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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.

* 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’.

e 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

Remove all packaging.

2 Dismantle: see ‘to dismantle, assemble and use your
fryer’.

3 Wash the parts: see ‘cleaning’.

—_

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

basket

handle lever

folding handle

basket rest

pouring lip (A)

fixed bowl

lid release

body

temperature control with neon light

to dismantle, assemble and use
your fryer

to dismantle

Push the lid release (9 down to open the lid. Then lift
the lid off.

Lift up the handle and remove the basket.

to assemble and use

Pour in the oil. The level must be between the ‘MAX’
and ‘MIN’ marks.

Insert the basket and lower the handle by sliding the
lever @@ forward. Close the lid.

Plug in and select the required temperature @).

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.

When ready open the lid and raise the basket. To drain
the food hook the basket rest () on the side of the
bowl © .

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

Always unplug the fryer after use.



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.

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

e 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

Frying Times and temperature chart

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 1.2 Kg
frozen chips 8009

oil and fat capacities
maximum oil 2.3 litres
minimum oil 1.5 litres

maximum solid fat 2kg
minimum solid fat 1.4kg

The frying times given in this chart are a guide only and should be adjusted to suit the different quantities or thickness of

food and to suit your own taste.

Food Frying Temp Frying time

Fresh Chips 600g/ % fill basket 190°C 6 — 8 minutes

(recommended quantity for best results)

Fresh Chips 1Kg 190°C 9 — 12 minutes

Frozen Chips 800g 190°C 9 - 11 minutes

FISH

Frozen scampi in breadcrumbs 170°C 3 — 5 minutes

White fish fillets portions in crumb or batter | 170°C 10 — 15 minutes (depending on fish thickness)

Fresh Prawns in batter 190°C 3 - 5 minutes

CHICKEN

Chicken portions in crumb 170°C 15 — 20 minutes (small/medium size)
20 — 30 minutes (large size)

Fresh chicken drumsticks in crumb 170°C 15 minutes

Frozen Chicken nuggets 190°C 6 — 8 minutes

FRUIT/VEGETABLES

Fruit fritters 2 — 3pieces 190°C 3 - 5 minutes

Vegetable fritters 190°C 3 - 5 minutes

Frozen Onion Rings 190°C 3 - 5 minutes

Fresh Onions/mushrooms 150°C 3 - 5 minutes




care and cleaning

* Never start cleaning until the oil has cooled
down.

¢ Always unplug the fryer before cleaning.

¢ Pour the oil out of the bowl using the pouring lip () on
the rim of the bow! © .

fryer body/fixed bowl

e 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.

Troubleshooting guide

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 experience any problems with the
operation of the fryer, before calling for
assistance refer to the troubleshooting guide.

If you need help with:

using your fryer or

servicing or repairs

Contact the shop where you bought your fryer.

Problem Possible Cause Solution
Fryer does not work Fryer not plugged in Check fryer is plugged in
Fuse blown Check the fuse/circuit breaker
for your installation and replace
the fuse if necessary. If this does
not solve the problem refer to thel
“service” section.
Oil overflowing Maximum oil level exceeded Check oil level
Basket overloaded/maximum chip Refer to frying chart for
capacity exceeded recommended quantities
Wet food placed in oil Drain and dry food thoroughly
The oil is old and has deteriorated Replace with fresh oil
Incorrect oil used/different oils Use a good quality oil suitable
mixed together for deep frying
Unpleasant Odour/Qil smokes The ail is old and has deteriorated Replace with fresh oil
The oil is not suitable for deep frying Use a good quality oil suitable

for deep frying

Poor Frying performance Incorrect temperature used Select the correct temperature

Basket overloaded

Reduce the quantity fried

Fresh chips too wet

Drain and dry the chips thoroughly




Portugués

Por favor desdobre as ilustracdes da primeira pagina.

conheca a sua fritadeira Kenwood

seguranca

* Nunca ligue a ficha da fritadeira a tomada antes de
deitar o ¢leo na tigela.

¢ Mantenha as criangas afastadas durante e depois da
utilizagéo - a gordura continua quente por muito
tempo.

¢ Nunca deixe o cabo tocar em superficies quentes ou
dependurado de uma bancada pois uma crianga
podera agarra-lo e puxar a fritadeira para o chao.

¢ Nunca togue na tigela nem vaze o 6leo ou movimente
a sua fritadeira enquanto o dleo estiver quente.

e Apos a limpeza, certifique-se de que todas as pecas
estdo completamente secas antes da utilizagéo.

* Nunca deixe a fritadeira sem supervisdo quando ligada.

* Esta fritadeira ndo deve ser utilizada por criangas
pequenas ou pessoas debilitadas sem superviséo.

* Vigie as criangas pequenas para se certificar de que
nao brincam com o aparelho.

¢ Nao utilize a fritadeira se notar algum dano no aparelho
ou no cabo ou ficha. Mande-a verificar ou reparar:
consulte “assisténcia técnica”.

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

* Nunca coloque a sua fritadeira sobre placas de fogao
ou junto das mesmas.

* A fritadeira destina-se exclusivamente a utilizagéo
doméstica.

¢ Desligue sempre a ficha da tomada apés a
utilizacao.
antes de ligar a corrente

¢ Certifique-se de que a instalagéo eléctrica em sua casa
corresponde a indicada na base da fritadeira.

e Esta maquina cumpre os requisitos da Directiva
89/336/CEE da Comunidade Econémica Europeia.

antes de utilizar pela primeira vez

Remova todo o material de embalagem.

2 Desmonte: veja “como desmontar, montar e utilizar a
sua fritadeira”.

3 Lave as pegas: veja a secgao “limpeza”.

—_

conheca a sua fritadeira Kenwood

tampa amovivel com filtro de rede permanente
visor

cesto

haste da pega

pega dobravel

apoio do cesto

bico de vazar (A)

taca fixa

libertagao da tampa

corpo da fritadeira

controlo de temperatura com indicador de néon

ElelCiCICIcICICICICIC)

como desmontar, montar e utilizar a
sua fritadeira

como desmontar

1 Pressione o dispositivo de libertagdo da tampa (9 para
abrir a tampa. Seguidamente retire a tampa.

2 Levante a pega e retire o cesto.

como montar e utilizar

1 Deite o dleo na fritadeira. O nivel deve situar-se entre
as marcas de “MAX” e “MIN”.

2 Introduza o cesto e baixe a pega fazendo deslizar a
haste para a frente @ . Feche a tampa.

3 Ligue a ficha a tomada de corrente e seleccione a
temperatura desejada @.

4 A luz desliga-se quando o 6leo atinge a temperatura
correcta para comegar a fritar. Encha o cesto e baixe-
0, introduzindo-o no ¢lec. Ndo exceda as
quantidades maximas de alimentos
indicadas. A luz acendera e apagard, indicando que
a fritadeira esta a manter a temperatura.

5 Quando a fritura estiver pronta, abra a tampa e eleve o
cesto. Para escorrer os alimentos, encaixe o descanso
do cesto (® no lado da taga © .

¢ Para reutilizar o 6leo, deixe-o arrefecer e filtre-o através
de uma musselina fina ou papel absorvente.

* Desligue sempre a ficha da tomada apés a
utilizacao.



sugestoes .
¢ Recomendamos a utilizagao de um 6éleo de boa
qualidade para fritura imersa, tal como 6leo de milho
ou de amendoim. Podera também utilizar uma gordura .
solida de boa qualidade. Podera também utilizar outros
6leos que sejam especificamente recomendados pelo
fabricante para fritura imersa. Nunca misture dleos ou .
gorduras diferentes nem utilize azeite, manteiga ou
margarina pois poderdo produzir fumo ou borbulhar e
transbordar. .
¢ Os alimentos pré-cozinhados exigem uma temperatura .
mais elevada que os alimentos crus.
e Cozinhe bem os alimentos. O exterior podera ter a
aparéncia de pronto antes de o interior cozinhar.
* Mantenha dleo (arrefecido e filtrado) dentro da sua
fritadeira, o seu aparelho estaré assim pronto a utilizar. *
A tampa protege do po. o
¢ 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 agua
e seque-as antes de as fritar.

Para prolongar a vida da sua fritadeira, filtre o dleo
apos cada utilizagdo e mude-o ao fim de 8 - 10
utilizagbes.

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

capacidades maximas de alimentos
batatas frescas 1,2 kg
batatas congeladas 300g

capacidades de é6leo e gordura
maximo de éleo - 2,3 litros
minimo de éleo - 1,5 litros
maximo de gordura sélida - 2 kg
minimo de gordura sélida - 1,4 kg

tabela de tempos e temperaturas de fritura

Os tempos de fritura apresentados nesta tabela servem apenas de orientacdo e devem ser ajustados de acordo com
as diversas quantidades ou espessuras dos alimentos e também de acordo com o seu gosto individual.

Alimento Temperatura Tempo de Fritura
de Fritura
Batatas em palitos frescas 600g/ cesto 190°C 6 — 8 minutos

meio cheio (quantidade recomendada
para os melhores resultados)

Batatas em palitos frescas 1kg 190°C 9 — 12 minutos

Batatas em palitos congeladas 800g 190°C 9 — 11 minutos

PEIXE

Camarao panado congelado 170°C 3 — 5 minutos

Porcoes de filete de peixe de carne 170°C 10 - 15 minutos (dependendo da espessura

branca panados ou em polme do peixe)

Camardes frescos em polme 190°C 3 — 5 minutos

FRANGO

Por¢des de frango panadas 170°C 15 — 20 minutos (tamanho pequeno/médio)
20 — 30 minutos (tamanho grande)

Pernas de frango fresco panadas 170°C 15 minutos

Medalhdes de frango panados congelados | 190°C

6 — 8 minutos

FRUTA/LEGUMES

Fruta em polme 2 — 3 bocados 190°C
Legumes em polme 190°C
Rodelas de cebola congeladas 190°C
Cebolas/cogumelos frescos 150°C

3 — 5 minutos
3 — 5 minutos
3 — 5 minutos
3 — 5 minutos




manutencéo e limpeza

Nunca comece a limpar até o éleo ter
arrefecido.

Desligue sempre a ficha da fritadeira da tomada antes
de limpar o aparelho.

Vaze o dleo da taga utilizando o bico de vazar (A) que
se encontra na borda da taca © .

corpo da fritadeira/taca fixa

Corpo exterior da fritadeira — limpe-o bem com um
pano humido e depois com um seco. Nunca o
mergulhe em agua.

Taga interior — apds cada utilizagéo, encha-a de agua
quente com detergente e deixe a solugao actuar por
20 minutos. Depois utilize um produto de limpeza néo
abrasivo.

tampa
Apbs cada utilizagéo, retire-a e mergulhe-a em agua
quente com detergente por 20 minutos.

cesto

e Apods cada utilizagao, retire-o e mergulhe-o em agua

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

e Atampa e o cesto podem também ser lavados na

maquina de lavar loiga.

assisténcia técnica e atendimento
ao cliente

* Por razdes de seguranca, se o cabo estiver danificado,

s6 devera ser substituido pela KENWOOD ou por um
técnico de reparagdes autorizado pela KENWOOD.
Se tiver alguns problemas com o
funcionamento da fritadeira, antes de
recorrer a um técnico, por favor consuilte o
guia de resolucao de problemas.

Se necessitar de ajuda em relagcdo ao seguinte:
utilizagao da sua fritadeira ou

assisténcia tecnica ou reparagdes

Contacte o éstabelecimento onde adquiriu 0 seu
aparelho.



Guia de resolucao de problemas

Problema

Causa Possivel

Solucao

A fritadeira ndo funciona

A fritadeira ndo tem a ficha
ligada a tomada

Verifique se a ficha da fritadeira
esté ligada a tomada

Fusivel fundido

Verifique o disjuntor da sua
instalagdo e substitua o fusivel
se necessario. Se isto nao
resolver o problema, consulte a
secgao sobre “assisténcia
técnica”.

