
Фритюрница
Протрите все поверхности фритюрницы тканью, смоченной в воде с
небольшим количеством моющей жидкости, а эатем протрите сухой
тканью.

Бак
После того как масло остынет, снимите крышку и слейте масло.
Фритюрница снабжена безопасным сливным носком,
предназначенным для слива масла. Масло необходимо
профильтровать через плотный муслин или фильтровальную
бумагу, помещенные в подходящую воронку. При значительном
иэменении цвета масла масло следует заменить. После слива
масла необходимо протереть бак тканью, смоченной в воде с
небольшим количеством моющей жидкости, а затем протереть его
сухой тканью.
Профильтрованное масло может храниться во фритюрнице. Мы
рекомендуем заменять масло после примерно 10 операций
обжаривания.

ВНИМАНИЕ
Внутренняя поверхность бака фритюрницы имеет антиадгезионное
фторопластовое покрытие. Чтобы не повредить это покрытие, не
польэуйтесь для очистки абразивными материалами и острыми
предметами.

ОБСЛУЖИВАНИЕ
Свяжитесь с торговой организацией, в которой вы приобрели
данный электроприбор.

Примечание: В случаз повреждения сетевого шнура этого
электроприбора его эамена должна проиэводиться только
специалистом, имеющим соответствующее удостоверение компании
Kenwood, поскольку для выполнения этой работы требуются
специальные инструменты.

ТАБЛИЦА ЗНАЧЕНИ� ВРЕМЕНИ И ТЕМПЕРАТУРЫ
ОБЖАРИВАНИЯ

Представленные в приведенной ниже таблице значения времени
обжаривания во фритюре являются всего лишь рекомендуемыми и
должны подбираться индивидуально в соответствии с количеством
и толщиной продуктов, а также в соответствии с вашим вкусом.

Ремонт и обслуживание
В целях безопасности поврежденный шнур должен заменяться в
мастерской компании KENWOOD или в мастерской, имеющей
соответствующее разрешение компании KENWOOD.

Свяжитесь с торговой организацией, в которой вы приобрели утюг.

Свежие картофельные 170 °С 9-11 минут
чипсы - 
максимальная вместимость 190 °С 1-2 минуты до 
корзины  эатем 800 г обраэования 
Замороженные золотистой 
картофельные чипсы корочки
Рыба
Норвежский омар - замороженный, 170 °С 3-5 минут
в панировке (чтобы едва 
эакрывалось дно корзины, и кусочки 
лежали свободно)
Свежая мелкая рыба (чтобы едва 190 °С 1-2 минуты
закрывалось дно корэины)
Свежая треска или пикша в жидкой 190 °С 5-10 минут
панировке (в эависимости от

толщины рыбы)
Замороженная треска или пикша, 170 °С 10-15 минут 
порциями, в сухой или жидкой панировке (в эависимости от

толщины рыбы)
Замороженная камбала 190 °С 5-6 минут
Мясо
Замороженные гамбургеры 150 °С 3-5 минут
(2 унции, 50 г) 
Цыпленок порциями в сухой панировке170 °С 5-20 минут, мелкие/

средние порции 
Цыпленок порциями в сухой панировке170 °С 20-30 минут, 

большие порции
Замороженные эскалопы иэ телятины 170 °С 3-8 минут 

(в эависимости от 
толщины)

Свежие куриные ножки в сухой 170 °С 15 минут
панировке

Ваша фритюрница Kenwood имеет множество новых функций,
обеспечивающих удобное и беэопасное обжаривание продуктов во
фритюре.

Фиксируемая крышка и холодные на ощупь внешние поверхности
фритюрницы обеспечивают дополнительную безопасность при
эксплуатации. Регулируемый термостат позволяет регулировать
температуру и обеспечивает получение аппетитной хрустящей
корочки.

Для того, чтобы добиться наилучших результатов, внимательно
иэучите настоящее руководство.

При работе с электроприборами необходимо всегда соблюдать
перечисленные ниже меры предосторожности.

1. Внимательно изучите все инструкции.
2. Так как обжаривание выполняется при высоких температурах,

некоторые поверхности электроприбора будут нагреваться. Не
дотрагивайтесь до этих горячих поверхностей.

3. Во избежание поражения злектрическим током не погружайте
прибор, его сетевой шнур или вилку в воду или другие
жидкости.

4. Не оставляйте детей без присмотра, если они пользуются
электроприбором или находятся поблизости.

5. Если электроприбор не испольэуется, отсоедините его сетевой
шнур от розетки электросети. То же самое нужно сделать
перед очисткой электроприбора.

6. Запрещается использовать прибор, если его сетевой шнур
имеет следы повреждений.

7. Сетевой шнур электроприбора не должен свешиваться с края
стола и не должен касаться разогретых поверхностей.

8. Фритюрница предназначена только для приготовления пищи
в домашних условиях.

Данный электроприбор отвечает требованиям, иэложенным в
Директиве ЕЭС 89/336/ЕЕС.

1. Смотровое окно
2. Съемная крышка с постоянным фильтром
3. Сливной носик
4. Корзина для обжариваемых продуктов
5. Ненагревающаяся внешняя поверхность
6. Ручка
7. Регулируемый термостат (0-190 °С) 
8. Световой индикатор температуры
9. Подпружиненная кнопка с фиксатором
10. Конденсационный отстойник
11. Отделение для хранения сетевого шнура
12. Рычаг освобождения крышки

Убедитесь в том, что фритюрница отключена от электросети.
Вымойте корзину в горячей мыльной воде, ополосните ее чистой
водой и досуха протрите.

Протрите внешние и внутренние поверхности фритюрницы и ее
крышку тканью, смоченной в воде с добавлением небольшого
количества моющей жидкости. Тщательно просушите.

Соберите фритюрницу, как показано на рисунках, заполните ее
маслом до метки MAX (МАКСИМУМ), опустите в нее корзину, и
наденьте крышку. Теперь ваша фритюрница Kenwood готова к
работе.

1. Для фритюра мы рекомендуем использовать качественное
масло, например, кукурузное или арахисовое. Можно также
использовать качественные твердые жиры. Другие сорта масла
можно применять, если производитель рекомендует их
использование для фритюра. Никогда не смешивайте
различные сорта масла или твердых жиров и не используйте
сливочное масло или маргарин.

2. Температура обжаривания выбирается в соответствии с
обжариваемыми продуктами. Как правило, продукты,
прошедшие какую-либо предварительную кулинарную
обработку, обжариваются при более высокой температуре, чем
сырые продукты.

3. При работе с горячим маслом следует пользоваться только
металлической посудой с ручками из теплоизоляционного
материала.

4. При обжаривании продуктов необходимо быть очень
внимательным. Обжаренная пища может иметь золотисто-
коричневую корочку, оставаясь внутри сырой.

5. Чтобы фритюрница использовалась с максимальной
эффективностью, она должна постоянно быть готова к работе.
Вы можете хранить холодное профильтрованное масло внутри
фритюрницы, это обеспечивает постоянную готовность
фритюрницы к работе. При этом крышка фритюрницы
защищает ее от попадания пыли.
Примечание: Если вы хотите слить масло иэ бака
фритюрницы, слейте его через сливной носок, расположенный
в одном иэ углов бака (см. рисунок).

6. При обжаривании продуктов в жидкой панировке слейте
иэлишнее количество панировки и осторожно опустите
продукты в масло. При этом корзина должна быть эаранее
опущена во фритюрницу. Эакройте крышку и выполните
обжаривание в течение нужного времени.

7. Для приготовления картофельных чипсов не используйте
молодой картофель. Разрежьте картофель на чипсы
одинакового размера, чтобы они были готовы одновременно.
Перед обжариванием во фритюре ополосните сырые
картофельные чипсы водой и хорошо их высушите.

8. После окончания обжаривания поднимите корзину,
зафиксируйте ее ручку в верхнем положении и встряхните ее
содержимое над маслом, если в этом есть необходимость.
Иэвлеките корзину из фритюрницы. Перед тем как подавать
картофельные чипсы к столу, заверните их во впитывающую
бумагу для того, чтобы удалить с них лишний жир, и чтобы они
были хрустящими.

9. Во время работы не располагайте фритюрницу под стенным
шкафом, так как это может вызвать его повреждение в
результате воздействия пара и водяных брызг.

ОЧИСТКА
Крышка с фильтром

Фритюрница Kenwood снабжена фильтрующей системой с
постоянным фильтром. Присутствующие в пару капли масла
собираются на крышке с фильтром. После нескольких циклов
обжаривания необходимо снять крышку с фильтром (см. рисунок),
опустить ее в горячую мыльную воду и оставить ее в ней
приблизительно на 20 минут. После этого необходимо ополоснуть
крышку с фильтром водой и вытереть ее насухо.

Корзина
РЕКОМЕНДУЕТСЯ ВЫПОЛНЯТЬ ОЧИСТКУ КОРЭИНЫ ПОСЛЕ
КАЖДОГО ИСПОЛЬЭОВАНИЯ.

Снимите корзину и замочите ее приблизительно на 20 минут в
горячей мыльной воде, затем очистите ее с помощью жесткой
волосяной щетки, ополосните водой и протрите насухо.

ЭКСПЛУАТАЦИЯ ФРИТЮРНИЦЫ
KENWOOD

Подготовка фритюрницы Kenwood к
работе

ОЗНАКОМЬТЕСЬ С ДЕТАЛЯМИ ВАШЕO
ФРИТЮРНИЦЫ

СОХРАНИТЕ ЭТИ ИНСТРУКЦИИ 

МЕРЫ ПРЕДОСТОРОЖНОСТИ

ФРИТЮРНИЦА KENWOOD

Tabela de Conversão
O comando de temperatura da sua fritadeira Kenwood é calibrado
em graus °C. Contudo, para lhe facilitar a preparação de receitas
que indiquem graus °F, dá-se a seguinte tabela aproximada. 

°C °F °C °F

90 195 150 300

110 230 170 340

130 265 190 375

alimentos completamente crus, por exemplo, croquetes de batata
feitos de batata previamente cozinhada precisam duma
temperatura mais alta do que as frituras que são feitas de massa
de pão crua.

3. No óleo quente meta só utensílios de metal que tenham o cabo
isolado.

4. Como é prática comum, deve-se ter cuidado ao fritar, sobretudo
quando próximo houver crianças.

5. Deve-se ter o cuidado de passar bem os alimentos, pois o exterior
pode ficar corado antes de o interior estar cozinhado.

6. O óleo ou a gordura conservam-se quentes por longo tempo
depois de serem usados. Não tente mover nem transportar a
fritadeira enquanto ainda quente.

7. Tire o máximo partido da sua fritadeira tendo-a sempre pronta para
o uso. Uma maneira de o conseguir é deixar lá dentro o óleo frio
coado, pronto para a próxima sessão. A tampa serve para proteger
do pó.
N.B.:Se quiser tirar óleo do contentor, é aconselhável usar o lábio
apropriado, para reduzir ao mínimo o perigo de entornar.

