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Tefal
Nutricion y Sabor

Innovar para su salud

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

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

Aportarle soluciones tnicas

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

Informarle

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

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

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

e limitando el uso de materias grasas,

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

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

Dentro de esta gama de productos, /’d/‘ﬂy le permite preparar 1 Kg de auténticas patatas fritas frescas con una
porcion de su aceite favorito.

iBienvenido al mundo /Id/‘f}fy!
Prepare auténticas y deliciosas patatas fritas a su manera

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

Solqmlente un 3 %* de materia grasa: jEs suficiente con una cuchara de
aceitel

Con una cuchara del aceite que haya elegido, puede preparar 1 kg de auténticas patatas fritas. Gracias a la

cuchara graduada provista con el aparato, utilice la cantidad justa que necesite.

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

jPatatas fritas y todavia mucho mas!

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

- Actitry

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

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

o Actifry cocina también los congelados que son una buena alternativa a los productos frescos. Son practicos,
conservan las cualidades nutricionales y el sabor de los alimentos.
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Para lograr lo mejor sus platos,

/’cf/ﬁfy le asesora especialmente sobre las patatas
fritas y los aceites.

La patata: jequilibrio y placer diario!
Todo el mundo y a cualquier edad puede consumir patatas. Son una excelente fuente de energia y contienen
vitaminas. Segln las variedades, las condiciones climaticas y de cultivo, la patata experimenta variaciones
importantes: forma, tamano, calidad gustativa. Cada una posee sus propias caracteristicas de precocidad,
rendimiento, tamaro, color, calidad de conservacién e indicaciones culinarias. Los resultados de coccion pueden
variar en funcién del origen y la estacion.
¢Qué variedad utilizar para Ac#i/7y?
Generalmente, le aconsejamos que utilice las patatas especiales para patatas fritas. Para las patatas recién
cosechadas, con un alto contenido de agua, le aconsejamos que fria las patatas unos minutos mas. fk//ffy
permite preparar también patatas congeladas. Como ya estan precocinadas, no es necesario anadir aceite.
¢Doénde conservar las patatas?
El mejor lugar para conservar las patatas es en un sétano, un armario fresco (entre 6 y 8°C), protegido de la luz.
¢;Como preparar las patatas para /kﬁfry ?
Para obtener mejores resultados, hay que asegurarse que las patatas fritas no se peguen entre ellas. Para esto, se
recomienda lavar abundantemente las patatas enteras y las patatas cortadas hasta que el agua esté clara. Asi,
podré retirar més almidén. Seque cuidadosamente las patatas con un pano seco muy absorbente. Las patatas
fritas deberdn estar perfectamente secas antes de introducirlas en la Ae/7/7 .
¢Coémo cortar las patatas?
El tamano de la patata influye para que esté mas crujiente y tierna. Cuanto mas finas sean sus patatas fritas, mas
crujientes ser@n y viceversa, cuanto mas gruesas sean mas tiernas ser@n por dentro. En funcién de lo que desee,
podra variar los cortes de sus patatas fritas y adaptar el tiempo de la coccion:

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

Varie los buenos aceites que le sientan bien.

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

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

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

e Aceites especiales: avellana®, sésamo*, cartamo*, almendras®, aguacate®, argan®... (*coccion segin fabricante)
La tecnologia Ae#7/7y, con su escasa cantidad de aceite de uso Gnico, le permite conservar los buenos dcidos
esenciales para su vitalidad.

& (@] (). + Acrirry
Con Actifry y un aceite seleccionado, obtendra patatas fritas con una mejor calidad

nutricional. En funcién de sus gustos y sus expectativas, podra anadir 1 cucharada de
aceite adicional para que estén mas ricas.

Con /’cf/'/l}‘y, jdisfrute
y haga disfrutar a los que le rodean!



Recomendaciones importantes

Instrucciones de seguridad

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

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

e Debido a la diversidad de normas en vigor, si utiliza el aparato en otro pais
diferente al de su compra, llévelo a revisar a un Servicio Técnico Autorizado.

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

» Lea atentamente estas instrucciones y consérvelas cuidadosamente.

Conexion

No utilice el aparato, si éste o su cable estan defectuosos, si el aparato se ha caido
y presenta deteriores visibles o anomalias de funcionamiento. En este caso, el
aparato debera enviarse a un Servicio Técnico Autorizado.

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

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

cualquier peligro. Nunca desmonte el aparato usted mismo.

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

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

limpiarlo.

Funcionamiento

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

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

« Conviene vigilar a los nifos para asegurarse de que no juegan con el aparato.

» Latemperatura de las superficies puede ser alta cuando el aparato funciona,
lo que podria provocar quemaduras. No toque las superficies calientes del
aparato (tapa, partes metalicas visibles...).

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

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

e No desplace el aparato que contenga alimentos calientes.

« Nunca sumerja el aparato en el agua.
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Coccion

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

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

e No sobrecargue la fuente, respete las cantidades recomendadas.



Descripcion

1. Zonade prension de la tapa 9.  Boton de desbloqueo del asa

2. Tapa transparente 10. Asa de la fuente

3. Cierre de la tapa 11. Base

4. Cuchara dosificadora 12. Filtro removible

5. Maneta para cerrar / abrir la pala 13. Mandos de desbloqueo de la tapa
(color gris claro) 14. Minutero

6.  Nivel maximo de llenado 15. Botdn On / Off
(para las patatas fritas) (On = funcionamiento, Off = parada)

7. Pala de braseado extraible 16. Botdn de ajuste del reloj

8.  Fuente extraible 17. Panel de control desmontable

(acceso al compartimento pila)

Una preparacion rapida

Antes de la primera utilizacion

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

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

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

Para patatas fritas, nunca e
sobrepase el nivel

maximo indicado en la .
pala extraible - fig.6.

No deje la cuchara
dosificadora en la fuente.

coccion p. 6 a 8).

o Cierre la tapa - fig.9.

Una coccion ligera

Selecaone el tiempo de coccion

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 coccién de al
menos 30 minutos.

Prepare los alimentos

Introduzca los alimentos en la fuente y respete la cantidad méxima (ver tabla de

Afada la materia grasa - fig.7 (ver tabla de coccion p. 6 a 8).
e Desbloquee el asa y plegarla completamente en su compartimento - fig.8.

Ajuste el tiempo presionando el boton del reloj - fig.10 (ver tabla de coccion p.
6a8).

Suelte. El tiempo seleccionado se visualiza y empieza el descuento.

En caso de error o para borrar el tiempo seleccionado, mantenga el botén
presionado durante 2 segundos y seleccione de nuevo el tiempo.

Atencion: el reloj sefala
el final del tiempo de
coccion, pero no detiene
el aparato.



Inicie la coccion

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

Retire los alimentos

e Cuando la coccién haya terminado, el minutero sonard. Detenga la alarma Para evitar cualquier

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

Los tiempos de coccion

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

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

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

Patatas
3 TIEMPO DE
TIPO CANTIDAD ANADIDO COCCION
Frescas 100049 1 cuchara de aceite 40 - 45 min
Patatas fritas Frescas 750¢g 3/4 cuchara de aceite 35-37 min
Tamaro estandar
10mm x10mm Frescas 50049 1/2 cuchara de aceite 28 -30 min
Frescas 250¢g 1/4 cuchara de aceite 24 - 26 min
Frescas 100049 1 cuchara de aceite 40 - 42 min
Patatas
Congeladas 75049 sin 14-16 min
Frescas 100049 1 cuchara de aceite 40 - 42 min
Patatas fritas a dados
Congeladas 75049 sin 30-32min
??ggitgg:%tlgz Congeladas 75049 sin 30-32min
Patatas fritas Paja Congeladas 75049 sin 25-27 min




Otras verduras

TIPO CANTIDAD ANADIDO Téghélg?ozli
Calabacines Frescos en laminas 7509 1 cuchara de aceite + 15 cl de agua 25-35min
Pimientos Frescos en laminas 65049 1 cuchara de aceite + 15 cl de agua 20- 25 min
Champinones Frescos en cuartos 65049 1 cuchara de aceite 12-15min
Tomates Frescos en cuartos 65049 1 cuchara de aceite + 15 cl de agua 10-15min
Cebollas Frescos en rodajas 50049 1 cuchara de aceite 15-25min

Carnes - Aves

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

- TIEMPO DE

CANTIDAD ANADIDO COCCION
Frescos 75049 Sin 18-20min

Nuggets de pollo
Congelados 75049 Sin 18-20min
Alitas de Pollo Frescos Lab Sin 30-32min
Muslos de pollo Frescos 2 Sin 30-35min
Pechugas de pollo Frescas ( aepggih}l (()lsg) Sin 10-15min
Rollitos de primavera Frescos 4 a 8 pequenios 1 cuchara de aceite 10-12min
Ternera rellena Fresca 2a6 1 cuchara de aceite 15-20min
Chuletas de cordero Frescas 2a6 1 cuchara de aceite 15-20min
Chuletas de cerdo Frescas 2akb 1 cuchara de aceite 15-18 min
Lomo de cerdo Fresco 2 a 6 rodajas 1 cuchara de aceite 12-15min
Salchichas Frescas 4 a 8 (pinchadas) Sin 10-12 min
Cu%r‘éocsotr:gjggros Frescos 2a6 1 cuchara de aceite 15-20min
Fresca 60049 1 cuchara de aceite 10-15min

Carne picada

Congelada 40049 Sin o con 1 cuchara de aceite 12-15min
Albéndigas de carne Congeladas 75049 1 cuchara de aceite 18-20min

Pescados - Crustdaceos

TIPO CANTIDAD ANADIDO Tég’\églo OEE
Calamares Congelados 300g Sin 12-14min
Rape Fresco 500¢g 1 cuchara de aceite 20- 22 min
Gambas Cocidas 400 g Sin 10-12min
Gambas Congeladas 300 g (16 piezas) Sin 12-14min




Postres
TIPO CANTIDAD ANADIDO T(I:ghég? OzE
Platanos en rodajas (5 F?Iggo%os) +1 Cl}cﬁg%] ?jrélgz%ggreﬁoreno 4-6min
en papillote 2 platanos Sin 20-25min
Cerezas Enteras Hasta 1000g 1 chugggggrgz ggecggflcar 12-15min
Fresas Cocrfjcécigossen Hasta 1000g 1 a 2 cucharas de azlcar 5-7min
Manzanas Cortadas en dos 3 1 L%Uccggl,zgrgg ggeétzeﬂcar 10-12min
Peras Cortadas en trozos Hasta 1000g 1 a 2 cucharas de azlcar 8-12min
Pinas Cortadas en trozos 1 1 a 2 cucharas de azlcar 8-12min
Preparaciones congeladas
TIPO CANTIDAD ANADIDO Tél(i)hélcP;) ()EE
Pisto Congelado 750¢g Sin 20- 22 min
Salt%%céga%c(ljsta y Congelado 7509 Sin 20-22 min
Salteado campesino Congelado 750¢g Sin 25-30min
Salteado saboyano Congelado 750¢g Sin 20- 25 min
Pastas a la carbonara Congeladas 7509 Sin 15-20min
Paella Congelada 65049 Sin 15-20 min
Arroz Cantonés Congelado 65049 Sin 15-20 min
Chili con carne Congelado 7509 Sin 12-15min

Una limpieza facil
Limpie el aparato

e Déjelo enfriar por completo antes de limpiarlo.