Oleo a transbordar

Excedido o nivel maximo do 6leo

Verifique o nivel do dleo

Cesto demasiado cheio/excedida
a capacidade maxima de batatas
em palitos

Consulte a tabela sobre fritura
para ver as quantidades
recomendadas

Alimentos molhados introduzidos
no éleo

Escorra e seque bem os
alimentos

O ¢dleo esté velho e deteriorou-se

Substitua por éleo novo

Utilizou éleo inadequado/dleos
diferentes misturados

Utilize um éleo de boa
qualidade, adequado para fritura
imersa

Odor desagradavel/Oleo emite fumo

O ¢leo esta velho e deteriorou-se

Substitua por éleo novo

O dleo néo é adequado para
fritura imersa

Utilize um 6leo de boa
qualidade, adequado para
fritura imersa

Fritura de pouca qualidade

Temperatura incorrecta utilizada

Seleccione a temperatura correctal

Cesto demasiado cheio

Reduza a quantidade a fritar

Os palitos de batata frescos estéo
demasiado molhados

Escorra e seque bem os palitos
de batata frescos




Espainol

Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

conozca su freidora Kenwood

seguridad

-

Nunca enchufe la freidora antes de llenar el bol con
aceite.

Mantenga a los nifios lejos durante y después del uso
— el aceite sigue caliente durante largo tiempo.

No permita que el cable toque superficies calientes o
cuelgue del borde de la encimera - un nifio podria
cogerlo y tirar la freidora.

Nunca toque el bol, quite el aceite 0 mueva la freidora
cuando el aceite esté caliente.

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

Nunca deje la freidora desatendida.

Esta freidora no esta destinada al uso por nifios o
personas discapacitadas sin supervision.

Debe supervisarse a los niflos pequefios para
asegurarse de que no juegan con el aparato.

No use el aparato si la freidora, el cable o el enchufe
estan dafiados. 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

Asegurese 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
Econdmica Europea 89/336/CEE.

antes de usarla por primera vez

Retire todo el embalaje.

Desmonte: consulte “Desmontar, montar y usar su
freidora”.

Lave las partes: ver “limpieza”.

conozca su freidora Kenwood

ElelCiCICIcICICICICIC)

cesta extraible con filtro de malla permanente
ventana para ver

cesta

palanca del asa

mango abatible

apoyo para la cesta

vertedor (A)

bol fijo

mecanismo de liberaciéon de la tapadera
cuerpo

control de temperatura con luz de nedn

desmontar, montar y usar su
freidora

desmontar

Apriete el liberador de la tapadera (9 para abrir la
tapadera. A continuacion levantela.

Levante el asidero y saque la cesta.

montar y usar

Vierta el aceite. El nivel tiene que estar entre las marcas
“MAX” y “MIN”.

Introduzca la cesta y baje el mango deslizando la
palanca (@ hacia delante. Cierre la tapadera.

Enchufe y elija la temperatura deseada @.

La luz se apaga cuando el aceite alcanza la
temperatura adecuada para empezar a freir. Llene la
cesta y métala en el aceite. No exceda la cantidad
de alimentos maxima indicada. La luz se
encendera y se apagara mientras que la freidora
mantiene la temperatura.

Cuando esté listo, abra la tapadera y levante la cesta.
Para escurrir los alimentos, enganche el apoyo para la
cesta (®) en el lateral del bol ® .

Para volver a utilizar el aceite, déjelo enfriar y después
filtrelo con una muselina o papel absorbente.
Desenchufe siempre la freidora después del
uso.



consejos

Recomendamos el uso de un aceite de buena calidad
para freir, como el aceite de maiz o de cacahuete.
También puede utilizarse una manteca sélida de buena
calidad. Se podran utilizar otros aceites para freir si los
recomienda especificamente el fabricante. Nunca
mezcle aceites 0 mantecas diferentes y no utilice aceite
de oliva, mantequilla 0 margarina ya que sacara humo
y salpicara todo.

Los alimentos precocinados necesitan temperaturas
mas altas que los alimentos crudos.

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

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

Antes de freir comida rebozada, quite el exceso de
rebozado.

Para hacer patatas fritas, corte las patatas en trozos
del mismo tamano, asi se freirdn uniformemente.
Limpielas y séquelas antes de cocinar.

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

Retire el exceso de hielo antes de freir alimentos
congelados.

capacidad maxima de alimentos
patatas frescas 1,2 kg
patatas congeladas 300g

capacidad de aceite y manteca
aceite maximo 2,3 litros
aceite minimo 1,5 litros

manteca sélida maxima 2 kg
manteca sélida minima 1,4 kg

tabla de los tiempos de fritura y temperatura

Los tiempos de fritura de esta tabla son sélo una guia y deberan modificarse conforme a la cantidad o grosor de los

alimentos y al gusto propio.

Alimento Temperatura Tiempo de fritura

Patatas fritas frescas 600 g/ % cesta llena 190°C 6 — 8 minutos

(cantidad recomendada para obtener los

mejores resultados)

Patatas fritas frescas 1Kg 190°C 9 — 12 minutos

Patatas fritas congeladas 800g 190°C 9 — 11 minutos

PESCADO

Gambas congeladas en pan rallado 170°C 3 — 5 minutos

Filetes de pescado blanco en pan 170°C 10 — 15 minutos (depende del grosor del pescado)

rallado o rebozados

Gambas frescas rebozadas 190°C 3 — 5 minutos

POLLO

Porciones de pollo en pan rallado 170°C 15 — 20 minutos (tamafo pequefio/mediano)
20 - 30 minutos (tamafio grande)

Jamoncitos de pollo en pan rallado 170°C 15 minutos

Nuggets de pollo congelados 190°C 6 — 8 minutos

FRUTAS/VERDURAS

Frituras de fruta 2 — 3 piezas 190°C 3 — 5 minutos

Frituras de verduras 190°C 3 — 5 minutos

Aros de cebolla congelados 190°C 3 — 5 minutos

Cebollas frescas/Champifiones 150°C 3 — 5 minutos
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cuidado y limpieza cesta

e Después de cada uso, quitela y sumérjala en agua con
* Nunca empiece a limpiar hasta que el aceite jabén durante 20 minutos. Luego utilice un cepillo duro.
sa haya enfriado.
* Desenchufe la freidora antes de limpiarla.
e Saque el aceite del bol utilizando el vertedor (a) del

borde del bol © . servicio y atencion al cliente
cuerpo de la freidora/bol fijo
« Cuerpo exterior de la freidora — pase un pafio himedo ¢ Si el cable de alimentacion eléctrica del aparato esta
y seque bien. Nunca lo sumerja en agua. dafado, por razones de seguridad debe ser sustituido
* Bol interior — después de cada uso, llene con agua por KENWOOD o un técnico autorizado de
caliente con jabdn y deje en remojo durante 20 KENWOOD.

minutos. A continuacion utilice un detergente no * Si tiene algun problema con el
abrasivo. funcionamiento de la freidora, antes de

llamar para solicitar ayuda, consulte la guia
de solucion de problemas.

e |atapaderay la cesta pueden lavarse también en el
lavavajillas.

tapadera
¢ Después de cada uso, quitela y sumérjala en agua con

jabon durante 20 minutos. Si necesita ayuda sobre:

¢ ¢l uso del aparato
¢ servicio o asistencia técnica,
Contacte con la tienda donde compré su freidora.

guia de solucion de problemas

Problema Causa posible Solucion
La freidora no funciona La freidora no estéa enchufada Compruebe que la freidora esté
enchufada
Fusible fundido Compruebe el fusible/automatico

de su instalacion y cambie el
fusible si fuera necesario. Si asi
no se soluciona el problema,
consulte la seccion “servicio”.

Se sale el aceite Sobrepasa el nivel méximo de aceite Compruebe el nivel de aceite
La cesta esta demasiado llena/se Consulte las cantidades
sobrepasa la capacidad méaxima para recomendadas en la tabla de
patatas fritas frituras
Alimentos himedos metidos en el aceite | Escurray seque bien los alimentos
El aceite esta viejo y estropeado Ponga aceite limpio
Se utilizé el aceite inadecuado/mezcla Utilice aceite de buena calidad
de aceites diferentes que sea apto para freir
Olor desagradable/Humo de aceite El aceite esta viejo y estropeado Ponga aceite limpio
El aceite no es idoneo para freir Utilice aceite de buena calidad
que sea apto para freir
Mal rendimiento de la freidora Temperatura utilizada incorrecta Seleccione la temperatura
adecuada
Cesta sobrecargada Reduzca la cantidad a freir
Patatas frescas demasiado mojadas Escurra y seque bien las patatas
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Turkce

On kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood fritdzunuzi taniyiniz

guvenlik onlemleri

¢ Canagi yagla doldurmadan 6nce aygitin fisini prize
takmayiniz.

¢ Aygiti kullanirken ve kullandiktan sonra cocuklari
aygitin cevresinde bulundurmayiniz. Kizarmis yag
uzun bir sure sicakhidini korur.

¢ Kordonu asla sicak yiuzeylere deddirmeyin ya da
tezgahin kenarindan asagiya sarkitmayin; gocuklar
kabloyu gekip, fritdzl asagiya dusirebilir.

¢ Hicbir bicimde canaga elle dokunmayiniz. Yag sicak
oldugu stirece fritdzi biraz uzakta tutunuz ya da yagi
baska bir kaba dokulniz.

¢ Temizledikten sonra, tekrar kullanmaya baslamadan
6nce aygitin tim parcalarinin tamamen kuru
oldugundan emin olunuz.

¢ Frit6zl kullandiginiz sure icinde basindan
ayrilmayiniz.

¢ Aygiti kiiclik cocuklarin, cok yash ve engelli kisilerin
kullanmasina izin vermeyiniz ya da denetim altinda
kullandiriniz.

¢ Kiclk cocuklarin aygita dokunmalarina ve aygitla
oynamamalarina dikkat ediniz.

* Aygitta, elektrik kordonunda ya da fisinde herhangi bir
hasar varsa fritoézi kullanmayiniz. Aygiti denetimden
gegcirtiniz ve onarim yaptiriniz. Bu konuda sayfadaki
'bakim’ bélimune bakiniz.

o Kapagi actiginiz sirada ve pisirme sirasinda aygittan
citkan buharla temas etmekten kacininiz.

o Fritdzl finnin 1sitma halkalar gibi sicak ylizeylere
koymayiniz ve bu tir sicak ylizeylerden uzak tutunuz.

¢ Bu fritéz yalnizca evde kullanim igin Uretilmistir.

¢ Fritozii kullandiktan sonra fisini derhal prizden
cekiniz.
elektrik akimina baglanmasi

¢ Aygiti calistirmadan &nce evinizdeki elektrik akiminin
aygitin altinda gosterilen elektrik akimiyla ayni
oldugundan emin olunuz.

¢ Bu aygit, 89/336/EEC sayili Avrupa Ekonomik
Toplulugu Yonergesi'ne uygun olarak Uretilmistir.

ilk kullanimdan 6nce

Aygitin tim ambalajini ¢ikariniz.

2 Aygitin parcalarini sékiiniz. Bu konuda sayfadaki
'fritdzlin parcalarinin takilmasi, kullanimi ve
sOkulmesi' bélimune bakiniz.

3 Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda
sayfadaki 'temizlik' bélimine bakiniz. 12

-

Kenwood fritézlntzin parcalari

orgull, sabit filtre iceren gikartilabilen kapak
izleme penceresi

kizartma sepeti

sap mandali

katlanabilen sap

kizartma sepeti destegi
bosaltma agzi (a)

sabit i¢ hazne

kapak g¢ikartma kilidi
govde

neon isikh sicaklik kontroll

ClelCICISICICICICICIC)

fritdzin parcalarinin takilmasi,
kullanimi ve sokulmesi

parcalarin sokiilmesi

1 Kapagi agmak icin kapak agma cubugunu (9 asagi
itiniz. Arkasindan kapagi aciniz.

2 Sapi yukari kaldiriniz ve sepeti cikariniz.

parcalarin takilmasi ve kullanimi

1 Aygita yag koyunuz. Dolduracagdiniz yag miktari,
'MAX' (AZAMI) ve MIN (ASGARI) isaretlerinin
ortasinda bir yerde olmalidir.

2 Kizartma sepetini yerlestirin ve mandali @ ileri
kaydirarak sapi agagiya indirin. Kapagi kapatin.

3 Ayagitin fisini prize takiniz ve istediginiz 1siya
ayarlayiniz @.

4 Yag, kizartma derecesine gelince i1sik sdnecektir.
Kizartacaginiz yiyecekleri sepete koyunuz ve sepeti
yaga batiriniz. Sepete onerilen miktardan fazla
yiyecek doldurmayiniz. Aygit isisini korudugu
surece 1sik zaman zaman yanip sdnecektir.

