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GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Vor dem ersten Gebrauch

« Entfernen Sie alle Aufkleber und samtliches Verpackungsmaterial.

« Offnen Sie durch Driicken der Deckelentriegelungstaste den Deckel — Abb.1 und pressen Sie
die Arretierungen zusammen, um den Deckel abzunehmen - Abb. 2.

* Nehmen Sie den Messloffel heraus.

o Ziehen Sie den Behdltergriff nach oben in eine waagrechte Position, bis er mit einem
horbaren , KLICKEN® einrastet — Abb. 3.

o Entfernen Sie den Rihrarm, indem Sie die Entriegelungstaste driicken — Abb. 4.

o Entnehmen Sie den Gargutbehdlter.

o Ziehen Sie zum Entfernen des Wenderings die Klemmen nach auBen und nehmen Sie ihn
dann ab.

o Entfernen Sie den abnehmbaren Filter — Abb. 6.

o Alle abnehmbaren Teile sind geschirrspllmaschinensicher — Abb. 7 oder kdnnen mit einem
weichen Schwamm und etwas Geschirrspulmittel abgewaschen werden.

e Reinigen Sie die Haupteinheit des Gerdtes mit einem feuchten Schwamm und
Geschirrspilmittel — Abb. 8.

o Trocknen Sie alle Teile griindlich ab, bevor Sie sie wieder anbringen.

o Setzen Sie den Rihrarm wieder ein, bis Sie ein , KLICKEN“ horen — Abb. 9.

o Um den Wendering wieder anzubringen, setzen Sie ihn auf den Rand des Behdlters, zentrieren
Sie ihn auf dem Behdlter und driicken Sie ihn nach unten, bis Sie ein , KLICKEN“ horen.

 Bei der ersten Benutzung kann das Gerdt einen unschddlichen Geruch verstromen. Dies hat
keinen Einfluss auf die Benutzung des Gerdtes und wird sich bald verfliichtigen.

ANMERKUNG:

« Tauchen Sie die Basis niemals ins Wasser oder andere Flissigkeiten.

o Um bei der ersten Benutzung das beste Ergebnis mit Ihrem neuen Produkt zu erzielen,
raten wir IThnen, ein Rezept mit einer Garzeit von mindestens 30 Minuten zuzubereiten.

Zubereitung von Speisen
Um Beschddigungen an Threm Gerdt zu vermeiden, beachten Sie bitte die in dieser
Bedienungsanleitung und in dem Rezeptbuch angegebenen Mengen fiir Zutaten und




Flissigkeiten.

Fiir alle Rezepte gilt: Uberschreiten Sie niemals die Hochstmarkierung auf dem abnehmbaren

Rihrarm — Abb.10.

Lassen Sie wdhrend der Zubereitung der Speisen den Messl6ffel nicht im Behdilter.

« Offnen Sie den Deckel — Abb. 1..

« Nehmen Sie den Loffel aus dem Behdlter.

e Geben Sie die Lebensmittel in den Gargutbehdlter, verteilen Sie sie gleichmdBig.
Uberschreiten Sie dabei nicht die Héchstmenge (siehe Gartabellen p. 11 bis p. 13) -
Abb. 10..

o Geben Sie das Ol mit dem Loffel dazu (1 voller Actifry Genius Loffel = 14 ml) — Abb. 11,
verteilen Sie das Ol gleichméBig (siehe Gartabellen p. 11 bis p. 13).

e Entriegeln Sie den Griff und schieben Sie ihn zuriick in sein Gehduse — Abb.12.

« SchlieBen Sie den Deckel — Abb. 13.

e Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb, wenn es leer ist.

« Uberfillen Sie niemals den Gargutbehdilter. Halten Sie sich an die empfohlenen Mengen.

« Dieses Gerdt ist nicht fiir Rezepte mit einem hohen Fliissigkeitsgehalt geeignet (z. B.
Suppen, in SoBen gekochte Gerichte ...).

e Schalten Sie das Gerdt niemals ein, wenn der Gargutbehadlter leer ist.

So fangen Sie an

« Offnen Sie den Deckel — Abb. 1.

e Legen Sie die Lebensmittel in den Gargutbehdlter und (iberschreiten Sie nicht die
Hoéchstmenge (siehe Tabelle der Garzeiten) und die maximale Fiillstandsmarkierung an dem
Rihrarm fiir flissige Zutaten- Abb.10..

 Bereiten Sie Ihre Zutaten wie im Rezeptbuch beschrieben vor. Geben Sie Ihre Zutaten gemdB
den Anleitungen Ihres Rezeptes in den Gargutbehdlter.

e Entriegeln Sie den Griff und schieben Sie ihn vollsténdig in sein Gehduse — Abb. 12.

e SchlieBen Sie den Deckel — Abb. 13.

e Verbinden Sie das Gerdt mit einer Steckdose. Das Gerdt erzeugt zwei Pieptone und das
Display zeigt 00 an — Abb. 14.

