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know your Kenwood deep fryer

safety
� Never plug in the fryer before filling the bowl with oil.
� Keep children away during use and after - fat stays hot

for a long time.
� Never let the cord touch hot surfaces or hang down

over the worktop edge - a child could grab it and pull
the fryer down. Place excess cord in cord storage area
at the back of the fryer.

� Never touch the bowl, pour away oil or move your fryer
while the oil’s hot.

� After cleaning, ensure all parts are completely dry
before use.

� Never leave your fryer on unattended.
� This fryer is not intended for use by young children or

infirm persons without supervision.
� Young children should be supervised to ensure that

they do not play with this appliance.
� Do not use if there is any damage to the fryer, cord or

plug. Get it checked or repaired: see ‘service’.
� Watch out for steam during cooking and when you

open the lid.
� Never put your fryer near or on cooker hot plates.
� This fryer is for domestic use only.
� Always unplug the fryer after use.

before plugging in
� Make sure your electricity supply is the same as the

one shown on the underside of the fryer.
� This machine complies with European Economic

Community Directive 89/336/EEC.

before using for the first time
1 Remove all packaging.
2 Dismantle: see ‘to dismantle, assemble and use your

fryer’.
3 Wash the parts: see ‘cleaning’.
4 Use the cord storage at the back of the fryer to store

any excess cord �.

know your Kenwood fryer
� removable lid with permanent mesh filter
� viewing window

 condensation trap
� rise and fall basket
	 handle
� handle stem
� pouring spouts
� fixed bowl
� lid release
� body
� temperature light
� temperature control

 carrying handles
� cord storage

to dismantle, assemble and use
your fryer

to dismantle
1 Push the lid release � down to open the lid. Then lift

the lid off.
2 Lift up the handle and remove the basket.

to assemble and use
1 Pour in the oil. The level must be between the ‘MAX’

and ‘MIN’ marks.
2 Insert the basket, then close the lid.
3 Plug in and select the required temperature �.
4 The light goes out when the oil reaches the right

temperature to start frying. Fill the basket and lower
into the oil     . Don’t exceed the maximum food
quantities stated. The light will come on and off as
the fryer maintains the temperature.

5 When ready, raise the basket until the handle stem �
rests securely     . Allow the food to drain before
opening the lid.

� To re-use oil, allow to cool then pour the oil through fine
muslin or absorbent paper.

� Always unplug the fryer after use.
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hints
� We would recommend the use of a good quality oil for

deep frying, such as corn oil or groundnut oil. A good
quality solid fat may also be used. Other oils may be
used if they are specifically recommended by the
manufacturer for deep frying. Never mix different oils or
fat and do not use olive oil, butter or margarine as they
will smoke or bubble over.

� Pre-cooked food needs a higher temperature than raw
food.

� Cook food thoroughly. The outside may look ready
before the inside is cooked.

� Keep your fryer with oil (cooled and strained) inside it,
ready for use. The lid keeps the dust out.

� Before frying battered food, drain off excess batter.
� To make chips, cut the potatoes up evenly, so they

cook evenly. Rinse and dry before cooking. For best
results use dry floury textured potatoes i.e. King
Edwards or Maris Piper.

� To prolong the life of your fryer, filter the oil after each
use and change it after 8 - 10 uses.

� Shake off any excess ice before frying frozen foods.

maximum food capacities
� fresh chips 1 Kg/2 lb 3 oz
� frozen chips 800g/2 lb

oil and fat capacities
� maximum oil 2 litres/3 1⁄2 pints
� minimum oil 1.5 litres/2 pints 13 fl.oz.

� maximum solid fat 1.8kg/4lb 3oz
� minimum solid fat 1.4kg/3lb 3oz

care and cleaning
� Never start cleaning until the oil has cooled

down.
� Always unplug the fryer before cleaning.

fryer body/fixed bowl
� Fryer outer body - wipe with a damp cloth and dry

thoroughly. Never put it in water.
� Inner bowl - after each use, fill with hot soapy water

and soak for 20 minutes. Then use a non-abrasive
cleaner.

lid
� After each use, remove and soak in hot soapy water for

20 minutes.

basket
� After each use, remove and soak in hot soapy water for

20 minutes. Then use a stiff brush.

� The lid and basket can alternatively be washed in your
dishwasher.

service and customer care
� If the cord is damaged it must, for safety reasons, be

replaced by Kenwood or an authorised Kenwood
repairer.

If you need help with:
� using your fryer or
� servicing or repairs
� Contact the shop where you bought your fryer.
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recipes

swedish meat balls
oil temperature required 150˚C

ingredients
� 200g (8oz) minced beef
� 200g (8oz) minced pork
� 25g (1oz) butter
� 25g (1oz) onion - finely chopped
� 50g (2oz) white breadcrumbs
� 1 egg
� 125ml (1⁄4 pt) milk
� 5ml (1 tsp) salt
� pinch of pepper

method
1 Melt the butter in a pan and fry the onions until soft.
2 Add the remaining ingredients and mix until smooth.
3 Shape the mix into 2.5cm (1 in) balls using floured

hands.
4 Heat the oil and fry for 5 - 6 minutes.

Serves 6

chicken kiev
oil temperature required 170˚C

ingredients
� 50g (2oz) butter
� 2.5ml (1⁄2 tsp) garlic powder
� 5ml (1tsp) chopped parsley
� 2 chicken breasts
� wooden cocktail sticks
� 1 egg
� 25g (1oz) flour seasoned with salt and pepper
� 25g (1oz) white breadcrumbs

method
1 Mix together the butter, garlic powder and parsley and

roll into 2 log shapes.
2 Skin and bone the chicken breasts and flatten out.
3 Place a roll of the butter mix into each breast and roll

up the breast, fold in the ends so that the butter is
enclosed. Secure with a cocktail stick.

4 Beat the egg and dip the chicken pieces into the egg.
Make sure that the chicken is fully coated with the egg.

5 Coat the chicken with flour and then roll in the
breadcrumbs. Chill for at least 1 hour before frying.

6 Heat the oil and fry the chicken for 15 - 20 minutes.
Ensure that you remove the cocktail sticks before
serving.

basic batter for coating
oil temperature required 190˚C

� suitable for coating fish, meat, vegetables and fruit.
ingredients

� 125g (5oz) plain flour
� pinch of salt
� 10ml (2tsp) baking powder
� 170ml (7fl oz) liquid (water, milk, beer or cider)

method
1 Place the flour, salt and baking powder in a bowl. 
2 Make a well in the centre and add half the liquid and

mix well. Then add the remaining liquid.
3 If the batter is left to stand, mix again before use.
4 Dip the food in flour seasoned with salt and pepper

before coating with batter.
5 Lower the basket before adding the food to prevent the

batter sticking to the basket.

4



conheça a sua fritadeira Kenwood

segurança
� Nunca ligue a ficha da fritadeira à tomada antes de

deitar o óleo na tigela.
� Mantenha as crianças afastadas durante e depois da

utilização - a gordura continua quente por muito
tempo.

� Nunca deixe o cabo tocar em superfícies quentes ou
dependurado de uma bancada pois uma criança
poderá agarrá-lo e puxar a fritadeira para o chão.
Coloque o excesso de cabo na área de arrumação do
cabo nas costas da fritadeira.

� Nunca toque na tigela nem vaze o óleo ou movimente
a sua fritadeira enquanto o óleo estiver quente.

� Após a limpeza, certifique-se de que todas as peças
estão completamente secas antes da utilização.

� Nunca deixe a fritadeira sem supervisão quando ligada.
� Esta fritadeira não deve ser utilizada por crianças

pequenas ou pessoas debilitadas sem supervisão.
� Vigie as crianças pequenas para se certificar de que

não brincam com o aparelho.
� Não utilize a fritadeira se notar algum dano no aparelho

ou no cabo ou ficha. Mande-a verificar ou reparar:
consulte “assistência técnica”.

� Tenha cuidado com o vapor durante o cozinhado e
quando abrir a tampa.

� Nunca coloque a sua fritadeira sobre placas de fogão
ou junto das mesmas.

� A fritadeira destina-se exclusivamente a utilização
doméstica.

� Desligue sempre a ficha da tomada após a
utilização.

antes de ligar à corrente
� Certifique-se de que a instalação eléctrica em sua casa

corresponde à indicada na base da fritadeira.
� Esta máquina cumpre os requisitos da Directiva

89/336/CEE da Comunidade Económica Europeia.

antes de utilizar pela primeira vez
1 Remova todo o material de embalagem.
2 Desmonte: veja “como desmontar, montar e utilizar a

sua fritadeira”.
3 Lave as peças: veja a secção “limpeza”.
4 Coloque o excesso de fio na área de arrumação do fio

nas costas da fritadeira �. 

conheça a sua fritadeira Kenwood
� tampa amovível com filtro de rede permanente
� visor

 colector de vapor
� cesto de elevar e baixar
	 pega 
� haste da pega
� bicos para vazar
� taça fixa
� dispositivo de libertação da tampa
� corpo da fritadeira
� luz indicadora da temperatura
� controlo de temperatura

 pegas de transporte
� arrumação do fio

como desmontar, montar e utilizar a
sua fritadeira

como desmontar
1 Pressione o dispositivo de libertação da tampa � para

abrir a tampa. Seguidamente retire a tampa.
2 Levante a pega e retire o cesto.

como montar e utilizar
1 Deite o óleo na fritadeira. O nível deve situar-se entre

as marcas de “MAX” e “MIN”.
2 Introduza o cesto e feche a tampa.
3 Ligue a ficha à tomada de corrente e seleccione a

temperatura desejada �.
4 A luz desliga-se quando o óleo atinge a temperatura

correcta para começar a fritar. Encha o cesto e baixe-
o, introduzindo-o no óleo     . Não exceda as
quantidades máximas de alimentos
indicadas. A luz acenderá e apagará, indicando que
a fritadeira está a manter a temperatura.

5 Quando os alimentos estiverem prontos, eleve o cesto
até a haste da pega � ficar firmemente apoiada     .
Deixe os alimentos escorrer antes de abrir a tampa.

