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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 10x10 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...

: le+

• 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.

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.
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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.

: le +
Con  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!
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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. 47-49).
• Aggiungete l'olio - fig.7 (vedi tabella di cottura pp. 47-49).
• Sbloccate l'impugnatura e introducetela completamente nel suo alloggiamento 

- fig.8.
• Chiudete il coperchio - fig.9.
• Rispettare sempre le quantità massime di ingredienti e di liquido indicate nelle

istruzioni e nel libro delle ricette.

1. Maniglia di presa del coperchio 
2. Coperchio
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

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.

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

Raccomandazioni importanti

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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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

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

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

Una cottura leggera

Selezionate il tempo di cottura
• Regolate il tempo tenendo premuto il tasto del timer - fig.10 (vedi tabella di

cottura pp. 47-49).
• 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
l'apparecchio.

IMPORTANTE: Per non danneggiare l'apparecchio, rispettare sempre le quantità massime di ingredienti e di
liquido indicate nelle istruzioni e nel libro delle ricette

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…)

Altre verdure

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

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
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Pesce - Crostacei

Dolci

Pietanze surgelate

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

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

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
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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.

   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.

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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Consigli utili in caso di difficoltà…

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. 47-49).

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.

PROBLEMI CAUSE SOLUZIONI
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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 πρὀ�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� πρὀ�ντων που εναι

σχεδιασµ να µε την φιλοσοφα ΥΓΙΕΙΝΗ ∆ΙΑΤΡΟΦΗ & ΓΕΥΣΗ: 1"υπνα πρὀ�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� - 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�� πρὀ�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!

FKαλωσ�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� 10Χ10 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 πρὀ�ντα που προσφ ρουν µια καλ� εναλλακτικ� στα

φρ σκα πρὀ�ντα. Οι συνταγ � εναι πρακτικ �, διαφυλ�σσουν τι� θρεπτικ � ιδι�τητε� και τη γε#ση των τροφ�ν.
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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 8JC), 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�. Mσο 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� Q�tανα, σκ�ρδο, πιπερι�...

• Ειδικ� εδη: φουντο#κι, σουσ�µι*...(*µαγερεµα σ#µφωνα µε τον παρασκευαστ�)

Χ�ρη στην τεχνολογα -µαγερεµα µε µα κουταλι� λ�δι-   χετε µα ισορροπηµ νη, υγιειν� και

θρεπτικ� διατροφ�.

: η + 

Με την 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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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) -

εικ�να 1 και για να το αφαιρ σετε ανασηκ�στε την εγκοπ� σ#νδεση� -

αποσ#νδεση� - εικ�να 2.

• Βγ�λτε το κουταλ�κι - 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� -χρ�µατο� ανοιχτο#

γκρι- 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.

• Mλα 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.

• Για να τοποθετ�σετε τον αναδευτ�ρα, ανασηκ�στε τον µοχλ� -χρ�µατο�

ανοιχτο# γκρι- 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.

1. ∆ροσερ� λαβ� καπακιο#

2. Kαπ�κι

3. Εγκοπ� σ#νδεση� - αποσ#νδεση� καπακιο#

4. Κουταλ�κι - δοσοµετρητ��

5. Ασφ�λιση/ απασφ�λιση του αναδευτ�ρα

6. 1νδει"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%.

Σηµαντικ � συστ�σει�

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�.
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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. 56  ω� 58).

•       Προσθ στε το λ�δι χρησιµοποι�ντα� τον δοσοµετρητ� - εικ�να 7 (βλ πε πνακα

ψησµατο� σελ. 56  ω� 58).

•       Απασφαλστε το χερο#λι και κατεβ�στε το τελεω� στη θ ση του - εικ�να 8.

•       Κλεστε το καπ�κι - εικ�να 9.

•       Τηρείτε πάντοτε τις μέγιστες ποσότητες υγρών συστατικών που υποδεικνύονται στις
οδηγίες χρήσης και στο βιβλιαράκι συνταγών.

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
• 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!

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.

