λεπτ�

Κρεµµ!δια Φρ�σκα σε
ροδ�λε� 500 γραµµ�ρια 1 κουταλ�κι λ�δι 15 2 25 λεπτ�

Zλλα λαχανικ�
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Κρ�ατα 2 Πουλερικ�
Για να δ�σετε γε!ση στα κρ�ατ� σα�, µη διστ�σετε να ανακατ�ψετε µπαχαρικ� µε το λ�δι (π�πρικα,
κ�ρι, β�τανα ε�οχ��, θυµ�ρι, δ�Φνη...)

Ψ�ρια 2 Οστρακοειδ�

ΤΥΠΟΣ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΛΑ∆Ι
ΧΡΟΝΟΣ

ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ

Μπουκι��
κοτ�πουλου

Φρ�σκιε� 750 γραµµ�ρια Χωρ� λ�δι 18 2 20 λεπτ�

Κατεψυγµ�νε� 750 γραµµ�ρια Χωρ� λ�δι 18 2 20 λεπτ�

Κατεψυγµ�νε� 12 γραµµ�ρια (160γρ) Χωρ� λ�δι 12 2 15 λεπτ�

Μπο!τι κοτ�πουλου Φρ�σκιε� 4 �ω� 6 Χωρ� λ�δι 30 2 32 λεπτ�

Φτερο!γε� Φρ�σκιε� 2 Χωρ� λ�δι 30 2 35 λεπτ�

Φιλ�τα κοτ�πουλου
(χωρ� κ�καλο) Φρ�σκα 6 φιλ�τα (περπου 750

γραµµ�ρια) Χωρ� λ�δι 10 2 15 λεπτ�

Spring Rolls Φρ�σκα 4 �ω� 8 µικρ� 1 κουταλ�κι λ�δι 10 2 12 λεπτ�

Κοµµατ�κια αρνιο! Φρ�σκα  (2.5 23 εκ
π�χο�) 2 �ω� 6 Χωρ� λ�δι 20 2 25 λεπτ�

Κοµµατ�κια χοιριν� Φρ�σκα (2.5 23 εκ
π�χο�) 2 �ω� 3 Χωρ� λ�δι 18 2 23 λεπτ�

Χοιριν�� µπριζ�λε� Φρ�σκιε� 2 �ω� 6 κοµµ�τια 1 κουταλ�κι λ�δι 12 2 15 λεπτ�

Λουκ�νικα Φρ�σκα 4 �ω� 8 (τσιµπηµ�να) Χωρ� λ�δι 10 2 12 λεπτ�

Bοδιν� φιλ�το
Φρ�σκο (Κιλ�το �

κ�ντρα φιλ�το
π�χου� 1 εκ.)

600 γραµµ�ρια Χωρ� λ�δι 8 2 10 λεπτ�

Κεφτεδ�κια Φρ�σκα 12 κεφτεδ�κια Χωρ� λ�δι 18 2 20 λεπτ�

ΤΥΠΟΣ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΛΑ∆Ι
ΧΡΟΝΟΣ

ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ

Κροκ�τε� γαρδα� Κατεψυγµ�νε� 18 τεµ�χια (280 γραµµ�ρια) Χωρ� λ�δι 10 λεπτ�

Bατραχ�ψαρο Φρ�σκο
τεµαχισµ�νο 500 γραµµ�ρια 1 κουταλ�κι λ�δι 20 2 22 λεπτ�

Γαρδε� Μαγειρεµ�νε� 400 γραµµ�ρια Χωρ� λ�δι 10 2 12 λεπτ�

Μεγ�λε� 2 Jumbo
γαρδε�

Κατεψυγµ�νε� 2
�επαγωµ�νε� 300 γραµµ�ρια (16 τεµ�χια) Χωρ� λ�δι 12 2 14 λεπτ�
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Επιδ�ρπια

ΤΥΠΟΣ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΛΑ∆Ι
ΧΡΟΝΟΣ

ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ

Μπαν�νε�
σε ροδ�λε� 500 γραµµ�ρια

(5 µπαν�νε�)