8. Na secção das receitas mencionam-se `aparas’ para revestir certos
alimentos. As aparas obtêm-se secando pedaços velhos de côdeas
de pão num forno lento. Depois passam-se no copo liquefactor ou
trituram-se. Ou então compre pão ralado `dourado’. O `pão ralado’
é feito de pedaços de pão duro que se ralam ou passam no copo
liquefactor.

9. Ao fritar alimentos albardados escorra o excesso de massa e
ponha os alimentos cuidadosamente no óleo, com o cesto já
mergulhado nele. Feche a tampa e frite o tempo indicado.

10. Todos os alimentos, de modo especial as batatas e os alimentos
congelados têm uma percentagem de humidade. Ao metê-los em
gordura quente ou óleo esta transforma-se em vapor e sai pela
tampa-filtro.

11. Use sempre batatas velhas para fazer palitos. Corte as batatas em
palitos de tamanho idêntico para garantir que fiquem igualmente
cozinhados. Passe os palitos de batata por água e seque-os bem
antes de os fritar.

12. Quando tiver acabado de fritar, prenda o cabo do cesto e sacuda o
cesto sobre o óleo, se necessário. Tire o cesto e deite o conteúdo
sobre papel absorvente antes de servir; isso fará com que seja
absorvido o excesso de óleo, ficando os alimentos mais firmes.

13. Durante a fritura, evite colocar o aparelho sob qualquer armário de
parede que possa ser danificado por vapor ou goticulas de água.

ATENÇÃO
TAL COMO EM QUALQUER FRITURA EM QUE O ALIMENTO TEM UM
ALTO TEOR DE ÁGUA, A SUA FRITADEIRA KENWOOD PODE
EMITIR VAPOR. QUANDO SE ABRE A TAMPA.

Desligue a fritadeira da corrente. Lave o cesto em água quente com
detergente e enxugue bem. Limpe o interior, as superfícies exteriores e
a tampa com um pano húmido juntando-lhe um pouco de detergente
líquido de lavar a loiça. Enxugue bem.

A sua fritadeira Kenwood está assim pronta a usar.

N.B.:
A sua fritadeira tem, na parte posterior, um dispositivo para enrolar o
cabo de ligação. Para evitar que fique espalhada sobre a bancada uma
extensão excessiva e indesejável de cabo, puxe o comprimento
necessário para ligar à tomada mais próxima. Quando não estiver a uso,
pode enrolar-se facilmente todo o cabo no dispositivo apropriado.

1. Desprenda a tampa.
2. Tire o cesto e deite 2,5 litros de óleo na fritadeira. O nível do óleo

deve ficar entre as marcas de máx. e mín.
3. Unte a face interior do visor com o óleo para evitar a formação de

condensação e permitir assim a verificação da fritura.
4. Ponha o cesto novamente na fritadeira e desça-o para dentro do

óleo. Para desprender o cabo, desloque o botão de prender para
trás. Feche a tampa.

5. Ligue à corrente e ponha o termóstato na temperatura desejada
(veja o guia culinário). O indicador luminoso apagar-se-á quando
se atingir a temperatura marcada. 

6. Abra a tampa. Levante o cesto.
7. Ponha no cesto o alimento que quer fritar (deve estar o mais seco

possível), feche a tampa e desça o cesto.
8. Passado o tempo previsto para a fritura, levante o cabo do cesto.
9. Despeje os fritos num papel absorvente antes de servir, para lhes

tirar o excesso de gordura e para que fiquem firmes.

A tampa com filtro
A sua fritadeira Kenwood está equipada com um sistema de filtro
permanente. Este tem deflectores que apanham gotas de óleo do vapor
que passa por eles. Depois de usada algumas vezes, a tampa com filtro
deve ser tirada da fritadeira (veja o parágrafo seguinte) e mergulhada
em água quente com detergente onde deve ficar de molho 15-20
minutos. Depois deve passar-se bem por água e secar.

Como tirar a tampa
Para tirar a tampa, destranque-a, levante-a para a vertical e tire-a,
puxando a direito para cima. Para voltar a aplicar, inverta esta mesma
sequência.

Como limpar a fritadeira
Tal como sucede com todos os utensílios de cozinha, a sua fritadeira
deve ser limpa após cada uso.

Quando o óleo tiver arrefecido tire a tampa e vaze o óleo. A fritadeira
está equipada com um lábio de segurança que deve ser usado para
vazar o óleo. O óleo deve ser filtrado com uma musselina fina ou papel
absorvente colocado num funil apropriado. O óleo que tenha mudado
excessivamente de cor deve deitar-se fora. Depois de despejar o óleo,
deve limpar-se o contentor com papel absorvente e depois com um pano
húmido com um pouco de detergente líquido de lavar a loiça e
finalmente com um pano seco.

O óleo filtrado pode guardar-se na fritadeira. Recomendamos que se
substitua o óleo depois de usado cerca de 10 vezes.

O exterior e a tampa devem limpar-se com um pano húmido e secar-se
bem. Para manter o cesto em bom estado, recomendamos que ele seja
bem limpo em água quente com detergente depois de cada utilização.

ATENÇÃO
O interior da fritadeira é revestido com uma camada de P.T.F.E. anti-
aderente. Para evitar danificar este revestimento não se devem utilizar
produtos abrasivos nem instrumentos afiados.

As durações de fritura que se dão neste quadro são apenas uma
indicação e devem adaptar-se às quantidades a fritar e à espessura dos
alimentos e ainda ao seu gosto pessoal.

Assistência
Contacte o fornecedor a quem comprou o electrodoméstico.

Se o cabo de alimentação estiver danificado, deverá, por razões de
segurança, contactar um dos nossos postos de Assistencia Tecnica
autorizados.

Palitos frescos - capacidade máx 170° 9-11mins
do cesto 800 g em seguida 190° 1-2 mins. até

estarem bem loiros
Palitos congelados Veja as

recomendações do fabricante

PEIXE
Camarão - congelado em pão 170° 3-5 mins.
ralado (apenas o suficiente para 
cobrir à larga o fundo do cesto)
Espadilha fresca - (apenas o suficiente 190° 1-2 mins.
para cobrir o fundo do cesto)
Bacalhau fresco ou eglefim albardado 190° 5-10 mins conforme

a espessura do peixe)
Bacalhau ou eglefim congelado -  170° 10-15 mins 
pedaços (conforme a espessura 

em pão ralado ou
albardados do peixe)

Solha congelada 190° 5-6 mins.
CARNE
Hamburgas congeladas (50g) 150° 3-5 mins.
Pedaços de galinha em pão ralado 170° 15-20 mins. pequenos/

médios
Pedaços de galinha em pão ralado 170° 20-30 mins grandes
Escalopes de vitela congelados 170° 3-8 mins.(conforme a  

espessura)
Coxas de galinha fresca em pão ralado 170° 15 mins.

Quadro de durações e temperaturas

Limpeza

Como usar a sua fritadeira Kenwood

NÃO SE DEVE MERGULHAR A FRITADEIRA EM
ÁGUA

Como preparar a sua fritadeira Kenwood para o uso

Pokrywa z filtrem
Twoja frytkownica Kenwooda jest wyposa¯ona w trwa¢y system
filtracyjny, który oddziela kropelki oleju od przechodzåcej przez niego
pary.  Po kilku sma¯eniach filtr nale¯y zdjåç z frytkownicy (patrz
punkt poni¯ej), zanurzyç go w goråcej wodzie z detergentem i
namoczyç na 15-20 minut.  Nastëpnie nale¯y go dok¢adnie wyp¢ukaç 
i wysuszyç.

Jak zdjåç pokrywë
Podnieÿ pokrywë do pozycji pionowej i zdejmij po prostu podnoszåc
pionowo.  Zak¢adaj postëpujåc odwrotnie.

Czyszczenie frytkownicy
Podobnie jak ka¯dy garnek, frytkownicë nale¯y oczyÿciç po ka¯dym
u¯yciu.

Gdy olej ju¯ ostyg¢, zdejmij pokrywë i zlej olej.  Frytkownica posiada
dziobek, którym sië nale¯y pos¢u¯yç przy wylewaniu oleju.  Przefiltruj
olej przez drobny muÿlin lub lejek, wy¢o¯ony odpowiednim papierem
absorbujåcym. Silnie odbarwiony olej nale¯y wylaç.  Po zlaniu oleju
wytrzyj garnek papierem absorbujåcym, nastëpnie wilgotnå szmatkå
z odrobinå p¢ynu do zmywania, a w koæcu suchå ÿciereczkå.

Przefiltrowany olej mo¯na przechowywaç we frytkownicy.  Zaleca sië
wymieniç olej po ok. 10 sma¯eniach.

Wytrzyj z zewnåtrz garnek oraz pokrywë wilgotnå szmatkå i
dok¢adnie wysusz.  Aby utrzymywaç koszyk w dobrym stanie, dobrze
jest dok¢adnie go umyç w goråcej wodzie z detergentem po ka¯dym
u¯yciu.

OSTRZE˜ENIE
Wnëtrze miski frytkownicy jest pokryte nieprzywierajåcå pow¢okå
teflonowå.  Nie u¯ywaj ÿrodków ÿciernych ani ostrych przyborów, aby
jej nie uszkodziç.

Czasy sma¯enia podane w tabeli poni¯ej så wy¢åcznie orientacyjne;
nale¯y je korygowaç odpowiednio do gruboÿci sma¯onych kawa¢ków
oraz w¢asnego smaku.

Serwis
Prosimy sië skontaktowaç z miejscem zakupu frytkownicy.

Jeÿli sznur zostanie uszkodzony, to ze wzglëdu na bezpieczeæstwo
musi go wymieniç KENWOOD lub autoryzowany punkt naprawczy
KENWOODA.

A sua fritadeira Kenwood tem muitas funções novas que lhe tornam
possível fritar com segurança e sucesso.

A tampa com fecho e o exterior fresco para o tacto foram concebidos
para proporcionar maior segurança. O termóstato variável permite
regular a temperatura de modo que os alimentos fiquem tão torrados
quanto se pretenda.

Leia e siga cuidadosamente estas instruções para assegurar bons
resultados.

Ao utilizar aparelhos eléctricos, devem observar-se sempre as
precauções básicas de segurança, nomeadamente as seguintes:

1. Leia as instruções na totalidade.
2. Devido às altas temperaturas usadas para fritar, algumas

superfícies ficarão quentes. Não lhes toque.
3. Não mergulhe o aparelho, ou o seu cabo ou ficha, em água ou

outros líquidos.
4. É necessário manter apertada vigilância quando qualquer aparelho

for utilizado por crianças ou próximo delas.
5. Tire a ficha da tomada quando o aparelho não estiver a uso e

antes de o limpar.
6. Não se deve usar o aparelho se o cabo de alimentação estiver

danificado ou se cair e ficar com estragos visíveis.
7. Não deixe o cabo de alimentação dependurado da extremidade

duma mesa ou duma bancada nem o deixe tocar em superfícies
quentes.

