[Elektricka fritéza Kenwood DF220

Tato elektricka fritéza Kenwood je vybavena celou fadou novych
prvku, které zarucuji kvalitni a bezpecéné fritovani.

Zamykaci viko a tepelna izolace - stény spotiebice zUstavaji zvenku
chladné - zvysuji bezpe€nost provozu. Regulaéni termostat umoznuje
sefizeni teploty na uroven, ktera zajistuje fritovani potravin tak, aby
dosahly pozadované kirehkosti.

K dosazeni dobrych vysledkl je ale zapotiebi si peclivé predéist
navod k pouziti.

Popis elektrické fritézy

Prahleditko

Odnimatelné viko s trvalym filtrem
Vylévaci hubi¢ka

Fritovaci ko$

Drzadlo

Regulaéni kruhovy termostat 0 - 190°C
Signalni svétlo teploty oleje
Knoflik pruzinového uzavéru
Kondenzaéni miska

Ulozny prostor ptivodni $itiry
Lista uvolfujici viko

DULE ITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pii uzivani elektrickych spotiebi¢u je zapotiebi dodrzovat zakladni
bezpecénostni opatfeni, véetné nasledujicich:

1.
2.

Prectéte si peclivé cely navod k pouziti.

Vzhledem k vysokym teplotam potfebnym k fritovani jsou
nékteré casti fritézy horké. Pozor - nedotykejte se téchto
horkych povrch.

Fritézu, pfivodni $idru ani zastréku neponofujte do vody ¢&i jiné
tekutiny.

V pfipadé, ze je spotrebi¢ uzivan détmi nebo v jejich blizkosti,
je zapotrebi zvySené opatrnosti a dohledu.

Po pouziti a pred ¢isténim vzdy vytahnéte vidlici pfipojné Sndry
ze zasuvky.

Fritézu neuzivejte, je-li $iiira poSkozena anebo je-li spotiebi¢
sam viditelné poskozen.

Pfipojnou $ndru nenechavaijte viset pres okraj pracovni desky a
davejte pozor, aby se nedotykala horkych povrchu.

Tato fritéza je uréena pouze k domacimu pouziti.

NAVOD K POU ITi PECLIVE USCHOVEJTE

Zapojeni do proudu

Pred zapnutim spotiebice zkontrolujte, zda jmenovité napéti uvedené
na typovém Stitku odpovida napéti v zasuvce.

Spotiebi¢ spliiuje normu danou Direktivou Evropského
spolecenstvi 89/336/ECC o radiovém ruseni.

Dobré rady pfi pouzivani frittzy Kenwood

1.

10.

1.

12.

Doporucujeme pouzivat velmi kvalitni fritovaci oleje vhodné ke
smazeni ponofenim do rozpaleného tuku, jako napfiklad
kukufiény olej nebo olej podzemnicovy. Pouzit muze téz kvalitni
ztuzeny pokrmovy tuk. Jiné oleje lze téz pouzit, ale pouze v
pfipadé, Ze je vyrobce specificky doporuéuje ke fritovani. Nikdy
nemichejte rizné oleje ¢i tuky a nepouzivejte maslo ani
margarin.

PFi nastavovani teploty oleje je zapotrebi vzit v tvahu i to, jakou
potravinu hodlate fritovat. Obecné se da fici, ze potraviny, které
byly néjakym zplisobem piedvareny, vyzaduji nizsi teplotu nez
potraviny, které jsou zcela syrové; tak napf. bramborové
krokety z vafenych brambor vyzaduji nizsi teplotu nez koblihy
ze syrového tésta.

Do horkého oleje ponotujte jen kovové kuchyriské naradi s
tepelné izolovanymi drzadly.

Pfi fritovani je zapotrebi dbat zvySené pozornosti a opatrnosti,
zejména v pfipadé jsou-li v blizkosti déti.

Davejte pozor na to, abyste jidlo Fadné uvnitf propekli -
potraviny, které zacinaji byt zvenci zlatohnédé mohou byt
uvniti je$té nedovarené.

Olej nebo tuk ve fritéze zGstava jesté dlouho po skonceni
fritovani horky. Fritézu neprenasejte, dokud je olej v ni stale
horky.

Fritézu nejvice vyuzijete, kdyz ji budete mit po ruce. Jedna
moznost je nechavat v ni studeny a pfefiltrovany olej
pfipraveny k dalSimu fritovani, pficemz viko olej chrani pred
prachem a necistotami.