Zwei Methoden zum Einstellen der Garzeit:

Automatische Garprogramme:

Die neun Garprogramme passen automatisch die Gartemperatur und die Rotation des Riihr-

arms gemdp der Art der ausgewdhlten Lebensmittel an.

o Wadhlen Sie den Funktionsmodus Abb. 15.

e Um ein Garprogramm auszuwdhlen, driicken Sie die + Taste, bis das gewiinschte
Garprogramm (1 bis 9) angezeigt wird — Abb. 16.

o Driicken Sie die Taste Pl - Abb. 17..

o Stellen Sie die Garzeit mithilfe der +/- Tasten an.

Anmerkung: Stellen Sie die Garzeit nach dem Starten des Gerdtes ein.

e Wenn Sie ein automatisches Garprogramm nutzen, folgen Sie den Anleitungen im
Rezeptbuch, die Ihnen beschreiben, wie Sie die Lebensmittel im Behdlter positionieren
sollten.

Entfernen Sie den Rithrarm nicht aus dem Behdlter, sofern dies nicht eindeutig in dem




ActiFry Rezept von der mobilen App oder der offiziellen Website der Marke angegeben wird.
Anmerkung: Der Riihrarm dreht sich nicht zu Beginn der Garprogramme 2, 3, 4, 5,7, 8

und 9.

« Um das Garprogramm anzuhalten oder abzubrechen, halten Sie die Taste Pl 2 Sekunden
lang gedriickt. Auf dem Display wird nun 00 (Abb. 14) angezeigt.

SMOMOR Y

1. Frittiertes Gemuse und
Kartoffeln z. B. Pommes frites,

Gemdsefritten, Kartoffelecken ...

2. Panierte Snacks z. B: Chicken

Nuggets, panierte Garnelen ...

3. Snacks im Backteig z. B.
gebackene Zwiebelringe,
gebackene Calamari-Ringe,
Apfel-Donuts ...

4. Rollen z. B. Teigsnacks wie
Samosa, Frihlingsrollen ...

5. Fleisch- und Gemisebdlle

A

@a

)

*One-Pot-Programme (eine Mahlzeit in einem Schritt)

6. Hahnchen z. B. Schenkel
und Flugel ...

7. Wok* z. B. Bratreis
mit Garnelen, kurz
angebratenes Rindfleisch,
gebratenes Gemiise ...

8. Internationale Gerichte*
z. B. Schweinefleisch
stBsauer, Thaildndisches
Huhnercurry ...

9. Desserts z. B. Apfel-
und Birnenkompott,
karamellisierte Nisse,
Schokoladenkuchen,
hausgemachtes Msli ...

Zwei innovative Garprogramme — Wok und Internationale Kiiche der Welt - sind so
konfiguriert, dass eine komplette Mahlzeit in nur einem Schritt zubereitet werden kann.
Fiillen Sie lediglich Ihre Zutaten nach den Angaben des Smart Displays ein, driicken
Sie auf Start und lassen Sie ActiFry die Arbeit fiir Sie erledigen. Die exklusive 2-in-1-
Technologie von ActiFry gewdhrleistet, dass alle Zutaten zur richtigen Zeit mit der

richtigen Temperatur gegart werden. Es ist so einfach, gesunde und leckere Hauptgerichte
zu geniefBen.

Manueller Modus:

o Stellen Sie die Garzeit in Minuten mithilfe der +/- Tasten ein (siehe Gartabelle p. 11 bis
p.13).

o Stellen Sie dann die Gartemperatur durch Driicken der Temperatur/Timer-Taste ein — Abb.
18. Wahlen Sie dann mithilfe der +/- Tasten die gewiinschte Temperatur aus (siehe Gartabelle
p. 11 bis p. 13).

o Driicken Sie Start.

ANMERKUNG:

o Die ausgewdhlte Zeit wird angezeigt und ein minutenweiser Countdown beginnt. Die Zeit
wird in Minuten ausgewdhlt und angezeigt. Nur die restliche Zeit unter 1 Minute wird in
Sekunden angezeigt.



« Das Gerdt kann pausiert werden. Driicken Sie einfach die Taste Il. Durch Driicken der Taste P>
wird der Garvorgang fortgesetzt.

e Die Garzeit kann jederzeit wdhrend des Garvorgangs mithilfe der +/- Tasten gedndert
werden. — Abb. 17.

« Halten Sie im Falle eines Fehlers oder zum Léschen der eingestellten Garzeit die Taste Pl 2
Sekunden lang gedriickt und stellen Sie die Garzeit erneut ein.

Verzogerter Start

Der verzégerte Start kann firr eines der neun automatischen Garprogramme oder fiir den

manuellen Modus eingestellt werden:

— Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose. .

— Halten Sie die Temperatur/Timer-Taste 3 Sekunden lang gedriickt. Das Symbol Cerscheint
auf dem Display und der Timer blinkt 0:00.