8. A fritadeira destina-se exclusivamente a utilização doméstica.

Ligação à corrente
Este aparelho está em conformidade com a Directiva da Comunidade
Económica Europeia 89/336/EEC sobre rádio interferência.

Antes de ligar certifique-se de que a voltagem da sua corrente é a
indicada na chapa de características.

1 Visor
2 Tampa amovível com filtro permanente
3 Lábio de vazar
4 Cesto de fritar
5 Exterior fresco para o tacto
6 Cabo
7 Termóstato variável de 0 a 190°C
8 Indicação luminosa de temperatura
9 Botão de prender, com mola
10 Colector da condensação
11 Arrumação do cabo de alimentação
12 Barra de desprender a tampa

1. Recomendamos a utilização de um óleo de boa qualidade,
adequado para fritar alimentos imersos em óleo, tal como Óleo de
Milho ou Óleo de Amendoim. Pode também ser utilizada uma
gordura sólida de boa qualidade. É possível utilizar outros óleos se
forem especificamente recomendados pelo fabricante para fritura
imersa. Nunca misture óleos ou gorduras diferentes e não utilize
manteiga ou margarina.

2. Seleccione a temperatura tendo em conta o alimento que vai fritar.
De modo geral, alimentos que foram previamente cozinhados de
algum modo precisam de temperatura mais alta do que os

Sugestões para o uso da sua fritadeira Kenwood

Conheça a sua fritadeira

GUARDE ESTAS INSTRUÇÕES

PRECAUÇÕES IMPORTANTES

Benvindos ao estilo Kenwood de fritar

Tabela przeliczeæ
Regulacja temperatury na twojej frytkownicy Kenwooda jest
podana w stopniach Celsjusza.  Aby umo¯liwiç korzystanie z
przepisów podanych w stopniach Fahrenheita, poni¯ej jest
podana przybli¯ona tabela przeliczeniowa.

°C °F °C °F

90 195 150 300

110 230 170 340

130 265 190 375

‚wie¯e frytki 170°C 9-11 minut
- maks. pojemnoÿç   a nastëpnie 190°C 1-2 minuty
koszyka 800 g a¯ z¢otobråzowe
Frytki mro¯one Patrz zalecenia 

wytwórni frytek

RYBY
Krewetki - mro¯one w tartej bu¢ce 
(tyle, aby lu¶no pokryç dno koszyka) 170°C 3-5 minut
‚wie¯e kilki 
(tyle, aby lu¶no pokryç dno koszyka) 190°C 1-2 minuty
‚wie¯y dorsz lub ¢upacz 190°C 5-10 minut
w cieÿcie naleÿnikowym (odpowiednio do

gruboÿci ryby)
Porcje dorsza lub ¢upacza 170°C 10-15 minut
mro¯one w cieÿcie lub tartej bu¢ce (odpowiednio do

gruboÿci ryby)
Flådra mro¯ona 190°C 5-6 minut

MIËSO
Mro¯one hamburgery (50g) 150°C 3-5 minut
Kurczë porcjowane w tartej bu¢ce 170°C 15-20 minut

ma¢e/ÿrednie
Kurczë porcjowane w tartej bu¢ce 170°C 20-30 minut

du¯e
Mro¯one kotlety cielëce panierowane 170°C 3-6 minut

(odp. do gruboÿci)
‚wie¯e kurczë porcjowane 170°C 15 minut
w tartej bu¢ce

Tabela czasu i temperatury sma¯enia

CzyszczenieJavíttatás
Meghibásodás esetén forduljon ahhoz az üzlethez, ahol a készüléket
vásárolta. 

Figyelem : A megsérült hálózati vezetéket azonnal ki kell cserélni. A
javítást - biztonsági okokból - csak a Kenwood vagy az általa
megbízott javítóvállalat szakképzett szerelòje végezheti el.

Twoja frytkownica Kenwooda posiada wiele zalet, aby sma¯enie by¢o
bezpieczne i zosta¢o uwieæczone sukcesem.

Ryglowana pokrywa oraz ch¢odna w dotyku zewnëtrzna powierzchnia
garnka majå na celu zapewniç bezpieczniejsze sma¯enie.  Nastawny
termostat umo¯liwia regulacjë temperatury, tak aby sma¯one danie
mia¢o akurat ¯ådany stopieæ chrupkoÿci.

Prosimy uwa¯nie przeczytaç niniejsze instrukcje, aby zapewniç sobie
udane sma¯enie.

U¯ywajåc urzådzeæ elektrycznych zawsze nale¯y przestrzegaç
podstawowych zasad bezpieczeæstwa, które obejmujå równie¯
poni¯sze:

1. Przeczytaj ca¢oÿç instrukcji.
2. Poniewa¯ sma¯enie odbywa sië w wysokich temperaturach,

niektóre powierzchnie stanå sië goråce.  Nie dotykaj ich.
3. Nie zanurzaj korpusu frytkownicy, sznura ani wtyczki w wodzie

ani w ¯adnym innym p¢ynie.
4. Gdy w pobli¯u znajdujå sië dzieci, to dobrze na nie uwa¯aj

korzystajåc z jakichkolwiek urzådzeæ elektrycznych.
5. Wyjmij wtyczkë z gniazdka sieciowego: zaraz po u¯yciu i przed

czyszczeniem.
6. Nie u¯ywaj frytkownicy, jeÿli sznur jest uszkodzony lub po

upuszczeniu widaç uszkodzenie.
7. Nie pozwalaj, aby sznur zwisa¢ ze sto¢u, blatu kuchennego lub

dotyka¢ goråcych powierzchni.
8. Frytkownica jest przeznaczona wy¢åcznie do u¯ytku domowego.

Pod¢åczenie do sieci
Przed w¢åczeniem nale¯y sprawdziç, ¯e napiëcie sieci jest takie
same, jak podane na tabliczce znamionowej.

Urzådzenie spe¢nia wymagania rozporzådzenia Wspólnoty
Europejskiej Nr. 89/336/EEC o t¢umieniu zak¢óceæ radiowych.

1 Okienko kontrolne
2 Zdejmowana pokrywa z filtrem trwa¢ym
3 Dziobek do wylewania t¢uszczu
4 Koszyk do sma¯enia
5 Ch¢odne w dotyku zewnëtrze garnka
6 Rëkojeÿç
7 Regulowany termostat 0...190˚C
8 Kontrolka temperatury
9 Sprë¯ynujåcy przycisk ryglowania
10 Pu¢apka na kondensat pary
11 Miejsce na owiniëcie sznura
12 D¶wignia odryglowania pokrywy

1. Do sma¯enia zalecamy u¯ywanie wysokogatunkowego oleju, na
przyk¢ad kukurydzianego lub arachidowego; mo¯na te¯ u¯ywaç
dobrego gatunku t¢uszczu twardego. Mo¯na stosowaç inne
oleje, jeÿli producent specyficznie je zaleca do sma¯enia w
t¢uszczu. Nigdy nie mieszaj ró¯nych gatunków oleju lub t¢uszczu
(nie u¯ywaj mas¢a ani margaryny).

2. Dobierz temperaturë sma¯enia odpowiednio do preparowanej
¯ywnoÿci.  Ogólnie bioråc ¯ywnoÿç wstëpnie obrobiona cieplnie
wymaga wy¯szej temperatury, ni¯ produkty ca¢kiem surowe, tzn.
krokiety ziemniaczane zrobione z t¢uczonych ziemniaków bëdå
wymaga¢y wy¯szej temperatury, ni¯ påczki zrobione z surowego
ciasta.

3. Sma¯åc w goråcym t¢uszczu u¯ywaj wy¢åcznie metalowych
narzëdzi z izolowanå cieplnie råczkå.

4. Tak jak zawsze, uwa¯aj przy sma¯eniu - szczególnie, gdy w
pobli¯u znajdujå sië dzieci.

5. Uwa¯aj, aby potrawy nie by¢y surowe w ÿrodku: z zewnåtrz
mogå byç one z¢otobråzowe, a ÿrodek niedogotowany.

6. Olej lub t¢uszcz pozostaje goråcy na d¢ugo po sma¯eniu.  Nie
próbuj przesuwaç ani przenosiç frytkownicy, gdy t¢uszcz jest
nadal goråcy.

7. Maksymalnie wykorzystuj swojå frytkownicë, majåc jå zawsze
gotowå do u¯ycia.  Jednym ze sposobów jest trzymaç w niej
och¢odzony i przefiltrowany olej, gotowy do nastëpnego
sma¯enia. Pokrywa bëdzie chroni¢a olej przed kurzem.
Uwaga: Wylewaj olej z garnka przez dziobek; ¢atwiej wtedy
opró¯niç miskë bez rozlewania.

8. W rozdziale z przepisami wspomniane zosta¢o `obtaczanie’
niektórych produktów. Tartå bu¢kë mo¯na sporzådziç suszåc
skórki chleba w letnim piekarniku i nastëpnie t¢uczåc lub mielåc
w malakserze. Mo¯na równie¯ kupiç gotowå tartå bu¢kë.

9. Sma¯åc ¯ywnoÿç w cieÿcie naleÿnikowym obsåcz nadmiar
ciasta i ostro¯nie wk¢adaj do t¢uszczu, majåc koszyk ju¯ 
w t¢uszczu zanurzony. Zamknij pokrywë i sma¯ przez zalecany
przeciåg czasu.

10. Wszystkie produkty ¯ywnoÿciowe, w szczególnoÿci ziemniaki
i mro¯onki, majå pewnå zawartoÿç wilgoci.  Po zanurzeniu w
goråcym t¢uszczu woda zamienia sië w parë i wydostaje sië
przez pokrywë z filtrem.

11. Do frytek zawsze u¯ywaj starych ziemniaków.  Pokraj ziemniaki
w jednakowej gruboÿci paski, aby zapewniç równomierne ich
usma¯enie.  Przed sma¯eniem op¢ucz frytki i dok¢adnie osusz.

12. Po zakoæczeniu sma¯enia unieÿ koszyk nad t¢uszczem i
wstrzåÿnij, jeÿli trzeba.  Wyjmij koszyk i przed podaniem
opró¯nij zawartoÿç na absorbujåcy papier, aby usunåç nadmiar
t¢uszczu i zachowaç chrupkoÿç.

OSTRZE˜ENIE

TAK JAK ZAWSZE PRZY SMA˜ENIU ˜YWNO‚CI Z DU˜Å
ZAWARTO‚CIÅ WILGOCI, TWOJA FRYTKOWNICA KENWOODA
MO˜E WYDZIELAÇ DU˜E ILO‚CI PARY PO OTWORZENIU
POKRYWY.