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

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

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

Remueva el filtro y limpielo - fig.3.

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

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

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

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

Nunca sumerja el
aparato.

No utilice productos de
limpieza agresivos o
abrasivos.

El filtro removible debe
ser removido y limpiado
regularmente.

Para conservar durante
mas tiempos las
cualidades de su fuente,
no utilice ningin
utensilio metdlico.
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Algunos consejos en caso de dificultad...

PROBLEMAS

El aparato no funciona.

CAUSAS

El aparato no esta bien conectado.

SOLUCIONES

Compruebe que el aparato esta
correctamente conectado.

Todavia no ha presionado el botéon
on/off.

Presione el boton On / Off.

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

Cierre la tapa.

Los motores giran pero el aparato no
calienta.

Lleve el aparato a un Servicio Técnico
Autorizado.

La pala no gira.

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

La pala mezcladora no estd en su
posicion.

La pala mezcladora no esta cerrada.

Cerciorese que ha pulsado hacia abajo
la maneta.

Las patatas fritas no son bastante
crujientes.

No ha utilizado la pala.

Pongala en su sitio.

Los alimentos no se han cortado de
manera regular.

Corte todos los alimentos con el mismo
tamano.

Las patatas fritas no se han cortado de
manera regular.

Corte todas las patatas fritas con el
mismo tamaro.

La pala esta bien puesta pero no gira.

Lleve el aparato a un Servicio Técnico
autorizado.

La coccién de las preparaciones no es
homogénea.

No utiliza patatas especiales para
patatas fritas.

Elija patatas especiales para patatas
fritas.

Las patatas no se han lavado y secado
lo suficiente

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

Las patatas fritas son demasiado
gruesas.

Cortelas mas finas.

No hay suficiente aceite.

Aumente la cantidad de aceite (ver tabla
de coccién p. 6 a 8).

El filtro esta obstruido.

Limpie el filtro removible.

Las patatas fritas se han roto durante la
coccion.

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

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

Los alimentos permanecen en el borde
de la fuente

La fuente esta demasiado cargada.

Respete las cantidades indicadas en la
tabla de coccion.

Liquidos de coccién se han vertido por
la base del aparato

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

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

El reloj no funciona.

La pila estd gastada

Cambie la pila (ver fig 15).

El aparato produce un ruido que no es
normal.

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

Lleve el aparato a un Servicio Técnico
Autorizado.

jParticipemos en la protecciéon del medioambiente!

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

efecto.

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

@ El aparato contiene numerosos materiales valorizables o reciclables.

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

realice su tratamiento.

A
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Tefal
Nutritivo e Delicioso

Inovar para a sua saude

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

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

Apresentar-lhe solucoes Unicas

A TefFal investiu na investigacdo para criar aparelhos com desempenhos nutricionais (nicos e comprovados
por estudos cientificos.

Informa-lo

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

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

o limitar a utilizacGo de matérias gordas,

« favorecer o regresso aos gostos e sabores esquecidos,

e limitar o tempo passado na preparacdo de uma refeicdo.

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

Bem-vindo ao universo /kﬁfry !
Prepare batatas fritas genuinas e saborosas @ sua maneira

As batatas fritas sdo estaladicas e macias gragas as tecnologias patenteadas: a pa de mistura que espalha o éleo
de forma subtil e o ar quente impulsionado. Seleccione os ingredientes, o 6leo, as especiarias, as ervas aromaticas,
os aromatizantes... Ac/7/7z trata do resto.

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

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

Batatas fritas e muito mais !

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

4 Actitry

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

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



Para obter melhores resultados nas suas
preparagées,14£f/'fifydd-lhe conselhos sobre

batatas e 6leos.
A batata: equilibrio e prazer no dia-a-dia!

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

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

Varie os 6leos saudaveis que fazem bem

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

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

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

diversifique os 6leos! Com Aeri/7y, pode utilizar uma enormissima variedade de 6leos:

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

e Oleos aromatizados: ervas aromdticas, alho, pimenta, limado....

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

A tecnologia Aei/74, com uma quantidade reduzida de 6leo numa Gnica utilizacdo, permite-lhe conservar os

acidos gordos saudaveis, essenciais para a sua vitalidade.

+ Aty

Com Actifry e um 6leo a escolha, obtera batatas fritas com uma melhor qualidade
nutricional. Em funcGo dos seus gostos e das suas expectativas, pode sempre adicionar 1
colher de 6leo suplementar para um sabor ainda mais intenso!

Com Ac/i/+y, tenha prazer
e dé prazer aos que o rodeiam!
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Recomendacoes importantes

Instrucoes de seguranca

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

Certifique-se que a tensdo de alimentacdo corresponde a indicada no
aparelho (corrente alterna).

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

Este aparelho foi concebido apenas para uso doméstico. Qualquer utilizacdo
profissional, inadequada ou ndo conforme ao manual de instrucoes liberta o

fabricante de qualquer responsabilidade e anula a garantia.
Leia estas instrucoes com atencdo e guarde-as para futuras utilizacoes.

Funcionamento

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

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

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

meios.
e Nao deixe o cabo de alimentagd@o pendurado.
e Nado desligue o aparelho puxando pelo cabo.

e Desligue sempre o aparelho apés cada utilizacGo, para o deslocar ou proceder a

sua limpeza.

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

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

Nunca deixe o aparelho funcionar sem vigilncia. Mantenha-o fora do
alcance das criancas.

A temperatura das superficies pode ser alta durante o funcionamento do
aparelho, o que pode causar queimaduras. Ndo toque nas superficies quentes
do aparelho (tampa, pecas de metal visiveis...).

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

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

Ndo desloque o aparelho com alimentos quentes no seu interior.

Nunca mergulhe o aparelho em agual!

A\

Cozedura

e Este aparelho ndo foi concebido para a preparacdo de receitas liquidas (sopas...).

¢ Nunca coloque o aparelho a funcionar vazio.

e Ndo encha demasiado a cubaq, respeite as quantidades recomendadas.

R



Descricao

1. Zonade preensdo da tampa 9.  Botdo de desblogueio da pega

2. Tampa transparente 10. Pega da cuba

3. Sistema de blogueio da tampa 11. Base

4. Colher doseadora 12. Filtro amovivel

5. Pegas de blogueio/desbloqueio da pala 13. Comandos de abertura da tampa
(cor cinzento claro) 14. Temporizador

6.  Nivel maximo de enchimento 15. Botdo Ligar/Desligar
(para batatas fritas) (On = Ligar, Off = Desligar)

7. Pade mistura amovivel 16. Botdo de regulacdo do temporizador a

8.  Cuba amovivel 17. Painel de comando desmontavel

(acesso ao compartimento da pilha)

Uma preparacao rapida

Antes da primeira utilizacao

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

Levante a pega da cuba amovivel na horizontal até ouvir um “CLIQUE”, para
retirar a cuba - fig. 3.

Retire a pala levantando as pegas de blogqueio: 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 pecas amoviveis podem ser lavadas na maquina da louca - fig. 5 ou
podem ser lavadas com uma esponja ndo-abrasiva e detergente para a louca.
Limpe a base do aparelho com uma esponja himida e detergente para a louca.
Seque cuidadosamente antes de voltar a colocar todos os elementos no
respectivo lugar.

Para fixar a pala, coloque as pegas de bloqueio em posicdo alta, posicione a pala
no centro da cuba e carregue sobre as pegas - fig. 4b.

No decorrer da primeira utilizagGo, pode verificar-se a emissdo de odor
inofensivo. Este fendmeno sem consequéncias para a utilizacdo do aparelho
desaparecerd rapidamente.

Retire todos os
autocolantes e elementos
da embalagem.

Nunca passe o aparelho
por agua.

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

Prepare os alimentos

Para as batatas fritas, e Coloque os alimentos na cuba e respeite a quantidade maxima (consulte o
nunca ultrapasse o nivel quadro de cozedura da p. 14 a 16).

maximo indicado na pa
amovivel - fig.6.

Nao deixe a colher ‘ fig.8.

doseadora na cuba.

Feche a tampa - fig. 9.

Uma cozedura ligeira

Selecaone o tempo de cozedura

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

Regule o tempo premindo o botGo do temporizador - fig. 10 (consulte o quadro
da cozedura da p. 144 16).

Solte. E exibido o tempo seleccionado e inicia-se a contagem decrescente.

No caso de erro ou para apagar o periodo de tempo seleccionado, mantenha o
botdo premido durante 2 segundos e seleccione de novo o periodo de tempo
pretendido.

Atencdo: o temporizador
assinala o fim do tempo
de cozedura mas ndo
para o aparelho.
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Inicie a cozedura

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

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

Retire os alimentos

e Uma vez a cozedura terminada, o temporizador emite um sinal sonoro. Desligue Para evitar o risco de

o alarme premindo o botdo - fig. 12. queimaduras, ndo toque
e Desligue o aparelho carregando no botdo Ligar/Desligar - fig. 13 e abra a na tampa fora da zona
tampa - fig. 1. de preensdo prevista para

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

Os tempos de cozedura

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

A quantidade de 6leo indicada pode ser aumentada em funcdo dos seus gostos e das suas necessidades.

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

Batatas

TEMPO DE
Tipo QUANTIDADE ADICIONAR A
Frescas 100049 1 colher de éleo 40 - 45 min
Batatas fritas Frescas 7509 3/4 colher de 6leo 35-37 min

Tamanho standard
10mm x10mm Frescas 5004 1/2 colher de dleo 28 -30 min
Frescas 250¢g 1/4 colher de 6leo 24- 26 min
Frescas 100049 1 colher de éleo 40 - 42 min

Batatas assadas
Congeladas 75049 nada 14-16 min
Frescas 10004g 1 colher de éleo 40 - 42 min

Batatas salteadas
Congeladas 75049 nada 30-32min
Bata;(géeflr(i]téls as Congeladas 7509 nada 30-32min
Botatg(sllti’{iggs aos Congeladas 75049 nada 25-27 min




Outros legumes

Tipo QUANTIDADE ADICIONAR I;;”E?UEE

Courgetes Frescas as tiras 7509 1 colher de dleo + 15 cl de dgua 25-35min
Pimentos Frescos as tiras 65049 1 colher de dleo + 15 cl de dgua 20-25min
Cogumelos Frgzc(;ﬁgsos 65049 1 colher de dleo 12-15min
Tomates Frgzc(;)é&os 650¢g 1 colher de dleo + 15 cl de dgua 10-15min
Cebolas Frgac(;]é&os 500¢g 1 colher de 6leo 15-25min

Gl

Carnes - Aves

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

tomilho, louro ...)