— Stellen Sie die verzdgerte Startzeit mithilfe der +/- Tasten ein (Intervalle: 10 Minuten) (bis
maximal 9 Stunden).

— Driicken Sie Start. Der Timer fiir den verzdgerten Start beginnt den Countdown. Der
Garvorgang startet, sobald der Timer fiir den verzogerten Start 0:00 erreicht.

Warmhaltefunktion

« Wenn der Garvorgang beendet ist und innerhalb von 3 Minuten keine Bedienung erfolgt,
wird der @ Warmhaltemodus automatisch aktiviert (auBer fir das Garprogramm 1 —
frittiertes Gemiise).

o Nach einer Warmhaltedauer von 30 Minuten schaltet sich das Gerdt aus.

o Halten Sie zum Deaktivieren der ,Warmhaltefunktion“ die + und - Taste gleichzeitig Iangere
Zeit gedriickt (3 Sekunden).

e Halten Sie die + und - Taste gleichzeitig Idngere Zeit gedriickt (3 Sekunden), um die
,Warmhaltefunktion“ erneut zu aktivieren.

Herausnehmen der Speisen

Wenn Sie den Deckel 6ffnen, unterbricht das Gerét den Garvorgang. Um den Garvogang

fortzusetzen, schlieBen Sie den Deckel und driicken Sie die Taste PI.

Wenn der Deckel Idnger als 2 Minuten geéffnet bleibt, setzt sich das Gerdt zuriick.

e Sobald der Garvorgang abgeschlossen ist, erzeugt der Timer ein akustisches Signal
(Pieptone).

« Offnen Sie den Deckel — Abb. 1..

o Heben Sie den Griff an, bis er horbar einrastet, und nehmen Sie den Gargutbehdlter heraus
—Abb. 19 & 20.

 Servieren Sie die Speisen sofort.

o Um Verbrennungen zu vermeiden, beriihren Sie weder den Deckel noch einen anderen Teil,
sondern nur die Cool-Touch-Bereiche: Behdltergriff und Deckelentriegelungstaste.




TIPPS ZUM GAREN MIT DER ACTIFRY GENIUS

e Geben Sie kein Salz zu den Pommes frites, so lange die Pommes frites im Gargutbehdlter
sind. Salzen Sie erst, nachdem Sie die Pommes frites aus dem Gargutbehdlter genommen
haben.

e Wenn Sie getrocknete Krduter und Gewiirze in die ActiFry geben, mischen Sie diese mit
etwas Ol oder Fliissigkeit. Wenn Sie die Krduter und Gewiirze trocken in den Behdilter streuen,
werden sie nur durch das HeiBluftsystem herumgewirbelt.

o Stark gefdrbte Gewiirze konnen den Rihrarm und andere Teile des Gerdtes leicht verfarben.
Das ist normal.

« Bereiten Sie alle Zutaten in gleich groBen Stiicken zu, um sicherzustellen, dass alle gleichzeitig
gar sind.

» Bereiten Sie GemUse, insbesondere Wurzelgemdse, in kleinen Stlicken oder Wok-GroBe vor,
um sicherzustellen, dass diese durchgaren.

e Wenn Sie Zwiebeln in ActFry-Rezepten verwenden, ist es besser, die Zwiebeln in dinne
Scheiben zu schneiden, als sie kleinzuhacken, da sie so besser garen. Trennen Sie die
Zwiebelringe, bevor Sie diese in den Gargutbehdlter geben, und rithren Sie einmal kurz um,
damit die Zwiebeln gleichmaBig verteilt sind.

Nur flir automatische Garprogramme:

o Fur ausgewdhlte Garprogramme sollten Zutaten wie im ActiFry Genius Rezeptbuch

angegeben in den Gargutbehdlter gelegt werden. Auf diese Weise wird das richtige

Garergebnis fiir jede Zutat sichergestellt. Zutaten, die eine Iangere Garzeit erfordern, werden

in die obere Hdlfte des Behdlters gegeben. Zutaten, die eine kiirzere Garzeit erfordern,

werden neben den Griff gelegt.

Backfunktion: Backen Sie mit dem Produkt Brétchen, Muffins oder kleine Pizzen auf. Folgen

Sie hierzu diesen Schritten:

— Entfernen Sie den Rihrarm

— Legen Sie die Lebensmittel in das Gerdt (maximal 4)

— Starten Sie den manuellen Modus mit maximaler Temperatur (220°C) fir 10 bis 15
Minuten (sollte je nach Art der Zutaten angepasst werden).

— Drehen Sie die Lebensmittel nach der Hdlfte der Garzeit um, um zu verhindern, dass sie
Ubergart werden. Wechseln Sie insbesondere ihre Position. Die wdhrend der ersten Hdlfte
im oberen Teil des Gargutbehdlters gegarten Lebensmittel werden nun fir die zweite
Hdlfte in den unteren Teil gelegt.