� Para reutilizar o óleo, deixe-o arrefecer e filtre-o através
de uma musselina fina ou papel absorvente.

� Desligue sempre a ficha da tomada após a
utilização.

Português

Por favor desdobre as ilustrações da primeira página.
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sugestões
� Recomendamos a utilização de um óleo de boa

qualidade para fritura imersa, tal como óleo de milho
ou de amendoim. Poderá também utilizar uma gordura
sólida de boa qualidade. Poderá também utilizar outros
óleos que sejam especificamente recomendados pelo
fabricante para fritura imersa. Nunca misture óleos ou
gorduras diferentes nem utilize azeite, manteiga ou
margarina pois poderão produzir fumo ou borbulhar e
transbordar.

� Os alimentos pré-cozinhados exigem uma temperatura
mais elevada que os alimentos crus.

� Cozinhe bem os alimentos. O exterior poderá ter a
aparência de pronto antes de o interior cozinhar.

� Mantenha óleo (arrefecido e filtrado) dentro da sua
fritadeira, o seu aparelho estará assim pronto a utilizar.
A tampa protege do pó.

� Antes de fritar alimentos envoltos em polme, escorra o
excesso de polme.

� Para fazer batatas fritas, corte as batatas do mesmo
tamanho para que fritem por igual. Passe-as por água
e seque-as antes de as fritar.

� Para prolongar a vida da sua fritadeira, filtre o óleo
após cada utilização e mude-o ao fim de 8 - 10
utilizações.

� Sacuda e remova excessos de gelo antes de fritar
alimentos congelados.

capacidades máximas de alimentos
� batatas frescas 1 kg
� batatas congeladas 800g

capacidades de óleo e gordura
� máximo de óleo - 2 litros
� mínimo de óleo - 1,5 litros

� máximo de gordura sólida - 1,8 kg
� mínimo de gordura sólida - 1,4 kg

manutenção e limpeza
� Nunca comece a limpar até o óleo ter

arrefecido.
� Desligue sempre a ficha da fritadeira da tomada antes

de limpar o aparelho.

corpo da fritadeira/taça fixa
� Corpo exterior da fritadeira – limpe-o bem com um

pano húmido e depois com um seco. Nunca o
mergulhe em água.

� Taça interior – após cada utilização, encha-a de água
quente com detergente e deixe a solução actuar por
20 minutos. Depois utilize um produto de limpeza não
abrasivo.

tampa
� Após cada utilização, retire-a e mergulhe-a em água

quente com detergente por 20 minutos.

cesto
� Após cada utilização, retire-o e mergulhe-o em água

quente com detergente por 20 minutos. A seguir utilize
uma escova rija.

� A tampa e o cesto podem também ser lavados na
máquina de lavar loiça.

assistência técnica e atendimento
ao cliente
� Por razões de segurança, se o cabo estiver danificado,

só deverá ser substituído pela KENWOOD ou por um
técnico de reparações autorizado pela KENWOOD.

Se necessitar de ajuda em relação ao seguinte:
� utilização da sua fritadeira ou
� assistência tecnica ou reparações

Contacte o éstabelecimento onde adquiriu o seu
aparelho.
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receitas

bolas de carne suecas
temperatura do óleo 150˚C

ingredientes
� 200 g de carne de vaca picada
� 200 g de carne de porco picada
� 25 g de manteiga
� 25 g de cebola finamente picada
� 50 g de pão branco ralado
� 1 ovo
� 125 ml de leite
� 5 ml (1 colher de chá) de sal
� uma pitada de pimenta

método
1 Derreta a manteiga numa caçarola e frite a cebola até

estar macia.
2 Adicione os ingredientes restantes e misture-os até

obter uma massa uniforme.
3 Molde a mistura, em bolas de 2,5 cm, com as mãos

enfarinhadas.
4 Aqueça o óleo e frite as bolas por 5 - 6 minutos.

Receita para 6 pessoas.

galinha kiev
temperatura do óleo 170˚C

ingredientes
� 50g de manteiga
� 1⁄2 colher de chá de alho em pó
� 1 colher de chá de salsa picada
� 2 peitos de galinha
� palitos de madeira
� 1 ovo
� 25g de farinha temperada com sal e pimenta
� 25g de pão branco ralado

método
1 Misture a manteiga, o alho em pó e a salsa e molde-os

em dois rolos.
2 Retire a pele e os ossos aos peitos da galinha e

espalme-os.
3 Coloque um rolo da mistura de manteiga sobre cada

peito e levante e dobre as pontas da carne sobre a
manteiga, envolvendo-a. Firme com um palito.

4 Bata o ovo e mergulhe os peitos de galinha no ovo.
Certifique-se de que a galinha está completamente
coberta de ovo.

5 Cubra a galinha de farinha e depois role-a no pão
ralado. Refrigere por um mínimo de uma hora antes de
fritar.

6 Aqueça o óleo e frite a galinha por 15 - 20 minutos.
Não se esqueça de retirar os palitos antes de servir.

massa simples para fritos (polme)
temperatura do óleo 190˚C

� adequada para cobrir peixe, carne, legumes e fruta
ingredientes

� 125g de farinha sem fermento
� uma pitada de sal
� 2 colheres de chá de fermento em pó
� 170ml de líquido (água, leite, cerveja ou sidra)

método
1 Coloque a farinha, o sal e o fermento em pó numa tigela.
2 Faça uma cova no centro, adicione metade do líquido

e misture bem. Depois adicione o líquido restante.
3 Se a massa for reservada por algum tempo, torne a

misturá-la antes de a utilizar.
4 Mergulhe os alimentos na farinha temperada com sal e

pimenta antes de os envolver na massa.
5 Baixe o cesto antes de adicionar os alimentos para

impedir a massa de agarrar ao cesto.
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conozca su freidora Kenwood

seguridad
� Nunca enchufe la freidora antes de llenar el bol con

aceite.
� Mantenga a los niños lejos durante y después del uso

– el aceite sigue caliente durante largo tiempo.
� Nunca deje que el cable entre en contacto con

superficies calientes ni que cuelgue de la mesa o del
tablero – un niño podría agarrarlo y tirar la freidora.
Recoja el exceso de cable en las clavijas que se
encuentran en la parte trasera de la freidora.

� Nunca toque el bol, quite el aceite o mueva la freidora
cuando el aceite esté caliente.

� Después de limpiar, asegúrese de que todas las piezas
estén bien secas antes del uso. 

� Nunca deje la freidora desatendida.
� Esta freidora no está destinada al uso por niños o

personas discapacitadas sin supervisión.
� Debe supervisarse a los niños pequeños para

asegurarse de que no juegan con el aparato.
� No use el aparato si la freidora, el cable o el enchufe

están dañados. Que lo revisen o arreglen: vea
“servicio”.

� Tenga cuidado con el vapor mientras cocine y al abrir
la tapadera.

� Nunca deje la freidora cerca o en las placas calientes
de la cocina.

� Esta freidora es unicamente para uso doméstico.
� Desenchufe siempre la freidora después del

uso.

antes de enchufarla
� Asegúrese de que el suministro eléctrico es el mismo

que el indicado en la parte inferior de la freidora.
� Este aparato cumple con la Directiva de la Comunidad

Económica Europea 89/336/CEE.

antes de usarla por primera vez
1 Retire todo el embalaje.
2 Desmonte: consulte “Desmontar, montar y usar su

freidora”.
3 Lave las partes: ver “limpieza”.
4 Recoja el exceso de cable en el almacén para el cable

que se encuentra en la parte trasera de la freidora �.

conozca su freidora Kenwood
� tapa extraíble con filtro de rejilla permanente
� ventana de visualización

 colector de condensación
� cesta de subir y bajar
	 asidero
� mango
� picos para verter
� bol fijo
� liberador de la tapadera
� cuerpo
� luz de la temperatura
� mando de la temperatura

 asas
� almacén para el cable

desmontar, montar y usar su
freidora

desmontar
1 Apriete el liberador de la tapadera � para abrir la

tapadera. A continuación levántela.
2 Levante el asidero y saque la cesta.

montar y usar
1 Vierta el aceite. El nivel tiene que estar entre las marcas

“MAX” y “MÍN”.
2 Introduzca la cesta y a continuación cierre la tapadera.
3 Enchufe y elija la temperatura deseada �.
4 La luz se apaga cuando el aceite alcanza la

temperatura adecuada para empezar a freír. Llene la
cesta y métala en el aceite     . No exceda la
cantidad de alimentos máxima indicada. La luz
se encenderá y se apagará mientras que la freidora
mantiene la temperatura. 

5 Cuando esté listo, levante la cesta hasta que el mango
� quede bien sujeto     . Deje escurrir los alimentos
antes de abrir la tapadera.

� Para volver a utilizar el aceite, déjelo enfriar y después
fíltrelo con una muselina o papel absorbente.

� Desenchufe siempre la freidora después del
uso.

Español

Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones
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consejos
� Recomendamos el uso de un aceite de buena calidad

para freír, como el aceite de maíz o de cacahuete.
También puede utilizarse una manteca sólida de buena
calidad. Se podrán utilizar otros aceites para freír si los
recomienda específicamente el fabricante. Nunca
mezcle aceites o mantecas diferentes y no utilice aceite
de oliva, mantequilla o margarina ya que sacará humo
y salpicará todo.

� Los alimentos precocinados necesitan temperaturas
más altas que los alimentos crudos. 

� Cocine bien los alimentos. El exterior puede parecer
que está hecho antes de hacerse el interior.

� Guarde la freidora con aceite (frío y colado), lista para
volver a usar. La tapadera evita que entre polvo.

� Antes de freír comida rebozada, quite el exceso de
rebozado. 

� Para hacer patatas fritas, corte las patatas en trozos
del mismo tamaño, así se freirán uniformemente.
Límpielas y séquelas antes de cocinar. 

� Para que su freidora le dure más, filtre el aceite
después de cada uso y cámbielo después de haberlo
utilizado 8-10 veces.