1 κουταλ�κι λ�δι 
+ 1 κουταλ�κι µα!ρη

ζ�χαρη
4 2 6 λεπτ�

σε αλουµιν�χαρτο 2 µπαν�νε� Χωρ� λ�δι 20 2 25 λεπτ�

Κερ�σια ολ�κληρα �ω�
1000 γραµµ�ρια

1 κουταλ�κι λ�δι 
+ 1 �ω� 2 κουταλ�κια

ζ�χαρη
12 2 15 λεπτ�

Φρ�ουλε� κοµµ�νε� στα
τ�σσερα

�ω�
1000 γραµµ�ρια

1 �ω� 2 κουταλ�κια
ζ�χαρη 5 2 7 λεπτ�

Μ�λα κοµµ�να σε
κοµµατ�κια 3 1 κουταλ�κι λ�δι 

+ 2 κουταλ�κια ζ�χαρη 10 2 12 λεπτ�

Αχλ�δια κοµµ�να σε
κοµµατ�κια

�ω�
1000 γραµµ�ρια

1 �ω� 2 κουταλ�κια
ζ�χαρη 8 2 12 λεπτ�

Αναν�� κοµµ�νο� σε
κοµµατ�κια 1 1 �ω� 2 κουταλ�κια

ζ�χαρη 8 2 12 λεπτ�

Κατεψυγµ�να τρ�φιµα

ΤΥΠΟΣ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΛΑ∆Ι
ΧΡΟΝΟΣ

ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ

Τουρλο! Κατεψυγµ�νο 750 γραµµ�ρια Χωρ� λ�δι 202 22 λεπτ�

Τηγανι� χωρι�τικη Κατεψυγµ�νη 750 γραµµ�ρια Χωρ� λ�δι 25 2 30 λεπτ�

Τηγανι� αν�µικτων
λαχανικ�ν Κατεψυγµ�νη 750 γραµµ�ρια Χωρ� λ�δι 20 2 25 λεπτ�

Ζυµαρικ� καρµπον�ρα Κατεψυγµ�να 750 γραµµ�ρια Χωρ� λ�δι 15 2 20 λεπτ�

Πα�για Κατεψυγµ�νη 650 γραµµ�ρια Χωρ� λ�δι 15 2 20 λεπτ�

Ρ!ζι Καντον� Κατεψυγµ�νο 650 γραµµ�ρια Χωρ� λ�δι 15 2 20 λεπτ�

Τσλι κον κ�ρνε Κατεψυγµ�νο 750 γραµµ�ρια Χωρ� λ�δι 12 2 15 λεπτ�

GR
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Μερικ�� συµβουλ�� ... 
• Μην προσθ�τετε αλ�τι στι� πατ�τε� �ταν βρσκονται στον αποσπ�µενο

κ�δο. Β�λτε αλ�τι µετ� το τ�λο� µαγειρ�µατο�, αφο! βγ�λετε τι�
πατ�τε� απ� τον κ�δο.

• Hταν προσθ�τετε µπαχαρικ� και µυρωδικ� ανακατ�ψτε τα µε λγο λ�δι
� κ�ποιο �λλο υγρ� για να µην διασκορπιστο!ν στον κ�δο λ�γω του
α�ρα.

• Υπ�ρχει περπτωση τα �ντονα χρωµατιστ� µπαχαρικ� να αφ�σουν �να
ελαφρ! χρ�µα στον αναδευτ�ρα � στη συσκευ�: αυτ� εναι
φυσιολογικ�.

• Για καλ!τερα αποτελ�σµατα, φροντστε το σκ�ρδο να εναι κοµµ�νο σε
πολ! µικρ� κοµµατ�κια 2 και �χι λιωµ�νο2 για να µην κολλ�σει τον
αναδευτ�ρα

• Hταν χρησιµοποιετε κρεµµ!δια στι� συνταγ�� σα� µαγειρε!ονται
καλ!τερα ε�ν εναι κοµµ�να σε λεπτ�� ροδ�λε� παρ� ψιλοκοµµ�να.
Β�λτε πρ�τα τα κρεµµ!δια στον κ�δο �εχωριστ� απ� τα υπ�λοιπα υλικ�
και φροντστε να εναι οµοι�µορφα στον κ�δο.
(tm)τι� περιπτ�σει� που µαγειρε!ετε πουλερικ� � κρ�α�, διακ�ψτε τη
λειτουργα τη� συσκευ�� και κινεστε τον κ�δο µα � δ!ο φορ�� κατ� την
δι�ρκεια µαγειρ�µατο� �στε να µην �εραθε το π�νω µ�ρο� των τροφ�ν
και να µαγειρευτο!ν οµοι�µορφα.