Tiro QUANTIDADE ADICIONAR I;'ZV:E'LOUEE

Nuggets de fiango Frescos 7509 nada 18- 20 min

Congelados 7504 nada 18-20min

Pernas de frango Frescas Lab nada 30-32min

Coxas de frango Frescas 2 nada 30-35min

Peitos de frango Frescos 6 peit?g(()cge)rca de nada 10-15min

Crepes chineses Frescos 4 a 8 pequenos 1 colher de 6leo 10-12min

Rolinhos de vitela Frescos 2a6 1 colher de dleo 15-20 min

Costeletas de borrego Frescas 2a6 1 colher de dleo 15-20 min

Costeletas de porco Frescas 2akb 1 colher de dleo 15-18 min

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

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

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

A Fresca 60049 1 colher de 6leo 10-15min

Came picada Congelada 400 Jada oy com 12-15 min

Alméndegas de came|  Congeladas 7509 1 colher de dleo 18- 20 min
Peixes - Crustaceos

Tiro QUANTIDADE ADICIONAR I;;”E?UEE

Calamares Congelados 300¢g nada 12-14min

Lota Fresca 500¢g 1 colher de 6leo 20-22 min

CamarGes Cozidos 40049 nada 10-12 min

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

Tiro QUANTIDADE ADICIONAR I(‘)E'Z\AEEOURDI-E\

Bananas as rodelas 5 bsc?r?a%as) +1 colhgr (ac()elkga(igr() rlggscavado 4-6min
em papillotes 2 bananas nada 20- 25 min
Cerejas Inteiras até 1000g 1 OE%%'R%?? géegga car 12-15min

Morangos coréﬂg(r)tsoglos até 1000g 1 a 2 colheres de aclcar 5-7min
Macas cortadas ao meio 3 1 012%:?%25 géeggu car 10-12min

Péras Coggggéoios até 1000g 1 a 2 colheres de aglcar 8-12min
Anands copr‘g(]j%%glsos 1 1 a 2 colheres de aglcar 8-12min

Preparacoes congeladas

Tipo QUANTIDADE ADICIONAR ISQAE?UEE
Ratatouille Congelado 7509 nada 20- 22 min
Massada de peixe Congelada 7509 nada 20-22 min
Legumes salteados Congelados 7509 nada 25-30min
Massa carbonara Congelada 7509 nada 20- 25 min
Paélla Congelada 65049 nada 15-20 min
Arroz chao-chao Congelado 65049 nada 15-20 min
Chili con Carne Congelado 750g nada 12-15min
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Facil limpeza
Limpe o aparelho

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

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

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

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

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

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

O aparelho esté equipado com uma cuba amovivel: o escurecimento e o0s riscos
que podem aparecer na sequéncia de uma longa utilizagdo ndo constituem
qualquer tipo de inconveniente.

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

Nunca mergulhe

o aparelho em agua.
Ndo utilize produtos de
manuten¢do agressivos
ou abrasivos.

O filtro amovivel deve ser
retirado e limpo
regularmente.

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



Alguns conselhos no caso de dificuldades...

PROBLEMAS

0O aparelho ndo funciona.

CAUSAS

O aparelho ndo se encontra
correctamente ligado.

SOLUCOES

Certifique-se que o aparelho se
encontra correctamente ligado.

Nao carregou no botco Ligar/Desligar.

Prima o botdo Ligar/Desligar.

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

Feche a tampa.

Os motores estdo a funcionar mas o
aparelho ndo aquece.

Leve o aparelho a um Servico de
Assisténcia Técnica Autorizado.

A pa ndo gira.

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

A pala ndo fica fixa

A pala ndo se encontra correctamente
bloqueada.

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

A cozedura das preparacoes ndo é
homogénea.

Ndo utilizou a pa.

Coloque-a no lugar.

Os alimentos nao foram cortados de
forma regular.

Corte os alimentos todos do mesmo
tamanho.

As batatas fritas ndo foram cortadas de
forma regular.

Corte as batatas fritas todas do mesmo
tamanho.

A pa esta devidamente colocada mas
ndo gira.

Leve o aparelho a um Servico de
Assisténcia Técnica Autorizado.

As batatas fritas ndo estdo
suficientemente estaladicas.

Vocé ndo utiliza batatas especiais para
batatas fritas.

Escolha batatas especiais para batatas
fritas.

As batatas ndo estdo suficientemente
lavadas e secas.

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

As batatas fritas estdo demasiado
grossas.

Corte-as mais finas.

Quantidade de oleo insuficiente.

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

O filtro esta obstruido.

Limpe o filtro amovivel.

As batatas fritas partem-se no decorrer
da fritura.

Utilizou batatas novas.

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

Os alimentos ficam colados nas
paredes da cuba.

A cuba esta demasiado cheia.

Respeite as quantidades indicadas no
quadro de cozedura.

Escorreram liquidos de cozedura para a
base do aparelho.

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

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

0O temporizador ndo funciona.

A pilha esta gasta.

Substitua a pilha (consulte a fig. 15).

O aparelho emite um ruido anormal.

Suspeita de uma anomalia no
funcionamento dos motores do
aparelho.

Leve o aparelho a um Servico de
Assisténcia Técnica Autorizado.

Proteccao do meio ambiente em primeiro lugar!

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

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

comando.

® 0seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.

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

i
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Tefal

Cucina Golosa
Innovazioni per la vostra salute

Alimentazione significa nutrirsi in maniera varia ed equilibrata... ma non solo, perché I'alimentazione & molto pit
di un semplice insieme di ingredienti. IT 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, T@FaL ha messo a punto una gamma dedicata
all' ALIMENTAZIONE CON PIU GUSTO: utensili intelligenti che preservano le caratteristiche nutrizionali ed esaltano
il vero gusto degli alimenti.

TEFAL vi offre soluzioni uniche

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

TEFAL vi tiene informati

Tefal é da sempre il migliore alleato della vostra alimentazione, aggiungendo rapiditd, praticitd e allegria alla
preparazione dei vostri piatti.

Giorno dopo giomo, la gamma *Nutrition Gourmande" di TeFaWL vi aiutera a bilanciare piacere della cucina ed
equilibrio alimentare. Come?

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

e limitando I'uso di grassi,

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

e diminuendo i tempi di preparazione dei pasti.

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

Benvenuti nell' universo di <7777 |
Patate fritte da veri intenditori

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

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

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

Patate fritte e molto altro ancora!

Actifry vi permette di preparare una grande varietd di ricette.

o 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...

& (@) 3.+ Actirry

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.

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



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

Le patate possono essere consumate da tutti e a tutte le eta. Sono una straordinaria fonte di energia e contengono
vitamine. A seconda della qualitd, delle condizioni climatiche e del metodo con cui vengono coltivate, le patate
possono subire importanti variazioni: forma, grandezza e gusto. Ognuna ha le sue caratteristiche di crescita, resa,
grandezza, colore, conservazione e impiego in cucina. I risultati dopo la cottura possono essere diversi a seconda
della provenienza e della stagionalita.

Quale tipo di patate usare con f"t//'f/’y?

Vi consigliamo, in generale, di utilizzare delle patate specifiche per la frittura. Per le patate novelle, ricche di umidita,
il nostro consiglio & dilasciarle cuocere qualche minuto in piti. Con Ae#/77y potete preparare anche le patate fritte

surgelate che, essendo pre-cotte, non richiedono aggiunta di olio.
Dove conservare le patate?

[ posti piti indicati per la conservazione delle patate sono una cantina o comungue un luogo fresco (tra i 6 e gli
8°C), al riparo dalla luce.
Preparazione delle patate per I'utilizzo con /’ff"ffq
Per ottenere i migliori risultati, occorre controllare che le patate non si attacchino tra loro. Per questo, & utile lavare bene le
patate ancora intere e lavarle nuovamente dopo averle tagliate, finché I'acqua non diventa limpida. Cosi facendo
eliminerete molto dell'amido contenuto nelle patate. Asciugatele con cura con un panno asciutto molto assorbente. Le
patate devono essere perfettamente asciutte prima di essere introdotte nell’ /’d/‘/’ry.
Come tagliare le patate?
Il risultato piti o meno croccante della cottura dipende dalla grandezza della patata . Pit le vostre patate saranno
tagliate sottili, pit il risultato della cottura sard croccante e, al contrario, piti saranno tagliate spesse pit rimarranno
soffici all'interno. Seguendo i vostri gusti, potrete variare lo spessore delle vostre patate e regolare i tempi di
cottura:

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

Usate diverse qualita di olio: quando é buono fa bene

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

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

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

abituatevi ad usare diverse qualita di olio! Con Ac#//7y, potete usare diverse qualita:

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

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

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

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

mantenere inalterati gli acidi grassi essenziali per la vostra salute.

+ Ay

Con Actifry e un olio a vostra scelta otterrete delle patate fritte con una qualita
nutrizionale piu alta. In base ai vostri gusti e ai risultati che vorrete ottenere,
potrete aggiungere un altro cucchiaio d’olio per patatine ancora piu gustose!

Con /k/,-/,;,% trattatevi bene
e trattate bene chi vi sta intorno!
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Raccomandazioni importanti

Consigli di sicurezza

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

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

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

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

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

Funzionamento

Collegamento

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

Non utilizzate prolunghe elettriche. Se vi assumete la responsabilita 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
quadlifica al fine di evitare qualsiasi pericolo. Non smontate mai I'apparecchio da

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

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

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

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

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

Non mettete in funzione I'apparecchio in prossimitd di materiali infiammabili
(tende...), né in prossimita 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 |'apparecchio quando contiene alimenti caldi.

Non immergete per nessun motivo |'apparecchio in acqual

AN
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Cottura

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

e Non mettete mai in funzione I'apparecchio vuoto.

e Non sovraccaricate il piatto, rispettate le quantita raccomandate.



Descrizione
1. Maniglia di presa del coperchio 10. Impugnatura del piatto contenitore
2. Coperchio trasparente 11. Base
3. Blocco del coperchio 12. Filtro amovibile
4. Cucchiaio dosatore 13. Comandi di apertura del coperchio
5. Leva di bloccaggio/sbloccaggio della pala 14. Timer

(colore grigio) 15. Interruttore On / Off
6. Livello massimo di riempimento (per le patate fritte) (On = acceso, Off = spento)
7. Miscelatore amovibile 16. Manopola di regolazione del timer
8.  Cestello amovibile 17. Pannello di controllo smontabile (accesso allo
9.  Tasto di sblocco dell'impugnatura scomparto della pila)

Per una rapida preparazione

Primo utilizzo

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

Rimuovete il cucchiaio dosatore.

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

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

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

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

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

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

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

Non lasciate il cucchiaio
dosatore nel piatto
contenitore.

cottura pp. 22-24).