TIPPS ZUR ZUBEREITUNG VON POMMES FRITES

ACTIFRY GENIUS TIPPS ZUR ZUBEREITUNG VON
POMMES FRITES
Um die besten Ergebnisse mit Ihrer ActiFry zu erzielen,
raten wir, unseren Empfehlungen beziglich der zu
verwendenden Kartoffelsorte und des Ols zu folgen.

Welche Kartoffelsorte sollte ich verwenden?

Im Allgemeinen empfehlen wir, Kartoffeln zu verwenden, die fir die Zubereitung von
Pommes frites empfohlen werden. In vielen Supermdrkten informieren Sie die Angaben auf
der Verpackung, welche Sorte fir die Zubereitung von Pommes frites geeignet ist. Fiir gute
Ergebnisse empfehlen wir solche Sorten wie King Edward und Maris Piper.

Wenn Kartoffeln frisch geerntet wurden, haben sie einen hoheren Wassergehalt. In diesem Fall
raten wir, die Pommes frites einige Minuten Idnger zu garen.

Wo sollte ich Kartoffeln lagern?

Der beste Ort zum Lagern von Kartoffeln ist ein dunkler Keller oder ein kiihler Schrank (zwischen
6 und 8°C), vor Licht geschtzt.

Wie sollte ich Kartoffeln fiir die ActiFry vorbereiten?

Um die besten Ergebnisse zu erhalten, missen Sie darauf achten, dass die Pommes frites
nicht zusammenkleben. Waschen Sie zu diesem Zweck die Kartoffeln erst und schneiden Sie
sie dann mit einem scharfen Messer oder einem Pommesschneider in Stdbchen. Die Pommes
frites sollten die gleiche GroBe haben, damit sie zur gleichen Zeit gar sind. Waschen Sie die
Kartoffelstdbchen mit reichlich kaltem Wasser, bis das Wasser klar ist, um so viel Stdrke wie
maglich zu entfernen. Trocknen Sie die Pommes frites griindlich mit einem sehr saugfdhigen
Geschirrhandtuch ab. Die Kartoffelstdbchen miissen komplett trocken sein, bevor sie in die
ActiFry gegeben werden, sonst werden sie nicht kross. Um zu prifen, ob sie trocken genug
sind, tupfen Sie die Kartoffeln kurz vor dem Frittieren mit einem Kiichenpapier ab. Wenn das
Papier noch feucht ist, trocknen Sie die Kartoffelstdbchen erneut ab. Denken Sie daran, dass
die Garzeit der Pommes frites je nach Gewicht und Menge der verwendeten Kartoffeln variiert.
Wie sollte ich die Kartoffeln schneiden?

Die GroBe eines Pommes frite hat Einfluss darauf, wie kross oder weich er ist. Je diinner Ihre
Pommes frites, umso krosser werden sie sein. Umgekehrt, je dicker die Pommes frites, umso
weicher sind sie innen. Sie konnen Ihre Pommes frites in der folgenden Lange und Dicke nach
Ihrem Geschmack schneiden:

Dicke: Amerikanisch: 8 x 8 mm/diinn: 10 x 10 mm/Standard: 13 x 13 mm
Lange: bis zu ca. 9 cm.
Die maximale empfohlene Pommes-Dicke fiir die ActiFry betrdgt 13 mm x 13 mm und die
Lange bis zu 9 cm.

Was fiir ein Ol kann ich verwenden?
Sie kdnnen eine Vielzahl verschiedener Ol in der ActiFry benutzen:
o Standarddle: Olivendl, Traubenkerndl, Maisél, Erdnussél, Sonnenblumendl, Sojadl”*
« Aromatisierte Ole: Ole mit aromatischen Kréutern, Knoblauch, Chili, Zitronen ...
o Spezialdle: Haselnuss®, Sesam*...
(*nach Angaben des Herstellers garen)



GARZEITEN DE

Die Garzeiten dienen nur als Orientierungshilfe und kénnen je nach Saisonabhdngigkeit der
Lebensmittel, ihrer GroBe, der verwendeten Menge und personlichem Geschmack sowie der
Spannung variieren. Die angegebene Menge Ol kdnnen Sie nach Geschmack und Bedarf erhdhen.
Wenn Sie krossere Pommes frites wiinschen, konnen Sie die Garzeit um einige Minuten verldngern.

Kartoffeln

Actif Genius 1,2 Genius 1,7kg
Art ety Garprogramm kg Garzeit* Garzeit*
Loffel Ol . .
(min) (min)

. 1 26-28 25-27
Frische Frisch
Pommes frites 1 30-34 28-30
10mmx1o | (Pommes
mm frites) 1 X 36-38
1 X 42-4
Tiefgekuh!te Tiefgekiihlt 7509 Kein 1 26-28 23-25
Pommes frites
13mmx 13 (Pommes 1200 Kei 1 36-38
mm frites)** 9 ein - -

* Frisch geerntete Kartoffeln bendtigen unter Umstdnden eine ldngere Garzeit, um ein
knusprigeres, goldbraunes Ergebnis zu erzielen.