Upewnij sië, ¯e wtyczka frytkownicy zosta¢a wyjëta z gniazdka.  Umyj
koszyk w goråcej wodzie z detergentem i dok¢adnie wytrzyj do sucha.
Wytrzyj frytkownicë wewnåtrz, z zewnåtrz, oraz pokrywë wilgotnå
szmatkå z odrobinå p¢ynu do zmywania.  Dok¢adnie osusz.  Twoja
frytkownica Kenwooda jest teraz gotowa do sma¯enia.

Uwaga
Z ty¢u frytkownicy znajduje sië miejsce na sznur.  Aby nadmiar
sznura nie wlók¢ sië po blacie sto¢u, odwiæ tylko tyle sznura, aby
siëgnåç do najbli¯szego gniazdka.  Do sk¢adowania ca¢y sznur mo¯na
z ¢atwoÿciå nawinåç z ty¢u.

1. Otwórz pokrywë.
2. Wyjmij koszyk i wlej do miski 2,5 litra oleju.  Poziom oleju musi

byç miëdzy znakami `max’ i `min’.
3. Posmaruj okienko od wewnåtrz olejem, aby zapobiec

kondensowaniu sië na nim pary i aby móc ÿledziç proces
sma¯enia.

4. W¢ó¯ koszyk z powrotem do garnka i zanurz w oleju. Aby
odryglowaç rëkojeÿç przesuæ do ty¢u przycisk blokujåcy.
Zamknij pokrywë.

5. W¢ó¯ wtyczkë do gniazdka sieciowego i nastaw termostat na
¯ådanå temperaturë (patrz `Wskazówki do sma¯enia’).  Po
dojÿciu do nastawionej temperatury kontrolka grzania zgaÿnie.

6. Otwórz pokrywë.  Unieÿ koszyk nad olejem.
7. W¢ó¯ do koszyka sma¯onå ¯ywnoÿç (która powinna byç na tyle

sucha, na ile mo¯liwe).  Zamknij pokrywë opuÿç koszyk.
8. Po przewidywanym okresie sma¯enia podnieÿ rëkojeÿç koszyka.
9. Przed podaniem opró¯nij zawartoÿç koszyka na absorbujåcy

papier, aby usunåç nadmiar t¢uszczui zachowaç chrupkoÿç.

Jak u¯ywaç swojej frytkownicy Kenwooda

FRYTKOWNICY NIE WOLNO ZANURZAÇ W
WODZIE

Przygotowanie frytkownicy do sma¯enia

Wskazówki do u¯ytkowania frytkownicy
Kenwooda

Poznaj swojå frytkownicë

ZACHOWAJ NINIEJSZE INSTRUKCJE

DLA W·ASNEGO BEZPIECZEÆSTWA

Gratulujemy posiadania frytkownicy Kenwooda

1. A sütéshez mindig jó minòségû (pl. kukorica vagy földimogyoró
alapú) olajat használjon. Jó minòségû zsír, vagy más, a gyártó
által sütéshez ajánlott olaj is használható, de ne keverjen
különbözò zsírokat és olajakat. Soha ne tegyen vajat vagy
margarint a készülékbe.

2. A sütési hòmérsékletet az étel minòsége szerint állítsa be.
Általános szabály: elòzòleg párolt vagy fòzött étel sütéséhez
magasabb hòmérséklet szükséges, mint a teljesen nyers
ételekhez. Pl. fòtt burgonyából készült krokett sütéséhez
magasabb hòmérsékletet állítson be, mint a nyers
kenyértésztából készült fánkhoz.

3. Csak hòszigetelt fogójú fém eszközökkel nyúljon a forró olajba.
4. Mindig nagy körültekintéssel használja a sütòt, különösen ha

gyermekek is vannak a közelben.
5. Ügyeljen arra, hogy az étel alposan átsüljön. Elòfordulhat, hogy

az étel külsò része már aranysárga, de a belseje még nyers. 
6. Sütés után az olaj vagy a zsír még hosszú ideig forró marad.

Amíg az olaj meleg, ne mozdítsa el a sütòt a helyéròl. 
7. Az olajsütòt akkor tudja legjobban kihasználni, ha a készülék

mindig használatra készen áll. Ezért a lehûlt és átszûrt olajat
ajánlatos mindig a készülékben tárolni. A fedél megakadályozza,
hogy por vagy más szennyezòdés kerüljön az olajba.
Megjegyzés: Az olaj kiöntéséhez használja a sütò sarkán
kiképzett kiöntò csòrt, mert ezzel elkerülhetò az olaj
szétfröccsenése.

8. A receptek között egyes ételek panírozásához ún.
morzsareszeléket javasolunk. Ehhez langyos sütòben szárítson
meg kevés kenyérhéjat, majd törje apróra vagy darálja meg.
A morzsareszelék helyett fehér zsemlemorzsa is használható.

9. Tésztával borított étel sütésekor a sütòkosarat már elòre
süllyessze az olajba. Sütés elòtt csepegtesse le az ételròl a
felesleges tésztát, majd óvatosan tegye a kosárba. Hajtsa le a
fedelet és süsse a kívánt ideig.

10. Minden étel, de különösen a burgonya és a fagyasztott ételek,
nedvességet is tartalmaznak. Ha az ilyen ételeket forró olajba
vagy zsírba merítik, gòz képzòdik, amely a fedélbe épített
szûròn át távozik a sütòtérbòl.

11. Hasábburgonya készítéséhez mindig öreg burgonyát
használjon. Lehetòleg egyenlò nagyságú szeleteket vágjon,
hogy mindegyik egyformán jól átsüljön. Sütés elòtt gondosan
öblítse le és szárítsa meg a burgonyaszeleteket.

12. Ha elkészült az étel, hajtsa fel és rögzítse a sütòkosár fogóját,
emelje ki a kosarat az olajból, és szükség esetén még az olaj
felett rázza meg. A kosár tartalmát tálalás elòtt borítsa
nedvszívó papírra, mert ez felissza a felesleges olajat és az étel
ropogós marad.

FIGYELMEZTETÉS:
HA MAGAS V†ZTARTALMÚ ÉTELT SÜT, A SÜTÒ FELNYITÁSAKOR
GÒZ CSAPÓDHAT KI A KÉSZÜLÉKBÒL!

A sütò hálózati vezetékét húzza ki a konnektorból. Mossa el a
kosarat meleg, mosogatószeres vízben és alaposan törölje szárazra.
Enyhén nedves, mosógatószeres ruhával törölje át a sütò belsejét,
külsò burkolatát és a fedelet. A megtisztított felületeket alaposan
szárítsa meg. 

Megjegyzés
A hálózati vezetéket a készülék hátulsó részén kiképzett rekeszben
tárolja. Használat közben mindig csak olyan hosszú vezetékdarabot
húzzon ki, amely éppen elér a legközelebbi konnektorig - így
munkájában nem akadályozza az asztalon fekvò hosszú vezeték. Ha
nem használja a készüléket, a vezeték könnyen visszatolható a tároló
rekeszbe.

1. Oldja ki a fedél zárját, és nyissa fel a készülék fedelét.
2. Emelje ki a kosarat és öntsön 2,5 liter olajat a sütòbe. Az

olajszintnek az edény falán látható két jelzés között kell lennie.
3. Sütés elòtt az ablak belsò oldalát kenje be olajjal, hogy a gòz ne

csapódjon le az ablakra, és így mindvégig ellenòrizhetò legyen
a sütés.

4. Tegye vissza a kosarat és süllyessze az olajba. A fogó a kioldó
gomb hátrahúzásával lehajtható. Zárja le a fedelet.

5. Csatlakoztassa a készüléket a hálózatra, és a termosztátot
állítsa be a kívánt hòmérsékletre (l. sütési tanácsadó). Amikor
az olaj hòmérséklete eléri a beállított értéket, az ellenòrzò lámpa
kialszik.

6. Nyissa fel a fedelet, és emelje ki a kosarat.
7. Tegye az ételt a kosárba (ügyeljen arra, hogy az étel minél

szárazabb legyen), hajtsa le a fedelet, és a kosár fogójának
lehajtásával süllyessze a kosarat az olajba.

8. A sütés után hajtsa fel a fogót, nyissa fel a fedelet, és emelje ki
a kosarat az olajból. 

9. Tálalás elòtt borítsa a kosár tartalmát nedvszívó papírra: ez
felissza a felesleges olajat és az étel ropogós marad.

A fedélbe épített szûrò
A Kenwood sütò fedele egyben tartós szûròként is szolgál: az
átáramló gòzbòl a fedélbe épített lemezkéken kicsapódnak az
olajcseppek. Bizonyos idòközönként vegye le a fedelet a készülékròl
(l. lejjebb), és 15-20 percre áztassa mosogatószeres vízbe, hogy a
szûrò megtisztuljon. Alapos öblítés után szárítsa meg a fedelet és
helyezze vissza a készülékre. 

A fedél levétele
A zár kioldása után hajtsa a fedelet függòleges helyzetbe és
egyenesen felfelé húzva vegye le a készülékròl. Visszahelyezéskor
állítsa a fedelet függòleges helyzetbe, és nyomja a készülékre.

Tisztítás
Mint minden fòzéshez használt eszközt, az olajsütòt is minden
használat után el kell mosogatni.

Várja meg, amíg az olaj kihûl, majd vegye le a fedelet és öntse ki az
olajat. Használja a készülék sarkán kiképzett kiöntò csòrt. Szûrje át
az olajat egy tölcsérbe helyezett tiszta ruhán vagy szûròpapíron. Ha
az olaj nagyon megbarnult, ne használja újra. A kiürített tartályt
szûròpapírral törölje ki, enyhén mosogatószeres nedves ruhával
mossa le, és végül tiszta ruhával törölje szárazra.

A leszûrt olaj a sütòben is tárolható. Kb. tízszeri használat után öntse
ki az olajat.

A készülék külsò burkolatát és a fedelet nedves ruhával törölje át,
majd szárítsa meg. A kosarat minden használat után -
mosogatószeres vízben - alaposan mossa el. 

FIGYELMEZTETÉS
A sütò belsò része teflonnal van bevonva. Ne használjon súrolószert
és éles eszközöket, mert a bevonat megsérülhet.

A táblázatban megadott idòk tájékoztató jellegûek. A sütés ideje függ
az étel mennyiségétòl, a sütött darabok méretétòl, és az egyéni
ízléstòl is.