5 Hazir oldugunda kapagi agin ve kizartma sepetini
kaldirin. Yiyeceklerin yagini stizmek igin kizartma
sepetinin destegini (®) haznenin kenarina asin © .

o Kullandiginiz yagi tekrar kullanmak icin yagin
sogumasini bekleyiniz ve arkasindan bir tiilbent ya da
sogurucu kagit kullanarak yagi canaga dokiinuiz.

 Fritozii kullandiktan sonra fisini derhal prizden
cekiniz.



yararh bilgiler

¢ Bol yagda kizartma yapmak icin, misir yagi ya da
fistik yadi gibi nitelikli yag kullanmanizi éneririz.
Nitelikli kati yagdlar da kullanilabilir. Baska tir yaglar
kullanmak isterseniz, Ureticiye danisiniz. Degisik
tirden yaglar bir arada kullanmayiniz. Margarin,
tereyagi ya da zeytinyag! kullanmayiniz. Clinki, bu
yaglar duman cikarir ya da kabarciklasir.

* Pismis yiyecekler, pismemis yiyeceklerden daha
yuksek 1sida pisiriimeli ya da kizartiimalidir.

* Yiyeceklerin tamamen pismis olmasina dikkat ediniz.
Yiyecegin disi icinden daha 6nce piser. Bu ylizden
dikkatli olunuz.

¢ Kullanmaya baslamadan 6nce yagi sogumus olsun
olmasin fritézde tutunuz. Fritdzin kapagini toz
girmemesi icin kapal tutunuz.

¢ Sulu hamur yiyecekleri kizartmaya baslamadan énce
aygittaki fazla olan sulu hamurlu yiyecekleri
bosaltiniz.

Kizartma Sireleri ve sicaklik tablosu

Parmak patates yapmak icin patatesleri ayni boyda ve
dlzgin olarak kesiniz. Béylece yogun olarak
kizarmalarini saglamis olursunuz. Kizartmaya
baslamadan 6nce patatesleri durulayiniz ve
kurulayiniz.

Kizarticinizin uzun émdirli olmasi icin yag dizenli
olarak stizgecten geciriniz. 8-10 kez kullanimdan
sonra yag! degistiriniz.

Donmus yiyecekleri kizartmaya baslamadan 6nce
Uzerindeki fazla buzlari silkeleyiniz.

azami icerik miktarlan
taze cubuk patates icin 1,2kg
donmus cubuk patates icin 800g

yag ve kati yag miktarlar
azami yag 2,3 litre

e asgari yag 1,5 litre

azami kati yag 2kg
asgari kati yag 1,4kg

Bu tabloda verilen kizartma sureleri sadece fikir vermek igindir. Farkli miktarlara veya kizartilacak yiyecegin
kalinhgina goére, ya da damak zevkinize uygun olarak kizartma surelerini ayarlamalisiniz.

Gida Kizartma Sicakhgi| Kizartma Siiresi
Taze patates kizartmasi 600g/ 'G. sepet 190°C 6 — 8 dakika
dolusu (en iyi sonuglar igin dnerilen miktar)

Taze patates kizartmasi 1Kg 190°C 9 — 12 dakika
Donmus patates kizartmasi 800g 190°C 9 — 11 dakika
BALIK

Galeta ununa bulanmis, donmus iri karides| 170°C 3 — 5 dakika

Galeta ununa bulanmis veya borek 170°C 10 — 15 dakika (baligin kalinhgina baglh olarak)

seklinde beyaz balik fileto pargalar

Taze kiglk karides boregi 190°C 3 — 5 dakika

TAVUK

Galeta ununa bulanmis tavuk pargalari 170°C 15 — 20 dakika (klglk/orta blyikllkte)
20 — 30 dakika (blyik)

Galeta ununa bulanmis taze tavuk bagetler| 170°C 15 dakika

Donmus tavuk pargalari 190°C 6 — 8 dakika

MEYVE/SEBZE

Meyveli bérek 2 — 3 parca 190°C 3 — 5 dakika

Sebzeli bérek 190°C 3 — 5 dakika

Donmus sogan halkalar 190°C 3 — 5 dakika

Taze sogan/mantar 150°C 3 — 5 dakika




bakim ve temizlik

Yag sogumadan 6nce hicbir bicimde temizlik

islemine baslamayiniz.

Temizlemeye baslamadan 6nce aygitin fisini her

zaman prizden cekiniz.

Haznenin kenarindaki bosaltma agzini ( A) kullanarak

yagi hazneden bosaltin © .
govde/sabit canak

Aygitin disini nemli bir bezle siliniz ve arkasindan
iyice kurulayiniz. Aygiti hicbir zaman suya

batirmayiniz.

Her kullanimdan sonra ¢anagin icine sicak sabunlu
su doldurunuz ve 20 dakika tutunuz. Arkasindan
asindirici olmayan bir fircayla temizleyiniz.

kapak

sepet

¢ Her kullanimdan sonra sepeti ¢ikariniz ve sicak

sabunlu suda 20 dakika tutarak yikayiniz. Arkasindan

sert bir fircayla fircalayiniz.

* Kapagi ve sepeti bulasik makinesinde yikayabilirsiniz.

bakim ve musteri hizmetleri

¢ Elektrik kordonu hasar goriirse, KENWOOD ya da

yetkili KENWOOD onarimcisina basvurunuz.
¢ Frit6ziin galismasi ile ilgili sorununuz varsa,

servisi aramadan once ariza giderme kilavuzuna

bakin.

Her kullanimdan sonra kapag cikariniz ve sicak
sabunlu suda 20 dakika tutarak yikayiniz.

Ariza Giderme Kilavuzu

e Fritézan kullanimi, ek parca siparisi, bakimi ve
onarimi icin aygiti satin aldiginiz saticiya basvurunuz.

Sorun

Olasi Neden

Coziim

Fritdz ¢alismiyor

Fritdz prize takilmamistir

Fritézin figinin takili oldugunu
kontrol edin

Sigorta atmistir

Tesisatinizdaki sigortayi/devre
anahtarini kontrol edin ve
gerekiyorsa sigortayi degistirin.
Sorunu bu sekilde ¢dzemiyorsaniz,
“servis” boélimine bakin.

Yag tasiyor

Azami yag seviyesi asiimistir

Yag seviyesini kontrol edin

Kizartma sepeti asir doludur/azami
kizartma kapasitesi agilmistir

Onerilen miktarlar igin kizartma
tablosuna bakin

Yaga islak gida konulmustur

Gidalarin suyunu stzin ve iyice]
kurulayin

Yag eskimig ve yanmistir

Taze yag ile degistirin

Yanhs yag/farkh yag karigimlari
kullaniimigtir

Uzun sdreli kizartma igin uygun,
kaliteli yag kullanin

K6t koku var/Yagdan duman ¢ikiyor

Yag eskimis ve yanmistir

Taze yag ile degistirin

Yag, uzun sireli kizartma igin
uygun degildir

Uzun sireli kizartma igin uygun,
kaliteli yag kullanin

Yetersiz kizartma performansi

Yanhs sicakhk kullaniimigtir

Dogru sicakliga ayarlayin

Kizartma sepeti asir doludur

Kizartilan miktari azaltin

Taze patatesler ¢ok islaktir

Gidalarin suyunu sizin ve
iyice kurulayin

14



Cesky

Nez zacnete navod Cist, rozlozte si prvni stranku s ilustracemi

seznamte se s bezpecnosti
obsluhy pfi praci s fritézou
Kenwood

bezpelnost

Nikdy nezapojuijte fritézu do napdjeci sité, aniz byste
pfed tim naplnili nadobu olejem.

Pri pouziti a i po ném drzte déti zpatky — olej zlistava
horky po dlouhou dobu.

Nikdy nedopustte, aby se napajeci kabel dotkl
horkych povrchi nebo visel dolli z pracovni desky —
dité by jej mohlo uchopit a stahnout fritézu dold.
Nikdy se nedotykejte nadoby, navylivejte olej nebo
nepohybuijte fritézou, dokud je olej horky.

¢asti zcela suché.

Nikdy neponechavejte svoji fritézu zcela bez dozoru.
Tato fritéza neni uréena k pouzivani malym détem
nebo invalidnim osobam bez nalezitého dohledu.

Na malé déti je nutné dohliZet a zajistit, aby si s timto
zafizenim nehraly.

Pokud se na fritéze, napajecim kabelu nebo zastréce
vyskytne posSkozeni, nepouzivejte ji. Nechte ji
zkontrolovat nebo opravit: viz oddil ,servis®.

Pri pfipravé pokrmu nebo pfi otevirani vika dejte
pozor na paru.

Nikdy nepokladeijte fritézu pobliz nebo dokonce na
horké plotynky kuchyrfského sporaku.

Tato fritéza je uréena pouze k domacimu pouziti.

Po pouziti vzdy odpojte fritézu od napajeci sité.
Pred zapojenim do napajeci sité

Zkontrolujte, zda vase napajeci elektricka sit ma
stejné hodnoty, jako jsou uvedeny na spodku fritézy.
Toto zafizeni je v souladu s Direktivou Evropského
hospodarského spolecenstvi 89/336/EEC.

Pred prvnim pouzitim

Sejméte veskeré obaly.

RozlozZte: viz odstavce ,RozloZeni, slozeni a
pouzivani fritézy*.

Umyijte soudasti: viz odstavec ,Cisténi.

N =

Po vycisténi zajistéte, aby pred pouzitim byly vSechny
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seznamte se se svoji fritézou
Kenwood

snimatelné viko s trvalym sitkovym filtrem,
kontrolni okénko,

fritovaci kos,

paka rukojeti,

sklopna rukojet,

opéra fritovaciho kose,

lici hubicka (A),

pevna nadoba,

odjisténi vika,

téleso,

regulace teploty s neonovou kontrolkou.

ElelCiciCIcICICICICIC)

Rozlozeni, slozeni a pouzivani
fritézy

Rozlozeni

Stisknéte odjisténi vika (& smérem dolll a oteviete
viko. Potom viko zdvihnéte.

Zdvihnéte rukojet a vyjméte fritovaci kos.

Slozeni a pouzivani

Nalijte olej. Jeho hladina musi byt mezi znackami
"MAX” a “MIN”.

Vlozte fritovaci ko$ a spustte rukojet posunutim paky
(@ smérem vpied. Zaviete viko.

Zapojte do zasuvky a zvolte pozadovanou teplotu (.
Jakmile olej dosahne spravné teploty k fritovani,
kontrolka zhasne. Naplrite fritovaci ko$ a spustte jej
do oleje. Neprekracujte nize uvedena maximalni
mnozstvi potravin. Kontrolka se bude rozsvécet a
zhasinat podle toho, jak fritéza udrzuje teplotu.

Kdyz je hotovo, otevrete viko a zdvihnéte fritovaci
kos. Aby z pokrmu mohl odkapat olej, zahaknéte
opéru fritovaciho kose () na strané nadoby ©® .
Chcete-li olej znovu pouzit, nechte jej zchladnout a
potom jej prelijte pfes muselin nebo absorpéni papir.
Po pouziti vzdy odpoijte fritézu od napajeci sité.



Tipy a pokyny

Doporuc€ujeme pouzivat fritovaci olej dobré kvality,
jako napfiklad kukufi¢ny olej nebo podzemnicovy olej.
Lze rovnéz pouzit tuhy tuk dobré kvality. Ostatni oleje
je mozno pouzit, pokud jsou vyrobcem konkrétné
doporucovany pro fritovani. Nikdy nemichejte rizné
druhy oleju nebo tukd a nepouzivejte olivovy olej,
maslo nebo margarin, jelikoz by koufily nebo
prekypély.

Predvarené pokrmy potiebuji vy$si teplotu nezli
potraviny syrové.

Pokrmy nechte dukladné provafit. ZvnéjSku mohou
vypadat hotové dfive, nezli jsou uvnitf.

Méjte svoji fritézu plnou oleje (zchladlého a
precezeného) vzdy pfipravenu k pouziti. Zaviené viko
zabrariuje vnikani prachu.

Pred fritovanim pokrmu obalenych v tésticku slijte
nadbytec¢né tésticko.

tabulka dob fritovani a teplot

PFi pripravé bramborovych hranolk(l nakrajejte
brambory rovhomérné, aby se rovhomérné propékaly.
Pred fritovanim proplachnéte a nechte oschnout. K
dosazeni nejlepsich vysledkl pouzijte brambory se
suchou moucénatou strukturou, tj. King Edwards nebo
Maris Piper.

Chcete-li prodlouzit Zivotnost své fritézy, filtrujte olej
po kazdém pouziti a vymériujte jej po 8 az 10
pouzitich.