** Fir die besten Ergebnisse empfehlen wir die Verwendung tiefgekiihlter Pommes frites fir
klassische Fritteusen ohne Weizenmehlbackteig, da diese weniger kross werden und der Teig
wéhrend des Garens abfallen kann (lesen Sie sich die Zutatenliste auf der Verpackung durch).

Fleisch und Gefliigel
Um dem Fleisch mehr Geschmack zu verIeihen kénnen Sie Gewiirze (Paprika, Curry, Krduter
aus der Provence, Thymian, Lorbeer...) in das Ol geben.

Actlfry Garprogramm Genius 1,2kg | Genius 1,7kg
Loffel OI prog Garzeit (min) | Garzeit (min)

Frisch oder
tiefgekihit 7509 Kein 13-15 10-12
Frittierte . ’
Héhnchenstiicke Frisch 1.200g Kein 2 - 13-15
Tiefgekihlt| 1.200g Kein 2 - 1517
Hdhnchenschenkel | Frisch 4-6 Kein 6 20-25 20-22
N Frisch 6 Kein 6 20-25 18-20
Hihnerbrust (ohne
Knochen)
Frisch 9 Kein 6 - 22-24
. Tiefgekiihlt| 7509 1 5 16-18 1415
Fleischbdllchen
Tiefgekihlt| 1.200 g 11/2 5 - 18-20




Reis- und Gemiisegerichte

Actifry Garprogramm Genius 1,2 kg Genius 1,7kg
Loffel Ol prog Garzeit (min) Garzeit (min)
Tiefgekiihlt| 750g Kein 7 16-18 14-16
Ratatouille® -
Tiefgekihlt| 1.000 g Kein 7 - 23-25
Wok-Gemiise* |Tiefgekuhlt| 1.000 g Kein 6 - 22-24
e Tiefgekiihlt| 6509 Kein manuell - 220 16-19 1214
aélla
Tiefgekihlt| 1.000 g Kein manuell - 220 - 1517
* Tiefgekiihlte Mischungen sind nicht in allen Landern erhdltlich.
Fisch — Meeresfriichte
Actifry Garprogramm Genius 1,2 kg Genius 1,7kg
Loffel Ol prog Garzeit (min) Garzeit (min)
ii 300 3 1113 10-12
Calamariim ool it g Kein
Backteig 5009 3 - 11-13
; 3009 3 1113 8-10
Riesengarnelen . .
(roh) Frisch Kein
450 g 3 - 8-10
Gemiise
[LITTH Genius
. " A 1,2 kg 1,7kg
Actifry Loffel Ol Garprogramm Garzeit Garzeit
(min) (min)
750¢g 1+ 150 ml Wasser 7 25-30 20-25
Zucchinis | Streifen
1.200g | 1+ 150 ml Wasser 7 - 25-30
6509 1+ 150 ml Wasser 7 18-22 1518
Paprika Streifen
1.200g | 1+ 150 ml Wasser 7 - 20-25
6509 1 7 10-15 10-15
Pilze Viertel
1.000g 1 7 - 16-18
6509 1+ 150 ml Wasser 7 13-16 1214
Tomaten Viertel
1.000g | 1+ 150 ml Wasser 7 - 15-17
500g 1 manuell - 220 12-16 12-14
Zwiebeln | Scheiben
7509 1 manuell - 220 - 18-20




Obst E

Actifry Loffel O

Genius 1,2 kg | Genius 1,7kg

und Zucker Sorpresomn Garzeit (min) | Garzeit (min)
5 1+ 1 Zucker 9 5-6 5-6
Bananen Scheiben
7 1+ 1 Zucker 9 - 5-6
1.000g 2 Zucker 9 10-12 8-10
Erdbeeren Viertel
1.500¢g 2 Zucker 9 - 10-12
3 1+ 1 Zucker 9 10-12 8-10
Apfel Hdlften
5 1+ 2 Zucker 9 - 10-12
Frisch 1 2 Zucker 9 10-15 10-12
Ananas (geschdlt
undin Stiicke |, 2 Zucker 9 - 1517
geschnitten)

EINFACH ZU REINIGEN

Reinigen des Gerdtes

Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser oder eine andere Fliissigkeit. Benutzen Sie keine
aggressiven oder scheuernden Reinigungsmittel. Der abnehmbare Filter muss regelmdBi
gereinigt werden. Um sicherzustellen, dass Ihr entnehmbarer Gargutbehdlter Iénger hdlt,
benutzen Sie niemals Metallutensilien.

Wir empfehlen, keine anderen Reinigungsmittel als Geschirrspiilmittel zum Reinigen eines
Teils des Gerdtes zu verwenden.