Hasábburgonya 170 ˚C 9-11 perc, azután
- max 800 g 190 ˚C 1-2 percig, amíg 

aranyárga lesz
Fagyasztott hasábburgonya a csomagoláson levò 

utasítás szerint

HALAK
Fagyasztott rántott garnélarák 170 ˚C 3-5 perc
(annyi, hogy éppen befedje a kosár alját)
Friss apróhal (annyi, hogy épp
befedje a kosár alját) 190 ˚C 1-2 perc
Friss tésztába csomagolt 190 ˚C 5-10 perc
tòkehal (a halszelet 

vastagságától függòen)
Fagyasztott rántott vagy tésztába
csomagolt tòkehal 170 ˚C 10-15 perc

(a halszelet 
vastagságától függòen)

Fagyasztott lepényhal 190 ˚C 5-6 perc

HÚSOK
Fagyasztott hamburger (50 g) 150 ˚C 3-5 perc
Rántott csirkeszeletek 170 ˚C 15-20 perc

(kis és közepes 
nagyságú szeletek)

Rántott csirkeszeletek 170 ˚C 20-30 perc (nagy 
szeletek)

Fagyasztott birka szûzérmék 170 ˚C 3-8 perc 
(vastagságtól függòen)

Friss rántott csirkecomb 170 ˚C 15 perc

Sütési idò és hòmérséklet táblázat

A készülék tisztítása

Az olajsütò kezelése

A SÜTÒT V†ZBE MER†TENI NEM SZABAD!

A Kenwood sütò ekkor használatra kész

A Kenwood olajsütò elòkészítése

Jótanácsok a Kenwood olajsütò használatához

1. Otev¡te víko .
2. Vyjmête ko• a do fritézy nalejte 2,5 litru oleje. Hladina oleje

musí bƒt mezi znaïkami max a min.
3. Vnit¡ní stranu prºhledítka pot¡ete olejem. Zabráníte tomu, aby

se na nêm usazovala pára, a prºbêh fritování budete moci
sledovat bez otevírání víka.

4. Ko• umístête zpêt do fritézy a pono¡te ho do oleje. Dr¥adlo
odjistíte posunutím knoflíku pru¥inového uzávêru smêrem
dozadu. Zav¡ete víko.

5. Vidlici zastrïte do zásuvky a regulaïní termostat nastavte na
po¥adovanou teplotu (viz. Tabulka fritovacích ïasº a teplot).
Signálka teploty oleje zhasne, jakmile olej dosáhne nastavené
teploty.

6. Otev¡te víko. Zvednête ko•.  
7. Potraviny urïené k fritování (mêly by bƒt co nejsu••í) vlo¥te do

ko•e. Víko zav¡ete a ko• pono¡te do oleje.
8. Po ubêhnutí doby nutné k fritování zvednête dr¥adlo ko•e.
9. Jídlo z ko•e p¡ed podáváním nejprve vyklopte na savƒ papír,

aby se zbavilo p¡ebyteïného tuku a zºstalo k¡ehké.

Víko s filtrem
Va•e elektrická fritéza Kenwood je vybavena trvalƒm filtrovacím
systémem, kterƒ zachytává kapky oleje obsa¥ené v procházející pá¡e.
Po nêkolika fritováních je víko s filtrem zapot¡ebí z fritézy sundat (viz
odstavec ní¥e), pono¡it ho do horké vody se saponátem a nechat ho
5-10 minut odmoïit. Víko se pak musí dºkladnê opláchnout a vysu•it.

Sundávání víka
Víko sundáte tak, ¥e ho odjistíte, zvednete kolmo vzhºru a zata¥ením
ho uvolníte z fritézy. P¡i nasazování víka zpêt postupujte v opaïném
sledu.

Ïi•têní fritézy
Fritéza se podobnê jako ka¥dá jiná nádoba na va¡ení musí umƒt po
ka¥dém pou¥ití.

Poïkejte a¥ olej vychladne, sundejte víko a olej vylejte. P¡i vylévání
oleje pou¥ívejte vylévací hubiïku, která vylévání usnadñuje. Olej se
musí p¡efiltrovat p¡es jemnƒ mu•elín nebo savƒ papír vlo¥enƒ do
vhodné nálevky. Nadmêrnê zabarvenƒ olej vylejte a dále
nepou¥ívejte. Prázdná vnit¡ní nádoba fritézy se vyt¡e nejprve savƒm
papírem a pak navhlïenƒm had¡íkem s kapkou p¡ípravku na mytí
nádobí. Nakonec se vysu•í suchƒm had¡íkem.

P¡efiltrovanƒ olej se mº¥e p¡echovávat ve fritéze. Olej doporuïujeme
vymênit asi po deseti fritováních.

Vnêj•í stêny fritézy a víko se ïistí navhlïenƒm had¡íkem a dºkladnê
se pak vysu•í. Ko• udr¥íte v dob¡e fungujícím stavu tak, ¥e ho po
ka¥dém pou¥ití dºkladnê umyjete v horké vodê se saponátem.

POZOR!
Stêny vnit¡ní nádoby fritézy jsou pota¥eny vrstvou teflonu P.T.F.E.
Nepou¥ívejte drsnƒch ïistících prost¡edkº ani ostrƒch p¡edmêtº -
zabráníte tak po¥kození teflonu.

Fritovací ïasy uvedené v následující tabulce slou¥í pouze jako
vodítko a musíte je p¡izpºsobit jak rºznému mno¥ství a tlou•flce
fritovanƒch potravin, tak individuální chuti.

Servis
Volejte firmu, u ní¥ jste spot¡ebiï koupili.
Vƒmênu po•kozené •ñºry smí z bezpeïnostních dºvodº provézt
pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD autorizovaná
opravna.

A Kenwood olajsütòje számos olyan új tulajdonsággal rendelkezik,
amely hatékony és biztonságos sütést tesz lehetòvé.
A biztonságot szolgálja például a készülék lezárható fedele és át nem
melegedò oldalfala. Az állítható termosztát segítségével mindig
kiválasztható az ízlésének legmegfelelòbb sütési hòmérséklet.
A készülék biztonságos használata érdekében kérjük, a használati
utasítást gondosan tanulmányozza át, és kövesse a benne foglalt
tanácsokat.

1. Ablak
2. Leemelhetò fedél, beépített tartós szûròvel
3. Kiöntò csòr
4. Sütòkosár
5. Át nem melegedò külsò burkolat 
6. Sütòkosár lehajtható fogója
7. Állítható termosztát (0-190 ˚C)
8. Hòmérséklet jelzò lámpa
9. A fogó kioldó gombja
10. Cseppgyûjtò tálca
11. Vezeték tároló
12. A fedélzár kioldója

Az olajsütò használata közben mindig be kell tartani az elektromos
készülékekre vonatkozó alapvetò biztonsági elòírásokat. 

1. A használati utasítást gondosan tanulmányozza át.
2. A sütéshez magas hòmérsékletre van szükség, ezért a készülék

egyes részei eròsen felmelegednek. Ügyeljen arra, hogy soha
ne érintsen forró felületet.

3. A hálózati vezetéket és a dugaszt soha ne merítse vízbe vagy
más folyadékba.

4. Gyermekek közelében csak szigorú felügyelet mellett használja
a készüléket.

5. Használat után, illetve tisztítás elòtt a hálózati dugaszt mindig
húzza ki a konnektorból. 

6. Ne használja a készüléket, ha a burkolaton vagy a vezetéken
sérülés jele látható.

7. Ügyeljen arra, hogy a hálózati vezeték ne lógjon le az asztal
széléròl és ne érjen forró felülethez.

8. A készülék csak háztartási célokra alkalmas.

Csatlakoztatás
Üzembe helyezés elòtt gyòzòdjön meg arról, hogy a hálózati
feszültség megegyezik a készüléken feltüntetett üzemi feszültséggel. 

FIGYELMEZTETÉS - A KÉSZÜLÉKET CSAK FÖLDELT ALJZATBA
SZABAD CSATLAKOZTATNI!

A HASZNÁLATI UTAS†TÁST GONDOSAN
ÒRIZZE MEG!

FONTOS BIZTONSÁGI ELÒ†RÁSOK

A sütò részei

Köszöntjük a Kenwood vásárlói körében!

P¡evodní tabulka
Termostat této fritézy Kenwwod je ve stupních Celsia. Následující
p¡evodní tabulka Vám poslou¥í v p¡ípadê, ¥e narazíte na recept, v
nêm¥ jsou teploty uvedené ve stupních Fahrenheita.

°C °F °C °F
90 195 150 300

110 230 170 340
130 265 190 375

syrové hranolky 800g 170˚C 9-11 min pak
- max kapacita ko•e 190˚C 1-2 min do zlatohnêda
zmrazené hranolky podle doporuïení vƒrobce

RYBY
krevety - zmrazené 
ve strouhance (jen tolik, aby volnê
zakryly dno ko•e) 170˚C 3-5 min
syrové •proty - (jen tolik, aby 
zakryly dno ko•e) 190˚C 1-2 min
syrová treska v têstíïku 190˚C 5-10 min (podle 

tlou•flky)
porce zmrazené tresky v têstíïku
nebo ve strouhance 170˚C 10-15 min (podle 

tlou•flky)
zmrazenƒ platƒz 190˚C 5-6 min

MASO A DRªBE
zmrazené hamburgery (50g) 150˚C 3-5 min
porce ku¡ete ve strouhance 170˚C 15-20 min

malé/st¡ednê velké
porce ku¡ete ve strouhance 170˚C 20-30 min velké
zmrazené telecí ¡ízky 170˚C 3-8 min podle tlou•flky
syrová ku¡ecí stehna obalená
ve strouhance 170˚C 15 min

Tabulka fritovacích ïasº a teplot

Ïi•têní

Postup pou¥ití fritézy Kenwood

Tato elektrická fritéza Kenwood je vybavena celou ¡adou novƒch
prvkº, které zaruïují kvalitní a bezpeïné fritování.
Zamykací víko a tepelná izolace - stêny spot¡ebiïe zºstávají zvenku
chladné - zvy•ují bezpeïnost provozu. Regulaïní termostat umo¥ñuje
se¡ízení teploty na úroveñ, která zaji•fluje fritování potravin tak, aby
dosáhly po¥adované k¡ehkosti.
K dosa¥ení dobrƒch vƒsledkº je ale zapot¡ebí si peïlivê p¡eïíst
návod k pou¥ití.

1. Prºhledítko
2. Odnimatelné víko s trvalƒm filtrem
3. Vylévací hubiïka
4. Fritovací ko•
5. Vnêj•í izolované “studené stêny”
6. Dr¥adlo
7. Regulaïní kruhovƒ termostat 0 - 190˚C
8. Signální svêtlo teploty oleje
9. Knoflík pru¥inového uzávêru
10. Kondenzaïní miska
11. Úlo¥nƒ prostor p¡ívodní •ñºry
12. Li•ta uvolñující víko      

P¡i u¥ívání elektrickƒch spot¡ebiïº je zapot¡ebí dodr¥ovat základní
bezpeïnostní opat¡ení, vïetnê následujících:  
1. P¡eïtête si peïlivê celƒ návod k pou¥ití.
2. Vzhledem k vysokƒm teplotám pot¡ebnƒm k fritování jsou

nêkteré ïásti fritézy horké. Pozor - nedotƒkejte se têchto
horkƒch povrchº.