Pred fritovanim zmrazenych potravin odstrarite
protfesenim veskery nadbyte¢ny led.

Maximalni mnozstvi potravin do fritézy
Cerstvé bramborové hranolky 1,2 kg,
mrazené bramborové hranolky 800 g.

Mnozstvi oleje a tuku ve fritéze
maximalni mnozstvi oleje 2,3 litru,
minimalni mnozstvi oleje 1,5 litru,
maximalni mnozstvi tuhého tuku 2 kg,
minimalni mnozstvi tuhého tuku 1,4 kg.

Doby fritovani uvadéné v této tabulce jsou pouze voditkem. Méli byste si je pfizpUusobit, aby odpovidaly riznému
mnozstvi nebo hustoté pokrmu a také aby vyhovovaly vasim chutim.

Potraviny Teplota fritovani Doba fritovani

Cerstvé bramborové hranolky 600 g 190 °C 6-8 minut

na 'f: fritovaciho ko$e (doporuc¢ené

mnozstvi k docileni nejleps$iho vysledku)

Cerstvé bramborové hranolky 1 kg, 190 °C 9-12 minut

Mrazené bramborové hranolky 800 g. 190 °C 9-11 minut

RYBY

Mrazené krevety obalené ve strouhance 170 °C 3-5 minut

Porce filé z tresky nebo platyze ve

strouhance nebo v tésticku 170 °C 10-15 minut (podle tloustky ryby)

Cerstvi garnati v tésticku 190 °C 3-5 minut

KURECI MASO

Porce kufeciho masa obalené ve strouhance 170 °C 15-20 minut (mala nebo stfedni velikost)
20 - 30 minut (velké kusy)

Cerstva kufeci stehynka obalena ve strouhance 170 °C 15 minut

MraZené kureci nugety 190 °C 6-8 minut

OVOCE / ZELENINA

Ovocné tasticky nebo koblihy, 2 — 3 kusy 190 °C 3-5 minut

Zeleninové tasticky 190 °C 3-5 minut

MraZena kolecka cibule v tésti¢ku 190 °C 3-5 minut

Cerstva cibule / houby 150 °C 3-5 minut
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Udrzba a Cisténi

¢ Nikdy nezacinejte s ¢iSténim, dokud olej
nezchladl.

* Pred cisténim vzdy odpojte fritézu od napajeci sité.

* Vylijte olej z nadoby pomoci lici hubicky (A) na okraji
nadoby © .
Téleso fritézy / pevna nadoba

dikladné osuste. Nikdy jej neponofujte do vody.

* Vnitfni nddoba — po kazdém pouZiti ji napliite horkou
mydlovou vodou a nechte po dobu 20 minut stat.
Potom pouzijte neabrazivni Eistic.

Viko

* Po kazdém pouziti jej sejméte a namocte na dobu 20

minut do horké mydlové vody.

17

Fritovaci kos

* Po kazdém pouziti jej vyjméte a namocte na dobu 20
minut do horké mydlové vody. Potom pouzijte tvrdy
kartac.

¢ Viko a fritovaci ko§ muzete eventualné umyt ve své
myc&ce nadobi.

Servis a péce o zakaznika

¢ Pokud je poskozen napajeci kabel, musi byt z
bezpecnostnich divodd vyménén firmou Kenwood
nebo jeji autorizovanou opravnou.

¢ Pokud narazite na jakékoliv problémy s provozem
fritézy, podivejte se pred volanim opravare do
pokynu na odstrafovani zavad.

Pokud potrebujete poradit s:

e pouzivanim fritézy nebo

¢ servisem &i opravou,
kontaktujte prodejce, kde jste fritézu zakoupili.



Pokyny na odstrafiovani zavad

Problém

Mozna pric¢ina

Reseni

Fritéza nefunguje

Fritéza neni zapojena do napajeci sité

Zkontrolujte, zda je fritéza
zapojena do napajeci sité.

Spalena pojistka

Zkontrolujte na své
elektroinstalaci pojistky nebo
jistiCe a, pokud je to zapotrebi,
vyménte pojistku. Pokud se tim
problém nevyfesi, prejdéte do
odstavce ,Servis”.

Pretéka olej

Doslo k prekro¢eni maximalni
hladiny oleje.

Zkontrolujte hladinu oleje.

Fritovaci kos je pfeplnén nebo doslo
k pfekro€eni maximéainiho mnoZstvi
bramborovych hranolka.

Nahlédnéte do tabulky
fritovaného mnozstvi, kde jsou
doporuc¢ené hodnoty.

Do oleje byly viozeny vihké potraviny.

Nechte odkapat a potraviny
dukladné osuste.

Olej je stary a doslo k jeho znehodnoceni.

Nahradte jej Cerstvym olejem.

Byl pouzit nespravny olej nebo doslo
k miseni rGznych oleju.

Pouzijte olej dobré kvality, ktery
je vhodny pro fritovani.

Nepfijemny zapach nebo olej koufi

Olej je stary a doSlo k jeho znehodnoceni.

Nahradte jej ¢erstvym olejem.

Olej neni vhodny pro fritovani.
je vhodny pro fritovani.

Pouzijte olej dobré kvality, ktery

Nedostate¢ny vykon fritovani

Pouzita nevhodna teplota.

Vyberte spravnou teplotu.

Fritovaci ko$ prepInén.

Snizte fritované mnozstvi.

Cerstvé bramborové hranolky jsou
pFili§ vihkeé.

Nechte bramborové hranolky
odkapat a dukladné je osuste.
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Magyar

A hasznalati utasitas olvasasa kdzben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az illusztracidk is lathatok legyenek.

Ismerje meg a Kenwood olajsutdt

Biztonsag

N =

Soha ne csatlakoztassa a halézatra az olajsitét,
mielétt meg nem tolti olajjal a tartalyt.

Tartsa tavol a gyerekeket a hasznalat kdzben és utan
— a zsiradék sokaig forré6 marad.

Soha ne hagyja a vezetéket forré felszinekhez érni,
vagy lelégni a munkalap szélérél - egy gyerek
leranthatja az olajsitét a vezetéknél fogva.

Soha ne érintse a tartalyt, ne dntse ki az olajat és ne
mozgassa az olajsutét, amig az olaj forrd.

Tisztitas utan ellenérizze, hogy minden alkatrész
szaraz legyen, mielétt Gjra hasznalna.

Soha ne hagyja a bekapcsolt olajsitét felligyelet
nélkdl.

Az olajsutét fiatal gyerekek vagy fogyatékosok
fellgyelet nélkil nem hasznalhatjak.

A gyerekekre vigyazni kell, hogy ne jatsszanak a
készllékkel.

Ne hasznalja a készlléket, ha az olajsitd, vezeték
vagy csatlakozé meghibasodott. Ellendriztesse és
javittassa meg: lasd "szerviz".

Ugyelien a gézre f6zés kdzben, és a fedd
felnyitasakor.

Soha ne tegye az olajsiitét f6z6lapokra, vagy azok
kozelébe.

Ez az olajsutd csak otthoni hasznalatra valé.

Mindig aramtalanitsa az olajsiitét hasznalat utan.

A csatlakoztatas el6tt:

Ellenérizze, hogy az On aramforrasa megfelel-e az
olajsiité aljan feltintetett kdvetelményeknek.

Ez a készlilék megfelel az Eurépai Gazdasagi
Koz0sség 89/336/EEC direktivajanak.

Az els6 hasznalat elé6tt:

Tavolitsa el a csomagolast.

Szerelje szét: lasd "az olajslitd szétszerelése,
Osszeszerelése és hasznalata."

Mossa meg az alkatrészeket: lasd "tisztitas".
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Ismerje meg a Kenwood olajsutdt

Oe0EPOPOO®O®OO

Eltavolithato fedél dréthald szlirével
Figyel6 ablak

Kosar

Fogantyu rogzité

Lehajthaté fogantyu

Kosartartd

Kionté szaj (A)

Rogzitett tartaly

Fedélkioldo

Test

Héfok szabalyozd neonfénnyel

Az olajsutd szétszerelése,
oOsszeszerelése és hasznalata

Szétszerelés

Nyomija le a fedélkioldét (9 a fedél kinyitasahoz.
Ezutan vegye le a fedelet

Emelje fel a fogantyut és vegye ki a kosarat.

Osszeszerelés és hasznalat

Ontse be az olajat. Az olaj szintjének a "MAX" és
"MIN" jelek kozott kell lennie.

Helyezze be a kosarat, és eressze le a fogantyut,
elérecsusztatva az (@ rogzitét. Zarja le a fedelet.
Csatlakoztassa a halézatra a készlléket és valassza
ki a megfelel6 hémérsékletet @).

A fény kialszik, amint az olaj elérte a sités
megkezdéséhez megfelel6 hémérsékletet. Toltse meg
a kosarat, és engedje az olajba. Ne lépje tal a
megengedett ételmennyiséget. A fény idénként be-
és kikapcsol, mikdzben az olajsité fenntartja a
megfelelé hémérsékletet.

Amikor az étel elkésziilt, nyissa fel a fedelet, és
emelje fel a kosarat. Az étel lecsopogtetéséhez
rogzitse a kosartartot (6 a tartaly pereméhez (©) .
Hagyja lehdilni az olajat, majd sz(irje at finom
muszlinon vagy sz(répapiron keresztil
Ujrahasznositashoz.

Hasznalat utan mindig aramtalanitsa az olajsiité6t.



Tippek

¢ Javasoljuk, hogy fritteléshez j6 min6ségl olajat
hasznaljon, példaul kukorica olajat vagy foldimogyoro
olajat. J6 min&ségu szilard zsiradék is hasznalhato.
Mas olajak is hasznalhatéak, ha a gyarto kifejezetten
javasolja azok hasznalatat fritteléshez. Soha ne
keverjen kilonb6zé olajokat vagy zsirokat, és ne
hasznaljon olivaolajat, vajat, vagy margarint, mert
azok flistologni és frocskolni fognak.

o Az el6f6zott ételeket magasabb héfokon kell
késziteni, mint a nyers ételeket.

¢ Alaposan susse at az ételt. A felszin még a bels6
elkészilése el6tt késznek tlinhet.

¢ Tartsa (leh(tott és atsz(rt) olajjal feltdltve, hasznalatra
készen az olajsttét. A fedél tavoltartja a port.

¢ Ha tésztaba martott ételeket készit, csdpogtesse le
sutés el6tt a felesleges tésztat.

Sutési id6 és homérséklet tablazat

Hasabburgonya készitéséhez egyenletesen vagja fel
a burgonyat, hogy egyenletesen siiljon. Oblitse le és
szaritsa meg sutés el6tt. A legjobb eredmény
érdekében haszndljon szaraz, lisztes texturaju
burgonyafajtakat, pl. King Edwards, vagy Maris Piper
fajtat.

Az olajsiité élettartamanak ndvelése érdekében,
szlrje at az olajat minden hasznalat utan, és cserélje
ki 8-10 alkalmanként.

Razza le a felesleges jeget mélyh(itott termékek
sutése el6tt.

Maximalis ételmennyiségek

Friss hasabburgonya 1,2 kg

Fagyasztott hasabburgonya 800 g

Olaj és zsiradék kapacitas

maximalis olajmennyiség 2,3 liter

minimalis olajmennyiség 1,5 liter

maximalis szilard zsiradékmennyiség 2 kg
minimalis szilard zsiradékmennyiség 1,4 kg

Az alabbi tablazatban megadott sitési id6k csak tajékoztato jellegliek, és az étel vastagsaganak, mennyiségének és

az On izlésének megfeleléen modosithatok.

Etel Siitési hémeérséklet| Siitési id6

Friss hasabburgonya 600 g 'f: kosar 190 °C 6 - 8 perc

(a legjobb eredményhez javasolt mennyiség)

Friss hasabburgonya 1 kg 190 °C 9 — 12 perc

Mélyh(tétt hasabburgonya 800 g 190 °C 9 — 11 perc

HAL

Mélyh(toétt, panirozott scampi 170 °C 3 -5 perc

Fehér halfilé, rantva vagy tésztaban 170 °C 10 - 15 perc (a hal vastagsagatdl fliggéen)

Friss garnéla rantva 190 °C 3 -5 perc

CSIRKE

Csirke szeletek rantva 170 °C 15 — 20 perc (kis/kbzepes méret)
20 — 30 perc (nagy méret)

Friss csirkecomb rantva 170 °C 15 perc

Mélyhitétt csirketallérok 190 °C 6 - 8 perc

GYUMOLCS/ZOLDSEG

GyUimolcsok palacsintatésztaban, 2-3 db 190 °C 3 -5 perc

Zo6ldségek palacsintatésztaban 190 °C 3 -5 perc

Mélyh(itétt hagymakarika 190 °C 3 -5 perc

Friss hagyma/gomba 150 °C 3 -5 perc




Karbantartas és tisztitas Kosar

¢ Minden hasznalat utan vegye le, és hagyja forré

* Soha ne kezdje meg a tisztitast, amig az olaj el mosdszeres vizben 20 percig allni. Ezutan hasznéljon
nem hiilt. egy er6s kefét.