« Lassen Sie das Gerdat komplett abkihlen, bevor Sie es reinigen.

« Offnen Sie durch Driicken der Taste den Deckel — Abb.1 und pressen Sie die Arretierungen
zusammen, um den Deckel abzunehmen - Abb. 2.

« Heben Sie den abnehmbaren Behdltergriff an, bis Sie ein ,KLICKEN“ héren, um den Behdlter
zu entnehmen — Abb. 3.

« Entnehmen Sie den Gargutbehdlter.

« Entfernen Sie den Rihrarm, indem Sie die Entriegelungstaste drlicken — Abb. 4.

« Entfernen Sie den abnehmbaren Filter — Abb. 6.

o Ziehen Sie zum Entfernen des Wenderings die Klemmen nach auBen und nehmen Sie ihn
dann ab.

o Alle abnehmbaren Teile sind geschirrspilmaschinensicher — Abb. 7 oder kénnen mit einem
weichen Schwamm und etwas Geschirrspilmittel abgewaschen werden.

e Reinigen Sie die Haupteinheit des Gerdtes mit einem feuchten Schwamm und etwas
Geschirrspilmittel — Abb. 8. Trocknen Sie alle Teile grindlich ab, bevor Sie sie wieder
anbringen.

« Wir garantieren, dass der entnehmbare Gargutbehdlter DIE BESTIMMUNGEN in Bezug auf
Materialien, die mit Lebensmittel in Kontakt kommen, ERFULLT.

« Falls Lebensmittel am Behdlter oder an dem Riihrarm kleben oder angebrannt sind, weichen
Sie die Teile vor dem Reinigen in warmem Wasser ein.



EINIGE TIPPS, FALLS PROBLEME AUFTRETEN ...

Problem

Das Gerdt funktioniert
nicht.

Ursachen

Das Gerdt ist nicht korrekt mit
einer Steckdose verbunden.

Losungen
Stellen Sie sicher, dass das Gerdt
korrekt mit einer Netzsteckdose
verbunden ist.

Sie haben nicht die Taste /I
gedriickt.

Driicken Sie die Taste »/Il.

Sie haben die Taste P/11
gedriickt, aber das Gerat
funktioniert trotzdem nicht.

SchlieBen Sie den Deckel.

Das Gerdt heizt nicht auf.

Rufen Sie die Kundendienst-
Rufnummer an: 0345 602 1454
(01) 677 4003 - ROI

Der Riihrarm dreht sich nicht.

Der Rihrarm dreht sich nicht zu
Beginn des Garvorgangs in den
Garprogrammen 2, 3,4,5,7,8
und 9. Starten Sie den Garvorgang
erneut im manuellen Modus, um
zu priifen, ob sich der Rihrarm
dreht. Falls sie sich nicht dreht,
priifen Sie, ob sie in der korrekten
Position eingesteckt ist. Rufen
Sie andernfalls die folgende
Kundendienst-Rufnummer an:
0345602 1454

(01) 677 4003 - ROI

Der Riihrarm sitzt
nicht fest

Der Riihrarm ist nicht verriegelt/
eingerastet.

Befestigen Sie den Rihrarm
erneut, bis sie horbar einrastet —
Abb. 12.

Die Lebensmittel sind nicht
einheitlich gegart.

Sie haben den Rihrarm nicht
benutzt.

Setzen Sie den Rihrarm ein.

Die Zutaten/Pommes frites
wurden nicht in gleich groBe
Stilicke geschnitten.

Schneiden Sie die Zutaten/
Pommes frites in gleich groBe
Sticke.




Problem

Die Pommes frites sind
nicht kross genug.

Ursachen
Sie benutzen keine
Kartoffelsorte, die fir Pommes
frites empfohlen wird.

Losungen
Wahlen Sie eine Kartoffelsorte, die fir
Pommes frites empfohlen wird, wie z.
B. Maris Piper oder King Edward.

Die Kartoffeln wurden nicht
ausreichend gewaschen
und/oder nicht griindlich
abgetrocknet.

Waschen Sie die Kartoffeln ldngere
Zeit, um die Stdrke zu entfernen,
und trocknen Sie sie vor dem
Garen griindlich ab. Sie miissen
komplett trocken sein.

Die Pommes frites sind zu dick.

Schneiden Sie die Kartoffeln in
dlnnere Stabchen. Die maximale
GroBe der Pommes frites ist 13
mm x 13 mm.

Sie verwenden nicht genug Ol.

Verwenden Sie mehr Ol (siehe
Gartabelle p. 11 bis p. 13).

Der Filter ist verstopft.

Reinigen Sie den Filter.

Die Pommes frites brechen
wdhrend des Frittierens.

Die Menge ist zu groB.

Verringern Sie die Kartoffelmenge
und passen Sie die Garzeit an.

Die Zutaten bleiben am
Rand des Behdilters.

Der Behdlter ist zu voll.