� Retire el exceso de hielo antes de freír alimentos
congelados.

capacidad máxima de alimentos
� patatas frescas 1 kg
� patatas congeladas 800g

capacidad de aceite y manteca
� aceite máximo 2 litros
� aceite mínimo 1,5 litros

� manteca sólida máxima 1,8 kg
� manteca sólida mínima 1,4 kg

cuidado y limpieza
� Nunca empiece a limpiar hasta que el aceite

sa haya enfriado.
� Desenchufe la freidora antes de limpiarla. 

cuerpo de la freidora/bol fijo
� Cuerpo exterior de la freidora – pase un paño húmedo

y seque bien. Nunca lo sumerja en agua.
� Bol interior – después de cada uso, llene con agua

caliente con jabón y deje en remojo durante 20
minutos. A continuación utilice un detergente no
abrasivo.

tapadera
� Después de cada uso, quítela y sumérjala en agua con

jabón durante 20 minutos.

cesta
� Después de cada uso, quítela y sumérjala en agua con

jabón durante 20 minutos. Luego utilice un cepillo duro.

� La tapadera y la cesta pueden lavarse también en el
lavavajillas.

servicio y atención al cliente
� Si el cable de alimentación eléctrica del aparato está

dañado, por razones de seguridad debe ser sustituido
por KENWOOD o un técnico autorizado de
KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:
� el uso del aparato
� servicio o asistencia técnica,

Contacte con la tienda donde compró su freidora.
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recetas

albóndigas suecas
temperatura necesaria del aceite 150ºC

ingredientes
� 200 g de carne picada de ternera
� 200 g de carne picada de cerdo
� 25 g de mantequilla
� 25 g de cebolla, cortada muy fina
� 50 g de pan rallado blanco
� 1 huevo
� 125 ml de leche
� 5 ml (una cucharilla) de sal
� un pellizco de pimienta

método
1 Derrita la mantequilla y fría la cebolla hasta que esté

blanda.
2 Añada el resto de los ingredientes y mezcle bien.
3 Dé forma a la mezcla haciendo bolas de 2,5 cm con

las manos enharinadas.
4 Caliente el aceite y fría durante 5-6 minutos.

Para 6 personas

pollo kiev
temperatura necesaria del aceite 170˚C

ingredientes
� 50g de mantequilla
� 2,5ml (1⁄2 cucharadita) de ajo en polvo
� 5ml (1 cucharadita) de perijil picado
� 2 pechugas de pollo
� palillos de madera de cocktail
� 1 huevo
� 25g de harina sazonada con sal y pimienta
� 25g de pan rallado

método
1 Mezcle la mantequilla, el polvo de ajo y el perejil y haga

2 rollos.
2 Pele y quite los huesos de las pechugas de pollo y

aplástelas.
3 Coloque un rollo de la mezcla de mantequilla en cada

pechuga y enrolle la pechuga, doble los extremos para
que la mantequilla se quede encerrada. Coloque un
palillo para sujetar.

4 Bata el huevo y unte las pechugas. Asegúrese de que
estén bien cubiertas de huevo.

5 Cubra el pollo con harina y luego páselo por el pan rallado.
Enfrielo durante por lo menos 1 hora antes de freírlo.

6 Caliente el aceite y fría el pollo durante 15 - 20 minutos.
Acuérdese de quitar los palillos antes de servir.

el rebozado básico
temperatura necesaria del aceite 190˚C

� Sirve para rebozar pescado, carne, verduras y frutas.
ingredientes

� 125g de harina normal.
� Una pizca de sal
� 10ml (2 cucharaditas) de levadura
� 170ml de líquido (agua, leche, cerveza o sidra)

método
1 Ponga la harina, la sal y la levadura en un bol.
2 Haga un hueco en el centro y añada la mitad del

líquido y mézclelo bien. Luego añada el resto del
líquido.

3 Si deja reposar el rebozado, mézclelo de nuevo antes
de usar.

4 Unte los alimentos en la harina sazonada con sal y
pimienta antes de cubrirlos con el rebozado.

5 Baje la cesta antes de añadir los alimentos para evitar
que se peguen a la cesta.
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Kenwood fritözünüzü tanıyınız

güvenlik önlemleri
� Çanaòı yaòla doldurmadan önce aygıtın fi…ini prize

takmayınız.
� Aygıtı kullanırken ve kullandıktan sonra çocukları

aygıtın çevresinde bulundurmayınız. Kızarmı… yaò
uzun bir süre sıcaklıòını korur.

� Elektrik kordonunu sıcak yüzeylerden uzak tutunuz ve
elektrik kordonunun fritözü kullandıòınız çalı…ma
yüzeyinden sarkmamasına dikkat ediniz. Çünkü
çocuklar sarkan kordonu çekip fritözü dü…ürebilirler.
Fazla elektrik kordonunu aygıtın arkasındaki kenete
sarınız.

� Hiçbir biçimde çanaòa elle dokunmayınız. Yaò sıcak
olduòu sürece fritözü biraz uzakta tutunuz ya da yaòı
ba…ka bir kaba dökünüz.

� Temizledikten sonra, tekrar kullanmaya ba…lamadan
önce aygıtın tüm parçalarının tamamen kuru
olduòundan emin olunuz.

� Fritözü kullandıòınız süre içinde ba…ından
ayrılmayınız.

� Aygıtı küçük çocukların, çok ya…lı ve engelli ki…ilerin
kullanmasına izin vermeyiniz ya da denetim altında
kullandırınız.

� Küçük çocukların aygıta dokunmalarına ve aygıtla
oynamamalarına dikkat ediniz.

� Aygıtta, elektrik kordonunda ya da fi…inde herhangi bir
hasar varsa fritözü kullanmayınız. Aygıtı denetimden
geçirtiniz ve onarım yaptırınız. Bu konuda sayfadaki
'bakım' bölümüne bakınız.

� Kapaòı açtıòınız sırada ve pi…irme sırasında aygıttan
çıkan buharla temas etmekten kaçınınız.

� Fritözü fırının ısıtma halkaları gibi sıcak yüzeylere
koymayınız ve bu tür sıcak yüzeylerden uzak tutunuz.

� Bu fritöz yalnızca evde kullanım için üretilmi…tir.
� Fritözü kullandıktan sonra fi…ini derhal prizden

çekiniz.

elektrik akımına baòlanması
� Aygıtı çalı…tırmadan önce evinizdeki elektrik akımının

aygıtın altında gösterilen elektrik akımıyla aynı
olduòundan emin olunuz.

� Bu aygıt, 89/336/EEC sayılı Avrupa Ekonomik
Topluluòu Yönergesi'ne uygun olarak üretilmi…tir.

ilk kullanımdan önce
1 Aygıtın tüm ambalajını çıkarınız.
2 Aygıtın parçalarını sökünüz. Bu konuda sayfadaki

'fritözün parçalarının takılması, kullanımı ve
sökülmesi' bölümüne bakınız.

3 Aygıtın tüm parçalarını yıkayınız. Bu konuda
sayfadaki 'temizlik' bölümüne bakınız.

4 Kordon fazlasını sarmak için aygıtın arkasındaki
kordon sarma yuvasını � kullanınız.

Kenwood fritözünüzün parçaları
� sabit tel filtreli çıkarılabilir kapak
� gözetleme penceresi

 yoòunla…ma teknesi
� yükseltilip alçaltılabilir sepet
	 sap
� sap desteòi
� dökme aòızları
� sabit çanak
� kapak açma çubuòu
� gövde
� ısı gösterge ı…ıòı
� ısı kumandası

 ta…ıma tutamaçları
� kordon sarma yuvası

fritözün parçalarının takılması,
kullanımı ve sökülmesi

parçaların sökülmesi
1 Kapaòı açmak için kapak açma çubuòunu � a…aòı

itiniz. Arkasından kapaòı açınız.
2 Sapı yukarı kaldırınız ve sepeti çıkarınız.

parçaların takılması ve kullanımı
1 Aygıta yaò koyunuz. Dolduracaòınız yaò miktarı,

'MAX' (AZAMŸ) ve MIN (ASGARŸ) i…aretlerinin
ortasında bir yerde olmalıdır.

2 Sepeti yerine yerle…tiriniz ve arkasından kapaòı
kapatınız.

3 Aygıtın fi…ini prize takınız ve istediòiniz ısıya
ayarlayınız �.

4 Yaò, kızartma derecesine gelince ı…ık sönecektir.
Kızartacaòınız yiyecekleri sepete koyunuz ve sepeti
yaòa     batırınız. Sepete önerilen miktardan fazla
yiyecek doldurmayınız. Aygıt ısısını koruduòu
sürece ı…ık zaman zaman yanıp sönecektir.

5 Yiyecekleri kızarttıktan sonra sap desteòi � yerine

Türkçe

Ön kapaòı açınız ve açıklayıcı resimlere bakınız
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saòlam olarak oturuncaya kadar     sepeti yukarı
kaldırınız. Kapaòı açmadan önce yiyeceòin
süzülmesini bekleyiniz.

� Kullandıòınız yaòı tekrar kullanmak için yaòın
soòumasını bekleyiniz ve arkasından bir tülbent ya da
soòurucu kaòıt kullanarak yaòı çanaòa dökünüz.

� Fritözü kullandıktan sonra fi…ini derhal prizden
çekiniz.

yararlı bilgiler
� Bol yaòda kızartma yapmak için, mısır yaòı ya da

fıstık yaòı gibi nitelikli yaò kullanmanızı öneririz.
Nitelikli katı yaòlar da kullanılabilir. Ba…ka tür yaòlar
kullanmak isterseniz, üreticiye danı…ınız. Deòi…ik
türden yaòları bir arada kullanmayınız. Margarin,
tereyaòı ya da zeytinyaòı kullanmayınız. Çünkü, bu
yaòlar duman çıkarır ya da kabarcıkla…ır.

� Pi…mi… yiyecekler, pi…memi… yiyeceklerden daha
yüksek ısıda pi…irilmeli ya da kızartılmalıdır.