* Mindig aramtalanitsa az olajsutét tisztitas elétt. * Akosar és a fedél a mosogatogépben is moshato.

¢ Ontse ki az olajat a tartalybol, a tartaly © peremén
talalhato kiontGszaj (A) segitségével. Szerviz és ugyfélszolgalat

Sité test / rogzitett tartaly

e Sit6 test kiils6 felszine — tordlje at nedves ruhaval,
majd alaposan szaritsa meg. Soha ne tegye vizbe.

¢ Bels6 tartaly — minden hasznalat utan téltse meg
forr6 mososzeres vizzel, és hagyja 20 percig allni.
Ezutan hasznaljon surlédasmentes tisztitdszert.
Fedél

¢ Minden hasznalat utan vegye le, és hagyja forré
mososzeres vizben 20 percig allni. Ezutan hasznéljon
egy erds kefét.

¢ Ha a vezeték meghibasodott, azt biztonsagi okokbdl a
Kenwoodnak vagy egy meghatalmazott Kenwood
szerel6nek kell megjavitania.

* Ha az olajsiité miikodésében barmilyen problémat
észlel, tekintse at a hibamegoldé tablazatot,
miel6tts zerel6hoz fordulna.

Ha segitségre van szlksége:

* az olajsiité hasznalataban

¢ karbantartas vagy javitas céljabol
forduljon a bolthoz, ahol az olajsitét vette.

Hibamegoldoé tablazat

Probléma Lehetséges okok Megoldas
A sité nem m(ikodik A s(t6 nincs halézatra csatlakoztatva Csatlakoztassa a héalozatra a
sutét
Kiégett biztositék Ellenérizze a biztositékot, és

cserélje ki, ha sziikséges. Ha
ez nem oldja meg a problémat,
lasd a "Szerviz" fejezetet.

Olaj tulfolyas Tullépett maximalis olajszint Ellenérizze az olajszintet
A kosar tultelitve / meghaladja a Ellendrizze a megengedett
maximalis kapacitast mennyiségeket
Nedves ételt helyezett az olajba CsoOpogtesse le, és alaposan

szaritsa meg az ételt
Az olaj régi és megromlott Cserélje ki friss olajra
Nem megfelel6 olaj / kiilonb6zd Hasznaljon j6 min&ségd,
olajok keveréke fritteléshez alkalmas olajat

Kellemetlen szag/flistol6 olaj Az olaj régi és megromlott Cserélje ki friss olajra
Az olaj nem alkalmas fritteléshez Hasznaljon j6 min&ségd,

fritteléshez alkalmas olajat

Gyenge sitési teljesitmény Nem megfelel6 hémérséklet Vaélassza a megfelel

hémérsékletet
Tultelitett kosar Csokkentse a sltott étel

mennyiségét

A friss hasabburgonya tul nedves Csopogtesse le és alaposan
szaritsa meg a hasabburgonyat
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Polski

Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

poznaj swojg frytkownice
Kenwooda

bezpieczenstwo

-

Nigdy nie wktadaj wtyczki do gniazdka bez
uprzedniego napetnienia miski olejem.

Trzymaj dzieci z daleka podczas smazenia i pozniej -
ttuszcz dtugo jeszcze pozostanie goracy.

Nigdy nie nalezy pozwoli¢, aby przewodd zetknat sie z
goracymi powierzchniami lub zwisat nad krawedzig
blatu roboczego z uwagi na niebezpieczenstwo
pociggniecia go przez dziecko i $ciggniecia
smazalnicy.

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

Po oczyszczeniu frytkownicy upewnij sig, ze
wszystkie jej czesci bedq absolutnie suche przed
ponownym uzyciem.

Nigdy nie zostawiaj bez opieki wiaczonej frytkownicy.
Frytkownica nie jest przeznaczona do obstugi bez
nadzoru przez dzieci lub osoby niepetnosprawne.
Matych dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawity sie
opiekaczem.

Nie uzywaj frytkownicy, jesli sznur, wtyczka lub sama
frytkownica sg uszkodzone. Oddaj jg do sprawdzenia
lub naprawy - patrz "Serwis".

Uwazaj na pare wydostajaca sie podczas smazenia i
podczas otwierania pokrywy.

Nigdy nie stawiaj frytkownicy blisko kuchenki
elektrycznej ani na jej ptytce.

Frytkownica jest przeznaczona wytacznie do uzytku
domowego.

Po uzyciu frytkownicy zawsze wyjmij wtyczke z
gniazdka sieciowego.

przed wilozeniem wtyczki do gniazdka
Upewnij sie, ze napigcie sieci jest takie same, co
podane pod spodem frytkownicy.

Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg EWG Nr.
89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy

Usun wszystkie materiaty opakowania.
Rozbierz frytkownice: patrz punkt "rozbieranie,
montaz i uzytkowanie frytkownicy".

Umyj czesci: patrz punkt “czyszczenie”.
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poznaj swojg frytkownice

K

ClelCICICICICICICICIC)

enwooda

zdejmowana pokrywa ze statym filtrem siatkowym
okienko podgladu

koszyk

dzwignia uchwytu

sktadany uchwyt

oparcie koszyka

dziobek do nalewania (A)

staty pojemnik

przycisk zwalniania pokrywy

obudowa

uktad sterowania temperaturg z neonéwka

rozbieranie, montaz i uzytkowanie
frytkownicy

N

N

jak rozbiera¢ frytkownice

Weciénij zatrzask pokrywy (9 aby otworzy¢ pokrywe;
nastepnie zdejmij pokrywe.

Podnies rekojes¢ i wyjmij koszyk.

jak zmontowa¢ frytkownice i smazy¢

Wilej olej. Poziom musi sig znajdowaé migdzy
kreskami "MAX" i "MIN".

Wsung¢ koszyk i opusci¢ uchwyt, przesuwajac
dzwignie @ do przodu. Zamkna¢ pokrywe.

W16z wtyczke i nastaw zadang temperature ().
Kontrolka zgasnie, gdy olej dojdzie do wymaganej
temperatury smazenia. Wtéz zywno$c¢ do koszyka i
zanurz go w oleju. Nie przekraczaj podanych
maksymalnych ilosci surowcéw. Kontrolka bedzie
sie zapalata i gasta, odpowiednio do utrzymywania
temperatury przez frytkownice.

Po zakonczeniu otworzy¢ pokrywe i unies¢ koszyk.
Aby odcedzi¢ zywnos$¢, nalezy zawiesi¢ oparcie
koszyka (6) z boku pojemnika ® .

Aby uzy¢ olej do nastepnego smazenia, poczekaj, az
ostygnie. Nastgpnie przecedz go przez drobny muslin
lub papierowy recznik.

Po uzyciu frytkownicy zawsze wyjmij wtyczke z
gniazdka sieciowego.



wskazowki

Zalecamy stosowac dobrej jakosci olej do smazenia,
np. kukurydziany lub arachidowy. Mozna tez uzywac
dobrej jakosci ttuszczu twardego. Beda sie réwniez
nadawaty inne gatunki oleju, jesli producent zaleca je
do uzycia we frytkownicy. Nigdy nie mieszaj réznych
gatunkow oleju lub tluszczu i nie uzywaj oliwy z
oliwek, masta ani margaryny, gdyz beda one dymity
lub wrzgc wyptywaty z miski.

Zywnos$¢ wstepnie obrobiona cieplnie wymaga
wyzszej temperatury, niz produkty surowe.

Smaz zywnos$¢ na wskros: z zewnatrz moze wygladac
na usmazona, cho¢ w $rodku bedzie jeszcze surowa.
Trzymaj frytkownice napetniong olejem (ochtodzonym
i przefiltrowanym), aby byta gotowa do uzycia.
Pokrywa zabezpiecza olej przed kurzem.

Smazac zywnos¢ w ciescie nalesnikowym obsacz
nadmiar ciasta.

Aby smazy¢ frytki, pokréj ziemniaki na réwne paski,
aby sie réowno smazyly. Przed smazeniem optucz i
osusz.

Aby przedtuzy¢ trwatos¢ swej frytkownicy, po kazdym
uzyciu przefiltruj olej i wymien go po 8-10
smazeniach.

Przed smazeniem zywnos$ci mrozonej otrzasnij z niej
16d.

maksymalne pojemnosci zywnosci

frytki Swiezo pokrajane 1,2 kg

frytki mrozone 800g

pojemnosci oleju i tluszczu

olej maksimum 2,3 |

olej minimum 1,5 |

tluszcz twardy maksimum 2 kg

tluszcz twardy minimum 1,4 kg

tabela czas6w smazenia i temperatur

Czasy smazenia podane w ponizszej tabeli majg charakter wytacznie orientacyjny i nalezy je dostosowac
odpowiednio do réznych ilosci lub grubosci produktow zywnosciowych, a takze wtasnych upodobarn smakowych.

Produkt zywnos$ciowy Temperatura smazenia| Czas smazenia

Swieze frytki 600 g / koszyk napetniony 190°C 6 — 8 minut

w potowie (zalecana ilo$¢ dla uzyskania

najlepszych rezultatow)

Swieze frytki 1 kg 190°C 9 — 12 minut

Mrozone frytki 800 g 190°C 9 — 11 minut

RYBY

Mrozone panierowane krewetki w 170°C 3 — 5 minut

butce tartej

Kawalki filetéw z biatych ryb w 170°C 10 — 15 minut (w zaleznos$ci od grubosci ryby)

butce tartej lub panierce

Swieze krewetki w panierce 190°C 3 — 5 minut

KURCZAK

Kawatki kurczaka w butce tartej 170°C 15 — 20 minut (mate/$rednie)
20 — 30 minut (duze)

Swieze udka kurczaka w butce tartej 170°C 15 minut

Mrozone kawatki kurczaka 190°C 6 — 8 minut

OWOCE/WARZYWA

Owoce w ciescie (2-3 sztuki) 190°C 3 — 5 minut

Warzywa w ciescie 190°C 3 — 5 minut

Mrozona krojona cebula 190°C 3 — 5 minut

Swieza cebula/grzyby 150°C 3 — 5 minut
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pielegnacja i czyszczenie

Nigdy nie rozpoczynaj czyszczenia, dopoki olej
sie nie ochtodzi.

Przed czyszczeniem frytkownicy zawsze wyjmij
wtyczke z gniazdka sieciowego.

Wylac¢ olej z pojemnika przez dziobek do nalewania
(A) znajdujacy sie na brzegu pojemnika © .
korpus frytkownicy/miska stata

Zewnetrze frytkownicy - wytrzyj wilgotng $ciereczka i
doktadnie osusz. Nigdy nie zanurzaj korpusu w
wodzie.

Miska wewnetrzna - po kazdym uzyciu napetnij
goraca woda mydlang i namocz na 20 minut;
nastegpnie myj bez uzywania abrazyjnych srodkéw
czyszczacych.

pokrywa

Po kazdym smazeniu wyjmij i namocz w gorace;j
wodzie mydlanej na 20 minut.

koszyk

Po kazdym smazeniu wyjmij i namocz w gorace;j
wodzie mydlanej na 20 minut. Nastgpnie oczys$¢ ostra
szczotka.

Pokrywke i koszyk mozna réwniez my¢é w zmywarce
do naczyn.
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serwis i fgcznosc¢ z klientami

¢ Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na

bezpieczenstwo musi go wymienic¢ wytacznie
KENWOOD, wzglednie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

W przypadku wystapienia jakichkolwiek
probleméw z obstuga smazalnicy, przed
skontaktowaniem sie z serwisem nalezy zapoznaé¢
sie z ponizszymi wskazowkami w zakresie
rozwigzywania probleméw technicznych.

Gdy potrzebujesz pomocy:

w postugiwaniu sie frytkownica, lub

serwisie lub naprawie -

prosimy sig skontaktowac z miejscem zakupu swej
frytkownicy.