Upozornéni: Pokud chcete olej z fritézy pfece jen vylit,
doporuéujeme, abyste pfitom vyuzili vylévaci hubicky - snizite
pravdépodobnost jeho rozliti.

V prilozeném Receptaii se hovofi o “strouhance” k obalovani
raznych potravin. Jde o béZnou strouhanku, kterou si mizete
nastrouhanim suchého peciva udélat sami doma. Samoziejmé,
Ze muzete pouzit i strouhanku koupenou v obchodé.

Pfi fritovani potravin obalenych v tésti¢ku nechte tésticko
okapat a obalené kousky vkladejte opatrné pfimo do oleje, tedy
s koSem jiz ve spodni poloze. Zavfete viko a fritujte po
pozadovanou dobu.

VS8echny potraviny, a zejména brambory a zmrazena jidla,
obsahuji vodu. Pfi ponofeni do horkého tuku ¢i oleje se tato
voda méni v paru, ktera unika filtrem ve viku fritézy.

K pfipravé smazenych hranolkl nikdy nepouzivejte nové
brambory. Brambory rozkrajejte na stejné velké hranolky, aby
se rovnomérné usmazily. Pfed fritovanim hranolky
proplachnéte vodou a dikladné vysuste.

Jakmile je porce usmazena, zajistéte drzadlo ko$e v horni
poloze a v pfipadé potieby ko$ nad olejem oklepejte. Ko$
vyndejte a jidlo z n&j pfed podavanim nejprve vyklopte na savy
papir, aby se zbavilo piebyte¢ného tuku a zUstalo krehké.

Z
PRI FRITOVANi POTRAVIN S VYSOKYM OBSAHEM VODY JE

BE NE,

E Z ELEKTRICKE FRITEZY KENWOOD VYLETI PRI

OTEVRENI VIKA PARA.

Pfiprava fritézy Kenwood k prvnimu pouziti

Zkontrolujte, zda je vidlice pfipojné $ndry odpojena ze zasuvky. Ko$
umyjte v horké vodé se saponatem a dukladné vysuste. Vnitini a
vnéjsi stény fritézy spolu s vikem otfete navhi¢enym hadfikem s
kapkou pfipravku na myti nadobi. Dikladné vysuste.

Fritéza Kenwood je nyni pfipravena k pouziti.

FRITEZA SE NESMi PONORIT DO VODY

Upozornéni:

Na zadni sténé fritézy se nachazi tlozny prostor pfipojné Siury.
Nenechavejte prebyteénou délku $nary lezet na pracovni plose -
odmotejte jen tolik $nary, kolik potiebujete k zastréeni vidlice do
nejbliz§i zasuvky. Po pouziti se cela pfipojna $iitra snadno vejde do
ulozného prostoru.

Postup pouiti fritézy Kenwood |

|J()tanécsok a Kenwood olajsiité hasznalatahoz

1. Otevite viko .

2.  Vyjméte koS a do fritézy nalejte 2,5 litru oleje. Hladina oleje
musi byt mezi znackami max a min.

3.  Vnitini stranu prihleditka potiete olejem. Zabranite tomu, aby
se na ném usazovala para, a prubéh fritovani budete moci
sledovat bez otevirani vika.

4. Ko$ umistéte zpét do fritézy a ponoite ho do oleje. Drzadlo
odjistite posunutim knofliku pruzinového uzavéru smérem
dozadu. Zavrete viko.

5.  Vidlici zastréte do zasuvky a regulaéni termostat nastavte na
pozadovanou teplotu (viz. Tabulka fritovacich €asu a teplot).
Signalka teploty oleje zhasne, jakmile olej dosahne nastavené
teploty.

6. Otevite viko. Zvednéte koS.

7. Potraviny uréené k fritovani (mély by byt co nejsussi) viozte do
koSe. Viko zavrete a ko$ ponorte do oleje.

8.  Po ubéhnuti doby nutné k fritovani zvednéte drzadlo koSe.

9. Jidlo z kose pifed podavanim nejprve vyklopte na savy papir,
aby se zbavilo prebyte¢ného tuku a zUstalo kiehké.

Cisténi

Viko s filtrem

Vase elektricka fritéza Kenwood je vybavena trvalym filtrovacim
systémem, ktery zachytava kapky oleje obsazené v prochazejici pare.
Po nékolika fritovanich je viko s filtrem zapotfebi z fritézy sundat (viz
odstavec nize), ponofit ho do horké vody se saponatem a nechat ho
5-10 minut odmocit. Viko se pak musi diikladné oplachnout a vysusit.