� Yiyeceklerin tamamen pi…mi… olmasına dikkat ediniz.
Yiyeceòin dı…ı içinden daha önce pi…er. Bu yüzden
dikkatli olunuz.

� Kullanmaya ba…lamadan önce yaòı soòumu… olsun
olmasın fritözde tutunuz. Fritözün kapaòını toz
girmemesi için kapalı tutunuz.

� Sulu hamur yiyecekleri kızartmaya ba…lamadan önce
aygıttaki fazla olan sulu hamurlu yiyecekleri
bo…altınız.

� Parmak patates yapmak için patatesleri aynı boyda ve
düzgün olarak kesiniz. Böylece yoòun olarak
kızarmalarını saòlamı… olursunuz. Kızartmaya
ba…lamadan önce patatesleri durulayınız ve
kurulayınız.

� Kızartıcınızın uzun ömürlü olması için yaòı düzenli
olarak süzgeçten geçiriniz. 8-10 kez kullanımdan
sonra yaòı deòi…tiriniz.

� Donmu… yiyecekleri kızartmaya ba…lamadan önce
üzerindeki fazla buzları silkeleyiniz.

azami içerik miktarları
� taze çubuk patates için 1kg
� donmu… çubuk patates için 800g

yaò ve katı yaò miktarları
� azami yaò 2 litre
� asgari yaò 1,5 litre

� azami katı yaò 2,8kg
� asgari katı yaò 1,4kg

bakım ve temizlik
� Yaò soòumadan önce hiçbir biçimde temizlik

i…lemine ba…lamayınız.
� Temizlemeye ba…lamadan önce aygıtın fi…ini her

zaman prizden çekiniz.

gövde/sabit çanak
� Aygıtın dı…ını nemli bir bezle siliniz ve arkasından

iyice kurulayınız. Aygıtı hiçbir zaman suya
batırmayınız.

� Her kullanımdan sonra çanaòın içine sıcak sabunlu
su doldurunuz ve 20 dakika tutunuz. Arkasından
a…ındırıcı olmayan bir fırçayla temizleyiniz.

kapak
� Her kullanımdan sonra kapaòı çıkarınız ve sıcak

sabunlu suda 20 dakika tutarak yıkayınız.

sepet
� Her kullanımdan sonra sepeti çıkarınız ve sıcak

sabunlu suda 20 dakika tutarak yıkayınız. Arkasından
sert bir fırçayla fırçalayınız.

� Kapaòı ve sepeti bula…ık makinesinde yıkayabilirsiniz.

bakım ve mü…teri hizmetleri
� Elektrik kordonu hasar görürse, KENWOOD ya da

yetkili KENWOOD onarımcısına ba…vurunuz.

� Fritözün kullanımı, ek parça sipari…i, bakımı ve
onarımı için aygıtı satın aldıòınız satıcıya ba…vurunuz.
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yemek tarifleri

Ÿsveç köftesi
gerekli yaò ısısı 150˚C

içerikleril
� 200gr sıòır kıyması
� 200gr domuz kıyması
� 25gr tereyaòı
� 25gr ince dilimlenmi… soòan
� 50gr beyaz ekmek kırıntısı
� 1 yumurta
� 125ml süt
� 5ml (1 çay ka…ıòı) tuz
� bir tutam karabiber

pi…irme yöntemi
1 Yaòı bir tavada eritiniz ve soòanları yumu…ak hale

gelinceye kadar kızartınız
2 Diòer içerikleri katınız ve kıvamlı hale gelene kadar

karı…tırınız.
3 Elinizi unlayarak 2,5cm'lik köfte biçimi veriniz.
4 Yaòı ısıtınız ve 5-6 dakika kızartınız.

6 ki…iliktir.

kiev tarzı tavuk
gerekli yaò ısısı 170˚C

içerikleril
� 50gr tereyaòı
� 2,5ml (yarım çay ka…ıòı) toz sarımsak
� 5ml (1 çay ka…ıòı) kıyılmı… maydanoz
� 2 tane tavuk göòsü
� aòaç kokteyl çubukları
� 1 yumurta
� 25gr tuz ve karabiber ilave edilmi… un
� 25gr beyaz ekmek kırıntısı

pi…irme yöntemi
1 Tereyaòı toz sarımsak ve maydanozu birbiri ile

yoòurarak 2 rulo haline getiriniz.
2 Tavuk göòüslerinin derisini ve kemiklerini çıkarınız ve

döverek yassı hale getiriniz.
3 Her göòüs içerisine 1 tereyaò rulosu yerle…tirerek

göòüsleri tereyaòı tamemen içerisinde kalacak
biçimde yuvarlayarak katlayınız ve kokteyl çubukları
ile tutturunuz.

4 Yumurtayı çırpırınız ve yuvarladıòınız tavuk
göòüslerini yumurtaya iyice batırınız.

5 Önce una bulayıp daha sonra ekmek kırıntıları ile
kaplayınız. Kızartmadan önce en az 1 saat serin bir
yerde bekletiniz.

6 Yaòı ısıtınız. Tavuk göòüslerini 15 - 20 dakika süreyle
kızartınız. Tavuk göòüslerini yemeye ba…lamadan
önce kokteyl çubuklarını çıkarmayı unutmayınız.

bulama sulu hamur
gerekli yaò ısısı 190˚C

� balık, et, sebze ve meyvelerin üstünü bulamak için
kullanılır.
içerikleril

�125gr sade un
� bir tutam tuz
� 10ml kabartma tozu
� 170ml sıvı (su, süt, bira ya da elma …arabı)

pi…irme yöntemi
1 Unu, tuzu ve kabartma tozunu çanaòa koyunuz.
2 Çanaòın ortasına bir çukur açarak kullanacaòınız

sıvının yarısını dökünüz ve iyice karı…tırınız.
Arkasından geri kalan sıvıyı bo…altınız.

3 Hamur hemen kullanılmamı…sa kullanmaya
ba…lamadan önce tekrar karı…tırınız.

4 Üzerini bulamak istediòiniz yiyeceòi önce tuz ve
karabiberle karı…tırılmı… una batırınız.

5 Sulu hamurun sepete yapı…maması için yiyeceòi
katmadan önce sepeti a…aòıya doòru indiriniz.
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poznaj swojå frytkownicë
Kenwooda

bezpieczeæstwo
� Nigdy nie wk¢adaj wtyczki do gniazdka bez

uprzedniego nape¢nienia miski olejem.
� Trzymaj dzieci z daleka podczas sma¯enia i pó¶niej -

t¢uszcz d¢ugo jeszcze pozostanie goråcy.
� Nigdy nie pozwalaj, aby sznur dotyka¢ goråcych

powierzchni lub zwisa¢ z blatu kuchennego - dziecko
mo¯e go z¢apaç i ÿciågnåç frytkownicë. Owiæ nadmiar
sznura wokó¢ zaczepów z ty¢u frytkownicy.

� Nigdy nie dotykaj miski, nie wylewaj oleju ani nie
przesuwaj frytkownicy, gdy olej jest goråcy.

� Po oczyszczeniu frytkownicy upewnij sië, ¯e
wszystkie jej czëÿci bëdå absolutnie suche przed
ponownym u¯yciem.

� Nigdy nie zostawiaj bez opieki w¢åczonej frytkownicy.
� Frytkownica nie jest przeznaczona do obs¢ugi bez

nadzoru przez dzieci lub osoby niepe¢nosprawne.
� Ma¢ych dzieci nale¯y pilnowaç, aby nie bawi¢y sië

opiekaczem.
� Nie u¯ywaj frytkownicy, jeÿli sznur, wtyczka lub sama

frytkownica så uszkodzone. Oddaj jå do sprawdzenia
lub naprawy - patrz "Serwis".

� Uwa¯aj na parë wydostajåcå sië podczas sma¯enia i
podczas otwierania pokrywy.

� Nigdy nie stawiaj frytkownicy blisko kuchenki
elektrycznej ani na jej p¢ytce.

� Frytkownica jest przeznaczona wy¢åcznie do u¯ytku
domowego.

� Po u¯yciu frytkownicy zawsze wyjmij wtyczkë z
gniazdka sieciowego.

przed w¢o¯eniem wtyczki do gniazdka
� Upewnij sië, ¯e napiëcie sieci jest takie same, co

podane pod spodem frytkownicy.
� Urzådzenie jest zgodne z Dyrektywå EWG Nr.

89/336/EEC.

przed u¯yciem po raz pierwszy
1 Usuæ wszystkie materia¢y opakowania.
2 Rozbierz frytkownicë: patrz punkt "rozbieranie,

monta¯ i u¯ytkowanie frytkownicy".
3 Umyj czëÿci: patrz punkt “czyszczenie”.
4 Nadmiar sznura umieÿç w schowku z ty¢u frytkownicy

�.

poznaj swojå frytkownicë
Kenwooda
� zdejmowana pokrywa ze sta¢ym filtrem siatkowym
� okienko wziernika

 pu¢apka na skropliny
� podnoszenie i opuszczanie koszyka
	 rëkojeÿç
� sztywne obrze¯e koszyka
� dziobki do zlewania oleju
� miska sta¢a
� zwalnianie zatrzasku pokrywy
� korpus
� kontrolka temperatury
� regulacja temperatury

 uchwyty do przenoszenia
� schowek na sznur

rozbieranie, monta¯ i u¯ytkowanie
frytkownicy

jak rozbieraç frytkownicë
1 Wciÿnij zatrzask pokrywy � aby otworzyç pokrywë;

nastëpnie zdejmij pokrywë.
2 Podnieÿ rëkojeÿç i wyjmij koszyk.

jak zmontowaç frytkownicë i sma¯yç
1 Wlej olej. Poziom musi sië znajdowaç miëdzy

kreskami "MAX" i "MIN".
2 W¢ó¯ koszyk, nastëpnie zamknij pokrywë.
3 W¢ó¯ wtyczkë i nastaw ¯ådanå temperaturë �.
4 Kontrolka zgaÿnie, gdy olej dojdzie do wymaganej

temperatury sma¯enia. W¢ó¯ ¯ywnoÿç do koszyka i
zanurz go w oleju     . Nie przekraczaj podanych
maksymalnych iloÿci surowców. Kontrolka bëdzie
sië zapala¢a i gas¢a, odpowiednio do utrzymywania
temperatury przez frytkownicë.