Rozwigzywanie probleméw technicznych

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Smazalnica nie dziata

Smazalnica nie jest podtaczona do
gniazdka elektrycznego

Sprawdzi¢, czy smazalnica jest
podiaczona do gniazdka
elektrycznego

Przepalony bezpiecznik

Sprawdzi¢ bezpiecznik
topikowy/automatyczny w
instalacji i w razie potrzeby
wymieni¢. Jesli nie rozwigze to
problemu, zapozna¢ sig z
rozdziatem ,serwis”

Ze smazalnicy wyptywa olej

Przekroczono maksymalny poziom oleju

Sprawdzi¢ poziom oleju

Przetadowany koszyk/Przekroczono
maksymalng ilos¢ frytek do smazenia

Zalecane ilosci podano w tabeli
smazenia

W oleju umieszczono wilgotny produkt
Zywnosciowy

Odcedzi¢ i starannie osuszy¢
produkt zywnos$ciowy

Olej jest stary, a jego wtasciwosci
sie pogorszyty

Wymieni¢ olej na Swiezy

Uzyto niewtasciwego oleju/Zmieszano
rézne typy oleju

Uzy¢ dobrej jakosci oleju
nadajacego sig do gtebokiego
smazenia

Nieprzyjemny zapach/Z oleju
uwalnia sie¢ dym

Olej jest stary, a jego wtasciwosci
sie pogorszyty

Wymieni¢ olej na $wiezy

Olej nie nadaje sie do gtebokiego
smazenia

Uzy¢ dobrej jakosci oleju
nadajacego sig do gtebokiego
smazenia

Niska jakos¢ smazenia

Zastosowano niewfasciwg temperature

Wybra¢ odpowiednig,
temperature

Przetadowany koszyk

Zmniejszy¢ ilo$¢ smazonego
produktu

Zbyt wilgotne Swieze frytki

Odcedzi¢ i starannie osuszy¢
frytki
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Pycckun

CM. unnioctpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

OBLNE YKASAHWA MO
NCMNOJTIb3OBAHNIO
OPUTHOPHWLIbI KENWOOD

BE3OIMNACHOCTb

Hwvkorga He nogkntovaiite hpuTIOPHALY K
3NEKTPOCETH, HE HaMOMHMB Yally PacTUTENbHbLIM
Macrnom.

He nossonsinte getam npubnmxartbcs K npubopy Bo
BpPEMS U NOCIEe ero UCMosib30BaHUS: XUP OCTaeTcs
ropsiyMm B Te4EHUe NPOAOIMKUTENBHOIO BPEMEHMU.
Hwvkorga He gonyckanTe, YToObI LWHYP NUTaHWS
Kacancsi ropsidvMx noBepXHOCTEN Unu ceucan ¢ kpas
pabouero ctona: pebeHok MOXEeT CXBaTUTLCS 3a HEro
N NOTSAHYTb (OPUTIOPHULLY BHUS.

Hwvkoraa He npukacavitech K yalle, He
ornopaxHueaiTe 1 He nepeasuraite PUTIOPHULY,
roka mMacrio 0CTaeTCs ropsvnMm.

Mepen vcnonb3oBaHnem npubopa ybeantech, YTo
nocre O4YUCTKN BCe ero AeTanu NonHoCTbIo
NPOCOXnN.

Hukoraa He ocTaBnsnTe OPUTIOPHULY BKITIOYEHHON
6e3 npucmoTpa.

HaHHasa dpuTiopHULa He NpeaHa3HadveHa ans
CaMOCTOSITENBHOIO NONb30BaHUSI ManoneTHUMM
[eTbMU Unn ocnabneHHbIMU MIoABMU.

CnegayeT aepxaTb ManoneTHUx geten noj
NPUCMOTPOM U He onycKaTb, YTOObI OHU Urpanu ¢
[aHHbIM Npubopom.

He nonbayitech npubopom, ecnu cama puTIopHULA,
LUHYP MUTaHUSI UMK WITENCENbHAs BUMNKa
nospexgeHbl. CoanTe ero Ha NPOBEpPKY Unu B
PEMOHT: CM. «CEPBUCHOE OBCNYXMBaHUEY.

Bo BpeMmsi xxapku 1 Npu OTKpbIBaHUM KpbILWKKN ByabTe
OCTOPOXHbI, YTOObI HE 06XeYbCs NapoMm.

Hukoraa He cTaBbTe PpUTIOPHULY Ha ropsyne
KOHChOPKM SNEKTPONNUTBI UK PSAOM C HUMMU.
[aHHas puTIopHMLA NpeaHa3HavyeHa TonbKo Ans
MCNOMb30BaHNS B AOMALLHUX YCNOBUSAX.

He 3a6biBaiiTe oTkno4YaTb (O PUTIOPHULY OT
3NEKTPOCeTH Nocre UCNONb30BaHUA.

nepea BKIIOYEHMEM B 3NeKTpoOCceTb
Y6eaurtech, 4TO HanpsbKeHUe aNeKTpoceTy
COBMajaeT C yKka3aHHbIM Ha AHE PUTIOPHULbI.
[JaHHbIi npubop oTBevaeT TpeboBaHWsAM upeKTvBbI
EBponevickoro 9koHomuyeckoro Coobuiectsa
89/336/EEC.
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nepep nepBbIM UCNOJNIb30BaHUEM

1 CHMMUTE BCIO YNaKoBKYy.

2 Pasbepute npubop: cm. «pasbopka, cbopka un
ncnonb3oBaHne OPUTIOPHULbIY.

3 TpomoiiTe geTtanu npubopa: CM. «OUUCTKa».

OBLWNE YKASAHUA MO
NCMNOJTIb3OBAHNIO
OPUTHOPHMLIbI KENWOOD

O)

CbeMHasl KpbILKa C 3aKpenneHHon ceTKon-
dUnbLTpom

CMOTPOBOE OKOLLKO

KOp3uHa

pblyar pyyku

cKnagHas pydka

ynop KOpP3uHbI

CINVBHOW HOCWUK (A)

3aKpenneHHas yaiua

urKcaTop KpbILLKA

Kopnyc

MHAMKaTOp TemMnepaTypbl C HEOHOBOW NOACBETKON

PA3SBOPKA, CBOPKA

NCIMOJIb3OBAHUE
PPUTIOPHULIbI

pa3bopka

HaxmuTe Ha dukcatop (9 cBepxy BHU3, YTOObI
OTKPbITb KPbILLKY. 3aTeM CHUMMUTE KpbILLKY.
OTKMHbTE PYYKYy BBEPX M BbIHbTE KOP3UHY.

ClelCICICICICICICIS)

c6opka n ucnonb3oBaHue

3anelitTe BHyTpb pacTuTenbHoe Macno. YpoBeHb
mMacna JoSkeH ObITb Mexay nokasarensmu “MAX” n
“MIN”.

BcTaBbTe KOp3vHy B Npubop 1 onycTuTe pyuKy,
caBuras pbldar @ Brepes. 3akpowTe KpbILLKY.
Mopkntounte Npnbop K anekTpoceTn 1 Bolibepute
HYXHYyto Temnepatypy @D.

CBeTOBOW NMHAMKATOP racHeT, koraa mMacno
pasorpeBaeTcsi 4O TeMnepaTtypbl, Heob6xoanMon ans
Hayana xapku. HanonHuTte Kop3uHy u onyctuTe ee B
macno. He npeBblwwaiTe ykasaHHOro
MaKCUManbHOro Konm4yecTBa NpoAyKTOB.
MHamkaTop nonepemMeHHO 3aropaeTcsi U racHeT, noka
BO (ppuTIOPHULLE NOAAEPXKMBAETCS HeobXxoaMmas
TemnepaTtypa.



5

Korga npoayKTbl roToBbI, OTKPOMTE KPbILLKY 1
NoAHMMUTE KOP3UHY. YTOBbI AaTh Macny creub,
3aLenuTe yrnop KopauHbl (8 3a kpait Yawu © .

[lnsi NOBTOPHOro MCMonNb30BaHUA Macna aanTte emy
OCTbITb, 3aTEM NPOMYCTUTE MACNO CKBO3b TOHKYHO
MYCIIMHOBYIO TKaHb UMW BNWUTLIBAIOLLYYIO XWUAKOCTb
6ymary.

He 3a6biBaiiTe oTkno4aTb hpUTIOPHULYY OT
3MeKTPOCeTU NOCre UCNONb30BaHUS.

nosnesHble COBEeTbI
PekomeHayem ncnonb3oBaTtb Ans Xapku BO puTiope
BbICOKOKQYeCTBEHHOE pacTUTENbHOE Macno,
Hanpumep, KyKypy3Hoe unu apaxucosoe. MoXHO
ynoTpebnaTb Takke BbICOKOKAYECTBEHHbIE TBEPAblE
Xupbl. Mpoyne BUABI PaCTUTENBHOrO Macna MoXHO
Mcnonb3oBaTb, ECNU OHU creunanbHo
pekomMeHA0BaHbl NPOU3BOAUTENEM ANS Xapku BO
¢puTiope. Hukorga He cmelLnBanTe pasHble BUAbI
pacTUTENbHOrO Macrna Unu XMpoB 1 He UCMONb3yiTe
ONMBKOBOE Macno, CIIMBOYHOE Macno UM MaprapvH,
TaK KaKk Nnpu xxapKke OHW AbIMSATCS UMW CAULIKOM
CUNbHO My3bIpPSTCS.

[ns npoayKToB, NpoLleaLwnx NpeasapuTenbHyo
obpaboTky, TpebyeTcs Gonee Bbicokas TemnepaTypa,
4YeM AN CbipbIX NPOAYKTOB.

TwaTtenbHo npoxapueante nNpodykTel. OHWM MOryT
BbIMMSAAETb FOTOBBIMU, XOTS €LLe He NPOXapunuch
BHYTPU.
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XpaHuTe ppUTIOPHULY FOTOBOW K UCMOMNb30BaHUIO, C
3anUTbIM B HEE pacTUTENbHbIM Macnom
(oxnaxaeHHbIM 1 npouexeHHbIM). Kpbliwka He
No3BOMSET MNbIIM NONACTb BHYTPb npubopa.

Mepen Tem, Kak XapuTb NULLY B XWOKOM TecTe
(knsipe), fariTe cteyvb U3bbITKY TecTa.

[Ins npuroToBneHUs KapTodenbHbIX YMNCoB
HaLUMHKYTe kKapTodenb Ha paBHbIE TOMTUKK, YTOObI
OHW OAMHAKOBO Npoxapunuce. MNepea xxapkon
KapTodens NpoMoKTe u npocywnTe. PekomeHayetcs
MCnonb3oBaTb Cyxve, My4HUCTbIE copTa kapTodens,
Hanpumep, King Edwards unu Maris Piper.

Y106kl NPOANTL CPOK CYXObl (OPUTIOPHULbI,
npocunbTPOBbLIBaTE MACMO NOCNe KaXaoro
NPUMEHEHWS N MeHsinTe ero nocne kaxagplx 8 — 10
NPUMEHEHUI.

Mepen xapKovi 3aMOPOXEHHbIX NPOAYKTOB CTPAXHUTE
C HUX W3NULLKW Nbaa.

MakcuMMmarnbHoe KONM4ecTBO NPOAYKTOB
KapTodenbHble Yuncbl cbipble 1,2 kr
KapTodenbHble Yuncbl 3amopoxeHHble 800 r

KONUYeCTBO pacTUTENbHOro Macra u XXupos
MaKcuMMarbHbIi 06bem Macna 2,3 n
MUWHUManbHbIN 06bem macna 1,5 n
MaKkcuMmarnbHaA Macca TBepAblX XUPOB 2 Kr
MWHUManbHasA Macca TBepAbIX XupoB 1,4 kr



Tabnvua BpemMeHu 1 TemnepaTyphbl Kapku

MokasaTenu BpeMeHu xapku, ykasaHHble B 3TO Tabnuue, HOCAT pekoMeHAaTenbHbIl XxapakTep. Vx cnepyet
BapbUpOBaTb B 3aBMCUMOCTU OT KONMYECTBA UNW TOSLLMHLI HAPE3KN NPOAYKTOB, a Takke Ballero CO6CTBEHHOro BKyca.