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

Una cottura leggera

Selezionate il tempo di cottura

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

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

Preparare gli alimenti

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

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

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

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

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

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

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

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

Estrarre gli alimenti

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

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

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

I tempi di cottura

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

Patate

Tiro QUANTITA AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA

Fresche 10004g 1 cucchiaio d'olio 40 - 45 min
Patate fritte Fresche 75049 3/4 di cucchiaio d'olio 35-37 min

misura standard
O0mmx 10 mm Fresche 500 g 1/2 cucchiaio d'olio 28-30 min
Fresche 2509 1/4 di cucchiaio d'olio 24 - 26 min
Fresche 10004g 1 cucchiaio d'olio 40 - 42 min

Patate

Surgelate 75049 senza olio 14-16 min
Fresche 1000 g 1 cucchiaio d'olio 40 - 42 min

Patate rosolate
Surgelate 750 g senza olio 30-32min
ﬁ?&g};gﬂ;ﬁ? Surgelate 75049 senza olio 30-32min
P%E%tt%f{gﬁ%a Surgelate 75049 senza olio 25-27 min




Altre verdure

Tipo QUANTITA AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA
Zucchine Fresche a lamelle 7509 1 cucchiaio d'olio + 15 c d'acqua 25-35min
Peperoni Fresche a lamelle 65049 1 cucchiaio d'olio + 15 c d'acqua 20-25min
Funghi Freschi a pezzetti 65049 1 cucchiaio d'olio 12-15min
Pomodori Freschi a pezzetti 65049 1 cucchiaio d'olio + 15 c d'acqua 10-15min
Cipolle Fresche a rondelle 500¢g 1 cucchiaio d'olio 15-25min

Carne - Pollame

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

TEMPI DI COTTURA

Tiro QUANTITA AGGIUNTA
Crocchette di pollo Fresche 7509 senza olio 18- 20 min
Surgelate 7504 senza olio 18-20min
Sottocosce di pollo Fresche dabab senza olio 30-32min
Cosce di pollo Freschi 2 senza olio 30-35min
Petti di pollo Fresche 6 petti (circa 750 g) senza olio 10-15min
Involtini Fresche da 4 a 8 piccoli 1 cucchiaio d'olio 10-12min
Involtini di vitello Freschi 2a6 1 cucchiaio d'olio 15-20 min
Costolette di agnello Freschi 2a6 1 cucchiaio d'olio 15-20 min
Costolette di maiale Freschi 204 1 cucchiaio d'olio 15-18 min
Filetto di maiale Fresche da 2 a 6 pezzi 1 cucchiaio d'olio 12-15min
Salsicce Freschi da 4 a 8 pezzi senza olio 10-12min
Dorso di coniglio Fresche da2a6 1 cucchiaio d'olio 15-20min
‘ Freschi 60049 1 cucchiaio d'olio 10-15min
Came macinata Surgelate 400g T o 12-15 min
Polpette di carne Surgelate 7509 1 cucchiaio d'olio 18- 20 min

Pesce - Crostacei

Tipo QUANTITA AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA
Frittelle di calamari Surgelate 30049 senza olio 12-14min
Rana pescatrice Fresca 5004 1 cucchiaio d'olio 20-22 min
Gamberetti Cotti 40049 senza olio 10-12 min
Gamberoni Surgelati 300 g (16 pezzi) senza olio 12-14min
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Dolci
Tiro QUANTITA AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA
500 1 cucchiaio d'olio I
Banane arondelle (5 banagne) + 1 cucchiaio di zucchero grezzo 4-6min
al cartoccio 2 bananes senza olio 20-25min
. ) : 1 cucchiaio d'olio ;
Ciliege intere finoa 1.000 g +1 02 cucchiai di zucchero 12-15min
Fragole tagliate in quattro|  finoa 1.000 g 1 0 2 cucchiai di zucchero 5-7min
o 1 cucchiaio d'olio ;
Mele tagliate in due 3 +2 cucchiai di zucchero 10-12min
Pere tagliate a pezzetti fino a 1.000 g 1 0 2 cucchiai di zucchero 8-12min
Ananas tagliato a pezzetti 1 1 0 2 cucchiai di zucchero 8-12min
Pietanze surgelate
Tipo QUANTITA AGGIUNTA TEMPI DI COTTURA
Ratatouille Surgelata 7509 senza olio 20- 22 min
Pasta e pesce Surgelata 7509 senza olio 20-22 min
Piatggsceaé?gg?ggf (@ Surgelata 7509 senza olio 25-30min
Piatto savoiardo (a
base di patate e Surgelata 7509 senza olio 20- 25 min
formaggio)
Pasta alla carbonara Surgelata 750¢g senza olio 15-20min
Paella Surgelata 6509 senza olio 15-20min
Riso cantonese Surgelata 6509 senza olio 15-20min
Chili con carne Surgelata 750¢g senza olio 12-15min

Facile da pulire

Pulizia dell’apparecchio

Lasciate raffreddare completamente I'apparecchio prima di pulirlo.

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

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

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

Togliete il filtro amovibile e pulitelo - fig.3.

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

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

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

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

Il filtro deve essere
rimosso e pulito
regolarmente.

Non immergete mai
I'apparecchio.

Non utilizzate mai dei
prodotti aggressivi o
abrasivi.



Consigli utili in caso di difficolta...

PROBLEMI CAusE SOLUZIONI

L'apparecchio non funziona. L'apparecchio non ¢ collegato. Verificate che I'apparecchio sia
collegato correttamente.

Non avete ancora premuto il tasto on / | Premere il tasto on / off.

off.

Avete premuto il tasto on / off ma Chiudete il coperchio.

I'apparecchio non funziona.

I motori sono in funzione ma Portate I'apparecchio in un centro di

I'apparecchio non scalda. assistenza autorizzato.

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

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

La cottura degli alimenti non & Non avete utilizzato la pala. Posizionatela.

uniforme. Gli alimenti non sono tagliati in modo | Tagliate gli alimenti della stessa misura.

regolare.

Le patate fritte non sono tagliate in Tagliate le patate fritte della stessa
modo regolare. misura.

I miscelatore e posizionato Portate I'apparecchio in un centro di
correttamente ma non gira. assistenza autorizzato.

Le patate fritte non sono abbastanza | Non state utilizzando delle patate Scegliete delle patate adatte.

croccanti. adatte ad essere fritte.

Le patate non sono lavate e asciugate | Lavate, scolate e asciugate bene le %
bene. patate prima della cottura.
Le patate fritte sono troppo spesse. Tagliatele piu fini.
L'olio non é sufficiente. Aumentate la quantita di olio (vedere
tabella di cottura pp. 22-24).
1l filtro & ostruito. Pulite il filtro.

Le patate fritte si rompono durante la | Avete utilizzato delle patate novelle. Riducete la quantita di patate a 750 g

cottura. e impostate il relativo tempo di cottura.

Gli alimenti superano il bordo del piatto | Il piatto contenitore € troppo pieno. Rispettate le quantita indicate sulla

contenitore. tabella di cottura.

I liquidi di cottura sono colati nella base| Il miscelatore non & posizionato Verificate che il miscelatore sia

dell'apparecchio. correttamente o la guarnizione € posizionato correttamente. Se il problema

difettosa. persiste, portate I'apparecchio presso un
centro di assistenza autorizzato.

T timer non funziona. La pila & esaurita. Cambiate la pila (vedere fig. 15).

L'apparecchio € troppo rumoroso. Ipotizzate una anomalia nel Portate I'apparecchio in un centro di

funzionamento del motore assistenza autorizzato.
dell'apparecchio.

Partecipiamo alla tutela dell’ambiente!

Questo apparecchio utilizza una pila a pastiglia — L1154.

e Per sostituirla: sollevate il pannello di controllo, rimuovete il coperchio e togliete la pila - fig.15. Nel rispetto
dell’'ambiente, non gettate la pila usata insieme ai rifiuti domestici, ma portatela presso un centro per la
raccolta differenziata.

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

® 1l vostro apparecchio contiene numerosi materiali valorizzabili o riciclabili.

2 Prima di gettare il vostro apparecchio, rimuovete la pila. Portate il vostro apparecchio in un —
centro per la raccolta differenziata. 2 5
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Tefal
Yyiewn dwatpogn kot yeoon

EkovyxpovioTeite yia To KaAd NG vyeiag ocag

KaAn 8iatpon &ev onuaivel poévo mokiAia kat .ooppoTia oty diatta oag aAAd kal gpovtiba atnv

ETIAOYT OWOTOV KAl VYIEIVRV TIPOIOVT®V.

O TPOTOG HAYEIPENATOG TOUG TIAICEL MPWTAPXIKO POAO OTNV S10THPNON TV SLIATPOPIKGOV OOV KAl TNG

yevong. Emetdr) 6Aeg ol ouoKkeLEG payelpiking dev sival ibleg n TeFall éxel Gnuioupynoet pia oeipd

TPOIOVTWYV TIoV gival oxedlaopéva pe v @lhoco@ia YTIEINH AIATPODH & M'EYZH: 'E€unva mipoidvta

mou 8latPovV MV dlaTPOoPIKA a&ia TG TPOPNG Kat avadelkviouv OAN TN YEVON TWV VAIKOV.

20G TIPOCPEPEL LOVABIKEG AVOEIG

TG emdAEelg Twv Slatpopikav eEeditewy, N TeFall enevbiel omy €peuva, ekouyxpoviCel v

TAPAYWYN TNG KAt TIPOOPEPEL LOVABIKEG AVOELG IE TTAEOVEKTHOTA OTIOSESEYHEVA ATIO ETIOTNUOVIKEG

MEAETEG.

200G EVNUEPWVEL

210 xwpo Mg Satpopng n TeFal éxel va emdeiel MPaAKTIKEG AVCEIG OTNV KOLTiVa TTIPOOPEPOVTAG

00¢ TaxUTNTA, TPAKTIKOTNTA KAl EVXAPLOTN ATUOOPALPA OTNV TIPOETOINACIO TOV YEVUATWY 0OG.

Mépa pe v pépa n oepd g TeFal- vyewn dlatpoen & yelon MPOOPMEPEL TIG UTINPETIEG TG HE

OTOXO TNV SLOTPOMIKY) LGOPPOTIA 0 CUVEUACUO |IE TNV YOOTPOVOLLKT) OTIOAQUON:

e SlamMPAOVTOC TIG IBIOTNTEG TWV (PUOIKAOV KAl BACIKOV CUOTATIKQV TIOU gival anapaitnta yia m
SlaTpopn oag,

e TIEPLOPICOVTAG TN XPON AMAPQOV VAK®OV,

e E£UVOMOVTAG TNV EMOTPOPN O EEXaoPEVEG YEVOEIG KAl APOUATA,

* ELOVOVTAG TOV XPOVO TIOU SamavATal Yia TNV TIPOETOILACIA EVOG YEUUATOG.

270 TAQIOI0 AUTNC TNG OEIPAC TPOIOVTWY, N PPITECA fkf/‘/ry 00G ETUTPETEL VO €TOINACETE 1 KIAO

TIPAYHATIKA PPEOKIEG TIATATEG TNYOVITEG PE £va KOUTAAGKL Ao To AdSt ou mpoTiudTe!

JKaAwonpOate otov KOopo g Actiiry !