Halten Sie sich an die maximalen
Mengen, die in der Gartabelle
angegeben werden.

Setzen Sie den Wendering ein.
Verringern Sie die Menge der
Zutaten.

Hochstmarkierung ist
Uberschritten.

Verringern Sie die Menge.

Es sind Kochfliissigkeiten
in die Basis des Gerdts
gelaufen.

Schadhafter Behdlter oder
Rihrarm

Priifen Sie, ob der Riihrarm korrekt
eingesetzt ist, rufen Sie ansonsten
die nachfolgende Kundendienst-
Rufnummer an.

Die maximale Menge wurde
Uberschritten.

Beachten Sie den Hochstfiillstand.
Bereiten Sie mit der ActiFry

keine Rezepte mit einem hohen
Flussigkeitsgehalt zu.

Die LCD-Anzeige
funktioniert nicht.

Das Gerdt ist nicht mit einer
Steckdose verbunden.

Verbinden Sie das Gerdt mit einer
Steckdose.

Der Deckel ist gedffnet.

SchlieBen Sie den Deckel.

Das LCD zeigt ,Er“ (Fehler)
an.

Das Gerdt funktioniert
nicht richtig.

Ziehen Sie den Stecker des
Gerdtes, warten Sie 10 Sekunden,
verbinden Sie dann das Gerdt
erneut mit der Steckdose und
driicken Sie die Taste »/Il.

Wenn die LCD-Anzeige weiterhin
LEr anzeigt, lesen Sie die Tabelle
der Fehlercodes p. 16.

Das Gerdt ist
ungewohnlich laut.

Sie haben den Verdacht, dass es
ein Problem mit dem Motor des
Gerdtes gibt.

Rufen Sie die nachfolgende
Kundendienst-Rufnummer an.




Falls Sie Probleme mit Ihrem Gerdt oder Fragen haben, rufen Sie erst unser Kundendienst-
Team an, um fachkundigen Rat und Hilfe zu erhalten:

Kundendienst-Rufnummer:

0345 602 1454 - GB

(01) 677 4003 - ROIL
oder setzen Sie sich iber unsere Website mit uns in Verbindung: www.tefal.co.uk

TABELLE DER FEHLERCODES: E.

Priifen Sie, ob alle abnehmbaren Teile
befestigt und korrekt positioniert
sind (Luftungsauslassgitter und
abnehmbarer Filter, Behdlter, Deckel).
Priifen Sie, ob eventuell Fremdkorper
E1 oder 2 Die Liftung funktioniert in den abnehmbaren Teilen sind.
) nicht. Wenn der Fehler, nachdem Sie
sich vergewissert haben, dass
sich keine Fremdkorper in den
Liftungsausldssen befinden, nicht
behoben ist, rufen Sie unseren
Kundendienst an. p. 16
Dieser Fehlercode wird unter Lassgn S!e das Gerdt eine Stunde
. : lang in einer Umgebungstemperatur
Umstdnden angezeigt, . . -
.. von Uber 15°C stehen, bevor Sie es
wenn das Gerdt lange ]
E.3 L o erneut einschalten.
Zeit bei einer zu niedrigen .
Wenn der Fehlercode weiterhin
Temperatur aufbewahrt . . o
wurde angezeigt wird, rufen Sie die
: Kundendienst-Rufnummer an.p. 16
E4 Der Temperatursensor Ihres | Rufen Sie die nachfolgende
i Gerdtes ist defekt. Kundendienst-Rufnummer an.p. 16
Die Spannung Ihres
Haushaltsstromnetzes ist Wenden Sie sich an Ihr
E.5 . . . R
zu niedrig. Die Garleistung ElektrizitGtswerk.
kénnte beeintrdchtigt werden.
Die Spannung Ihres
Haushaltsstromnetzes ist zu
hoch; aus Sicherheitsgriinden | Wenden Sie sich an Ihr
E.6 . . R
sollte Ihr Gerdt vor einer Elektrizitatswerk.
moglichen Uberhitzung
geschiitzt werden.




TEFAL,

AL* INTERNATIONALE GARANTIE
& : www.tefal.com

Dieses Produkt wird von TEFAL/T-FAL* innerhalb und nach der Garantiezeit repariert.
Zubehér, Verbrauchsmaterialien und durch den Endverbraucher austauschbare Ersatzteile kénnen, mit Ausnahme der
Schweiz, auf der TEFAL Internetseite www.tefal.com erworben werden.
Garantie
TEFAL/T-FAL gewéhrt fiir dieses Produkt eine Garantie auf Material- oder Herstellungsfehler innerhalb der Garantiezeit,
beginnend mit dem Datum des Kaufes, in den Landern, die in der beigefiigten Landerliste aufgefiihrt sind.
Die internationale Herstellergarantie deckt alle Kosten ab, die zur Wiederherstellung der urspriinglichen Eigenschaften
eines defekten Produktes dienen, durch Reparatur oder Austausch eines defekten Teiles und der dazu erforderlichen
Arbeit. TEFAL/T-FAL behélt sich vor, ein gleich- oder héherwertiges Ersatzgerdt anstelle einer Reparatur des defekten
Gerdtes zu liefern. TEFAL/T-FAL’S einzige und ausschlieRliche Verpflichtung im Rahmen dieser Garantie beschréankt sich
auf die Reparatur oder den Ersatz.