• Τεµαχστε τα λαχανικ� σε κοµµατ�κια για να µαγειρευτο!ν καλ� 
• Αυτ� η συσκευ� δεν εναι κατ�λληλη για συνταγ�� υψηλ��

περιεκτικ�τητα� σε υγρ� (σο!πε�,σ�λτσε� ...) 

Ευκολα στο καθ�ρισµα
Καθαρισµ�� τη� συσκευ�� 
• Αφ�στε τη συσκευ� να κρυ�σει εντελ�� πριν τον καθαρισµ�.
• Ανο�τε το καπ�κι % εικ�να 1 και ανασηκ�στε την εγκοπ� σ!νδεση� 2

αποσ!νδεση� καπακιο! για να αφαιρ�σετε το καπ�κι % εικ�να 2.
• Ανασηκ�στε το χερο!λι του αποσπ�µενου κ�δου οριζ�ντια �ω� �του

ακουστε �να "ΚΛΙΚ", �στε να αφαιρ�σετε τον κ�δο % εικ�να 3.
• Για να αφαιρ�σετε τον αναδευτ�ρα, ανασηκ�στε τον µοχλ� % εικ�να

4a.
• Αφαιρ�στε και καθαρστε το φλτρο % εικ�να 3.
• Hλα τα αποσπ�µενα ε�αρτ�µατα πλ�νονται στο πλυντ�ριο πι�των %

εικ�να 5 � µπορο!ν να πλυθο!ν µε �να λειαντικ� σφουγγ�ρι και υγρ�
απορρυπαντικ� πι�των.

• Καθαρστε το σ�µα τη� συσκευ�� µε �να υγρ� σφουγγ�ρι και υγρ�
απορρυπαντικ� πι�των.

• Στεγν�στε επιµελ�� προτο! τοποθετ�σετε τα µ�ρη στη θ�ση του�.
• Η συσκευ� εναι ε�οπλισµ�νη µε αποσπ�µενο κ�δο: Το µα!ρισµα και οι

χαρακι�� που µπορε να εµφανιστο!ν µετ� απ� µακρ� χρ�ση δεν
αποτελο!ν πρ�βληµα.

• Εγγυ�µαστε �τι ο αποσπ�µενο� κ�δο� ΣΥΜΜΟΡΦΩΝΕΤΑΙ ΜΕ ΤΟΝ
ΚΑΝΟΝΙΣΜΟ για τα υλικ� που �ρχονται σε επαφ� µε τα τρ�φιµα.

Μην βουλι�ζετε ποτ�
τη συσκευ� στο νερ�.
Μην χρησιµοποιε�τε
ισχυρ� � λειαντικ�
προ*�ντα καθαρισµο�.

Πλ�νετε το
αποσπ"µενο φ�λτρο.

Για να διατηρ�σετε για
µεγαλ�τερο χρονικ�
δι�στηµα τι� ιδι�τητε�
του κ�δου σα�, µην
χρησιµοποιε�τε καν�να
µεταλλικ� εργαλε�α
για να σερβ�ρετε
φαγητ�.
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Η συσκευ� δεν λειτουργε Η συσκευ� δεν εναι καλ�
συνδεδεµ�νη στην πρζα

Bεβαιωθετε �τι η συσκευ� εναι
σωστ� συνδεδεµ�νη στην πρζα.

∆εν �χετε ακ�µη πατ�σει τον
διακ�πτη ON/OFF.

Πατ�στε τον διακ�πτη ON/OFF.