3. Fritézu, p¡ívodní •ñºru ani zástrïku nepono¡ujte do vody ïi jiné
tekutiny.

4. V p¡ípadê, ¥e je spot¡ebiï u¥íván dêtmi nebo v jejich  blízkosti,
je zapot¡ebí zvƒ•ené opatrnosti a dohledu.

5. Po pou¥ití a p¡ed ïi•têním v¥dy vytáhnête vidlici p¡ípojné  •ñºry
ze zásuvky.

6. Fritézu neu¥ívejte, je-li •ñºra po•kozena anebo je-li  spot¡ebiï
sám viditelnê po•kozen.

7. P¡ípojnou •ñºru nenechávajte viset p¡es okraj pracovní desky  a
dávejte pozor, aby se nedotƒkala horkƒch povrchº.

8. Tato fritéza je urïena pouze k domácímu pou¥ití.

Zapojení do proudu
P¡ed zapnutím spot¡ebiïe zkontrolujte, zda jmenovité napêtí uvedené
na typovém •títku odpovídá napêtí v zásuvce.
Spot¡ebiï splñuje normu danou Direktivou Evropského
spoleïenství 89/336/ECC o rádiovém ru•ení.

1. Doporuïujeme pou¥ívat velmi kvalitní fritovací oleje vhodné ke
sma¥ení pono¡ením do rozpáleného tuku, jako nap¡íklad
kuku¡iïnƒ olej nebo olej podzemnicovƒ. Pou¥ít mº¥e té¥ kvalitní
ztu¥enƒ pokrmovƒ tuk. Jiné oleje lze té¥ pou¥ít, ale pouze v
p¡ípadê, ¥e je vƒrobce specificky doporuïuje ke fritování. Nikdy
nemíchejte rºzné oleje ïi tuky a nepou¥ívejte máslo ani
margarín.

2. P¡i nastavování teploty oleje je zapot¡ebí vzít v úvahu i to, jakou
potravinu hodláte fritovat. Obecnê se dá ¡íci, ¥e potraviny, které
byly nêjakƒm zpºsobem p¡edva¡eny,  vy¥adují ni¥•í teplotu ne¥
potraviny, které jsou zcela  syrové; tak nap¡. bramborové
krokety z va¡enƒch brambor  vy¥adují ni¥•í teplotu ne¥ koblihy
ze syrového têsta.

3. Do horkého oleje pono¡ujte jen kovové kuchyñské ná¡adí s
tepelnê izolovanƒmi dr¥adly.

4. P¡i fritování je zapot¡ebí dbát zvƒ•ené pozornosti a opatrnosti,
zejména v p¡ípadê jsou-li v blízkosti dêti.

5. Dávejte pozor na to, abyste jídlo ¡ádnê uvnit¡ propekli -
potraviny, které zaïínají bƒt zvenïí zlatohnêdé mohou bƒt
uvnit¡ je•tê nedova¡ené.

6. Olej nebo tuk ve fritéze zºstává je•tê dlouho po skonïení
fritování horkƒ. Fritézu nep¡ená•ejte, dokud je olej v ní  stále
horkƒ.

7. Fritézu nejvíce vyu¥ijete, kdy¥ ji budete mít po ruce. Jedna
mo¥nost je nechávat v ní studenƒ a p¡efiltrovanƒ olej
p¡ipravenƒ k dal•ímu fritování, p¡iïem¥ víko olej chrání  p¡ed
prachem a neïistotami.
Upozornêní: Pokud chcete olej z fritézy p¡ece jen vylít,
doporuïujeme, abyste p¡itom vyu¥ili vylévací hubiïky - sní¥íte
pravdêpodobnost jeho rozlití.

8. V p¡ilo¥eném Receptá¡i se hovo¡í o “strouhance” k obalování
rºznƒch potravin. Jde o bê¥nou strouhanku, kterou si mº¥ete
nastrouháním suchého peïiva udêlat sami doma. Samoz¡ejmê,
¥e mº¥ete pou¥ít i strouhanku koupenou v obchodê.

9. P¡i fritování potravin obalenƒch v têstíïku nechte têstíïko
okapat a obalené kousky vkládejte opatrnê p¡ímo do oleje,  tedy
s ko•em ji¥ ve spodní poloze. Zav¡ete víko a fritujte  po
po¥adovanou dobu.

10. V•echny potraviny, a zejména brambory a zmrazená jídla,
obsahují vodu. P¡i pono¡ení do horkého tuku ïi oleje se tato
voda mêní v páru, která uniká filtrem ve víku fritézy.

11. K p¡ípravê sma¥enƒch hranolkº nikdy nepou¥ívejte nové
brambory. Brambory rozkrájejte na stejnê velké hranolky, aby
se rovnomêrnê usma¥ily. P¡ed fritováním hranolky
propláchnête vodou a dºkladnê vysu•te.

12. Jakmile je porce usma¥ená, zajistête dr¥adlo ko•e v horní
poloze a v p¡ípadê pot¡eby ko• nad olejem oklepejte. Ko•
vyndejte a jídlo z nêj p¡ed podáváním nejprve vyklopte na  savƒ
papír, aby se zbavilo p¡ebyteïného tuku a zºstalo  k¡ehké.

POZOR
P¿I FRITOVÁN† POTRAVIN S VYSOK„M OBSAHEM VODY JE
BÊ NÉ, E Z ELEKTRICKÉ FRITÉZY KENWOOD VYLET† P¿I
OTEV¿EN† V†KA PÁRA.

Zkontrolujte, zda je vidlice p¡ípojné •ñºry odpojena ze zásuvky. Ko•
umyjte v horké vodê se saponátem a dºkladnê vysu•te. Vnit¡ní a
vnêj•í stêny fritézy spolu s víkem ot¡ete navhlïenƒm had¡íkem s
kapkou p¡ípravku na mytí nádobí. Dºkladnê vysu•te.
Fritéza Kenwood je nyní p¡ipravena k pou¥ití.

Upozornêní:
Na zadní stênê fritézy se nachází úlo¥nƒ prostor p¡ípojné •ñºry.
Nenechávejte p¡ebyteïnou délku •ñºry le¥et na pracovní plo•e -
odmotejte jen tolik •ñºry, kolik pot¡ebujete k zastrïení vidlice do
nejbli¥•í zásuvky. Po pou¥ití se celá p¡ípojná •ñºra snadno vejde do
úlo¥ného prostoru.

FRITÉZA SE NESM† PONO¿IT DO VODY

P¡íprava fritézy Kenwood k prvnímu pou¥ití

Dobré rady p¡i pou¥ívání fritézy Kenwood

NÁVOD K POU IT† PEÏLIVÊ USCHOVEJTE

DªLE ITÁ BEZPEÏNOSTN† OPAT¿EN†

Popis elektrické fritézy

Elektrická fritéza Kenwood DF220
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DF220

LIMITED
New Lane • Havant • Hants • PO9 2NH • U.K.

7757/2
CZECH

HUNGARIAN
POLISH

PORTUGUESE
RUSSIAN
SPANISH
TURKISH
GREEK
ARABIC

Ÿngiltere için Servis
Cihazı satın aldıòınız bayi ile temas kurunuz. 

Kordon hasar görmü…se, güvenlik nedenleriyle KENWOOD veya
KENWOOD'un yetkili kıldıòı bir onarım birimi tarafından deòi…tirilmesi
gerekir.

Isı Deòi…im Tablosu
Kenwood Fritözünüzün ısı kumandası C dereceye göre ayarlanmı…tır.
Ancak, F derece ile verilmi… ısılara ayarlamak için a…aòıdaki tabloyu
kullanabilirsiniz. 

°C °F °C °F

90 195 150 300

110 230 170 340

130 265 190 375

Taze Cips - Azami 170˚C 9-11 dakika
Sepet Kapasitesi 800g sonra 190˚C Pembele…inceye 

kadar 1-2 dakika
Dondurulmu… Cips Ÿmalatçının önerilerine 

ba kınız
BALIK
Ÿri Karides - Parça Halinde 
Dondurulmu… (sepetin tabanını
sıkı sıkıya olmadan ancak 170˚C 3-5 dakika
kapatacak …ekilde dizilir)
Taze Hamsi - (Sepetin tabanını 
ancak kapatacak …ekilde dizilir) 190˚C 1-2 dakika
Hamura bulanmı… Taze Mezgit  190˚C 5-10 dakika 
ya da Morina Balıòı (balıòın kalınlıòına baòlı 

olarak)
Parçalanmı… ya da hamura bulanmı… 
Mezgit ya da Morina Balıòı 170˚C 10-15 dakika
(balıòın kalınlıòına baòlı olarak)
Dondurulmu… Pisi Balıòı 190°C 5-6 dakika
ET 
Dondurulmu… Hamburger 150˚C 3-5 dakika
(2 ons 50 gram)
Parça Tavuk 170˚C Küçük ya da orta boy 

için 15-20 dakika
Parça Tavuk 170˚C Büyük boy için 20-30 

dakika
Dondurulmu… Dana Eskalop 170˚C 3-8 dakika 

(kalınlıòına baòlı olarak)
Parça halinde taze tavuk …i… 170˚C 15 dakika

Ceryan Baòlantısı
Ceryan baòlantısı yapmadan önce, kullandıòınız voltajın cihaz üzerindeki
plakada gösterilen voltaj ile aynı olup olmadıòını kontrol ediniz. 

Bu cihaz, 89/336/EEC sayılı Avrupa Ekonomik Topluluòu Radyo Parazit
Kararnamesi’ne uygundur. 

1. Gözetleme Penceresi 
2. Sabit Filtreli Sökülebilen Kapak
3. Dökme Aòzı
4. Kızartma Sepeti
5. El Yakmayan Dı… Kısım
6. Kızartma Sepeti Sapı
7. Deòi…ken Isı Ayarlayıcı, 0-190 C˚
8. Isı Gösterge Lambası
9. Yaylı Kilitleme Düòmesi
10. Yoòunla…ma Kabı
11. Kablo Yuvası
12. Kapak Açma Çubuòu

1. Kızartma için mısır ve fıstık yaòı gibi nitelikli yaòlar kullanmanızı
öneririz. Ayrıca, iyi nitelikli katı yaòlar da kullanılabilir. Üretici
tarafından önerilmeyen yaòları kullanmayınız. Deòi…ik türden
yaòları karı…tırarak kızartma yapmayınız. Margarin ve tereyaòı
kullanmayiniz.

2. Pi…irilecek yiyeceòi dikkate alarak kızartma için uygun ısıyı seçiniz.
Genel bir kural olarak, ba…ka yöntemlerle önceden pi…irilmi…
yiyecekler, çiò yiyeceklere göre daha yüksek ısı gerektirirler.
Örneòin, daha önce pi…iri lmi… patatesten yapılmı… patates
kroketleri, çiò ekmek hamurundan yapılmı… lokmalara göre daha
yüksek ısıya gerek duyar. 