Mayelp€PTe MPAYUATIKEG AAXTAPIOTEG TNYOVITEG MATATEG £TOL OTIWG
oag apgoouv!
Ot myavitég aTateg MG Aeri/ry €ival TPAYAVES EEWTEPIKA KAl HOAGKEG OTO EOWTEPIKO TOUG XAPN
OTNV JoVadIKr) TIOTEVTAPIoONEVN TEXVOAOYia: Tov avadeut)pa Tou amnaAd Sloxéel To AadL kat Tov Bepud
aépa. EmAéETe Ta VAIKA TG apeokeiag 0ag: To BIKO 0ag AASL, UMAaXapIKd, ApWUATIKA BOTava Kal
kapukevpata. H Acsi/7y Ba aoxoAnBei pe Ta umdAoira.
Movo 3% Ainog * 1 kout. covnag (14ml) AGdi eival apkeTr)
Mia kouTtaAld colTag AGdL TNG eTAOYNG 0aG gival ApKETN yia va payelpéPete 1 KING maTtdTteg. Xapn
otov €lbikd 8000PETPNT) TIOL CuvodelEL TNV /kﬂ'ffy €XETE TNV OWOTN TOCOTNTA Aadlov Tou
XPelaleoTe.
*cxvrlcrrotxei oe 1 KNG atateg peyeéOoug 13X13 xIA. ou €xel payelpeutei e 14ml eAeidAado.
Tnyavitég natateg kat Ox1 povo!
H //d/‘fry 00G ETUTPETIEL VA HAYEIPEPETE MIA LEYAAN TIOIKIAIO CUVTAYQV.
e EKTOG QMo TIC TNYAVITEG TIATATEG, WMOPEITE va S1ApOPOTOW|OETE TNV KABNUEPIVOTTA 0OG UE
TPAYOVIOTA AQXAVIKA, AETITEG (PETEC TPUPEPOL KAl VOOTIMOU KPEQTOG, TPAYAVIOTEG YOpideg Kalt
ppouUTa.

: n + Actiir Y
Yag napéxetat éva BIBAIaPAKL CLVTAYGOV TIOU €X0UV SNUIOVPYNATEL Ol
HEYOAUTEPOL ZEP KAl BIOTPOPOAGYOL e TNV eTpéAela TOU HAla MapaAdkn).
Ye auTo, Oa Bpeite MPWTOTUTIEG IBEEG VIO MATATEG TNYAVITEG, AAXTAPIOTA
vylevd TdTa kat eudoépma.

e H /kf/'fry Hayelpevel €€icov KaAd Ta KaTEPUYUEVA TPOIOVTA TIOU TIPOCMEPOUV IO KOAY
EVOAAQKTIKA) OTa ppéoka mpoidvta. Ot ouvtayég eival TPOKTIKEG, B8lapUAACOOLV TIC OPEMTIKEG
1816TNTEG KAl TN YEVOT) TWV TPOPQV.
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[l va erutuxouv aMOAUTWG Ol CUVTAYEG OAG,
n Actifry oag ouuBouAelEl YO
Ta €i6n matdTag kat Aadio.

H natdta: 1coppotmia Kal kabnuepivry andAavon!

H natdrta gival Ty evépyetag kat mepléxel Birapiveg. O matdteg diapépouv oe PEYEOOG, OxUa Kal
YeLOM avAAOYQ L€ TNV TIOKIAIQ TOUG, TNV TIEPLOXT) TIPOEAEVONG KAL TIG KAILOTOAOYIKEG OLVONKEG. H KGOE
TIOIKIAIa TIOTATAG €XEL BlIAPOPETIKO PEYEDOG, XPOHA, XPOVO CUVTNPNONG Kal TPOTO payelpéuaTtog. Ta
QTOTEAEOUATA TOU HOYEIPEUOTOC MTopel va Slagpépouv avaloya pe TNV TPOEAELON Kal TNV
ETOXIKOTNTA.

Ti TOKIAIO VO XPNOWUOTIONOETE UE TNV Actitry ?

Z0G OUVIOTOUE va XPNOLUOTIOLEITE, YEVIKA, TIATATEG EIBIKEG YA TNYAVIOUA: O TIOAAEG TIEPITTMOOELG N
OUYKEKPIUEVN TIANPOPOPIia avaypA@eTal 0Tn cuokevaaia. Ma TIC PPETKEG TMATATEG TIOU €XOUV LPNAT
TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPO, OAG OUVIOTOUHE VA TIG HAYEIPEVETE Afya Ttapamave Aemttd. H Acsi/7y emutpénel
Kal To poayeipepa g katepuyuévng matdrag. Emeldn) auvtod tou €idoug ol matdteg eival
TIpOUAYEIPEUEVEG, Bev eival anapaitTo va pooBEoeTe eTMAEOV AGBL.

Mooy diompeital n natdta ?

Ta KOAUTEPQ Onpeia yia va SlatmperoeTe TIG TATATEG ival pia KAAr amoBnkn, éva 6pocepd VIOUAdATL
(Bepuokpaaia neTa&d 6 kal 8°C), pakpld and To PWC.

Mg poeTolpdleTal N MOTATA YIO TNV Actitry ?
[a va ETOXETE Ta KOAUTEPO aMOTEAEOUATA, Oa TIPEMEL va BeBatwOeite OTI Ol TATATEG HEV KOAAAVE PETAED «
TouG. I auTd TO AGYO, CUVIOTATAL VA TIAEVETE OAOKANPEG TIG TIATATEG e APOOVO vePd KAl LETA va TIG KOBETE
Je éva KopTePS paxaipt ) el81k6 unxavnua kotmg. Ot moTdteg Ba TPETEL va gival TIAPOROIoL LEYEBOUG OOTE
Va HaYEPELTOUV OUOIOHOPPA. MAVVETE TIG MATATEG PE KABOPO KPUO VEPO TIPOKEIEVOU VO APAIPECETE M
MEYIOTN TTIOOOTNTA AUUAOU. ZTEYVAOTE KAAX TIG TIOTATEG, XPNOILOTIOIOVTOG A TIOAD AMOPPOPNTIKY, EVIEADG
oteyvi) etogta. Ot matdreg Ba TpEnel va eival aMoAUT®WE OTEYVEG TIPOTOU TIG TOTIOBEMOETE OMV Ac/i/7y %
Bl0popeTIKA Bev Ba yivouv Tpayavég. Ma va eAEYEETE av eival TEAEIWG OTEYVEG OKOUUTTOTE TIAVG TOUG €val
XopTi kouivag. O xpdvog HayelPEUaTOC SlapEpel avaAoya e To BAPOC TG MATATAC KAl TNV OO TA.
Mg k6BeTaL n natata ?
To péyebog e natdtag emnpeddlel To OGoo Tpayavéeg Ba yivouv ol matdteg. Ooo o AeTTEG €ival ot
TIOTATEG 00, TOOO TIO TPAYAVEG Ba gival kal To avtiBeTo, 600 IO XOVTPEG gival , TOOO TIO JOAOKEG Ba
€lval 010 E0WTEPIKO. AVAAOYQ LLE TIG TIPOTIUACELG 0OG, UTIOPEITE VA 81AMOPOTOI|OETE TOV TEUAXIONO TNG
TIOTATAG KAL VA TIPOCAPUOCETE TOV XPOVO HAYEIPEUATOG:
Nentég: 8 x 8 mm / Kavovikég : 10 x 10 mm / Xovtpég : 13 x 13 mm

AoKipdote 81a@opeTIKA €idn Aadlwv yia v vyeia
Mrnopeite va aAAaCeTe 1o €i60g Aadlol avaAoya Ue TIG TIPOTIUNOEIG 00G : Ye 1 Ac/i/7y KOUTOAGKI AASL
payelpevete 1 KIAO MOTATEG. ZUVIOTOUUE va eTIAEYETE BlapopeTikd €idog Aablov kabe gopd mou
payelpeleTe. Me ™V Acif7y , UTOPEITE VA XPNOILOTIONOETE [id TTIOAD HEYAAN TIOIKIAIO AaBIGV:
o YuvnOwopéva Aadla: eAatdAado, pagiveéAalo, OTIOPEAALO, KAAQUTIOKEAQLO, (PUOTIKEAQLO, NAIEAALO,

obéyaa*
o AA&Bla pe yevoelg: apwuatikd Bétava, okdépdo, mumepld...
o E18ikd €ibn: pouvTtolKL, couvodul*...(*uayeipepa ocOUPOVA UE TOV TIOPACKELATTT))
Xapn omv texvoAoyia Acsi/ry -payeipepa pe pia KouTalld AGdL- €XETE Hia lOOPPOTMHEVN, LYIEVA Kal

OpemTikn dlatpopr).
N + Aetirry

Me v Actifry kat To Ad81 g emAoyng oag, ol matdteg Ba eival
VPNAGTNEPNG BpeTTIKNG a&iag. AvAAoya E TIC TIPOTIUNOELC OOC, UMOPEITE va
npooB&aeTe 1 eTUMAEOV KOUTOAGKL AGSL Yia TIEPIOOOTEPT YEVON AAAG Ba
av&nBei n meplekTIKGTNTA OE AIMOG.

Me v /kﬁfry QTIOAOVOTE TIIO YEVLOTIKEC KAl TIO
VYIEIVEC TIATATEG, £TOL OTIWG OAC APEOCOLV! 27

IR |
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2NUOVTIKEG OUOTAOEIG

Oﬁnylaq AO0PAAELOG

la ™ 61k 006 aoPAAELQ, AUTH) 1) CUOKELN gival GOUP VN KE TA TIPOTUTIA
KAl TOUG KAvOVIOPoUG Tou toxbouv (0dnyieg 6oov agopd TN XaunAn
Tdon, v HAekTpopayvnTikr) cupBaToTNTA, Ta YAIKA TIoU Bpiokovtal o
ETAPN LE TA TPOPIUA, TO MePIBAAAOV...).

o EA&yETe av n tdon 1ou avaypA@eTal 0TNV TMAGKA OTOIXEIWV KOTAOKEUNG
NG OUOKEUNG avTloTolxel OtV TAON TOU NAEKTPLKOU BIKTUOU Oag

(evaAAaoOOUEVO PELUQ).
e NOYw TnG TOWKIAIQG

Twv Tpodlaypap®v mou oxbouv, av

XPNOLOTIONOETE TN GUOKEUT) OE XWPA BIAMOPETIKY) and ekeivn amnd mv
ormoia mv ayopdoate, {NmMOTe va oag TNV eAéyEel eEovalodotnuévo

KEVTPO O€PPIG

e AUTO TO TIPOI6V POOPICETAL ATIOKAEITTIKA YIO OLKIOKTY) XPT)0N KOl O Kapia
TIEPITITOON VIO ETTAYYEAUOTIKN. Z€ TIEPITITOON EMAYYEAUATIKNG XPrioNng 1
Un THPNONG TV 08NYLOV Xpriong n eyyonon 8ev 1oxVeL. TNV MEPIMTOON
QUTN 0 KATAOKELAOTNG 6€ xopnyel eyyunaon kat anaAAdooetal and Kade
€vB0VN yla evBexOUEVEG TNUIEG.

o AlaBdote MPOOEKTIKA TIG 08NYIEG KAl PUAGETE TIG ETIUEANDG.