5 Gdy ¯ywnoÿc bëdzie gotowa, podnieÿ rëkojeÿç �, a
sztywne obrze¯e koszyka dobrze sië oprze     . Przed
otworzeniem pokrywki poczekaj, a¯ olej obcieknie z
¯ywnoÿci.

� Aby u¯yç olej do nastëpnego sma¯enia, poczekaj, a¯
ostygnie. Nastëpnie przeced¶ go przez drobny muÿlin
lub papierowy rëcznik.

� Po u¯yciu frytkownicy zawsze wyjmij wtyczkë z
gniazdka sieciowego.

Polski

Prosímy roz¢o¯yç ilustracje na pierwszej stronie
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wskazówki
� Zalecamy stosowaç dobrej jakoÿci olej do sma¯enia,

np. kukurydziany lub arachidowy. Mo¯na te¯ u¯ywaç
dobrej jakoÿci t¢uszczu twardego. Bëdå sië równie¯
nadawa¢y inne gatunki oleju, jeÿli producent zaleca je
do u¯ycia we frytkownicy. Nigdy nie mieszaj ró¯nych
gatunków oleju lub t¢uszczu i nie u¯ywaj oliwy z
oliwek, mas¢a ani margaryny, gdy¯ bëdå one dymi¢y
lub wrzåc wyp¢ywa¢y z miski.

� ˜ywnoÿç wstëpnie obrobiona cieplnie wymaga
wy¯szej temperatury, ni¯ produkty surowe.

� Sma¯ ¯ywnoÿç na wskroÿ: z zewnåtrz mo¯e
wyglådaç na usma¯onå, choç w ÿrodku bëdzie
jeszcze surowa.

� Trzymaj frytkownicë nape¢nionå olejem (och¢odzonym
i przefiltrowanym), aby by¢a gotowa do u¯ycia.
Pokrywa zabezpiecza olej przed kurzem.

� Sma¯åc ¯ywnoÿç w cieÿcie naleÿnikowym obsåcz
nadmiar ciasta.

� Aby sma¯yç frytki, pokrój ziemniaki na równe paski,
aby sië równo sma¯y¢y. Przed sma¯eniem op¢ucz i
osusz.

� Aby przed¢u¯yç trwa¢oÿç swej frytkownicy, po ka¯dym
u¯yciu przefiltruj olej i wymieæ go po 8-10
sma¯eniach.

� Przed sma¯eniem ¯ywnoÿci mro¯onej otrzåÿnij z niej
lód.

maksymalne pojemnoÿci ¯ywnoÿci
� frytki ÿwie¯o pokrajane 1 kg
� frytki mro¯one 800g

pojemnoÿci oleju i t¢uszczu
� olej maksimum 2 l
� olej minimum 1,5 l

� t¢uszcz twardy maksimum 1,8 kg
� t¢uszcz twardy minimum 1,4 kg

pielëgnacja i czyszczenie
� Nigdy nie rozpoczynaj czyszczenia, dopóki olej

sië nie och¢odzi.
� Przed czyszczeniem frytkownicy zawsze wyjmij

wtyczkë z gniazdka sieciowego.

korpus frytkownicy/miska sta¢a
� Zewnëtrze frytkownicy - wytrzyj wilgotnå ÿciereczkå i

dok¢adnie osusz. Nigdy nie zanurzaj korpusu w
wodzie.

� Miska wewnëtrzna - po ka¯dym u¯yciu nape¢nij
goråcå wodå mydlanå i namocz na 20 minut;

nastëpnie myj bez u¯ywania abrazyjnych ÿrodków
czyszczåcych.

pokrywa
� Po ka¯dym sma¯eniu wyjmij i namocz w goråcej

wodzie mydlanej na 20 minut.

koszyk
� Po ka¯dym sma¯eniu wyjmij i namocz w goråcej

wodzie mydlanej na 20 minut. Nastëpnie oczyÿç ostrå
szczotkå.

� Pokrywkë i koszyk mo¯na równie¯ myç w zmywarce
do naczyæ.

serwis i ¢åcznoÿç z klientami
� Jeÿli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na

bezpieczeæstwo musi go wymieniç wy¢åcznie
KENWOOD, wzglëdnie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:
� w pos¢ugiwaniu sië frytkownicå, lub
� serwisie lub naprawie -

prosimy sië skontaktowaç z miejscem zakupu swej
frytkownicy.
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przepisy

szwedzkie ga¢ki z miësa
wymagana temperatura oleju: 150˚C

sk¢adniki
� 20 dag mielonej wo¢owiny
� 20 dag mielonej wieprzowiny
� 2,5 dag mas¢a
� 2,5 dag drobno posiekanej cebuli
� 5 dag tartej bu¢ki
� 1 jajo
� 125 ml mleka
� 5 ml (1 ¢y¯eczka) soli
� szczypta pieprzu

metoda
1 Stop mas¢o na patelni i usma¯ cebulë do miëkkoÿci.
2 Dodaj pozosta¢e sk¢adniki i wymieszaj na g¢adkå

masë.
3 Kszta¢tuj w omåczonych d¢oniach ga¢ki o ÿrednicy 2,5

cm.
4 Podgrzej olej i sma¯ przez 5-6 minut.

Wychodzi 6 porcji.

kotlety de volaille
wymagana temperatura oleju: 170˚C

sk¢adniki
� 5dag mas¢a
� 2,5ml (1/2 ¢y¯ki sto¢owej) czosnku w proszku
� 5ml (1 ¢y¯ka sto¢owa) posiekanej naci pietruszki
� 2 filety (piersi) z kurczëcia
� wyka¢aczki drewniane
� 1 jajko
� 2,5dag måki z solå i z pieprzem
� 2,5dag tartej bu¢ki (bia¢ej)

metoda
1 Wymieszaj razem mas¢o, czosnek w proszku i

pietruszkë; ukszta¢tuj w dwa wa¢eczki.
2 Usuæ skórë i koÿci z filetów, rozp¢aszcz ostro¯nie.
3 Po¢ó¯ na ka¯dym filecie wa¢eczek masy maÿlanej,

za¢ó¯ brzegi i zwiæ w rulon tak, aby ca¢kiem zamknåç
mas¢o. Zepnij wyka¢aczkami,

4 Rozmåç jajko i obtocz w nim filety. Zwróç uwagë, aby
ka¯dy filet by¢ ca¢kowicie otoczony jajkiem.

5 Obtocz filety w måce, a nastëpnie panieruj w tartej
bu¢ce. W¢ó¯ do lodówki na co najmniej 1 godzinë
przed sma¯eniem.

6 Podgrzej olej i sma¯ filety przez 15 - 20 minut.
Pamiëtaj, aby przed podaniem wyjåç wyka¢aczki.

podstawowe ciasto naleÿnikowe do
obtaczania

wymagana temperatura oleju: 190˚C
� s¢u¯y do obtaczania ryb, miësa, warzyw i owoców.

sk¢adniki
� 12,5dag måki
� szczypta soli
� 10ml (2 ¢y¯ki) proszku do pieczenia
� 170ml p¢ynu (wody, mleka, piwa lub jab¢ecznika)

metoda
1 Wsyp do miski måkë, sól i proszek do pieczenia.
2 Zrób w ÿrodku do¢ek, dodaj po¢owë p¢ynu i dobrze

rozmieszaj. Nastëpnie dodaj pozosta¢y p¢yn.
3 Jeÿli ciasto bëdzie odstawione na pewien czas, to

przed u¯yciem znowu je wymieszaj.
4 Przed zanurzeniem ¯ywnoÿci w cieÿcie, obtocz jå w

måce przyprawionej solå i pieprzem.
5 Przed w¢o¯eniem ¯ywnoÿci do koszyka zanurz go w

oleju, aby ciasto do niego nie przywiera¢o.
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�������	 �
 ����
�� �
� Kenwood

�����	��
� �
 ����
	�	 ���
 �
 ����
�� ��� �	��� ���� �	���	�	

�� ���	�� �	 ����.
� �������	 ������ �� ������ ���� �
 �����	�� �
�

����
� ���� ��� �	�� ����� �� ���� �����
�	� �����
��� �	���� ������� �����
��.

� �
� ����	�	 ���
 �� ��� ��� ����������� �’
�������	� �	 "	��
� 	�����	�	� � �� ��
�	��� ���
�
� ���
 ��� ������ 	�������, ����� ����	� �� ��
����	� ������ ����� ��� �� ���$�%	� �
 ����
�� ����.
&���"	����	 �� ��� ��� ��� �	����	�	� �
�� ���
� �� ���"��	��
� ��� $����	��� ��� ���� �
���
�
� ����	���.

� '	� ��
�	� ���
 �� �����	�	 �� ���	�� ������, ��
�����	��	 ���� � �� �	�����	��	 �
 ����
�� ��� �� ����
	���� �����.

� (�	��� ��� ��� ��"������ ��� ���� ��� �
 ����
,
$	$���"	��	 ��� ��� �� 	%�������� 
���� ��	�� �	�
	��	� �. 

� �
� ����	�	 ���
 �
 ����
�� ��� ���
 �
� ����
$����	��� �	 �	��������.

� ) ����	�� ���� �	� �������	��� ��� ����
 ���
����� ������ � ������� ����� ����� 	��$�	*
.

� '	� ��
�	� �� ����	�	 ����� ������ ��
��
���������� �
 ����	�� ����� 	��$�	*
 ��� ��
	���	 �������� ��� �	� �
 ��
���������� �� ��������.

� �
 ��
�������	��	 �
 ����
�� 	�� �����	� ������
$��$
 � �����, ��� ��� ��� � ��� ��� �����������.
+� �� 	����	����	 � 	�
�%�	 �
�: '	��	 ��	���� ��
�	������ “�
�$��”. 