Sundavani vika

Viko sundate tak, ze ho odjistite, zvednete kolmo vzhiiru a zatazenim
ho uvolnite z fritézy. Pfi nasazovani vika zpét postupujte v opaéném
sledu.

Cisténi fritézy
Fritéza se podobné jako kazda jina nadoba na vafeni musi umyt po
kazdém pouziti.

Pockejte az olej vychladne, sundejte viko a olej vylejte. Pfi vylévani
oleje pouzivejte vylévaci hubi¢ku, ktera vylévani usnadruje. Olej se
musi pfefiltrovat pfes jemny musSelin nebo savy papir viozeny do
vhodné nalevky. Nadmérné zabarveny olej vylejte a dale
nepouzivejte. Prazdna vnitini nadoba fritézy se vytfe nejprve savym
papirem a pak navhléenym hadfikem s kapkou pfipravku na myti
nadobi. Nakonec se vysusi suchym hadfikem.

Prefiltrovany olej se mize prechovavat ve fritéze. Olej doporu¢ujeme
vyménit asi po deseti fritovanich.

Vnéjsi stény fritézy a viko se &isti navhléenym hadfikem a dukladné
se pak vysus$i. Ko$ udrzite v dobfe fungujicim stavu tak, Zze ho po
kazdém pouziti dukladné umyjete v horké vodé se saponatem.

POZOR!

Stény vnitfni nadoby fritézy jsou potazeny vrstvou teflonu P.T.F.E.
Nepouzivejte drsnych &isticich prostiedk(l ani ostrych predméta -
zabranite tak pozkozeni teflonu.

|Tabu|ka fritovacich €asu a teplot |

Fritovaci ¢asy uvedené v nasledujici tabulce slouzi pouze jako
voditko a musite je pfizpUsobit jak riznému mnozZstvi a tloustce
fritovanych potravin, tak individualni chuti.

syrové hranolky 800g
- max kapacita kose
zmrazené hranolky podle doporuéeni vyrobce

170°C
190°C

9-11 min pak
1-2 min do zlatohnéda

RYBY
krevety - zmrazené
ve strouhance (jen tolik, aby volné

zakryly dno kose) 170°C 3-5 min

syrové $proty - (jen tolik, aby

zakryly dno kose) 190°C 1-2 min

syrova treska v tésticku 190°C 5-10 min (podle
tloustky)

porce zmrazené tresky v tésti¢ku

1.

bl

10.

11.

12.

A siitéshez mindig j6 minéségt (pl. kukorica vagy féldimogyoré
alapu) olajat hasznaljon. J6 minéségli zsir, vagy mas, a gyarté
altal siitéshez ajanlott olaj is hasznalhaté, de ne keverjen
kilonb6zé zsirokat és olajakat. Soha ne tegyen vajat vagy
margarint a késziilékbe.

A siitési hémérsékletet az étel minésége szerint allitsa be.
Altalanos szabaly: el6zéleg parolt vagy f6zott étel siitéséhez
magasabb hémérséklet sziikséges, mint a teljesen nyers
ételekhez. PIl. f6tt burgonyabdl késziilt krokett siitéséhez
magasabb hémérsékletet allitson be, mint a nyers
kenyértésztabdl késziilt fankhoz.

Csak hészigetelt fogoju fém eszkdzokkel nyuljon a forré olajba.
Mindig nagy koriltekintéssel hasznalja a sutét, kiilonésen ha
gyermekek is vannak a kézelben.

Ugyeljen arra, hogy az étel alposan atsiiljon. El6fordulhat, hogy
az étel kiilsé része mar aranysarga, de a belseje még nyers.
Siités utan az olaj vagy a zsir még hosszu ideig forr6 marad.
Amig az olaj meleg, ne mozditsa el a siitét a helyérél.

Az olajsitét akkor tudja legjobban kihasznalni, ha a késziilék
mindig hasznalatra készen all. Ezért a lehilt és atszirt olajat
ajanlatos mindig a késziilékben tarolni. A fedél megakadalyozza,
hogy por vagy mas szennyez6dés kertiljon az olajba.
Megjegyzés: Az olaj kiontéséhez hasznadlja a siité sarkan
kiképzett kionté csért, mert ezzel elkeriilheté az olaj
szétfroccsenése.

A receptek kozott egyes ételek panirozasahoz un.
morzsareszeléket javasolunk. Ehhez langyos siitében szaritson
meg kevés kenyérhéjat, majd térje apréra vagy daralja meg.