Xpnon

20vdeON E TO NAEKTPIKO PELUD
Mnv xpnowlomoleite T GUOKeUT) €AV N CUOKELN 1 TO KAA®SIO TG EXOUV
nadel kamola BAAGPN 1 €dv n ouokeur) €xel mEoel KATW 1 €dv Bev
Aertoupyel owotd. Ze KABe pia amnd auTég TIC TEPUTTOOEIG | CUOKELT)
npénel va oTaAei oe kamolo eEouoloSotnuévo KEVTPO service
TIPOKEIUEVOL VO anopeuxdei kaBe kivBuvog.

Mnv xpnolwuomnoleite mpoéktaon kaAwdiov. Edv autd eivar avaykaio
BeBalwBeite 6TI eival oe TEAEIO KATAOTAOT), OTL £XEL TIPICA PE YeEIwon Kal
6T avTioTol el 0V TAom TOL NAEKTPIKOU BIKTOOU 0OG.

Edv 1o kKaA®810 Tpopodoaiag nébel kamola BAAGRN, N avTikatdoTaon Tou
0a mpémnel va yivetat and Tov KATAOKEVAOTH KATIOIOU £E0VGIO80TNUEVOL
KEVIPOUL service MPOKEIWEVOU va amnogevxbei kGBe kivbuvog. Mnv
TIPOOTIOONOETE VO ATIOCLVAPUOAOYNOETE HOVOL OAG TN GUOKEUN.

Mnv aprjvete T0 KAA®S10 TPOPOSOaiag va KpEUETAL.

Mnv BydadCete ™ cuokeun and v npifa TPaB®VTAG TO KOA®SIO

Mavta va Bydlete T ouokeun amnod v TPiCa petd and kAbe xpron, Katd
M METaKIVNON TG Kal TP and Tov KaBapiopd mgG.

TomoOeTOTE TN OUOKELN Og Wia empdveld oTadepPr], AVOEKTIKY) 0N
OeppdMTa KAl ATIOPUYETE TNV EMAPN TNG UE VEPO.

o Mnv a@rVeTe TN CUOKEUT) 0AG Va AEITOUPYEL XwPIg emiBAedn

e H mapoloa ocuokeur) dev €xel mpoPAe@BOei yia xprion and Aatoua
(ovumepAauBaVOPEVOV TV TABIOV) TwV OTOIWV Ol CWMATIKEG,
alodNMPIaKEG 1 BlOVONTIKEG IKAVOTNTEG €ival TIEPIOPIOUEVEG 1) ATOUO
TIOU OTEPOUVTAL EUMELPIAC 1] YVWONG, EKTOC €AV UMOPOUV VA wpeANBolv,
HEOW eVOC ATOMOU TIOU gival uTEVLOULVO Yia TNV AoPAAELd TOLG, OTIO TNV
emnipAePn 1 mponyolueveg obnyieg avagopikd pe TN XPHon Ing

OUOKEUNG.

e Ta mabid mpénet va PBpiokovrar vmd emiBAedn mpokeEVOL va
Slao@aAloTel 0TI Hev Ba XPNOIUOTION)COUV T CUOKEUN WG TIALXVIBL.
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H Bepuokpacia Twv €MmpaveIOV PUMopEel gival avgnuévn katd v opa
AEITOUPYIOG NG CUOKEUNG, YEYOVOG TO OTOIO UTOPED va TIPOKOAEDEL
eykaopoTa. Mnv ayyiCete TIG CeOTEG ETUPAVEIEG TNG OUOKEUNG (KATIAKL,
EUPAV METOAAIKA HEPN...)

Mnv Aertoupyeite M OUOKEULT] KOVTA Ot €0MAEKTO UVAIKG (Tiepaibeg,
KOUPTIVEG...), 00UTE KOVTA Ot TNy €EWTEPIKNG OePUOTNTAG (OOUTIa
uypaegpiov, HATIA NAEKTPIKNG KOLTivag...)

e mepimwon nMupkayldg, unv SokINAceTe va ofnoeTe TIG PAOYEG Ue
vepO. KOUKOUAQOTE TIG PAGYEG e Eva LYPO TIAVI.

Mnv peTaKIVEITE TN OLOKELT) OTAV TIEPIEXEL (EOTEG TPOPEG.

Mnv BuBiCeTe MOTE T OLOKELT) HECA O€E vePO.

AN

Meptypaor)

N —

7.
8.

Mayeipepa

e H ouykekpluévn ouokeun dev gival KOTAAANAN yla TV TTAPOCGKELT) UYPGOV

TIATWV (OOUTIEG...).

o [loté unv Badete Tn CuOKeLT va AelToupynoet ddela.
o [lOTé pnv UTEPPOPTOVETE TOV KASO payelpéuatog. Na oéBeote TIQ

OUVIOTQOUEVEG TIOOOTNTEG.

Apooepn Aafn kamakiol 9.  Kouuri anaopAdAlong xepouAlou
Alaaveég Kamakl 10. XepoOAL OMOOTIOUEVOU KABOU
Eykorm oOvBeong - anoovvdeong 11. Baon

KOTAKIOU 12. Anooméuevo giAtpo

KouTtaAdkt - 6000pETPNTG 13. Kouumud avoiypnatog Komakion
AogaAion/ anaopAAion Tou avadeuTpa 14. Xpovodiokdmmg

‘EvBetEn péylomg moodmrag (LOVOo yia TIG 15. Awokérmg ON/OFF

TNYQVITEG TIATATEG) (On = évapgn, Off = mavon)
Avadeutpag 16. Kouumi eAéyxou xpovodiakorm
Anoon®uevog kd8og 17. AnooTOUEVOG TiVOKAG EAEYXOU

(mpbéoBaon otn Orkn ™G Ynatapiag)

[pryyopn mpoeTolpacia

I‘Iplv amno MV TPWTN XP1Non

Ma va avoifete TO KAMAKI THEOTE €va AMO TA KOUUTIA OVOIYHATOG
kamokiov (12) - elkGva 1 kal yia va To a@aipEoeTe aVAONKOOTE TNV
£YKOTI) 0UVEEONG - AnooUVBeoNG - EIKOVO 2.

BydATte 10 KOUTOAGKL - SooouETENT).

AvaonK®OOTE TO XePOUAL TOU ATIOOTIOPEVOU KABOoU 0pIlovTIa £wg 6TOU
akovaotei éva "KAIK",

BYAATE TOV AMOOTIOUEVO KAB0- EIKOVO 3.

Ma va apalpéoete Tov avadeuTr|pa, avVAONKOOTE TOV HOXAO -XPQOUATOG
avoltol Ykpl- TIou BpiokeTal OTo TAVW HEPOG Tou avadeumpa. O
avtixelpag Ba mpénel va kpatdel To TAVE HEPOG TOL avadeuTriPa Kat O
6eiktng kat To pecaio dakTuAo Ba mPEmeL va gival oTta KATw PEPN Tou
HOXAOU. AvOONK®OTE TOV MOXAG TOU avadeuTripa XPNOILOTIOIOVTAG TA
B8AXTUAG 0OG VIO VA TOV AnoogpoAiosTe - EIKOVa 4a.

'O\ TO ATIOOTIOUEVA HEPT TIAEVOVTAL OTO TIAUVTIPIO TIATGWV - EIKOVA 5
1 umopolv va kabaplotolv pe €va AElaVTIKO OgOouyydpl Kat vypo
QTIOPPUTIAVTIKO THATWV.

KaBapiote ™ BAon TG OLOKEUNG UE €va UYPO OPOULYYAPL KAl LYPO
QTIOPPUTIAVTIKO TIATWV.

Apaipéote OAa T
QUTOKOAANTO KOt T
UAIKA GUOKELAGIOG.
Mnyv BuBilete mMoTE ™
OUOKEUN MECO OE
vePO.

MNa kaAvTtepa
anoteAéopata Katd
™MV IPATN XP1ion, oag
OUMBOUVAEVOLUE VO
payelpéPeTe pe v
KonvoUpla oag
OUOKEUN Yla
TouAdxtotov 30 Aenttd.
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e [la va TomoOetoeTe TOV AVASELTAPA, AVAONK®OOTE TOV HOXAO -
XPOUOTOC AVOIXTOU YKPL- KOl PETA TOTIOOETOTE TOV avadeuTipa o
Jéon Tou KABOUL Kal TIECTE TOV MOXAO QOMAAIONG TPOG TA KAT® -
ekova 4b.

o Katd Vv mpo xprion, unopei va eupaviodel oour n onoia Ouwg dev
eival BAaBepr).

AuTO TO @avopevo, To oToio Sev €xel KOUIO OUVETELA YlO TN XPON TNG

ouokeung, Ba eEaAelpbei ypriyopa.

[MpoeTOlHOCIO TWV TPOPWV

MNa g 'rnyolvrr'éo; o TomoBemOTE TIG TPOMPEG OTOV ATMOOTOUEVO KABO Kal ogBaoteite

NaraTteg, MOTE pnv uéylot noodTa (BAEME Mivaka Ynoigatog oeA. 31 €éwg 33).

EETEPVATE TO PEYIOTO  , pogBEcTE TO AGSI XPNOIOTIOIOVTAG TOV SOCOUETPNTY - EIKOVO 7

enineo mou (BAéme mivaka Ynoipatog oeA. 31 éwg 33).

avaypAapeTal oTov . i . . .
AnaogpoAiote TO XePOUAL kal kaTeBdoTe TO TeAeiwg otn B€on Tou

QTMOOTIOUEVO q 2
avadevmipa - ekéva - SI’KOVG - )

6. Mnv agnjvete T0 o KAeioTe 10 kamdki - EIKOVA 9.
KOUTOAGKL -

SooopeTpnm péca
OTOV OTMOCTIOUEVO
KGdo.

Mayeipeua
Oplouoq XPOVOUL HAYEIPEUATOGC

PuBuiote Tov Xxpdvo TuECOVIOG TO KOUWTT TOU XPOovoSlokomm - EIKOVA Mpocoxr: o

10. KpatmoTte To MatUéVo PEXPL VA ERPaVIoBEi 0 eBUUNTOG XPOVOG XPOVOSIaKOTITNG

payelpgpaTog (BAENe mivaka Ppnaoipotog oeA. 31 €wg 33). smonpgivsn T0 TEAOG
e AmneAeuBepiote. O emAeypévog Xpovog epgavietal kat Eekiva n TOU Xpovou .

avtioTpopn pétpnon. ynoipartog, a)'\)\u Sev
e JXg TEPIMTWON OPAANATOC, Yia va OPBNOETE TOV ETIAEYUEVO XPOVO, gsgxzs\'{,:"om m

KPOTNOTE TO KOLUTH TIATNMEVO YIa 2 BEVTEPOAETITA KAl ETUAEETE KAl TIAAL

TOV XPOVO.
—EKIVOVTOAC TO Hayeipepa
MOAg avoigete TO e [Mamote Tov Blakoémmn ON/OFF Zekivd to payeipepa xdpn oy
KaTmdkl, 1| CUOKELN KuKAOOpia Beppov agpa oy eotia Pnoipatog - eikova 11.
OTAMATA VO
Aettoupyei.