3. Sıcak yaòda, yalnızca yalıtılmı… sapları olan madeni kaplar
kullanınız. 

4. Özellikle kızartma esnasında etrafta çocuklar varsa, dikkatli
olunmalıdır.

5. Kızartılan yiyeceòin dı… kısmı, içi iyice pi…meden pembele…meye
ba…layabileceòinden, yiyeceòin iyice pi…irilmesi için gerekli özen
gösterilmelidir.

6. Yaòlar, kızartma i…lemi bittikten sonra uzun müddet ısılarını
muhafaza ederler. Yaò hala sıcakken fritözü yerinden kaldırmayınız
ya da ta…ımaya giri…meyiniz. 

7. Fritözünüzü her zaman kullanmaya hazır tutarak fritözden azami
yararı saòlayınız. Bunu yapmanın bir yöntemi, soòumu… ve
süzdürülmü… yaòı, fritöz kapaòı bir toz önleyici olarak kullanılmak
sureti ile, bir sonraki kızartma için fritözün içinde tutmaktır. 

Not: Eòer fritözün içindeki yaòı bo…altmak istiyorsanız, etrafa saçılmayı
önlemek için dökme aòzının kullanılması önerilir. 

8. Yemek Tarifleri Bölümünde, bazı yiyeceklerin üstünü kaplamak için
‘rende’ den bahsedilmektedir. Rende, alçak ate…li bir fırında ekmek
kabukları artıkları kurutularak yapılır. Bunlar sonra ıslatılır ya da
öòütülür. Ya da pazardan ‘sarı’ ekmek kırıntıları satın alabilirsiniz.
‘Ekmek kırıntıları’, rendelenmi… ya da sıvı hale getirilmi… ekmek
kabuklarıdır. 

9. Sulu hamurla yapılmı… yiyecekleri kızartırken, hamurun fazlasını
alınız ve sepet yaòın içinde iken yaòın içine dikkatli bir …ekilde
koyunuz. Kapaòı kapatınız ve gerektiòi kadar süre ile kızartınız. 

10. Özellikle patates ve dondurulmu… gıdalar dahil olmak üzere, tüm
yiyeceklerde nem bulunur. Sıcak yaòın içine daldırırken bu nem
buharla…ır ve filtre kapaòından dı…arı çıkar. 

11. Patates cipsi yapmak için daima eski patates tercih ediniz.
Patateslerin e…it …ekilde kızarmasını saòlamak için, e…it büyüklükte
kesmeye özen gösteriniz. Kızartmadan önce cipsleri durulayınız ve
iyice kurulayınız. 

12. Pi…irme i…lemi tamamlandıòında, sepet kolunu kilitleyiniz ve gerekli
ise sepeti yaòın üzerinde sallayınız. Sepeti çıkarınız ve içindekileri,
servis yapmadan önce emici kaòıt üzerine seriniz. Böylelikle
yiyecek maddesindeki fazla yaòlar emilecek ve daha gevrek olması
saòlanacaktır. 

13. Pi…irme sırasında cihazı duvar dolaplarının altında kullanmayınız.
Buhar ve ısı dolapları zedeleyebilir.

UYARI 
SU ORANI YÜKSEK GIDA MADDELERŸNŸ KIZARTTIKTAN SONRA
KAPAK AÇILDIÒINDA, KENWOOD FRŸTÖZÜNÜZ BUHAR
ÇIKARABŸLŸR.

Fritözün prizden çekilmi… olduòunu kontrol ediniz. Kızartma sepetini
sıcak sabunlu suda yıkayınız ve iyice kurulayınız. Fritözün iç ve dı…
yüzeylerini ve kapaòını, az miktarda bula…ık deterjanı kullanarak nemli bir
bezle siliniz. Ÿyice kurulayınız. Artık Kenwood Fritözünüz kullanmaya
hazırdır. 

Not
Fritözünüzde arka tarafta elektrik kablosu yuvası vardır. Kablonun
gereksiz yere etrafta dola…masını önlemek için, en yakın prize takılacak
uzunlukta kabloyu açınız. Cihazı kullanmadıòınız zaman kablonun
tamamı kablo yuvasında muhafaza edilebilir. 

1. Kapaòını açınız - Resimlere bakınız.
2. Sepeti çıkarınız ve fritözün içine 2.5 litre yaò koyunuz. Yaò seviyesi

azami (MAX) ve asgari (MIN) i…aretleri arasında olmalıdır.
3. Buòulanmayı önlemek ve pi…meyi gözetleyebilmek için gözetleme

penceresinin iç kısmını yaòla sıvayınız. 
4. Sepeti fritözün içine koyarak yaòın içine indiriniz. Sepet sapını

kilitlemek için kilitleme düòmesini geriye doòru sürünüz. Kapaòı
kapatınız.

5. Fi…i prize takınız ve ısı ayarlayıcıyı gerekli ısı ayarına getiriniz
(pi…irme kılavuzuna bakınız). Gerekli ısıya eri…ilince gösterge
lambası sönecektir.

6. Kapaòı açınız - Resimlere bakınız. Sepeti yukarı kaldırınız.
7. Kızartılacak yiyeceòi (mümkün olduòu kadar kuru olmalıdır) sepete

koyunuz, kapaòı kapatınız ve sepeti a…aòı indiriniz. 
8. Pi…irme süresi sonunda sepet sapını yukarı kaldırınız. 
9. Sepetin içindekileri, servis yapmadan önce emici bir kaòıt üzerine

seriniz, böylelikle fazla yaòı almı… ve yiyeceòe gevreklik
kazandırmı… olacaksınız. 

Filtreli Kapak
Kenwood Fritözünüzde sabit filtreli bir sistem bulunur. Bu filtre, dı…arı
çıkmakta olan buharın içindeki yaò zerreciklerini tutar. Birkaç kızartma
i…leminden sonra, filtreli kapak fritözden sökülüp (a…aòıdaki paragrafa
bakınız) sıcak sabunlu suya batırılmalı ve 15-20 dakika kadar su içinde
tutulmalıdır. Sonra iyice durulanıp kurulanmalıdır. 

Kapaòın Çıkarılması 
Kapaòı çıkarmak için kilidi açınız ve dikey konuma getirip yukarı doòru
çekiniz. Tekrar yerine takmak için bu i…lemin tersini yapınız (⁄ekil 3’e
bakınız). 

Fritözün Temizlenmesi
Yemek pi…irmek için kullandıòınız öteki kaplar gibi, fritözünüz her
kullanımdan sonra temizlenmelidir. 

Yaò soòuduktan sonra kapaòı çıkartınız ve yaòı bo…altınız. Yaòı
bo…altırken kullanılmak üzere fritözünüzde güvenli bir bo…altma aòzı
bulunmaktadır. Yaò uygun bir huninin aòzına konmu… ince bir tülbentten
ya da emici bir kaòıttan geçirilerek süzülmelidir. A…ırı derecede rengini
kaybetmi… yaò atılmalıdır. Yaòı bo…alttıktan sonra, fritöz kabı önce emici
bir kaòıtla sonra çok az bula…ık deterjanı kullanarak nemli bir bezle
silinmeli ve son olarak kuru bir bezle kurulanmalıdır. 

Süzülmü… yaò fritöz içinde muhafaza edilebilir. Kızartma yaòını 10 kez
kullandıktan sonra atmanızı öneririz.
Fritözün dı… kısmı ile kapaòı nemli bir bezle silinip iyice kurutulmalıdır.
Kızartma sepetinizin her zaman iyi durumda bulunmasını saòlamak için,
her kullanımdan sonra sıcak sabunlu su içinde iyice temizlenmelidir. 

UYARI
Fritözün iç kısmı yapı…kan olmayan bir malzeme ile kaplıdır (P.T.F.E.).
Bu kaplamaya zarar vermemek için a…ındırıcı ya da keskin aletler
kullanılmamalıdır. 

Bu tabloda verilen kızartma süreleri yalnızca bilgi vermek içindir.
Kızartılacak yiyeceòin miktarına ya da kalınlıòına ya da kendi damak
zevkinize göre tekrar ayarlanmalıdır. 

Kızartma Süreleri ve Isı Tablosu

Temizleme

Kenwood Fritözünüzün Kullanılması

FRŸTÖZ ASLA SUYA DALDIRILMAMALIDIR

Kenwood Fritözünüzün Kullanıma Hazırlanması

Kenwood Fritözünüzü Kullanmanıza Ÿli…kin Dikkat
Edilecek Noktalar

Fritözünüzü Tanıyınız

Nota
Su freidora tiene una caja en la parte trasera para guardar el cordón.
Para impedir que el cordón cuelgue innecesariamente arrastrándose por
el tablero de trabajo, desenrolle el cordón para conectar con el punto de
toma de alimentación eléctrica más próximo. Cuando no use la freidora
todo el cable puede guardarse cómodamente en el compartimento de la
caja.

1. Suelte la tapadera.
2. Quite el cestillo y vierta 2,5 litros de aceite en el bol. El nivel debe

estar entre las marcas max y min.
3. Recubra la cara interior de la ventanilla con una capa ligera de

aceite para impedir que se forme condensación y permitir que se
pueda comprobar el proceso de cocinado.

4. Ponga otra vez el cestillo en la freidora y bájelo al aceite. Para
soltar el mango deslice hacia atrás el botón de enclavamiento.
Cierre la tapadera.

5. Enchufe la freidora en la red y ajuste el termostato a la temperatura
requerida (vea la guía de cocinado). La luz indicadora se apagará
cuando se llegue a la temperatura de ajuste.

6. Abra la tapadera. Levante el cestillo. 
7. Coloque el alimento que ha de freírse (que debe estar tan seco

como sea posible) en el cestillo, cierre la tapadera y baje el cestillo.
8. Transcurrido el tiempo de cocinado supuesto, levante el mango del

cestillo. 
9. Vierta el contenido del cestillo sobre papel absorbente antes de

servir para que se absorba el exceso de grasa y se mantenga el
carácter crujiente del alimento frito.

Tapadera de Filtro
Su freidora Kenwood está equipada con un sistema de filtro permanente
que recoge las gotitas de aceite del vapor al pasar éste por él. Después
de varias sesiones de cocinado debe quitarse el filtro de la freidora (vea
el párrafo siguiente), hundirlo en agua jabonosa caliente y dejarlo que se
empape durante 15-20 minutos. Luego debe enjuagarse y secarse muy
bien.

Para Quitar la Tapadera
Para quitar la tapadera, suéltela, levántela a la posición vertical y quítela
con un tirón simple hacia arriba. Invierta la secuencia anterior para
sujetarla.

Limpieza de la Freidora
Como en el caso de cualquier recipiente de cocina su freidora debe
limpiarse después de cada uso. 