Προσοχ�: ο

χρονοδιακ�πτη�

επισηµα&νει το τ#λο� του

χρ�νου ψησ&µατο�, αλλ%

δεν απενεργοποιε& τη

συσκευ�.

Για τι� τηγανιτ#� πατ%τε�,

ποτ# µην 6επερν%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.

Μ�λι� ανο&6ετε 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.
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Πατ�τε�

^λλα λαχανικ�

ΤΥΠΟΣ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΛΑ∆Ι
ΧΡΟΝΟΣ

ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ

Πατ�τε� τηγανιτ �

συνηθισµ νο

µ γεθο�

10 mm x10 mm

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

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

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

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

Πατ�τε�
τεµαχισµ νε� στα 4

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

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

Ροδοτηγανισµ νε�
πατ�τε�

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

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

Παραδοσιακ �
τηγανιτ � πατ�τε�

Κατεψυγµ νε� -
ειδικ � µ�νο για

τηγ�νισµα

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

Κατεψυγµ νε� -
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 - 32 λεπτ�

500 γραµµ�ρια 
8 mm 8 mm Χωρ� λ�δι 25 - 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 - 35 λεπτ�

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

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

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

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

ΣΗΜΑΝΤΙΚΟ : Για να μην προκληθεί ζημία στη συσκευή σας, τηρείτε πάντοτε τις μέγιστες ποσότητες υγρών
συστατικών που υποδεικνύονται στο βιβλιαράκι συνταγών και στις οδηγίες χρήσης. 
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Κρ ατα - 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...)

ΤΥΠΟΣ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΛΑ∆Ι
ΧΡΟΝΟΣ

ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ

Μπουκι �

κοτ�πουλου

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

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

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

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

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

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

γραµµ�ρια) Χωρ� λ�δι 10 - 15 λεπτ�

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

Κοµµατ�κια αρνιο# Φρ σκα  (2.5 -3 εκ
π�χο�) 2  ω� 6 Χωρ� λ�δι 20 - 25 λεπτ�

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

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

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

Bοδιν� φιλ το
Φρ σκο (Κιλ�το �

κ�ντρα φιλ το
π�χου� 1 εκ.)

600 γραµµ�ρια Χωρ� λ�δι 8 - 10 λεπτ�

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

Ψ�ρια - Οστρακοειδ�

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 - 22 λεπτ�

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

Μεγ�λε� - Jumbo
γαρδε�

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

Κατεψυγµ να τρ�φιµα

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 - 6 λεπτ�

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

Κερ�σια ολ�κληρα  ω�
1000 γραµµ�ρια

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

ζ�χαρη
12 - 15 λεπτ�

Φρ�ουλε� κοµµ νε� στα
τ σσερα

 ω�
1000 γραµµ�ρια

1  ω� 2 κουταλ�κια
ζ�χαρη 5 - 7 λεπτ�

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

+ 2 κουταλ�κια ζ�χαρη 10 - 12 λεπτ�

Αχλ�δια κοµµ να σε
κοµµατ�κια

 ω�
1000 γραµµ�ρια

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

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

ζ�χαρη 8 - 12 λεπτ�

ΤΥΠΟΣ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΛΑ∆Ι
ΧΡΟΝΟΣ

ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ

Τουρλο# Κατεψυγµ νο 750 γραµµ�ρια Χωρ� λ�δι 20- 22 λεπτ�

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

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

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

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

Ρ#ζι Καντον Κατεψυγµ νο 650 γραµµ�ρια Χωρ� λ�δι 15 - 20 λεπτ�

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

• Mταν 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 - και �χι λιωµ νο- για να µην κολλ�σει τον αναδευτ�ρα

• Mταν 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� - 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.

• Mλα 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%

πρὀ�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� - π�χο�.

Κ�ψτε τι� τροφ � στο ιδανικ�
µ γεθο�.

Οι τηγανιτ � πατ�τε� δεν εναι
κοµµ νε� σε σωστ� µ γεθο� -
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. 56
 ω� 58).

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

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

1χετε 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 - 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 πρὀ�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