A morzsareszelék helyett fehér zsemlemorzsa is hasznalhatoé.
Tésztaval boritott étel siitésekor a siit6ékosarat mar elére
slillyessze az olajba. Siités el6tt csepegtesse le az ételrdl a
felesleges tésztat, majd 6vatosan tegye a kosarba. Hajtsa le a
fedelet és siisse a kivant ideig.

Minden étel, de kiilonésen a burgonya és a fagyasztott ételek,
nedvességet is tartalmaznak. Ha az ilyen ételeket forré olajba
vagy zsirba meritik, g6z képzédik, amely a fedélbe épitett
szlirén at tavozik a siitétérbél.

Hasabburgonya készitéséhez mindig 6reg burgonyat
hasznaljon. Lehetéleg egyenlé nagysagu szeleteket vagjon,
hogy mindegyik egyforman jél atsiiljon. Sités elétt gondosan
Oblitse le és szaritsa meg a burgonyaszeleteket.

Ha elkésziilt az étel, hajtsa fel és rogzitse a siit6kosar fogojat,
emelje ki a kosarat az olajbdl, és sziikség esetén még az olaj
felett razza meg. A kosar tartalmat talalas el6tt boritsa
nedvszivé papirra, mert ez felissza a felesleges olajat és az étel
ropog6s marad.

FIGYELMEZTETES: . i o ,
HA MAGAS VIZTARTALMU ETELT SUT, A SUTO FELNYITASAKOR
GOZ CSAPODHAT KI A KESZULEKBOL!

|A Kenwood olajsutd el6készitése |

A siité halézati vezetékét huzza ki a konnektorbdl. Mossa el a
kosarat meleg, mosogatészeres vizben és alaposan torolje szarazra.
Enyhén nedves, mosdgatoszeres ruhaval tordlje at a suté belsejét,
kilsé burkolatat és a fedelet. A megtisztitott feliileteket alaposan
szaritsa meg.

|A Kenwood suté ekkor hasznalatra kész |

| A SUTOT VizBE MERITENI NEM SZABAD! |

Megjegyzés

A halézati vezetéket a késziilék hatulsé részén kiképzett rekeszben
tarolja. Hasznalat kézben mindig csak olyan hosszl vezetékdarabot
huzzon ki, amely éppen elér a legkdzelebbi konnektorig - igy
munkajaban nem akadalyozza az asztalon fekvé hosszu vezeték. Ha
nem hasznalja a késziiléket, a vezeték kdnnyen visszatolhato a tarolé
rekeszbe.

Az olajsttd kezelése

1.

Oldja ki a fedél zarjat, és nyissa fel a késziilék fedelét.

nebo ve strouhance 170°C :I0-1“5t'kmm (podle 2.  Emelje ki a kosarat és 6ntson 2,5 liter olajat a siitébe. Az
Jmrazeny platiz 190°C s?eufnig’) olajszintnek az edény falan lathaté két jelzés kozétt kell lennie.

y P gy 3.  Sités el6tt az ablak belsé oldalat kenje be olajjal, hogy a g6z ne
MASO A DRUBE csapodjon le az ablakra, és igy mindvégig ellendrizhet6é legyen
zmrazené hamburgery (50g) 150°C 3-5 min a slités.
porce kufete ve strouhance 170°C 15-20 min 4. Tegye vissza a kosarat és siillyessze az olajba. A fogé a kioldo

malé/stfedné velké gomb hatrahuzasaval lehajthato. Zarja le a fedelet.
porce kurete ve strouhance 170°C 20-30 min velké 5. Csatlakoztassa a késziiléket a halézatra, és a termosztatot
zmrazené teleci Fizky 170°C 3-8 min podle tloustky allitsa be a kivant hémérsékletre (I. suitési tanacsadd). Amikor
syrova kureci stehna obalena az olaj hémérséklete eléri a beallitott értéket, az ellenérzé lampa
ve strouhance 170°C 15 min kialszik.
6. Nyissa fel a fedelet, és emelje ki a kosarat.

o . 7. Tegye az ételt a kosarba (ligyeljen arra, hogy az étel minél
Prevodni tabulka szarazabb legyen), hajtsa le a fedelet, és a kosar fogdjanak
Termostat této fritézy Kenwwod je ve stupnich Celsia. Nasledujici lehajtasaval siillyessze a kosarat az olajba.
prevodni tabulka Vam poslouZi v pfipadé, Ze narazite na recept, v 8. A sités utan hajtsa fel a fogét, nyissa fel a fedelet, és emelje ki
némz jsou teploty uvedené ve stupnich Fahrenheita. a kosarat az olajbdl.