Bedingungen & Ausschluss

Die internationale TEFAL/T-FAL Garantie findet nur Anwendung innerhalb der Garantiezeit in den Lindern, die in der
beigefiigten Landerliste aufgefiihrt sind und gilt nur bei Vorlage eines giiltigen Kaufbeleges. Das defekte Gerat kann
personlich bei einer autorisierten TEFAL/T-FAL Servicestelle abgegeben oder gut verpackt an eine autorisierte
Servicestelle eingesandt werden. Die Anschriften der autorisierten Servicestellen eines Landes finden Sie auf den
TEFAL/T-FAL Websiten oder rufen Sie unter der entsprechenden Telefonnummer in der Lénderliste an, um die
Postanschrift zu erfragen. Um Ihnen einen bestmoglichen Kundendienst zu bieten und eine kontinuierliches
Verbesserung der Kundenzufriedenheit zu gewahrleisten, behélt sich TEFAL/T-FAL* das Recht vor, Ihnen nach einer bei
einem autorisierten Servicepartner durchgefiihrten Reparatur einen Fragebogen zuzusenden.

TEFAL/T-FAL ist nicht verpflichtet, ein Produkt zu reparieren oder zu ersetzen, wenn diesem kein giiltiger Kaufbeleg
beiliegt oder das Produkt gewerblich genutzt wurde. Diese Garantie deckt keine Schaden ab, die auftreten kénnen in
Folge von Missbrauch, Fahrléssigkeit, Nichtbeachtung der TEFAL/T-FAL Bedienungsanleitungen, anderer Spannungen
oder Frequenzen als auf dem Typenschild des Produktes angegeben, sowie einer Veranderung oder nicht autorisierten
Reparatur des Produktes. Dariiber hinaus erstreckt sie sich nicht auf normalen Verschlei, fehlende Wartung oder
ausgetauschte Ersatzteile und die folgenden Falle:

- Ven d von ur i Fliissigkeiten oder Zubehérteilen

- Schaden oder ungeniigende Ergebnisse wegen falscher Spannung oder Frequenz

- Verkalkung (jede Entkalkung muss gemaR der Bedienungsanleitung durchgefiihrt werden)

- Ungliicksfalle wie Feuer, Wasser, etc.

- Mechanische Schaden, Uberbeanspruchung

- Eindringen von Wasser, Staub oder Insekten in das Produkt (ausgenommen Insektenfallen)

- Bruch von Glas — oder Porzellanbestandteilen des Produktes

- Professionelle oder gewerbliche Nutzung

- Schaden durch Bltzschlag oder Uberspannung

Gesetzliche Rechte des Verbrauchers

Diese internationale TEFAL/T-FAL Garantie beeintrachtigt weder die gesetzlichen Rechte des Verbrauchers, noch kénnen
diese ausgeschlossen werden. Dies gilt auch fiir Rechte gegen den Handler, bei dem der Verbraucher das Produkt
erworben hat. Diese Garantie gibt dem Verbraucher besondere Rechte. Zusétzlich hat der Verbraucher andere
gesetzliche Rechte, die von Staat zu Staat oder von Land zu Land variieren. Der Verbraucher kann diese Rechte nach
eigenem Ermessen geltend machen.

*** Wurde ein Produkt in einem der aufgefiihrten Lander gekauft und in einem anderen der aufgefiihrten Linde genutzt,
gilt die internationale TEFAL/T-FAL Garantie des Landes, in dem das Produkt genutzt wird. Dies gilt selbst dann wenn in
dem Land in dem das Produkt gekauft wurde andere Garantiebedingungen gelten. Die Reparatur kann lingere Zeit in
Anspruch nehmen, falls das Produkt von TEFAL/T-FAL nicht vor Ort verkauft wird. Sollte das Produkt in dem Land der
Nutzung nicht zu reparieren sein, so ist die internationale TEFAL/T-FAL Garantie darauf beschrénkt das Produkt durch ein
gleiches oder, wenn méglich, dhnliches Produkt im gleichen Kostenrahmen zuersetzen.

Bitte bewahren Sie dieses Dokument zusammen mit den Unterlagen dieses Gerates auf.

* TEFAL Hausgeréate werden in einigen Regionen wie Amerika und Japan unter der Marke T-FAL vertrieben.
TEFAL/ T-FAL sind eingetragene Handelsmarken der Groupe SEB.

GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH
Theodor-Stern-Kai 1
60596 Frankfurt am Main
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