� +���
%�	 ��� ���� ���� �
 �����	�� ��� ���	��
�����
��� �
�  �� ��� �����	�	 �� ������.

� '	� ��
�	� ���
 �� ����"	�	��	 �
 ����
�� ����� �
	���� �	 ����� ����� 
�	������� ��������.

� ) ����
�� ���� �������	��� ���� ��� ������� ����
.
� 	
�� �� 
���� ��������
�
 ������
 �� �������

��� �� �
���.

���� ������
�
 �� ��
��� ��� �
���
� /	$���"	��	 ��� 
 ������ 
�	������� �	������ 	����

���� �	 ����� ��� �������	��� ��� ���� �
��� �
�
����
��� ���.

� ) ����	�� ���� 	���� ������	����
�
 ������� �	
�
� 0�
��� 89/336/60� �
� 6�����7��� 0����������
������
���.

���� ��� ��� ����� 
����
1 9����
��	 ��� �� ����� ����	������.
2 9������������
�
: �	��	 ��	���� �� �	������

“�������������
�
, ����������
�
 ��� ����
 �
�
����
��� ���”. 

3 +���	�	 �� �
�
 �
� ����	���. '	��	 ��	���� ��
�	������ “��"�������”.

4 <�
����������	 �� � �� ���"��	��
� �������� ���
���� �
��� �
� ����
��� ��� �� ����"	���	�	 ��
��� ��� ��� ����� �	����	�	� �.

�������	 �
 ����
�� �
� Kenwood
� ����� �	�� ������ �	 ������ ������ ��
������
� "����� ���������"
�
�

 ����� ���������
�
� ����"� ���*��
�/$�"��
�
	 ��$� 
� ��
�	��� ��$��
� �����	� 	�����
� ���"	��� �����
� ���$�� ����
��	��
� �������� 
� ������ � ��
� ������ "	����������
� 
�	���� "	����������

 �	�����$
� �	�������
� � ��� ���"��	��
� ��������

�������������
�
,
����������
�
 ��� ����
 �
�
����
��� ���

 �� �� ����������!� ��
�

1 +�
��	 �� ���$�� ����
��	��
� �������� � ���� ��

����  ��	 �� ����%	�	 �� ������. =�
 ���
�	�� $����	
�� ������.

2 =
� ��	 �
 �	�����$� ��� �����
��	 �� ����"�.

 �� �� �������!� ��
�
 "�� �� 
�����������
�

1 &���"	����	 �� ����. ) ���"�
 ��� ��
�	� ��

$����	��� �	��%� ��� 	��	�%	�� “�9<” ��� “�>?”.
2 6������	�	 �� ����"� ��� ��	���	 �� ������.
3 =���
��	 ��� �	��� ��� 	���
%�	 �
� ��������	�


"	��������� �.
4 ) ������ �$��	� ���� �� ���� �������	� �
�

������
�
 "	���������  ��	 �� �����	� ��
�
�������. +�
� ��	 �� ����"� ��� $�"���	 �� ���
����     . 	�� ��
�#�$�
�
 ��� ��� �����
��
�� ���� �������� �����%. ) ������ ����
���������� "� ���$	� ��� "� �$��	�, ����

Ekkgmij�

&���"�!� �� '
���!��
�
 ��� ��������� �
!$�� ���� ����

��� 
�"��� ������
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	��$	$����
 ��� 
 ����
�� ����
�	� �
 �����
"	���������. 

5 A��� �� ���
�� 	���� 
�����, �
� ��	 �� ����"� 
��
���� �� ��
�	��� �
� ��$�� � ���"	�����
"	�     .
+����� ����%	�	 �� ������, �����	 �� ���
�� ��
��������	�.

� B�� �� %�����
���������	�	 �� ����, �����	 �� ��
��� �	� ��� ��
 ���
�	�� ���� ��	 �� �	 ������ �
�������
���� �����.

� 	
�� �� 
���� ��������
�
 �� ���"
�� ��� ��
�
���.


�����
% ���#��!�%
� =�� ���������	 �� ��
�������	��	 ������ �����

�����
��� ���� ��� �
�������, ���� ��� �����	����
��������
���� � ����
����. ����	��	 ���� ��
��
���������	�	 ��� ����� �����
��� ��	�	�
���	����� �����. <�
����������	 ����� 	����� ����
���� 	�� � ������	������ ��� �� ����	��	� 	����� ���
�
�������. �
� �����%	�	 ���
 ������	����� �����
����� � ���	����� ���
 ��� �
 ��
���������	�	
	��������, $������ � ��������
 ����� �
���������
����� ��� �������	�.

� &� ������	��	��
�� ������� �������� �*
���	�	�
"	��������	� ��� �� ��� �������.

� &
������	 �� ������� ����. &� 	%��	���� �
���
����	� �� �	���	� 
����� 	�  �� 	���	���� �
��� �	�

�	� �
������	� �����.

� C���%�	 �
 ����
�� ��� �	���
 �	 ���� (���� ���
���������
��), 
����
 ��� ����
. &� ������
���������	� ��� �
 ����
.

� +��� �� ���	��
*	�	 ������	��	��
�� ������� �	
���������, ���������	 �� ��	������ �����.

� B�� �� ����%	�	 ���������, ��*�	 ��� �����	�
����������  ��	 �� �
��������� 	���
� ����������.
+��� ��� �� �
�������, %	����	�
 ��� ��� ��	�� ��	
���.

� B�� �� �����	��	�	 �� ����� ���� �
� ����
��� ���
�������	�	 �� ���� �	�� ��� ��"	 ����
 ��� �����	�

�� ��"	 8 - 10 ����ei�.

� +��� �
�����	�	 ����*���
�
 �����, ����%�	
��������	 ��� �� ����� 
�	� ����� ��
������	�.

�� ���� 
(����"����� �
 �������
� �(��% �����
%  �� �� ������ 1 ����
� "��
)� ���
% �����
%  �� �� ������ 800gr


(����"����
% !$���% "�� !�����
� �� ���� !����� 2 �����
� 
!�
���� !����� 1.5 �����

� �� ���� ��
�
�� !$���% 1.8 ����
� 
!�
���� ��
�
�� !$���% 1.4 ����

�������� ��� ��"������� 
� *
 "��$� �
�$��(�� �
� ����
� �� ��
$�
�
 ��

"�+������ ���� �� "����
� �� !���.
� +��� ��� ��� ��"������, 
 ����
�� "� ��
�	�

������	 �� �������
	��� ��� �� �	���.

"��$(% ���� �������%/���+
��% "���%
� 6%��	����: ��������	 �	 ��	��� ������ ���

��	�� ��	 ����	�����. +��
 �
� 	�$�����	�	 �	 �	��.
� 6���	����: 
�	��� ��� ��"	 ����
, ��
� ��	 �	

����� �	�� ��� ������� ��� �����	 �� �������	� ���
20 �	���. =�
 ���
�	�� ��
����������	 �

���$������ ��"��������.

"���"�
� �	�� ��� ��"	 ����
 �����
��	 �� ���  $�"���	 �� �	

�	��� ��������	�� ��� 20 �	���  ��	 �� �������	�.

"�!�+�"�
� �	�� ��� ��"	 ����
 �����
�	�	 �� ���  $�"���	 ��

�	 �	��� ��������	�� ��� 20 �	���. =�
 ���
�	��
��
����������	 
�a la�a�� �a"aqi�si��.

� &� ������ ��� �� ����"� ������� 	���������� ��
���"��� �	 ��������� ������.

�
�$�� ��� �������� �	��� �
� B�� ������ �����	���, 	�� �� ��� ��� �������

�	������ �����	� "� ��
�	� �� �����������"	� ���
�
� KENWOOD � ��� ������ 	%��������
�
��
���	��	�� �
�.

6�� ��	����	��	 $��"	�� ��	���� �	:
� �
 ����
 �
� ����
��� �
� �
� ������
�
 ��� 	����	��

6�����������	 �	 �� ������
�� ��� ��������	 �

����
�� ���.
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������
�

���
���� �	��	�����
��������
�� +
���"���$� !����� 150°C

�!�"�
� 200gr (8oz) ���������� ����
� 200gr (8oz) ������� ����
� 25gr (1oz) $������
� 25gr (1oz) *�������
�� ��	�����
� 50gr (2oz) �����
�� �	��� *��i
� 1 ����
� 125ml (1/4 pt) ����
� 5ml (1 ��������� ��� ������) �����
� ���� ���
��

��+���%
1 N� ��	 �� $������ �	 
�� ����������� ��� �
������	

�� ��	������ �
���� ���� �� ����� ����.
2 +���"
��	 �� �������� ����� ��� �����%�	 �� �
����

���� �� ��
�����"	� 
�� ���������� �����.
3 9�	�� ��	 �� �
��� ��� ��� �����	 �	��	�����

�	����� 2,5cm (1 in) so ja"
�a.
4 Q	����	�	 �� ���� ��� �
������	 �� �	��	����� ��� 5-6

�	���.
+����
�� ��� 6 �����

��������� ��
$��
��������
�� +
���"���$� !����� 170°C

�!�"�
� 50gr (2oz) $������
� 2.5ml (1/2 ��������� ������) ������ �	 ����

� 5ml (1 ��������� ������) *�������
�� ��7�����
� 2 ���
�� ��� ���"�� ����������
� %����	� ������������	�
� 1 ����
� 25gr (1oz) ����� ��	����� �	 ����� ��� ���
��
� 25gr (1oz) �	��� �����
�
 ��������

��+���%
1 9����%�	 �� $������ �	 �
 ����
 ������� ��� ��

��7����� ��� �����	 �� ����� �	 ��� �����
� �����	�.
2 9����
��	 �� ������ ��� �
� �
��� ��� �� ���
��

���������� ��� ��� ��	 ��.
3 &���"	����	 ��� ������ ��� �� ����� $������� �	

��"	 ���"�� ��� ����%�	 ��. '��� ��	 ��� ���	� ���
���"��� ���� �� �
��  ��	 �� 	����	�	��� �� �����
��� ��	�	 ��	 �� ���
�� ������
�� �	 ���
�������������.