. . . . 9. Talalas el6tt boritsa a kosar tartalmat nedvszivé papirra: ez
C F C F felissza a felesleges olajat és az étel ropogés marad.
90 195 150 300
110 230 170 340 ———————
130 265 190 375 A késziilék tisztitasa
Servis A fedélbe épitett sz(ird

Volejte firmu, u niz jste spotfebi¢ koupili.

Vyménu poskozené $ndry smi z bezpeénostnich divodi provézt
pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD autorizovana
opravna.

D

|K6326ntjijk a Kenwood vasarléi korében!

A Kenwood olajsiitéje szamos olyan Uj tulajdonsaggal rendelkezik,
amely hatékony és biztonsagos siitést tesz lehetévé.

A biztonsagot szolgalja példaul a késziilék lezarhaté fedele és at nem
melegedd oldalfala. Az allithaté termosztat segitségével mindig
kivalaszthat6 az izlésének legmegfelelébb siitési hémérséklet.

A késziilék biztonsagos hasznalata érdekében kérjik, a hasznalati
utasitast gondosan tanulmanyozza at, és kdvesse a benne foglalt
tanacsokat.

A siito részei

COoNOIOR~WN=

Ablak

Leemelhet6 fedél, beépitett tartés sziirével
Kionté csér

Siitékosar

At nem meleged6 kiilsé burkolat
Sitékosar lehajthaté fogdja
Allithaté termosztat (0-190 °C)
Hémérséklet jelzé lampa

A fog6 kioldé6 gombja
Cseppgylijté talca

Vezeték tarolo

A fedélzar kiolddja

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK |

Az olajsiité hasznalata kozben mindig be kell tartani az elektromos
késziilékekre vonatkozé alapvetd biztonsagi elGirasokat.

1. A hasznalati utasitast gondosan tanulmanyozza at.

2. A sutéshez magas hémérsékletre van sziikség, ezért a késziilék
egyes részei erésen felmelegednek. Ugyeljen arra, hogy soha
ne érintsen forré feliletet.

3. A halézati vezetéket és a dugaszt soha ne meritse vizbe vagy
mas folyadékba.

4. Gyermekek kozelében csak szigoru felligyelet mellett hasznalja
a késziiléket.

5. Hasznalat utan, illetve tisztitas el6tt a halézati dugaszt mindig
hazza ki a konnektorbadl.

6. Ne hasznalja a késziiléket, ha a burkolaton vagy a vezetéken
sériilés jele lathato.

7. Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték ne légjon le az asztal
szélérdl és ne érjen forré fellilethez.

8. A késziilék csak haztartasi célokra alkalmas.

A HASZNALATI UTASITAST GONDOSAN
ORIZZE MEG!
Csatlakoztatas

Uzembe helyezés el6tt gy6z6djon meg arrél, hogy a halézati
fesziiltség megegyezik a késziiléken feltlintetett izemi fesziiltséggel.
FIGYELMEZTETES - A KESZULEKET CSAK FOLDELT ALJZATBA
SZABAD CSATLAKOZTATNI!

A Kenwood siité fedele egyben tartés sziir6ként is szolgal: az
ataramlé g6zbél a fedélbe épitett lemezkéken kicsapédnak az
olajcseppek. Bizonyos id6kdzonként vegye le a fedelet a késziilékrol
(I. lejjebb), és 15-20 percre aztassa mosogatoszeres vizbe, hogy a
sz(ir6 megtisztuljon. Alapos 6blités utan szaritsa meg a fedelet és
helyezze vissza a késziilékre.

A fedél levétele

A zar kioldasa utan hajtsa a fedelet fliggéleges helyzetbe és
egyenesen felfelé huzva vegye le a késziilékrél. Visszahelyezéskor
allitsa a fedelet fliggéleges helyzetbe, és nyomja a késziilékre.

Tisztitas
Mint minden f6zéshez hasznalt eszkozt, az olajsiitét is minden
hasznalat utan el kell mosogatni.

Varja meg, amig az olaj kihill, majd vegye le a fedelet és 6ntse ki az
olajat. Hasznalja a készilék sarkan kiképzett kionté csért. Szlrje at
az olajat egy tolcsérbe helyezett tiszta ruhan vagy sziiré6papiron. Ha
az olaj nagyon megbarnult, ne hasznalja ujra. A kiuritett tartalyt
szlir6papirral térdlje ki, enyhén mosogatészeres nedves ruhaval
mossa le, és végll tiszta ruhaval tordlje szarazra.