MpoAaykTbl Temnepatypa
Xapku Bpems xapku
KapTodenbHble ymncebl cbipble, 600 T, 1/2 | 190 °C 6 — 8 MUHYT
obbema Kop3uHbl (pekomeHgyemoe
KONMYECTBO AN NOMYyYEeHNS HanMyyLwmx
pe3ynbTaToB)
KapTodenbHble ymMncbl cbipble, 1 Kr 190 °C 9 — 12 MuHyT
KapTodheneHble umncel 3amopoxeHHble, 800 r | 190 °C 9 — 11 MuHYT
PbIBA
KpeBeTkn «ckamnmy» 3aMOpOXeHHbIe, 170 °C 3 — 5 MUHYT
B Cyxapsix
PbiGHOe chune, nopumnoHHoe, B cyxapsax 170 °C 10 — 15 MUHYT (B 3aBMCUMOCTU OT TOMLLUHBI
UIN XXMOKOM TecTe nopLuii)
KpeBeTku; cbipble, B XWOKOM TecTe 190 °C 3 — 5 MuHYyT
KYPbI
Msico KypuHoe, NopUMOHHOE, B CyXxapsiX 170 °C 15 — 20 MUHYT (Menkuin / cpegHuii pasmep)
20 — 30 MuHyYT (6onbLUO pa3mep)
KypuHble HOXKW; Chipble, B CyXapsix 170 °C 15 MUHYT
KypuHble MefanboHbl (HarreTcbl), 190 °C 6 — 8 MUHYT
3aMOpOXEHHbIE
®PYKTbI / OBOLWM
Onappu dpykToBbIE, 2 — 3 LWT. 190 °C 3 — 5 MUHYT
Onappu OBOLUHbIE 190 °C 3 — 5 MUHYT
Koneuku nyka 3amopoxeHHble 190 °C 3 — 5 MUHYT
Caexwuii penyaTbivi nyk / rpubsl 150 °C 3 — 5 MUHYT
yXO,D, n OMUNCTKA HaMoMHUTb ropsYer MblfbHOW BOAOW U OCTaBUTb Ha
20 MHyT. 3aTem NpoMbITb HeabpasnBHLIM MOOLLIM
* Hukorpa He HauMHaWTe OYUCTKY, MOKa Macro He cpencTeoMm.
OCTbINO. KpbiwKa

¢ [lepen ouncTkolr OpUTIOPHMLbI BCErAa OTKMoYanTe
npubop OT CEeTU ANEKTPONUTAHUS.

¢ CneliTe Macno n3 4yawm 4Yepes CrMBHON HOCUK (A) B
Kpato yawm © .

* [locne Kaxaoro NCNonb30BaHWS CHATbL U OCTaBUTL B
ropsiyein MbinbHon Boge Ha 20 MUHYT.

KOp3uHa

¢ [locne Kaxaoro MCrnonb3oBaHUS BblHYTb W OCTaBUTbL B
ropsiyeit MbinbHoun Boge Ha 20 MUHYT. 3aTem
OYUCTUTb KECTKON LLIETKOMN.

o KpbILWKy 1 KOP3MHY MOXHO Takxe MbiTb B
nocyaA0MOEYHOWN MaLLnHe.

Kopnyc ¢puUTIOpHULIbI / 3aKpenneHHas Yalwa

* BHeLlHWiA Kopnyc OpUTIOPHULEI — NPOTEpeTb
BMaXHOW TKaHbIO 1 TWATenbHO nNpocywuntb. Hukorpa
He onyckaTb B BoAy.

¢ BHyTpeHHsA Yala — nocne Kaxaoro NnpuMeHeHns
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cepBucHoe obcnyxmBaHme u
cnyx6a noMoLLn KnmeHTam

* B crnyyae noBpexaeHusi LWHypa NUTaHWs OH JOMKEH
ObITb, B Liensix 6e3onacHOCTX, 3aMeHeH KoMMnaHuewn
Kenwood unu aBTopu3oBaHHbIM CEPBUCHBIM LIEHTPOM
Kenwood.

* B cnyyae BO3HUKHOBeHUA Kakux-nmb6o npobnem c
“cnonb3oBaHUeM (PPUTIOPHULbI, MPeXae YeM
BbI3blBaTb Creyuanucrta, npoumtanTte
PYKOBOACTBO MO YCTPaHEeHUI0 HeUcrnpaBHOCTEMN.

Ecnu Bam HyxHa nomoLLb:

* B UCMOSIb30BaHNN OPUTIOPHULIBI UAN

® B CEPBWCHOM OGCNYXUBAHUN UM PEMOHTE,
O6paTtutecb B MmarasuH, rae Bbl npnobpenu Bauy
puTIOPHULLY.



PYKOBOACTBO MO MOWCKY N YCTPAHEHMIO HEMCMPABHOCTEW

Mpo6nema

BoamoxHasa npuymHa

PeweHue

dpuTiopHULa He paboTaeT

dpuTIOpHULA HE NOAKMYEHa K
aneKkTpoceTn

[MpoBepbTe, NogkntoyeHa nu
pUTIOPHMLA K 3MeKTpoceTn

Meperopen npegoxpaHuTeb

MpoBepbTe NpegoxpanHutens /
BbIKIOYaTENb CETU
3MEKTPONUTaHUS BaLLEro
npubopa 1 B crysae HeoBXoaMMoCTU
3ameHuTe npeaoxpaHnTens. Ecnun
3TO He paspeLnno npobnemy,
obpaTuTech k pasgeny
«CepBUCHOE 0BCMyXMBaHNEN

Macno BbiTekaeT yepes kpai

MpeBbileH MakcuMarnsHO JOMyCTUMBbINA
ypOBeHb Macna

MpoBepbTe ypoBeHb Macna

KopauHa nepenonHeHa / npeBbILLeHO
MakcuManbHOe KONMYeCTBO YMMCOB

Ob6patuTtech k Tabnuue
BpPEMeHU 1 Temneparypbl
Xapku 3a nHcpopmaumen o
peKkoMeHAYEMbIX KOnMYecTBax

B Macrno nomeLyeHbl BraxHble
NPOAYKThI

YpanuTe nuwwHio Brary 1
TLWaTensHo npocylmnTte
NPOAYKTbI

Macno ctapoe u ncrnopyeHHoe

3ameHuTe Macno Ha ceexee

Mcnonb3oBaH HenoaxoasLmMii Bua
macna / cMellaHbl pasnuyHble Buabl
macna

McnonbayinTe pactutensHoe
Macro BbICOKOrO KayecTBa,
npurogHoe Ans Xapku BO
cpuTiope

HenpusiTHeIn 3anax / Macno gpimutcs

Macno crapoe u ncrnopyeHHoe

3ameHuTe Macno Ha ceexee

Macno HenpurogHo Ans xapku
BO hpuTiope

McnonbayinTe pactutensHoe
Macro BbICOKOrO KayecTBa,
npurogHoe Ans Xapku BO
cpuTiope

lnoxoe kavecTBO XXapku

WcnonbayeTcs HenpasunbHas
Temneparypa

BbiGepuTe npaBurbHY0
TemnepaTypy

KopauHa nepenonHeHa

YMeHbLIWTE KONM4YecTBo
obpabaTbiBaeMbIX NPOAYKTOB

KapTodenb cnuikom BnaxHbIn

Ypnanute nuwHio0 BRary u
TLWaTeNnbHO NpocyLnTe
kapTodens
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EAANnvIKa

NapakaAw va §eSITTAWOETE TNV PTTPOOTIVH) OtAida 6TToU TTApPEXETAL EIKOVOYPdPnon

yvwpioTe Tn @pitéCa TG Kenwood
aoQAAEIa

* Mn ouvdéeTe TTOTE TN QPITECA OTO PEUMA TTPIV YEUIOETE
10 SOXEIO pE AADI.

o KpatroTe pakpid 1a raudid katd tn didipkeia TG
XPAONG OAAG Kal PETA BIOTI TO AGDI TTapapével KauTd
yla peyaAo Xpoviké didoTtnua.

* [1oT€ pnv a@rveTe TO KOAWDIO VO ayyilel KAUTEG
EMQPAVEIEG A VA KPEPETAI ATTO TNV AKPN TOU TTAYKOU
£pyaoiag — PTropei va 1o aptrdagel Karrolo Taidi Kal va
pigel kaTw TN EPITECQ.

o Aev péTTel TTOTE va ayyidete To doxeio Aadiou, va
agaipeite AGdI ) va UETAKIVEITE TN PPITE(A 6TO TO AGdI
ival kauTo.

e ‘Emeima amd Tov KaBapigpd Kail TTpIv atrd Tn XpAoN,
BeBaiwdeite 6T OAQ Ta EEAPTAPATA EXOUV OTEYVWOEI
EVTEAWG.

* Mnv agrivete TTOTE TN QPITECA 0AG POVN TG OTAV
BpiokeTal og Aeiroupyia.

¢ H ouokeun auth dev TpoopileTal yia xpAon atrd
HiIKpd TTaidid f adUvapa dropa Xwpig eTiBAewn.

o Aev TIPETTEl VA AQAVETE HIKPG TTAIdIA va
XPnoidoTtrololv TN GUOKEUR Xwpig eTTIBAEWN yia va
€ioTe aiyoupol 6T BEV TN XPNOILOTTOIOUV WG TTaIXVidl.

¢ Mn XpPNOIPOTIOIEITE TN PPITECD EQV UTTAPXE! KATTOIO
BAGBN o auTtAv, 010 KAAWDIO ) GTO PIG TPOPODOTIAG.
Mpwrta €mMOKeUAOTE ) EAEYETE TNV: A€ITE OXETIKA TO
KePAAaio “oépPIg”.

¢ [Mpoaoére Tov aTpd KATd T SIGPKEIQ TOU PAYEIPEUATOG
KOl TV WPA TTOU AVOIYETE TO KOTTAKI.

o Aev TIPETTEl TTOTE VA TOTTOBETEITE TN PPITECD KOVTA 1
ETTAVW O€ KAUTA PATIA NAEKTPIKAG KOudivag.

* H @pitéCa auth TTpoopileTal HOVO yia OIKIAKA XPARon.

e MeTd Tn XPriON QTTOOUVSEETE TTAVTOTE TN QPPITE]A
a1roé 1o pevja.

TIPIV CUVOECETE TN UNXAVH OTO pEUHA

¢ BeBaiwbeite 6T N TApoxr NAEKTPIKOU peUPATOG gival
idla pe auTrv TTOU avaypda@ETal OTO KATW PEPOG TNG
PPITECOG 0ag.

e H ouokeun auTh gival KOTAOKEUAOWEVN CUUPWVA LE
tnv Odnyia 89/336/EOK Tng EupwiraikAg OIKOVOUIKNG
Koivétntag.
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1
2

3

TPIV ATTO TNV TTPWTN XPHoN

AgaipéoTe 6Aa Ta UAIKG cuokeuaaiag.
ATtToouvappPOAOYNaON: JEiTE OXETIKA TO KEQAAQIO
“ammoouvappuoAdynaon, ouvappoAdynon Kai Xpron tng
PpITECag 0ag”.

MAUvVeTE TO HEPN TNG CUOKEUNG. A€giTE OXETIKA TO
KEPAAQIO “KABAPIOPOG”.

yvwpioTe TN @pitéCa TG Kenwood

ElEICICISICICICICICIC)

OTTOCTTIWHEVO KATTAKI HE POVIHO GIATPO YE diXTU
TapdBupo TTapakoAoldnong

KAVIOTPO

HoxAGG AaBrig

TTuoodpevn Aan

OTAPIYMA KavioTpou

OTOMIO EKPONG (A)

HOVIIO PTTWA

KOUUTTI aTTEAEUBEPWONG KaTTaKIoU

OWHO OUOKEURG

BIaKOTITNG €TTIAOYNG BepUOKPATiag pe EVOEIKTIKI
Auyvia pe véov

atroouvapuoAdynon,

o
¢

uvappoAdynon Kai xpon g
pITECOG 0OG

YIO VO QTTOCUVOPUOAOYNOETE

MiéoTe To KopRio ammodéopeuong katrakioU (9 TTPog Ta
KATW WOTE VO AVOIEETE TO KATTAKI. XTN OUVEXEID BYAATE
TO KATTAKI.

ZNKWOTE TN XeIPOAAPN Kal apaipéoTe TO KAAGO!.

YIO VO CUVOPHOAOYNOETE KAl VA XPNOIUOTTOINCETE
TomoBeTAOTE TO AGdI. H 0Td0UN Tou TTpéTTEl v
BpiokeTal peTagy Twv evdeitewv “MAX” kai “MIN”.
Eicaydyete 10 KAVIOTPO Kal kateRdoTe TN Aafn
aUpovTag Tov HoXAO @ TTpog Ta euTTPOG. KAgioTe TO
KOTTAKI.