4 <������	 �� ���� ��� bth�rse �� �������� ���
���������� �
�� �’��s� ������������ �� �����"���
������.

5 ������	 �� ��������� �	 ��	���, ��
 ���
�	��
������	 �� ��
� �����
�
 �������� ��� *�%�	 ��
�����	�� ��� ���  �� ���� �� �
�������.

6 Q	����	�	 �� ���� ��� �
������	 �� ��������� ��� 15 -
20 �	���.
/	$���"	��	 ��� 
�	�	 �����
�	� ��� ������������	�
���� ��� �� �	�$������.

$����� ������� ��� ���������
��������
�� +
���"���$� !����� 190°C

� ������
�� ��� *���, ��
��, �������� ��� ������.
�!�"�

� 125gr (5oz) ����� ��	���
� ��� ��
�� �����
� 10ml (2 ���������� ������) ��
������ ������	�
� 170ml (7fl oz) ���� (�	��, ����, ����� � �
���
)

��+���%
1 &���"	����	 �� ��	���, �� ����� ��� �� ��
������

������	� �
�� �	 
�� ����.
2 ����	 ��� ����� ��� �
����, ����"
��	 �
�� �� ����

���� ��� �����%�	 ����. =�
 ���
�	�� ����"
��	 ��
�������� ����.

3 6�� 
�	�	 ����	� �� ��������� �����	��� ��� ������
�����
��, "� ��
�	� �� �� �����%	�	 %��� ���� �

����
.

4 ������	 �� ������� �	 ����� ��� ��	��� �	 ����� ���
���
�� ���� �� ����*	�	 �	 ���������.

5 ���	$���	 �� ����"��� �
�� ��
 ����
�� ����
����"
�	�	 �� �������,  ��	 �� ������	�	 ��
������	� �� ��������� ��� ����"���.

19



©d‚ «́b«œ «∞DFUÂ

Ød«‹ «∞K∫r «∞ºu¥b¥W

œ§̧W •d«̧… «∞e¥X «∞ö“±W ≥w 051 œ§̧W ±µu¥W

«∞Lu«œ

�002 §r 8 («Ë≤BW) ∞∫r °Id ±HdËÂ

�002 §r 8 («Ë≤BW) ∞∫r îMe¥d ±HdËÂ

�52 §r 1 («Ë≤BW) “°b

�52 §r 1 («Ë≤BW) °Bq - ±HdËÂ ≤ÚLU

�05 §r 2 («Ë≤BW) Øºd î∂e «°Oi

�°OCW Ë«•b…

�521 ±q 52\0 (°U¥MX) •KOV

�5 ±q 1 (±KFIW ®UÍ) ±K̀

�ÆKOq ±s «∞HKHq

«∞Dd¥IW

1¥cËÒ» «∞e°b ≠w Ë́U¡ Ë¥IKv «∞∂Bq •∑v ¥B∂̀ ©d¥U.

2¢CU· «∞Lu«œ «∞∂UÆOW Ë¢LeÃ •∑v ¢B∂̀ ±∑πU≤ºW.

3¥AJq «∞Le¥Z ́Kv ≥OµW Ød«‹ ÆOU” 5\2 ßr 1 (°uÅW) °Fb

Ë{l œÆOo ≠w «∞Ob¥s.

4¥ºªs «∞e¥X Ë¢IKv ∞Lb… 5-6 œÆUzo.

∞º∑W «®ªU’.

œ§UÃ ØOOn

œ§̧W •d«̧… «∞e¥X «∞ö“±W ≥w 071 œ§̧W ±µu¥W

«∞Lu«œ

�05 §r 2 («Ë≤BW) “°b

�5\2 ±q 5\0 (±KFIW ®UÍ) ±º∫u‚ «∞∏uÂ

�5 ±q 1 (±KFIW ®UÍ) °IbË≤f ±HdËÂ

�2 Åb¸ œ§UÃ

�´Ob«Ê ØuØ∑Oq îA∂OW

�°OCW Ë«•b…

�52 §r 1 («Ë≤BW) œÆOo ±∑∂q °LK̀ Ë≠KHq

�52 §r 1 («Ë≤BW) Øºd î∂e «°Oi 

«∞Dd¥IW

1¥LeÃ «∞e°b Ë±º∫u‚ «∞∏uÂ Ë«∞∂IbË≤f Ë¥FLq ́Kv ≥OµW 2

«ßDu«≤W.

2¥e«‰ «∞πKb Ë«∞FEUÂ ±s Åb¸ «∞b§UÃ Ë¥ºuÒÈ «∞K∫r ́Kv ®Jq

®d¥∫W ±M∂ºDW.

3¢u{l ∞HW ±s ±e¥Z «∞e°b ≠w Øq Åb¸ Ë¥Kn Åb¸ «∞b§UÃ •u∞NU,

Ë¥DuÈ «∞Dd≠Os °∫OY ¥∂Iv «∞e°b ≠w «∞b«îq. ¥∫Jr «∞ºb

°Uß∑FLU‰ «∞FOb«Ê «∞ªA∂OW.

4¢ªHo «∞∂OCW Ë¢GLd ÆDl «∞b§UÃ ≠w «∞∂OCW. ¥πV «∞∑QØb ±s

«∞Dö¡ «∞∑UÂ ∞Kb§UÃ °U∞∂Oi.

5¢u{l ©∂IW œÆOo ́Kv «∞b§UÃ £r ¢∑r œ•d§W «∞K∫r ≠w Øºd

«∞ª∂e. ¥∂dœ ∞Lb… ßÚW ́Kv «ôÆq Æ∂q «∞IKw.

6¥ºªs «∞e¥X Ë¥IKv «∞b§UÃ ∞Lb… 02-51 œÆOIW. ¢QØb ±s «“«∞W

«∞FOb«Ê «∞ªA∂OW Æ∂q «∞∑Ib¥r.

«∞Le¥Z «ôßUßw «∞Lº∑FLq ∞KDö¡

œ§̧W •d«̧… «∞e¥X «∞ö“±W 091 œ§̧W ±µu¥W

�±MUßV ∞Dö¡ «∞ºLp, «∞K∫r, «∞ªCU̧ Ë«∞Hu«Øt.

«∞Lu«œ

�521 §r 5 («Ë≤BW) œÆOo ́UœÍ

�ÆKOq ±s «∞LK̀

�01 ±q 2 (±KFIW ®UÍ) ±º∫u‚ Åuœ«

�071 (±q 7) «Ë≤BW ßUzq ±s ßUzq (±∏q «∞LU¡, «∞∫KOV, «∞∂Od… «Ë

B́Od «∞∑HUÕ)

«∞Dd¥IW

1¥u{l «∞bÆOo Ë«∞LK̀ Ë±º∫u‚ «∞Buœ« ≠w Ë́U¡.

2¥FLq ¢πu¥n ≠w «∞ußj Ë¥CU· ≤Bn «∞ºUzq Ë¢LeÃ «∞Lu«œ

§Ob«. £r ¥CU· «∞ºUzq «∞L∑∂Iw.

3«–« ¢d„ ±e¥Z «∞Dö¡ ̧«Øb«, ¥LeÃ £U≤OW Æ∂q «ôß∑FLU‰.

4¥GLd «∞DFUÂ ≠w «∞bÆOo «∞L∑∂q °U∞LK̀ Ë«∞HKHq Æ∂q ©özt °U∞Le¥Z.

5¢ªHi «∞ºKW Æ∂q «{U≠W «∞DFUÂ ∞LMl «∞Le¥Z ±s «ô∞∑BU‚ ́Kv

«∞ºKW.
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±ö•EU‹ ±HOb…

�«≤MU ≤uÅw °Uß∑FLU‰ “¥X ±s ≤úOW §Ob… ∞KIKw «∞FLOo, ±∏q “¥X

«∞c¸… «Ë “¥X «∞Hu‰ «∞ºuœ«≤w. Ë¥LJs «¥CU «ß∑FLU‰ ßLs ÅKV

±s ≤úOW §Ob…. Ë±s «∞LLJs «ß∑FLU‰ “¥u‹ «îdÈ «–« «ËÅv

±M∑πNU ¢∫b¥b« °Uß∑FLU∞NU ∞KIKw «∞FLOo. «°b« ô ¢LeÃ “¥u‹ «Ë

œ≥uÊ ±ª∑KHW Ëô ¢º∑FLq “¥X «∞e¥∑uÊ «Ë «∞e°b «Ë «∞ºLs «∞M∂U¢w

_≤NU Æb ¢bîs «Ë ¢u∞b «∞HIÚU‹.

�«Ê «ô©FLW «∞LD∂uîW ±º∂IU ¢∫∑UÃ «∞v œ§̧W •d«̧… «́Kv ±s ¢Kp

«∞ö“±W ∞ö©FLW «∞ªUÂ.

�¥D∂a «∞DFUÂ §Ob«. ≠Ib ¥∂bË «∞ªU̧Ã ≤U{πU Æ∂q ≤CuÃ «∞b«îq.

�¥∫∑Hk °U∞e¥X ≠w «∞LIö… (°U̧œ« Ë±BHÒv), §U≥e« ∞öß∑FLU‰.

«∞GDU¡ ¥LMl œîu‰ «∞G∂U̧.

�Æ∂q ©∂a ©FUÂ ±Jºu, ¢e«‰ ±u«œ «∞JºU¡ «∞e«zb…. 

�∞FLq «∞dÆUzo, ¢IDl «∞∂DU©f °AJq ±M∑Er, ∞Jw ¢D∂a °AJq

±M∑Er. ¢ADn Ë¢πHn Æ∂q «∞D∂a.

�ô©U∞W ́Ld «∞LIö…, ¥d®` «∞e¥X °Fb Øq «ß∑FLU‰ Ë¥º∑∂b‰ °Fb 8

- 01 ±d«‹ «ß∑FLU‰.

�¢ªKh ±s «Í §KOb “«zb Æ∂q ÆKw «ô©FLW «∞LπLb….