A lesziirt olaj a slitében is tarolhat6. Kb. tizszeri hasznalat utan 6ntse
ki az olajat.

A késziilék kiilsé burkolatat és a fedelet nedves ruhaval torélje at,
majd szaritsa meg. A kosarat minden hasznalat utan -
mosogatészeres vizben - alaposan mossa el.

FIGYELMEZTETES
A siité belsé része teflonnal van bevonva. Ne hasznaljon surolészert
és éles eszkozoket, mert a bevonat megsérilhet.

|Siitési id6 és hémérseklet tablazat |

A tablazatban megadott idék tajékoztatd jellegliek. A siités ideje fligg
az étel mennyiségétdl, a sitott darabok méretétdl, és az egyéni

izléstdl is.
Hasabburgonya 170 °'C 9-11 perc, azutan
- max 800 g 190 ‘'C 1-2 percig, amig

Fagyasztott hasabburgonya

aranyarga lesz
a csomagolason levé
utasitas szerint

HALAK

Fagyasztott rantott garnélarak 170 'C 3-5 perc
(annyi, hogy éppen befedje a kosar aljat)

Friss apréhal (annyi, hogy épp

befedje a kosar aljat) 190 'C 1-2 perc
Friss tésztaba csomagolt 190 'C 5-10 perc
tékehal (a halszelet

Fagyasztott rantott vagy tésztaba

vastagsagatdl fliggéen)

csomagolt tékehal 170 °'C 10-15 perc
(a halszelet
vastagsagatol fliggéen)
Fagyasztott lepényhal 190 ‘'C 5-6 perc
HUSOK
Fagyasztott hamburger (50 g) 150 'C 3-5 perc
Rantott csirkeszeletek 170 °C 15-20 perc
(kis és kozepes
nagysagu szeletek)
Rantott csirkeszeletek 170 °'C 20-30 perc (nagy
szeletek)
Fagyasztott birka sziizérmék 170 °'C 3-8 perc
(vastagsagtol fliggéen)
Friss rantott csirkecomb 170 °'C 15 perc

Javittatas
Meghibasodas esetén forduljon ahhoz az lizlethez, ahol a késziiléket
vasarolta.

Figyelem : A megsériilt halézati vezetéket azonnal ki kell cserélni. A
javitast - biztonsagi okokbdl - csak a Kenwood vagy az altala
megbizott javitévallalat szakképzett szerelSje végezheti el.

|Gratu|ujemy posiadania frytkownicy Kenwooda

Twoja frytkownica Kenwooda posiada wiele zalet, aby smazenie byto
bezpieczne i zostato uwienczone sukcesem.

Ryglowana pokrywa oraz chtodna w dotyku zewnetrzna powierzchnia
garnka majg na celu zapewni¢ bezpieczniejsze smazenie. Nastawny
termostat umozliwia regulacje temperatury, tak aby smazone danie
miato akurat zgdany stopien chrupkosci.

Prosimy uwaznie przeczyta¢ niniejsze instrukcje, aby zapewni¢ sobie
udane smazenie.

DLA WLASNEGO BEZPIECZENSTWA

Uzywajac urzadzen elektrycznych zawsze nalezy przestrzegaé
podstawowych zasad bezpieczenstwa, ktére obejmujg réwniez

ponizsze:

1. Przeczytaj catos$¢ instrukcji.

2. Poniewaz smazenie odbywa sie w wysokich temperaturach,
niektére powierzchnie stang sig gorace. Nie dotykaj ich.

3. Nie zanurzaj korpusu frytkownicy, sznura ani wtyczki w wodzie
ani w zadnym innym ptlynie.

4. Gdy w poblizu znajdujg sie dzieci, to dobrze na nie uwazaj
korzystajgc z jakichkolwiek urzadzen elektrycznych.

5.  Wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego: zaraz po uzyciu i przed
czyszczeniem.

6. Nie uzywaj frytkownicy, jesli sznur jest uszkodzony lub po
upuszczeniu wida¢ uszkodzenie.

7. Nie pozwalaj, aby sznur zwisat ze stotu, blatu kuchennego lub
dotykat goracych powierzchni.

8.  Frytkownica jest przeznaczona wytgcznie do uzytku domowego.

ZACHOWAJ NINIEJSZE INSTRUKCJE |

Podiaczenie do sieci
Przed wiaczeniem nalezy sprawdzi¢, ze napigcie sieci jest takie
same, jak podane na tabliczce znamionowe;j.