2uvdéaTe OTO pelpa Kal ETTIAEETE TNV aTTaIToUPEVN
Bepuokpaacia @.

H Auxvia ofrvel 6Tav 1o AddI aTTOKTACEI TNV
KOTAAANAN Bepuokpacia waTe va apxioel To
Tnyaviopa. MAnpwoTe To KaAdd! kai BubioTe TO GTO
AG&dI. Mnv utrepBaiveTe TRV avaypa@opevn HEYIOTNH
moooTnTa TPOPNRG. H Auxvia katd diacTtApaTta Ba
avael kal Ba offvel, Tpog emReRaiwan 6T N ePITEda
diatnpei TN owaoTn Beppokpaaia.



5 Ortav 10 @aynTo gival £TOIPO AvVOIgTE TO KATTAKI Kal

aveBaoTe 10 KAvioTpo. MNa va oTpayyiteTe T0 eaynTtod
OTEPEWOTE TO GTAPIYUA TOU KAVIoTpou (&) aTn pia
TAEUPd TOU UTTWA ©) .

MNa va EavaypnoipotroliRoeTe To AddI, aQATTE TO vVa
KPUWOEI KOI TN GUVEXEIQ OOUPWOTE TO PE UPACHA
aTTOPPOPNTIKS XAPTI.

MeTd Tn XpON ATTOCUVSEETE TN CUOKEUN ATré TO
pevpa.

XPNo1uEG ouuBOoUAég

2aG ouvIaToUPE Va XPNOIPOTTOIEITE KATTOIO KOAAG
T0I6TNTAG AAdI YIa TNYAVIoUA, OTTWG YIa TTapAdelyua
kaAhaptrokéAaio | oTropéAaio. MTTopeite dpwg va
XPNOIMOTTOINCETE Kal KAANG TTOIOTNTAG OTEPED
HayelpIko Aitrog. XpnoipotrolaTe dAAou €idoug AGdI
pOVO €@V O KATOOKEUAGTAG TOU TO TTPOTEIVE EIBIKA YIa
TNyaviopa. Mnv avapigete moTé dlagpopeTikoU TUTTOU
A&Bia A Yayelpikd AITTn Kol Pn XPNOIPOTIOINCETE
eAai6Aado, BolTupo 1 papyapivn d16TI dnuioupyolv
KaTTVO Kal QUOOAIBEG.

Ta TTpoPayeIpeUPEVA TPOPIPA OTTAITOUV UWNASTEPES
Beppokpacieg atréd Ta WUE TPOPIUA.

Tnyaviote Ta TPO@IUA KAA. To e§wTEPIKO PEPOG
MTTOPE va JeixXVEl ETOIHO EVW TO ECWTEPIKO PEPOG DEV
£Xel TNyavioTei akdua.
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DUAEETE TN PPITECT Oag YEPATN pe AGdI (KpUo Kai
aTpayyIopévo), £ToIun yia Xprion. To KaTTdki
TTPOPUAGCTEI OTTO Tn OKOVN.

Mpiv va payeipéWeTe TTPOPAYEIPEUPEVA TPOPIUA OFE
KOUPKOUTI, aTpayyioTe To TTAeovaov AiTTog.

MNa va @TIdgeTe TTATATAKIA, KOWTE TIG TTATATEG
OpOIGUOPPA WATE VA TNYAVIOTOUV ETTIONG OHOIOHOPPA.
Mpiv amroé 1o TNyaviopa, EETTAUVETE TIG KOl OTEYVWOTE
TIG.

MNa va Trapareivete 1o xpovo {wng TG epITECag oag
QIATPAPETE TO AGDI PETA aTTd KABE Xpron Kol AANGLETE
TO KGBE 8 - 10 XproEIg.

Mpiv TNyavioeTe KOTAWUYPEVN TPOPHR, TIVAETE
OIOBATIOTE GTPWHA TTAYOU £XEI TUXOV OXNUOATIOTEI.
HEYIOTN XWPNTIKOTNTA OE TPOPINA

VWITEG TTOTATEG YA TNYAVIoHa 1.2 KIAG
KOTEWUYHEVEG TTOTATEG Yia Tnydviopa 800gr
XwPNTIKOTNTEG AiTroug Kai Aadiou

HéyioTn Aadiou 2.3 Aitpa

eghaxioTn Aadiou 1.5 Aitpa

pEéyIoTn OTEPEOU AiTroug 2 KIAG

eAdx10Tn oTEPEOU AitTroug 1.4 KIANG



Mivakag evoeikTIKOU Xpovou Tnyaviopatog Kal BEpUoKpacIwV

Ol xpo6voI TNYavioUaTog TToU TTApEXOVTAI OTOV TTAPAKATW TTVOKA €ival EVOEIKTIKOI HOVO Kal TTPETTEI VO TTPocapudlovTal
avaloya pe TIG JIAPOPETIKEG TTOGOTNTEG A TO TTAXOG TWV TPOPIUWVY KABWG Kal avaAoya HE TIG YEUOTIKEG 0OG
TIPOTIPATEIG.

Tpopipa Ogppokpacia
Tnyavioparog Xpovog Tnyaviopatog

Dpéokieg Mardareg 600yp/ yepioTe TO 190°C 6 — 8 AeTrTdl
KAVIOTPO PEXPI TN PEON (CUVICTWHEVN
TTO0OTNTA YIG KAAUTEPA aTTOTEAEOUATA)

Ppéokieg Matareg 1KIAG 190°C 9 — 12 et

Karawuypéveg Matdreg 800yp 190°C 9 — 11 Aemrtcl

YAPI

Karawuypéveg yapideg mavé 170°C 3 —5 Aetrtdl

AoTrpa @IAéTA Waplou Travé ) og koupkouTi| 170°C 10 — 15 Aetr1d (av@Aoya e TO TTAX0G TOU Wapiou)

Dpéokieg Mapideg og KoupkoUTI 190°C 3 —5 AemrTd

KOTOMOYAO

Mepideg koTOTTOUAOU TTAVE 170°C 15 — 20 AemrTdl (pIKpO/peoaio péyeBog)

20 — 30 AemrTd (ueydAo péyeBog)

MrroUTia TTavé atmd @PECKO KOTOTTOUAO 170°C 15 Aetrtd

Katayuypéveg PTTOUKIEG KOTOTTOUAOU 190°C 6 — 8 AeTrTdl

OPOYTA/AAXANIKA

Dpouta o€ KOUPKOUTI 2 — 3 KOPPATIa 190°C 3 — 5 AemrTd

Naxavikd og KoupkoUT 190°C 3 — 5 AemrTd

Karawuypéveg ®ETeg Kpeppudia Mavé 190°C 3 — 5 AemrTd

Dpéoka Kpeppudia/pavitépia 150°C 3 — 5 AemrTdl
@povTida Kal KaBapIoHOg kawda ] )

* MeTtd a6 kGBe xprion agaipéoTe To Kai BubioTe T O€

* Zg Kapio TEPITITWON BV TPETTEI VO OPXIOETE TO {£0T6 GATTOUVOVEPO YIa 20 AETITA WOTE VO JOUNIAGEL.

KOOdpIoUa TTPIV VO KPUWOEI TO AdSI.

¢ [piv a1d Tov kKaBapiopd, n epITeda Ba TTPETTEN
TIGVTOTE VO ATTOCUVOEETAl ATTO TO PEUNA.

e X0oTe TO AGdI ATTO TO PTTWA XPNOIYOTTOILWVTAG TO
OTOMIO EKPONG ( A) OTO XEIAOG TOU PTTWA (© .

KaAaBaKI

e MeTd a1 KABe XpAon aaipéoeTe To kKal BubioTe TO
o€ {eoT16 0aTTOUVOVEPO YIa 20 AETITA. 2TN GUVEXEID
XPNOIMOTTOINOTE éva HAAOKS KOBAPIOTIKS.

e To Kamdki Kal To KAAGO! yropolv evaAAaKTIKA va

kupiwg owpa @piTédag/aTaBepos kGSog TAUBOUV o€ TTAUVTAPIO TTIATWVY.

o E&wrepikd: okoutrioTe pe oTeyvo Upacua Kai
OTEYVWOTE TTPOCEKTIKA. MoTE pnv epBaTTifete o€ vePO.

e Eowrtepikd: £meita amd kdBe xpAon, TTANPWOTE UE
kauTté vepd Kal oatrolvi Kal apACTE va JOUAIOE! yia
20 AETTTA. ZTN OUVEXEID XPNOIUOTTOINGTE N
O10BPwWTIKO KABAPIOTIKO.

33



o£pPIG Kal GPovTiIda TTEAATWV

¢ [ia Adyoug ac@paAeiag, edv To KaAwdIo TTAPOXAG
pelpaTog xaAdael Ba TTPETTEl va avTikaTaoTabei amd
v KENWOOD 1} atd ka1molo £6ouciodoTtnpévo

OUVEPYEIO TNG.

Edv xpelaoTeite BoRBeIa OXETIKG pE:

* TN XPNon TG PPITECAS 1

PPITECO 0OG.

e Edv avTipeTwTTioeTE TPOBAAMATO OXETIKA UE TN
Xpnon NG @pITédag, TpIv atreubuvOeite oe
KATrolov £181K6 avaTpégTe oTov 08NYyo6 £miAuong

TEXVIKWV TTPORANHATWYV.

Odnyo¢ etmiAuong TEXVIKWY TTPORANUATWY

® TNV GUVTAPNGCN KaI ETTIOKEUN
ETTIKOIVWVAOTE JE TO KATAOTNUO TTOU ayopaoaTe Tn

MpoBAnua

Meéavn Artia

EmiAuon

H @pitéZa dev TiBeTal 0g AciToupyia

H o@pitéfa dev eival ouvdedepévn
oTO pEUpa

EAéyere edv n @pitéda gival
ouvdedepévn OTO PEUNA

‘Exel Kagi N ao@aAeia

EAéyEre TNV acedheia/Tov
OI0KOTITN ao@aAgiag Tou
KUKAWHOTOG TNG NAEKTPIKAG
£YKATAOTAONG Kal
QAVTIKATAOTACTE TNV ACPAAEI
edv xpeldgetal. Eav to
TPORANUa O AuBti pe auTtov
TOV TPOTTO QvVaTPEETE OTNV
evoTnTa “oépPIg”.

Ymepxeihion Aadiol

YmépBaon avwtatng otadung Aadiol

EAéyEre TN 01dOUN Tou Aadiou

Ymep@opTwon KavioTpou/utépRaacn
MEYIOTNG XWPNTIKOTNTOG O€ TTATATEG

AvaTpégte OTOV TTIVAKQ JE TIG
OUVIOTWHEVEG TTOTOTNTEG VIO
TNYAQvIopa

Ta Tpdé@Iya gixav uypd otav
TOTTOBETABNKAV OTO AGdI

ZTpayYi&Te Kal OTEYVWOTE TTOAU
KOAG T TPOPIUA

To A&d gival TTaAI6 kai £xel aANOIWOET

AVTIKOTAOTAOTE PE PPETKO AGDI

Xpnoipotroijoare akatdAANAo AGdI/ExeTe
avapigel S1apopeTIkoUg TUTTOUG Aaditv

XpnoiyotroinoTe AddI KaAng
TT0I6TNTAG KATGAANAO yia
TNYAQvIopa

AuocdpeaTtn Oopr/To AadI
KaiyeTal kail Bydadel katrvéd

To A&dI gival TTahié kal £xel aAAOIwOET

AvTIKOTAOTACTE PE PPECKO AGDI

To A&d1 Sev gival katdAAnAo yia
TNyaviopa

XpnoiyotroioTe AddI KaAng
TT0I6TNTAG KATGAANAO yia
TNYAQviopa

Ta 1pd@Ipa Sev EXOUV TNYAVIOTEI CWOTA

Ae xpnoiyoTrolgite TN OWOTr BeppoKpacia

EmAEETE TN oWOTA BeppoKpaTia

YTep@opTWOon KavioTpou

MeIwoTE TNV TTOOOTNTA TTOU
TIPOKEITAI VO TNYQVIOETE

O1 @péakieg TTaTATEG €ixav TTOAG uypd

ZTPAyYIETe Kal OTEYVWATE TTOAU
KaAQ TIG TTATATES
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