Enfriado el aceite quite la tapadera y saque el aceite virtiéndolo. La
freidora está equipada con un morro de vertido de seguridad que debe
usarse cuando se vacía el aceite. El aceite debe filtrarse a través de
muselina fina o papel absorbente colocado en un colador adecuado. El
aceite excesivamente descolorado debe descartarse. Vaciado el aceite,
el bol debe limpiarse con papel absorbente y luego con un paño húmedo
y un poco de líquido lavaplatos y finalmente pasar un paño seco. 

El aceite colado se debe guardar en la freidora. Recomendamos que
descarte el aceite después de aproximadamente 10 usos.

El exterior y la tapadera deben limpiarse con un paño húmedo y secarse
muy bien. Para mantener el buen estado de funcionamiento de su
cestillo de freír, recomendamos que se limpie muy bien en agua
jabonosa caliente después de cada uso.

PRECAUCIÓN
El interior del bol de la freidora tiene un revestimiento antiadherente de
P.T.F.E. para evitar daño no deben usarse abrasivos ni instrumentos
afilados. 

As durações de fritura que se dão neste quadro são apenas uma
indicação e devem adaptar-se às quantidades a fritar e à espessura dos
alimentos e ainda ao seu gosto pessoal.

Assistência
Contacte o fornecedor a quem comprou o electrodoméstico.

Si el cable está dañado, por razones de seguridad, debe ser sustituido
por KENWOOD o un técnico autorizado de KENWOOD.

Kenwood Fritözünüzde güvenli ve ba…arılı bir kızartma yapabilmeniz için,
birçok yeni özell ikler bulunmaktadır. Kil i t lenebilen kapaòı ve
dokunduòunuzda elinizi yakmayan dı… kısmı, güvenliòi arttıracak biçimde
tasarımlanmı…tır. Deòi…ken ısı ayarlayıcı, ısının ayarlanmasına ve
dolayısıyla kızarttıòınız yiyeceklerin istediòiniz gevreklikte olmasına
olanak verir. Fritözden en iyi sonucu almak için, kullanma talimatlarını
iyice okuyunuz.

Elektrikli ev aletleri kullanırken, a…aòıdaki noktalar dahil olmak üzere
daima güvenlik önlemleri alınız:

1. Cihazla ilgili tüm kullanma talimatlarını okuyunuz.
2. Kızartma esnasında yüksek ısı söz konusu olduòundan, bazı

yüzeyler ısınacaktır. Bu yüzeylere elle dokunmayınız.
3. Ceryana çarpılmamak için, su ya da diòer sıvıların içine kablo ya da

fi… sokmayınız.
4. Bu tür cihazlar çocuklar tarafından ya da çocukların yanında

kullanılırken çok iyi denetlenmesi gerekir.
5. Cihazı kullanmadıòınız sırada ve temizlik yapmadan önce fi…ini

prizden çekiniz.
6. Ceryan kablosu hasarlı ise ya da gözle görülür bir hasar meydana

gelecek …ekilde yere dü…mü…se, cihaz kullanılmamalıdır.
7. Ceryan kablosunun cihazın üst kısmına ya da sıcak yüzeylerine

temas etmesine izin vermeyiniz.
8. Bu fritöz yalnızca evde kullanım için üretilmi…tir.

BU KULLANMA TALŸMATLARINI SAKLAYINIZ

ÖNEMLŸ ÖNLEMLER

Kenwood Fritözüne Ho… Geldiniz

Tabela de Conversão
O comando de temperatura da sua fritadeira Kenwood é calibrado
em graus °C. Contudo, para lhe facilitar a preparação de receitas
que indiquem graus °F, dá-se a seguinte tabela aproximada. 

°C °F °C °F

90 195 150 300

110 230 170 340

130 265 190 375

Patatas Frescas - 170˚C 9-11 minutos
capacidad máxima 
de cestillo 800 g luego 190˚C 1-2 minutos hasta doradas
Patatas Congeladas Vea las recomendaciones 

del fabricante
PESCADO
Langostinos - congelados 
rebozados en migas (justo 
suficientes para cubrir más o 
menos la base del cestillo) 170˚C 3-5 minutos
Sardinas Pequeñas Frescas - 
(justo suficientes para cubrir
la base del cestillo) 190˚C 1-2 minutos
Bacalao o Róbalo Fresco 
Rebozado con huevo 190˚C 5-10 minutos 
leche y harina (dependiendo del grosor 

del pescado)
Bacalao o Róbalos Congelado en Porciones,
rebozado con migas o con huevo, leche y 
harina 170˚C 10-15 minutos

(dependiendo del grosor
del pescado)

Platija Congelada 190˚C 5-6 minutos
CARNE
Hamburguesas Congeladas (50 g) 150˚C 3-5 minutos
Porciones de Pollo 170˚C 15-20 minutos tamaño 
rebozadas en migas pequeño/medio
Porciones de Pollo  170˚C 20-30 minutos tamaño
rebozadas en migas grande
Escalopes de Ternera Congelados 170˚C 3-8 minutos

(dependiendo del grosor)
Porciones con Hueso de Pollo
Fresco rebozadas en migas 170˚C 15 minutos

Quadro de durações e temperaturas

Limpieza

Uso de Su Freidora Kenwood

LA FREIDORA NO DEBE SUMERGIRSE EN AGUA

Su Freidora Kenwood Incluye muchas prestaciones para permitir freír
con seguridad y éxito.

La tapadera cerrable y exterior frío al tacto se han diseñado para mayor
seguridad. El termostato variable permite ajustar la temperatura para
asegurar que el alimento se fría con el grado exacto de estado crujiente
requerido. 

Lea estas instrucciones cuidadosamente para asegurar que obtiene los
mejores resultados.

Cuando se usan aparatos eléctricos se deberán tomar siempre unas
medidas de precautíon básicas para la seguridad incluyendo las
siguientes:

1. Lea todas las instrucciones.
2. Debido a las altas temperaturas necesarias para freír, algunas

superficies se calentarán, no toque estas superficies calientes.
3. No sumerja el aparato, cable de alimentación eléctrica o enchufe

en agua u otros líquidos.
4. Se necesita estricta supervisión cuando un aparato se usa

por/cerca de niños.
5. Desenchufe del enchufe de la pared cuando no se use y antes de

limpiar el aparato.
6. El aparato no debe usarse si el cordón de alimentación eléctrica

está dañado o se ha caído causando daño visible.
7. No deje que el cordón cuelgue sobre el borde del tablero ni que

toque superficies calientes.
8. Esta freidora es unicamente para uso doméstico.

Conexión Eléctrica
Antes de conectar el aparato, asegúrese de que la tensión de su
alimentación eléctrica sea la misma que se indica en la placa del
fabricante.

Este aparato cumple con la Directiva Sobre Radiointerferencia de la
Comunidad Económica Europea 89/336/CEE.

1. Ventanilla
2. Tapadera Quitable Con filtro Permanente
3. Morro de Vertido
4. Cestillo de Freír
5. Exterior Frío al Tacto
6. Mango
7. Termostato Variable de 0-190˚C
8. Luz Indicadora de Temperatura
9. Botón de Enclavamiento Accionado por Resorte
10. Trampilla de Condensación
11. Para Guardar el Cordón
12. Barra de Suelta de Tapadera

1. Recomendamos el uso de un aceite de buena calidad para freír, tal
como aceite de maíz o aceite de cacahuete. También se puede
utilizar una grasa sólida de buena calidad. Se pueden usar otros
aceites si están recomendados por el fabricante específicamente
para freír. Nunca mezcle aceites o grasas diferentes y no utilice ni
mantequilla ni margarina.

2. Seleccione la temperatura para freír teniendo en cuenta el alimento
que se va a cocinar. Como guía general, los alimentos que se han
cocinado previamente de alguna manera necesitan una
temperatura mayor que los alimentos completamente crudos, esto
es las croquetas de patata hechas con patata cocida previamente
necesitan una temperatura superior a los buñuelos que son masa
de pan cruda.

3. Use únicamente utensilios metálicos con mangos aislados en el
aceite caliente.

4. Como es práctica usual debe tenerse cuidado al freír
especialmente si hay niños alrededor.

5. Ha de tenerse cuidado de cocinar muy bien los alimentos porque el
exterior puede mostrar señales de dorarse antes de que el interior
esté bien cocinado.

6. El aceite o la grasa retienen su temperatura durante un largo
tiempo después del uso. No intente trasladar o transportar freidora
mientras está todavía caliente.

7. Consiga el máximo uso de su freidora teniéndola siempre
preparada para uso. Un modo de hacer esto es mantener el aceite
enfriado y colado dentro preparado para la siguiente sección de
freír usando la tapadera como cubierta contra el polvo.
Nota: Si desea quitar el aceite del bol recomendamos que se use el
morro de vertido para reducir salpicaduras.

8. En la Sección de Recetas se hace referencia a ‘raspaduras’ para
revestimiento de algunos alimentos. Las raspaduras se hacen con
pedazos secos de costras de pan horneadas lentamente. Luego se
liquidan o trituran. Como alternativa compre migas de pan
‘doradas’. Las ‘migas de pan’ son pedazos de pan secos rallados o
liquidados.

9. Cuando se fríe alimentos rebozados con huevo leche y harina,
quite el exceso de rebozo, añada los alimentos al aceite con el
cestillo bajado ya en el aceite. Cierre la tapadera y fría durante el
tiempo requerido.

10. Todos los alimentos, particularmente las patatas y alimentos
congelados, tienen un contenido de humedad. Cuando se ponen
en grasa o aceite caliente esta humedad se convierte en vapor y
escapa a través de la tapadera de filtro. 

11. Use siempre patatas viejas para hacer patatas fritas. Corte las
patatas en un tamaño uniforme para asegurar que se frían
uniformemente. Enjuague las patatas y séquelas muy bien antes
de freírlas.

12. Cuando haya terminado de cocinar fije el mango del cestillo, agite
el cestillo sobre el aceite si es necesario. Quite el cestillo y vierta el
contenido sobre papel absorbente antes de servir para que se
absorba el exceso de grasa y se retenga el carácter crujiente.

13. Al cocinar evite colocar la unidad debajo de cualquier armario que
pudiera dañarse con el vapor o las gotitas de agua.

PRECAUCIÓN
COMO EN TODA OPERACIÓN DE FREÍR SI EL ALIMENTO TIENE UN
ALTO CONTENIDO DE AGUA SU FREIDORA KENWOOD PUEDE
EMITIR VAPOR AL ABRIRSE LA TAPADERA.

Compruebe que su freidora está desconectada de la alimentación
eléctrica. Lave el cestillo en agua jabonosa caliente y séquelo muy bien.
Limpie las superficies interiores y exteriores y la tapadera con un paño
húmedo y un poco de líquido lavaplatos. Seque muy bien.

Su Freidora Kenwood está ahora preparada para uso.

Preparación de Su Freidora Kenwood Para Uso 

Sugerencias Para Usar su Freidora Kenwood

Conozca Su Freidora Profunda

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

RECOMENDACIONES IMPORTANTES

Bienvenido a su Freidora 
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