Urzadzenie spetnia wymagania rozporzadzenia Wspdlnoty
Europejskiej Nr. 89/336/EEC o ttumieniu zaktécen radiowych.

|Poznaj swojg frytkownice

Okienko kontrolne

Zdejmowana pokrywa z filtrem trwatym
Dziobek do wylewania ttuszczu
Koszyk do smazenia

Chtodne w dotyku zewnetrze garnka
Rekojesé

Regulowany termostat 0...190°C
Kontrolka temperatury

Sprezynujacy przycisk ryglowania
Putapka na kondensat pary

Miejsce na owinigcie sznura
Dzwignia odryglowania pokrywy

Wskazoéwki do uzytkowania frytkownicy
Kenwooda

1.

10.

1.

12.

Do smazenia zalecamy uzywanie wysokogatunkowego oleju, na
przyktad kukurydzianego lub arachidowego; mozna tez uzywaé
dobrego gatunku ttuszczu twardego. Mozna stosowac inne
oleje, jesli producent specyficznie je zaleca do smazenia w
tluszczu. Nigdy nie mieszaj réznych gatunkéw oleju lub ttuszczu
(nie uzywaj masta ani margaryny).

Dobierz temperature smazenia odpowiednio do preparowane;j
zywnosci. Ogdlnie biorac zywnos$é wstepnie obrobiona cieplnie
wymaga wyzszej temperatury, niz produkty catkiem surowe, tzn.
krokiety ziemniaczane zrobione z tluczonych ziemniakéw beda
wymagaly wyzszej temperatury, niz paczki zrobione z surowego
ciasta.

Smazac w goracym ttuszczu uzywaj wytacznie metalowych
narzedzi z izolowang cieplnie raczka.

Tak jak zawsze, uwazaj przy smazeniu - szczeg6lnie, gdy w
poblizu znajdujg sie dzieci.

Uwazaj, aby potrawy nie byly surowe w $rodku: z zewnatrz
moga by¢ one ztotobragzowe, a $rodek niedogotowany.

Olej lub ttuszcz pozostaje goracy na diugo po smazeniu. Nie
probuj przesuwaé ani przenosi¢ frytkownicy, gdy ttuszcz jest
nadal goracy.

Maksymalnie wykorzystuj swojg frytkownice, majac ja zawsze
gotowag do uzycia. Jednym ze sposoboéw jest trzymaé w niej
ochtodzony i przefiltrowany olej, gotowy do nastepnego
smazenia. Pokrywa bedzie chronita olej przed kurzem.

Uwaga: Wylewaj olej z garnka przez dziobek; tatwiej wtedy
oprézni¢ miske bez rozlewania.

W rozdziale z przepisami wspomniane zostato “obtaczanie’
niektérych produktéw. Tarta butke mozna sporzadzi¢ suszac
skorki chleba w letnim piekarniku i nastepnie ttuczac lub mielac
w malakserze. Mozna réwniez kupi¢ gotowq tartg butke.
Smazgc zywnos$é w ciescie nalesnikowym obsgcz nadmiar
ciasta i ostroznie wktadaj do ttuszczu, majac koszyk juz
w tluszczu zanurzony. Zamknij pokrywe i smaz przez zalecany
przeciag czasu.

Wszystkie produkty zywnosciowe, w szczegélnosci ziemniaki
i mrozonki, majg pewna zawarto$¢ wilgoci. Po zanurzeniu w
goragcym tluszczu woda zamienia sie w pare i wydostaje sie
przez pokrywe z filtrem.

Do frytek zawsze uzywaj starych ziemniakéw. Pokraj ziemniaki
w jednakowej grubosci paski, aby zapewni¢ réwnomierne ich
usmazenie. Przed smazeniem optucz frytki i doktadnie osusz.
Po zakonczeniu smazenia unie$ koszyk nad tluszczem i
wstrzag$nij, jesli trzeba. Wyjmij koszyk i przed podaniem
opréznij zawarto$¢ na absorbujacy papier, aby usunaé nadmiar
tluszczu i zachowac¢ chrupkosé.

OSTRZEZENIE

TAK JAK ZAWSZE PRZY SMAZENIU ZYWNOSCI Z DUZA
ZAWARTOSCIA WILGOCI, TWOJA FRYTKOWNICA KENWOODA
MOZE WYDZIELAC DUZE ILOSCI PARY PO OTWORZENIU
POKRYWY.

|Przygotowanie frytkownicy do smazenia |

Upewnij sig, ze wtyczka frytkownicy zostata wyjeta z gniazdka. Umyj
koszyk w goracej wodzie z detergentem i doktadnie wytrzyj do sucha.
Wytrzyj frytkownice wewnatrz, z zewnatrz, oraz pokrywe wilgotng

szmatka z odrobing ptynu do zmywania.