Apaipeon TV TPOP KV
o MOAIG OAOKANPWOE( TO payeipeua, nxel o xpovodlokoTng. Ztapatote Ma va anopUyeTte

TNV NYXNTIKY £VEEIEN TIOTOVTAG TO KOUWTH - ekéva 12, omotovdnnote kivbuvo
o ATEVEPYOTIOMOTE TN GUOKELT IATOVTAG Tov S1akdTTn ON/OFF - gikéva EYKOUUOTOG, Unv

13 kat avoiETe To KaMAKL - K6V 1. ayyiGete To kamdki

o AVOONKQOOTE TO XEPOUAL KAl BYGATE TOV QMOOTIGMEVO KABO- KoV 14 ;zgz‘é :;')‘i)i‘;(g?smc
ioeTe!

kau oeppipete! TPOBAEPOEi yI' AUTOHV

ToVv OoKOTIO - Elkéva 9.



O1 xpovol payelpéPaToC.

O1 xpoévol payelpépatog dibovtal evdeikTikd. Mmopei va 8lapEpouv avaAoya He TNV EMOXIKOTNTA TWV
TPOP®V, TO HEYEDOG TOUG, TIG WBIOTNTEG TOUG, TO YOUOTO TOU KOBEVOG Kal TNV TACN TOU NAEKTPIKOU
BikToou. H moodmTa Aadlod Tou emonuaiveTal umopei va avénbei avaAoya pe ta youota Kal TIG
avaykeg oag. Edv embupeite akoun o TPAYAVEG TNYAVITEG TIOTATEG, UMOPEITE VA TPOCOECETE PEPIKA
akoun Aemtd oto YnoLpo.

Matdateg
XPONOZ
TYMNOX MOZOTHTA JAVAVAN WHEIMATOS
DPEOKIEG 1000 ypapudpla 1 KOUTAAGKL AGSL 40 - 45 Aett@
Motdteg myavitég , . . ,
GUVIBIOEVOD PEYEBOC DpEoKIEG 750 ypauuapa 3/4 xoutaAdkt AGdt 35 - 37 Aerttd
13mmx13 mm Dpokiee 500 ypauudpia 1/2 KOUTOAGKIAGBL | 28 - 30 AertTd
DpEoKIEG 250 ypapudpta 1/4 koutaAdikt AaSL 24 - 26 Aetttcl
Matcrreg \ Dpéokieg 1000 ypauudpla 1 kOUTOAGIKL AGSL 40 - 42 Aemtdl
TEUOXOUEVES OTal Kotepuyuéveg 750 ypauudpla Xwpig Aadt 14 - 16 Aerté
POBOTYaVIOLEVES DpEokieg 1000 ypauudpla 1 kOUTOAGIKL AGGL 40 - 42 ettt
e Kotepuyuéveg 750 ypauudpla Xwpig Aadt 30 - 32 Aemtd
Katepuyuéveg - . 5
€16IKEG LOvo yia 750 ypauu%pgxeguvnelousvo Xwpig Aadt 35 - 40 Aemté
- ) mMyavioua HEYEDOG
apadoolokég - - —
: p K _ | 750 ypaupdapta Aertd pEyebog £k R .
TYQVITEG TTOTATEG Kg%)l\))t\,r\](}\les‘glsy?%\ S Xwpig AGL 30 - 32 AerTr@
@OUPVO KOl YKPI 500 o L .
(Kat yia yAvIoua) F) n\{g]qglrﬁgq Xwpig AadL 25 - 27 Aermia
AAAa Aaxavika
XPONOX
TYNOZ MOZOTHTA NAAI
YHXIIMATOXZ
KoAoku©dkia dpéoka oe PETeg| 750 ypappdpla 1 KoUTaAGKL AGSL + 150ml vepd 25 - 35 Aemttal
Mnepiég mp(i%ﬁgg OF | 650 ypapudpia | 1 koutoAGkt AGBL+ 150ml vepd 20 - 25 Aemma
: Dpéoka oe ‘ e A ‘
Mavitdpa KOULATAKIO 650 ypauudpa 1 KOUTAAGKL AGSL 12 - 15 Aemtd
NTOpATES fgﬁgg%(%g 650 ypapudpia | 1 KOUTaAGKIAGSL+ 150ml vepd 10 - 15 Aemtdt
Kpeupodia mppoégg)gggs 500 ypappdpa 1 KOUTOAGKI AGBL 15 - 25 Aemtd
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Kp€ata - NMouvAgpika

Ma va 8woete yelon ota KPEATA 0aG, U S10TACETE VO aVOKATEDETE UMAXAPIKA e TO AASL (TATPIKA,

Kap1, BéTava eEoxng, Buudpt, 8advn...)

XPONOZ
TYNOZ MOZOTHTA JAVAYAY WHEIMATOS

MMouKIég Dpéokieg 750 ypauudpla Xwpig Aadt 18 - 20 Aemtd
KOTOTIOLAO Kotepuyuéveg 750 ypauudpla Xwpig Aadt 18 - 20 Aemté
Kotepuyuéveg 12 ypapudpia (160yp) Xwpig Aadt 12 - 15 Aemté

Mno0TI KOTOTIOUAOU DpEokieg 4¢0g6 Xwpig Aadt 30 - 32 Aemtd
drepolyeg DpEokieq 2 Xwpig Aadt 30 - 35 Aertta
DNETO KOTOTIOUAOU . 6 péTa (Tiepimou 750 A _ .
(XOPIC KOKAAO) Dpéoka Ypﬂuué)plﬂ) Xwpig Aadt 10 - 15 Aemtta
Spring Rolls dpéoka 4 £0GQ 8 ukpd 1 kOUTOAGKL AGSL 10 - 12 Aemté

. . | Dpéoka (2.5 -3 ek . . i} i
Koppatékia apviod TGxX00) 2¢wGg6 Xwpig Aadt 20 - 25 Aertcl
KOoPpATAKIO XOIPIVA q’pSO]If[g (2.5-3ex 2£0¢3 Xapic AGSt 18 - 23 Aemtél

XOG)

Xopwvég umpiioAeg Dpéokieg 2 £w¢ 6 koppdTa 1 KOUTAAGKL AGSL 12 - 15 Aettcl

Noukavika dpéoka 4 £ 8 (Tormpéva) Xwpig AadL 10 - 12 Aemt@d
dpéoko (Koto 1
Bodwo pinéto KOVTPO PAETO 600 ypauudpia Xwpig AGdL 8 - 10 Aertdl
méxoug 1 ek.)

Keptedakia dpéoka 12 kepreddkia Xwpig Aadt 18 - 20 Aettta
Yapla - Ootpakoeldn

XPONOZX

TYNOZ MOZOTHTA JAVAVAY
YHZIMATOX
KpokéTeg yapibag Kotepuyuéveg 18 Tepdyia (280 ypauudpla) Xwpig Aadt 10 Aemtc

Batpaxéwapo Tsﬁ)(g(élgﬁgvo 500 ypauudapla 1 KOUTOAGKL AGL 20 - 22 AetrT@
lapibeg Mayelpepéveg 400 ypapudpla Xwpig AadL 10 - 12 Aemt@
Mayo’x\?\;&égcumbo Kggﬁg%ﬁggg ~ | 300 ypapudpia (16 Tepdxia) Xwpig AGL 12 - 14 Aertd




Erudopria

TYNOX

MOZOTHTA

JAVAVAY|

XPONOX
YHXIMATOZ

) o€ POBEAEG 5?50‘}#&%%%8;0 + } Egg{gﬁgg ﬁgg;m 4 - 6 Aertdl
Mnavéveg Caxapn
o€ OAOUUIVOXAPTO 2 unavaveg Xwpig AadL 20 - 25 ettt
Kepaoia OAOKANpa 1000 € + 11 ggg?ﬁglﬁégg:(m 12 - 15 Aemt@
Ypappapa Laxapn
PpdouAes e 1000 Yporutpia e e < | 8- 7hema
e 3 I
000 | B | - 22ems
AVQVGC 'f(%lﬂtf&’f‘;i% 1 1€ czd')‘(g%}]“"d'““ 8- 12 et
Katepuypéva tpopiua
TYNOX MOZOTHTA JAVAVAY} XPONO2
YHZIMATOZ
ToupAol Katepuypévo 750 ypauuapa Xwpic AGdt 20- 22 Aemtd
Tyovid XwpLaTikn Katepuypévn 750 ypauudpia Xwpig AadL 25 - 30 Aemtcl
TnYCR’&?(gXK%“LKT(‘W Katepuypévn 750 ypauudpia Xwpig AadL 20 - 25 Aemtcl
Zupapikd kopumovapa Katepuypéva 750 ypauudpla Xwpig AGdL 15 - 20 Aemttél
Maéya Kotepuyuévn 650 ypauudpla Xowpig Aadt 15 - 20 Aemté
POQ Kavtové Katepuyuévo 650 ypauudpla Xwpig Aadt 15 - 20 Aemté
ToiA kov kKGpve Katepuyuévo 750 ypauudpla Xwpig Aadt 12 - 15 Aemté
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MePIKEC OUUPOVAEG ...

Mnv pocB£tete aAGTL OTIG MTATATEG 6TAV BPIOKOVTAL OTOV ATIOOTIOUEVO
KG80. BAATE GAATI PETA TO TEAOG HAYEIPEUOATOC, ApOU PBYAAETE TIG
TaTATEG and TOV KASO.

‘Otav MpooBETETE Punaxapikd Kat LUPWSIKA avakaTeEPTe Ta pe Atyo Addt
1) KAToI0 GAAO UYPO Yla va PNV 81a0KOPTIOTOUV OToV KAS0 Adyw TOu
agépa.

Yrdpxel MePIMT®On Ta €VTOVA XPWHOATIOTA UTIOXOPIKA VA agprioouv éva
eAAPPU XPOUO OTOV avadeuTnpa 1 OTn OCUOKELT: autd eival
(PUOLOAOYIKO.

la kKaAOTEPa amMOTEAEONATA, PPOVTIOTE TO OKOPBO va gival KOPPEVO OE
TIOAU HIKPA KOMUATAKIA - KAl OXl AlwPEVO- YIa va Pnv KOAANOEL Tov
avadevmpa

‘Otav xpnotdotoleite KpeupOdla OTIC OLVTAYEG OOG MayelpeglovTal
KOAUTEPQ €AV gival Kouuéva oe AeTTEC POBEAEC TAPA WIAOKOUMEVA.
BdaATe mpota Ta KPEPPLEIO OTOV KASO0 EEXWPLOTA AT TA UTIOAOLTIA UAIKA
KAl POVTIOTE va gival OpoLOPOPPa OTOV KAS0.