Πατ�σατε τον διακ�πτη ON/OFF,
αλλ� η συσκευ� δεν λειτουργε.

Κλεστε το καπ�κι.

Τα µοτ�ρ περιστρ�φονται, αλλ� η
συσκευ� δεν θερµανεται.

Πηγανετε τη συσκευ� σε �να
Ε�ουσιοδοτηµ�νο Κ�ντρο Σ�ρβι�.

Ο αναδευτ�ρα� δεν
περιστρ�φεται.

Bεβαιωθετε �τι εναι σωστ�
τοποθετηµ�νο�, διαφορετικ�
πηγανετε τη συσκευ� σε �να
Ε�ουσιοδοτηµ�νο Κ�ντρο Σ�ρβι�.

Ο αναδευτ�ρα� δεν εναι
σταθερ�� στη θ�ση του.

Ο αναδευτ�ρα� δεν �χει
ασφαλσει.

Ελ�γ�τε ε�ν ο µοχλ�� του
αναδευτ�ρα εναι καλ� πιεσµ�νο�
µ�χρι κ�τω. 

Το µαγερεµα των τροφ�ν δεν
εναι
οµοιογεν��.

∆εν �χετε χρησιµοποι�σει τον
αναδευτ�ρα.

Τοποθετ�στε τον στη θ�ση του.

Οι τροφ�� δεν εναι κοµµ�νε� σε
σωστ� µ�γεθο� 2 π�χο�.

Κ�ψτε τι� τροφ�� στο ιδανικ�
µ�γεθο�.

Οι τηγανιτ�� πατ�τε� δεν εναι
κοµµ�νε� σε σωστ� µ�γεθο� 2
π�χο�.

Κ�ψτε τι� τηγανιτ�� πατ�τε� �λε�
στο διο µ�γεθο�.

Ο αναδευτ�ρα� εναι σωστ�
τοποθετηµ�νο�, αλλ� δεν
περιστρ�φεται. 

Bεβαιωθετε �τι ο αναδευτ�ρα�
εναι καλ� τοποθετηµ�νο�. Ε�ν
ε�ακολουθε να µην
περιστρ�φεται, πηγανετε τη
συσκευ� σε �να Ε�ουσιοδοτηµ�νο
Κ�ντρο Σ�ρβι�.

Οι τηγανιτ�� πατ�τε� δεν εναι
αρκετ� τραγαν��.

∆εν χρησιµοποιετε πατ�τε�
ειδικ�� για τηγ�νισµα.

Επιλ��τε πατ�τε� ειδικ�� για
τηγ�νισµα.

Οι πατ�τε� δεν �χουν πλυθε και
στεγν�σει επαρκ��.

Πλ!νετε, καθαρστε και στεγν�στε
καλ� τι� πατ�τε� πριν το
µαγερεµα. 

Οι πατ�τε� εναι πολ! χοντρ��. Κ�ψτε τι� πιο λεπτ��. Το µ�γιστο
µ�γεθο� εναι 13mmX13mm.

∆εν υπ�ρχει αρκετ� λ�δι. Αυ��στε την ποσ�τητα του λαδιο!
(βλ�πε πνακα ψησµατο� σελ. 31
�ω� 33).

Το φλτρο �χει µπουκ�σει. Πλ!νετε το αποσπ�µενο φλτρο.

Οι πατ�τε� διαλ!ονται κατ� τη
δι�ρκεια του ψησµατο�.

/χετε χρησιµοποι�σει πατ�τε� που
δεν εναι �ριµε�.

Μει�στε την ποσ�τητα των
πατατ�ν στα 750 γραµµ�ρια και
προσαρµ�στε τον χρ�νο
µαγειρ�µατο�.

Οι τροφ�� παραµ�νουν στο χελο�
του τηγανιο!.

Ο κ�δο� εναι υπερφορτωµ�νο� µε
υλικ�.

Ακολουθεστε τι� ποσ�τητε� που
επισηµανονται στον πνακα
ψησµατο�.

Υγρ� ψησµατο� �χουν στ��ει στη
β�ση τη� συσκευ��.