ØLOU‹ «∞DFUÂ «∞IBuÈ

�¸ÆUzo ©U“§W 1 Øπr 2 °UË≤b Ë 3 «Ë≤BW.

�¸ÆUzo ±πLb…008 §r 2 °UË≤b.

ØLOU‹ «∞e¥X Ë«∞ºLs

�ØLOW «∞e¥X «∞IBuÈ2 ∞∑d 5\3 °U¥MX

�ØLOW «∞e¥X «∞b≤OU5\1 ∞∑d 2 °U¥MX Ë 31 «Ë≤BW ßUzq

�ØLOW «∞ºLs «∞BKV «∞IBuÈ8\1 Øπr 4 °UË≤b Ë 3 «Ë≤BW.

�ØLOW «∞ºLs «∞BKV «∞b≤OU4\1 Øπr 3 °UË≤b Ë 3 «Ë≤BW.

«∞d́U¥W Ë«∞∑MEOn

�«°b« ô ¢∂b√ °U∞∑MEOn «ô °Fb «Ê ¥∂dœ «∞e¥X.

�œ«zLU «≠Bq «∞u•b… ±s «∞JNd°U¡ Æ∂q «∞∑MEOn.

§ºr «∞LIö… «∞u´U¡ «∞∏U°X

�«∞πºr «∞ªU̧§w ∞KLIö… - ¥Lº` °IDFW ÆLU‘ ̧©∂W £r ¥πHn

¢LU±U. «°b« ô ¢Cl ≠w «∞LU¡.

�«∞úU¡ «∞b«îKw - °Fb Øq «ß∑FLU‰ ¥Lú °L∫Ku‰ ±U¡ ËÅU°uÊ

ßUîs Ë¥MIl ∞Lb… 02 œÆOIW. £r ¥º∑FLq ±MEn ∞Of «ØÒU‰.

«∞GDU¡

�°Fb Øq «ß∑FLU‰, ¥e«‰ Ë¥MIl ≠w ±∫Ku‰ ±U¡ ËÅU°uÊ ßUîs ∞Lb…

02 œÆOIW.

«∞ºKW

�°Fb Øq «ß∑FLU‰, ¢e«‰ Ë¢MIl ≠w ±∫Ku‰ ±U¡ ËÅU°uÊ ßUîs ∞Lb…

02œÆOIW. £r «ß∑FLq ≠d®U… ÆUßOW.

�«Ê «∞GDU¡ Ë«∞ºKW ¥LJs ̈ºKNLU, Ø∂b¥q, ≠w ̈ºU∞W «©∂U‚.

«∞ªb±W Ë¸́U¥W «∞e°Uzs

�«–« ¢Cd¸ ßKp «∞JNd°U¡ ≠OπV ôß∂U» ¢∑FKo °U∞ºö±W, «ß∑∂b«∞t

±s Æ∂q ØOMuËœ «Ë §NW ¢BKÒ ±ªu∞W ±s Æ∂q ØOMuËœ.

«–« «•∑π∑r «∞v «¥W ±ºÚb… ¢ªh:

�«ß∑FLU‰ «∞LIö… «Ë

�«∞ªb±W «Ë «∞∑BKÒ

�«∞d§U¡ «ô¢BU‰ °U∞L∑πd «∞cÍ «®∑d¥∑r ±Mt «∞LIö….
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¢Fd≠u« ́Kv§NU“«∞IKw «∞FLOo ØOMuËœ

«∞ºö±W

�«°b« ô ¢uÅq §NU“ «∞IKw «∞FLOo («∞LIö…) °U∞JNd°U¡ Æ∂q ±q¡

«∞úU¡ °U∞e¥X.

�«°o «ô©HU‰ °FOb« ́s «∞LIö… «£MU¡ Ë°Fb «ôß∑FLU‰ - «∞ºLs ¥∂Iv

ßUîMU ∞H∑d… ©u¥KW ±s «∞uÆX.

�«°b« ô ¢ºL̀ ∞ºKp «∞JNd°U¡ °U∞∑ö±f ±l «ßD` ßUîMW «Ë

°U∞∑b∞w ±s •U≠W ±MCb… «∞FLq - ≠Ib ¥Lºp °t ©Hq Ë¥º∫V

«∞LIö… ∞ößHq. ¥u{l «∞ºKp  «∞e«zb ≠w ±ªeÊ «∞ºKp «∞u«Æl

îKn «∞LIö….

�«°b« ô ¢KLf «∞úU¡ «Ë ¢ºJV «∞e¥X «Ë ¢∫d„ «∞LIö… «£MU¡ ØuÊ

«∞e¥X ßUîMU.

�°Fb «∞∑MEOn, ¢QØb ±s §LOl «ô§e«¡ §U≠W Æ∂q «ôß∑FLU‰.

�«°b« ô ¢∑d„ «∞LIö… ±A∑GKW °LHdœ≥U.

�«Ê ≥cÁ «∞LIö… ∞OºX ±BLLW ∞öß∑FLU‰ ±s Æ∂q «ô©HU‰ «Ë

«ô®ªU’ «∞u«≥MOs °bËÊ «®d«·.

�¥πV ±d«Æ∂W «ô©HU‰ «∞BGU̧ ∞K∑QØb ±s ́bÂ ∞F∂Nr °U∞πNU“.

�ô ¢º∑FLq «–« Ë§b «Í {d¸ ≠w «∞LIö… «Ë ßKp «∞JNd°U¡ «Ë

«∞IU°f. °q ¥πV «∞JAn ́KONU «Ë ¢BKO∫NU : «≤Ed "«∞ªb±W".

�«•c¸ «∞∂ªU̧ «£MU¡ «∞D∂a Ë́Mb±U ¥H∑̀ «∞GDU¡.

�«°b« ô ¢Cl «∞LIö… Æd» «Ë ́Kv «ßD` ßUîMW.

�«Ê ≥cÁ «∞LIö… ≥w ∞öß∑FLU‰ «∞LMe∞w ≠Ij.

�œ«zLU «≠Bq «∞LIö… ±s «∞JNd°U¡ °Fb «ôß∑FLU‰.

Æ∂q «∞∑uÅOq °U∞JNd°U¡

�¢QØb ±s «Ê «∞JNd°U¡ «∞L∑u≠d… ∞b¥Jr ≥w –«¢NU «∞L∂OMW ́Kv «∞πNW

«∞∑∫OW ±s «∞LIö….

Æ∂q «ôß∑FLU‰ ∞KLd… «ôË∞v

1¢e«‰ ØU≠W ±u«œ «∞∑GKOn.

2¢HJp «∞LIö…: «≤Ed "∞∑HJOp Ë¢dØOV Ë«ß∑FLU‰ «∞LIö…".

3¢Gºq «ô§e«¡: «≤Ed "«∞∑MEOn".

4¥º∑FLq ±ªeÊ «∞ºp «∞u«Æl îKn «∞LIö… ∞ªeÊ «Í ßKp “«zb.

¢Fd≠u« ́Kv ±Iö… ØOMuËœ

¨DU¡ ¥LJs «“«∞∑t ±l ±d®` ®∂Jw œ«zLw.

≤U≠c… «∞Ld«Æ∂W.

±BOb… «∞L∑JU£n.

ßKW «∞d≠l Ë«∞ªHi

±I∂i.

ßU‚ «∞LI∂i.

≠u≥U‹ «∞ºJV.

Ë́U¡ £U°X.

«œ«… ¢∫d¥d «∞GDU¡.

«∞πºr.

{u¡ œ§̧W «∞∫d«̧….

¢∫Jr œ§̧W «∞∫d«̧….

±IU°i «∞∫Lq.

±ªeÊ «∞ºKp.

∞∑HJOp Ë¢dØOV Ë«ß∑FLU‰ «∞LIö…

∞K∑HJOp

1¢b≠l «œ«… ¢∫d¥d «∞GDU¡ ∞ößHq ∞H∑̀ «∞GDU¡. £r ¥d≠l «∞GDU¡.

2¥d≠l «∞LI∂i Ë¢e«‰ «∞ºKW.

∞K∑dØOV Ë«ôß∑FLU‰

1¥ºJV «∞e¥X. ¥πV «Ê ¥JuÊ «∞Lº∑uÈ °Os «∞Fö±∑Os «∞IBuÈ Ë

«∞b≤OU (XAMË NIM).

2¢bîq «∞ºKW, £r ¥GKo «∞GDU¡.

3¢uÅq «∞u•b… °U∞JNd°U¡ Ë¢M∑Iv œ§̧W «∞∫d«̧… «∞Ld̈u°W .

4¥MDHT «∞Cu¡ ́Mb±U ¥Bq «∞e¥X «∞v œ§̧W «∞∫d«̧… «∞B∫O∫W

∞K∂b¡ °U∞IKw. ¢Lú «∞ºKW Ë¢ªHi ≠w «∞e¥X     . ô ¢∑πUË“

ØLOU‹ «∞DFUÂ «∞IBuÈ «∞LcØu¸….ßOCU¡ Ë¥MDHT «∞Cu¡

•OY ¢∫U≠k «∞LIö… ́Kv œ§̧W «∞∫d«̧….

5´Mb±U ¥B∂̀ «∞DFUÂ §U≥e«, ¢d≠l «∞ºKW •∑v ¥º∑Id ßU‚ «∞LI∂i

°∏∂U‹     . ¥∑d„ «∞DFUÂ ∞OMBd· «∞e¥X ±Mt Æ∂q ≠∑̀ «∞GDU¡.

�ô´Uœ… «ß∑FLU‰ «∞e¥X, ¥∑d„ ∞O∂dœ £r ¥ºJV «∞e¥X ±s îö‰

ÆLU‘ ≤Úr «Ë Ë‚̧ ±L∑h.

�œ«zLU ¢HBq «∞LIö… ±s «∞JNd°U¡ °Fb «ôß∑FLU‰.

�

�

�

�

´d°w

«∞d§U¡ ≠∑̀ «∞BH∫W «ô±U±OW «∞∑w ¢∫∑uÍ ́Kv «∞dßu±U‹ «∞∑u{O∫OW
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