(tm)TIC MEPUTTMOOELG TIOL PAYEIPEVETE TIOVAEPIKA 1) KPEAG, BlakopTe ™
Aertoupyia ™G CUOKELNG Kal KIveioTE TOV KABO0 pia 1) 800 PopEC katd v
B1apKELD LOYEIPENATOC OOTE Va UV EepaBbei TO MAV® PEPOG TWV TPOP OV
KAL VO JOYEIPEVTOUV OUOLOPOPPA.

Tepaxiote Ta Aaxavik@d 0€ KOPUOTAKIO Y10 VO LOYELPEVTOUV KAAK

Aut) n ouvokeury Bev eival kKAtdAAnAn yia ouvtayég uvdnAng
TIEPIEKTIKOTNTAG OE LYPA (00UTEG,0AATOEG ...)

EvkoAia oto ka®dapiopa

Kaeaplouoq NG OUOKEUNG

A@r)0TE TN GUOKEUT| VO KPUQOEL EVIEARDG TIPV TOV KAOAPIOUO.

AVOIETE TO KaTAKL = EIKOVA 1 Kal avaonk@OTE MV €YKot oUvBEONG -
amoovVBEONG KOTIAKIOV YIO VO OPAIPECETE TO KATIAKL - EIKOVO 2.
AvaonNK®OOTE TO XEPOUAL TOU OTIOOTIOUEVOL KABOU 0pIloVTIO €WG GTOU
akouoTei éva "KAIK", (oTe va agpalpéosTe Tov kKado - EIKOVO 3.

Ma va apaIPECETE TOV AVASEUTIPA, AVOONKMOOTE TOV HOXAO - EIKOVO
4a.

AQaIPEDTE Kal KaBapioTe To PiIATpo - EIKOVA 3.

‘OAa Ta OTIOOTIOUEVA EEAPTAUATA TIAEVOVTAL OTO TIAUVTHPIO0 THATWV -
EIKOVO 5 1} uriopolv va MAUO00V HE Eva ASIAVTIKO O(OLYYAPL Kal Uypo
QTIOPPUTIAVTIKO TIATWV.

KaBapioTe TO OOUO TG OUOKEUNG PE €va LYPO OPOUYYApPL Kal bYpPo
QTIOPPUTIAVTIKO THATWV.

2TEYVQOOTE ETIUEADG TIPOTOU TOMOBETOETE TA LEPN OTN B€0M TOUG.

H ouokeun eival eEOTAIOMEVN PE ATOOTIONEVO KAB0: To pavplopa Kat ot
XOPOKIEG TIOU WMOPEl va €UPAVIOTOUV PETA OTO paKPAa Xprion dev
amoTeA0UV TIPOPRANUA.

Eyyuvouaote 611 0 amoonouevog kddog YMMOPD®QNETAI ME TON
KANONIZMO yia Ta UAIKA TIOU £QXOVTAL OE ETIAPT] UE TA TPOPIUA.

Mnv BouAlalete MOTE
TN GUOKEUN OTO VEPO.
Mnv xpnopomnoleite
LOXUPA 1] AEIAVTIKA
npoiévTa Kadapiopou.

MAOvete TO
ATMOOTIOUEVO PIATPO.

MNa va duatnprjoete yia
MEYAAUTEPO XPOVIKO
Siaopa Tig 18loTEg
Tou KGdouv cag, unv
XP1NOLOTIOLEITE KAVEVA
MeETAAAIKA epyaAeia
ywa va oepBipete
PaynTo.
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MepPIKEC OUUPOVAEC O€ TIEPITTTWOT BUOKOAIQV. ..

NMPOBAHMATA

H ouokeun) dev Aertoupyel

AITIEX

H ouokeun) dev eival KaAG
ouvdedepévn omv npiCa

AYZEIX

BeBaiwbeite 6T n cuokeun eivat
0woTh ouvbedepévn omy Tpica.

Aev EXETE AKOUN TIOTIOEL TOV
Slakorm ON/OFFE

Mamote Tov dakomm ON/OFF

MNMomoarte Tov diakomm ON/OFF,
aAAG n ouokeur) Sev Aertoupyei.

KAeioTe TO KOTAKL

Ta poTéP MEPIOTPEPOVTAL, GAAG N
ouokeur) dev Bepuaivetal.

Mnyaivete ™ ouokeun o€ Eva
E€oualobomuévo Kévrpo ZEpRIG.

O avadeumpag Sev BeBaiwbeite 6T eivat cwotd
TIEPIOTPEPETAL. TOMOOEMUEVOG, BIOPOPETIKA
TNYQIVETE TN OUOKELN OE éval
E€ovalodompévo Kévpo ZEpBIC.
O avadeumpag bev ival O avadeumpag bev €xel EAéyEte €Gv 0 LOXAOG TOU
otaBepo6g o B€0N TOU. Ao@OAioEL avadeupa ival KOAG TILEOUEVOG

MEXPL KATW.

To payeipepa TV TPoPoV dev
eival
OLOIOYEVEG.

Aev EXETE XPNOIOTIONOEL TOV
avadeutpa.

TomoBemote Tov 0N B€01 TOU.

Ot Tpo®eg Bev eival KoupéEveg o
0woTd PEYEDOG - TIAXOG.

KowTe Tig TPO®EG 0TO 16aVIKO
uéyebog.

Ot myavitég moTdTeg dev eival
KOUMEVEG OE 0WOTO PéEyedog -
TéxogG.

Kowte Tig myavitég natdteg 6Aeg
oto i6lo péyebog.

O avadevmpag eival owoTd
TOOBEMUEVOG, AAAG eV

BeBaiwbeite 611 0 avadevmpag
eival kaAd TornoBemuévog. Eav

TIEPIOTPEPETAL. €EakoAouBei va nv
TIEPIOTPEPETAL, TNYOAIVETE T
ouokeun oe éva EEouolodompuévo
Kévtpo ZépPig.
Ot myavitég maTaTeg dev eival Aev XPNOOTIOLEITE TIATATEG EmuAéETe moTaTeg 181KEG Yia
APKETA TPAYAVEG. €IBIKES yIa TNYAvIoua. mydavioua.

Otnatdteg Sev €xouv TALOEL kal
OTEYVWOEL EMAPKMG.

MAVveTE, KABAPIOTE KAl OTEYVMOTE
KOAd TIG TIOTATEG TIPWV TO
Jayeipgua.

Ot moTaTEG Eival TIOAD XOVTPEG.

Koyte Tig o Aemrég. To péyloto
uéyebog gival 13mmX13mm.

Aev unidpxel apketd AGdL.

Auvgnote mv nooomTa Tou Aadlol
(BAéme mivaka Wnoiuatog ogA. 31
£€0¢ 33).

To PIATPO £XEL UTTOUKQOOEL.

MAOVETE TO AMOOTIOUEVO PIATPO.

Ot motdTeg SlaAvovtal katd m
Sl1apketa Tou Ynaoiuatog.

‘EXETE XPNOILOTIOm|OEL TTATATEG TIOU
Bev eival QPIUEG.

Melaote v noodmTa TV
ToTaTeV ota 750 ypauudpla Kat
TPOCAPUOOTE TOV XPOVO
MaYEIPEUOTOC.

Ol TPOPECG TIAPAUEVOLY OTO XEIAOG
TOU TYQVIOU.

0O kadog gival LTIEPPOPTWHUEVOS HE
UAIKAL.

AkoAouBeioTe TIC TOCOHTTEC TIOU
£ToNUaivovTal ToV Tivaka
ynoiuatoc.

Yypd ynoiuatog £xouv otégel om
Bdion g ouokewnc.

Aev €xel TOMoOeMOEl 0woTd O
avadeupag 1) To AaCTIXAKL TOU
eival EAOTTOUOTIKO.

BefawwBette 61 0 avadeum)pag
elval owotd TonmoBemuévog. EGv 1o
TPORANUA TIOPAPEVEL, TMYOIVETE T
ouokeur| oe éva EEouoiodompévo
Kévtpo Z¢pBIG.
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MPOBAHMATA

AITIEX

AYZEIX

O xpovodlakoémmg Sev Aeitoupyei.

H unatapia éxel eEavtAnBei.

AMGETE MV unatapia (BAETE
ewova 15).

O avodeumpag oTapaTd va
TEPIOTPEPETAL KATA TV Bldipkela
HayepENATOC.

O avadeumpag ev €xel
TonoBem©Oei owaoTd.

Xpnowonolmvtag éva YAvTL TiEoTe
TOV avadeUTPA TIPOG TA KATW
MEXPL VO EPapPUOOEL KOAA. EGv TIAAL
Bev Aertoupyel TmyaiveTe ™
ouokeun oe éva EEovalodompévo
Kévtpo ZépBIG.

H ouokeur kGvel oA B6puo.

Ynodleote avwpuoAia o
AEITOVPYIa TV HOTEP TG
OUOKEUNG.

Mnyaivete ™ ouokeun o€ éva
E€ouoiodomuévo Kévtpo ZEpPIG.

AG OUUBAAAOULE KL EUEIC OTNV TIPOOTACIO TOV

nepIBaAAovTOoG !

AuTr ] cuokeLn xPnolpomolei eminedn unatapia - L1154.
e [0 va v oAAGEETE: avoiETe TOV ivaKa EAEYXOU, APAIPEDTE TO KAALUUA
™G unatapiag kat katdmy my yrnotopia - €kOva 15. la Adyoug
oeBaocpol TMPOog TO MEPIBAAAOV, PNV TETATE TIG XPNOIUOTIONUEVEG
uratapieg padi pe ta owioKkA anoppPiunaTta, oOAAG HETAPEPETE TIG OTA
onueia oUAAOYNG oL TIPOoPICovTal YIa AUTOV TOV OKOTIO.
o Elodyete pa véa umnartapia, TomoBemoTe Kal TAAL TO KAALUUA NG
uratapiag kat KAeioTe Tov mivaka eAEYXOU.

®H OLOKEUT) 00G TIEPLEXEL TIOAAG AELOTIOMOLUA I AVAKUKAQOIO VAIKA.
2 MNapad®oTe T MOAIG CUCKEUT 0AC O KEVTPO SIGAOYNG 1) EAAEIPEL TETOIOU KEVTPOU OF
eEovalobommuévo KEVTPO 0€pPIG TOo omoio Ba avaAdpel Tnv eneEepyaacia ™mG.

E=YIMHPETHXH NMEAATQN:

2 € TIEPITMTWOT TIOU £XETE KATIOLO TIPOBANUA 1) ATIOPIEG OXETIKA LE TO TIPOIOV, UTTOPEITE va
ETIUKOWWVNOETE WE TO TUNHA €EUTINPETNONG TEAATAV:

ABrva: ThA. 210 6371000
Oeo/vikn: ThA: 2310 559367
SEB GROUPE EAAAAOZ

®paykokkAnolag 7, 15 125 NMapdadelcog, Mapoiaol,
Bea/vikn: Akadnuou 8, Eboopog, ©ea/vikn
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