∆εν �χει τοποθετηθε σωστ� ο
αναδευτ�ρα� � το λαστιχ�κι του
εναι ελαττωµατικ�.

Bεβαιωθετε �τι ο αναδευτ�ρα�
εναι σωστ� τοποθετηµ�νο�. Ε�ν το
πρ�βληµα παραµ�νει, πηγανετε τη
συσκευ� σε �να Ε�ουσιοδοτηµ�νο
Κ�ντρο Σ�ρβι�.

ΠΡΟBΛΗΜΑΤΑ ΑΙΤΙΕΣ ΛΥΣΕΙΣ

Μερικ�� συµβουλ�� σε περπτωση δυσκολι�ν... 
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Ο χρονοδιακ�πτη� δεν λειτουργε. Η µπαταρα �χει ε�αντληθε. Αλλ��τε την µπαταρα (βλ�πε
εικ�να 15).

Ο αναδευτ�ρα� σταµατ� να
περιστρ�φεται κατ� την δι�ρκεια
µαγειρ�µατο�.

Ο αναδευτ�ρα� δεν �χει
τοποθετηθε σωστ�.

Χρησιµοποι�ντα� �να γ�ντι πι�στε
τον αναδευτ�ρα προ� τα κ�τω
µ�χρι να εφαρµ�σει καλ�. Ε�ν π�λι
δεν λειτουργε πηγανετε τη
συσκευ� σε �να Ε�ουσιοδοτηµ�νο
Κ�ντρο Σ�ρβι�.

Η συσκευ� κ�νει πολ! θ�ρυβο. Υποψι�ζεστε ανωµαλα στη
λειτουργα των µοτ�ρ τη�
συσκευ��. 

Πηγανετε τη συσκευ� σε �να
Ε�ουσιοδοτηµ�νο Κ�ντρο Σ�ρβι�.

ΠΡΟBΛΗΜΑΤΑ ΑΙΤΙΕΣ ΛΥΣΕΙΣ

Α� συµβ�λλουµε κι εµε� στην προστασα του
περιβ�λλοντο� !

Αυτ� η συσκευ� χρησιµοποιε εππεδη µπαταρα 2 L1154.
• Για να την αλλ��ετε: ανο�τε τον πνακα ελ�γχου, αφαιρ�στε το κ�λυµµα

τη� µπαταρα� και κατ�πιν την µπαταρα % εικ�να 15. Για λ�γου�
σεβασµο! προ� το περιβ�λλον, µην πετ�τε τι� χρησιµοποιηµ�νε�
µπαταρε� µαζ µε τα οικιακ� απορρµµατα, αλλ� µεταφ�ρετ� τι� στα
σηµεα συλλογ�� που προορζονται για αυτ�ν τον σκοπ�.

• Εισ�γετε µια ν�α µπαταρα, τοποθετ�στε και π�λι το κ�λυµµα τη�
µπαταρα� και κλεστε τον πνακα ελ�γχου.

Η συσκευ� σα� περι�χει πολλ� α�ιοποι�σιµα � ανακυκλ�σιµα υλικ�.
� Παραδ�στε τη παλι� συσκευ� σα� σε κ�ντρο διαλογ�� � ελλεψει τ�τοιου κ�ντρου σε

ε�ουσιοδοτηµ�νο κ�ντρο σ�ρβι� το οποο θα αναλ�βει την επε�εργασα τη�.

ΕΞΥΠΗΡΕΤΗΣΗ ΠΕΛΑΤΩΝ:
Σε περπτωση που �χετε κ�ποιο πρ�βληµα � απορε� σχετικ� µε το προ��ν, µπορετε να

επικοινων�σετε µε το τµ�µα ε�υπηρ�τηση� πελατ�ν:
Αθ�να: Τηλ. 210 6371000
Θεσ/νκη: Τηλ: 2310 559367   
SEB GROUPE ΕΛΛΑ∆ΟΣ

Φραγκοκκλησι�� 7, 15 125 Παρ�δεισο�, Μαρο!σι,
Θεσ/νκη: Ακαδ�µου 8, Ε!οσµο�, Θεσ/νκη
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