Doktadnie osusz. Twoja

frytkownica Kenwooda jest teraz gotowa do smazenia.

FRYTKOWNICY NIE WOLNO ZANURZAC W
WODZIE

Uwaga

Z tytu frytkownicy znajduje sie miejsce na sznur. Aby nadmiar
sznura nie wlokl sie po blacie stotu, odwin tylko tyle sznura, aby
siegna¢ do najblizszego gniazdka. Do sktadowania caty sznur mozna
z fatwoscig nawina¢ z tytu.

Jak uzywacé swojej frytkownicy Kenwooda |

1.
2.

3.

Otworz pokrywe.

Wyjmij koszyk i wlej do miski 2,5 litra oleju. Poziom oleju musi
by¢ miedzy znakami ‘max’ i ‘'min’.

Posmaruj okienko od wewnatrz olejem, aby zapobiec
kondensowaniu sie na nim pary i aby moéc $ledzi¢ proces
smazenia.

Wtéz koszyk z powrotem do garnka i zanurz w oleju. Aby
odryglowac¢ rekojes¢ przesun do tytu przycisk blokujacy.
Zamknij pokrywe.

Wit6z wtyczke do gniazdka sieciowego i nastaw termostat na
zadang temperature (patrz "Wskazowki do smazenia’). Po
dojsciu do nastawionej temperatury kontrolka grzania zgasnie.
Otworz pokrywe. Unie$ koszyk nad olejem.

W16z do koszyka smazong zywnosé (ktéra powinna by¢ na tyle
sucha, na ile mozliwe). Zamknij pokrywe opus¢ koszyk.

Po przewidywanym okresie smazenia podnie$ rekojes¢ koszyka.
Przed podaniem oproéznij zawarto$¢ koszyka na absorbujacy
papier, aby usunaé¢ nadmiar tluszczui zachowaé chrupkosé.

Czyszczenie

Pokrywa z filtrem

Twoja frytkownica Kenwooda jest wyposazona w trwaly system
filtracyjny, ktory oddziela kropelki oleju od przechodzacej przez niego
pary. Po kilku smazeniach filtr nalezy zdja¢ z frytkownicy (patrz
punkt ponizej), zanurzy¢ go w goracej wodzie z detergentem i
namoczyé na 15-20 minut. Nastepnie nalezy go doktadnie wyptukac
i wysuszy¢.

Jak zdjajs’: pokrywe
Podnie$ pokrywe do pozycji pionowej i zdejmij po prostu podnoszac
pionowo. Zaktadaj postepujac odwrotnie.

Czyszczenie frytkownic
Podobnie jak kazdy garnek, frytkownice nalezy oczysci¢ po kazdym
uzyciu.

Gdy olej juz ostygt, zdejmij pokrywe i zlej olej. Frytkownica posiada
dziobek, ktorym sie nalezy postuzy¢ przy wylewaniu oleju. Przefiltruj
olej przez drobny muslin lub lejek, wylozony odpowiednim papierem
absorbujacym. Silnie odbarwiony olej nalezy wyla¢. Po zlaniu oleju
wytrzyj garnek papierem absorbujgcym, nastepnie wilgotng szmatka
z odrobing ptynu do zmywania, a w koncu suchg $ciereczka.

Przefiltrowany olej mozna przechowywa¢ we frytkownicy. Zaleca sie
wymieni¢ olej po ok. 10 smazeniach.

Wytrzyj z zewnatrz garnek oraz pokrywe wilgotng szmatka i
doktadnie wysusz. Aby utrzymywac¢ koszyk w dobrym stanie, dobrze
jest doktadnie go umyé w goracej wodzie z detergentem po kazdym
uzyciu.

OSTRZEZENIE

Whnetrze miski frytkownicy jest pokryte nieprzywierajaca powioka
teflonowa. Nie uzywaj srodkéw Sciernych ani ostrych przyboréw, aby
jej nie uszkodzic.

|Tabe|a czasu i temperatury smazenia

Czasy smazenia podane w tabeli ponizej sg wytacznie orientacyjne;
nalezy je korygowaé¢ odpowiednio do grubosci smazonych kawatkéw
oraz wtasnego smaku.

170°C
190°C

9-11 minut

1-2 minuty

az zlotobrgzowe
Patrz zalecenia
wytworni frytek

Swieze frytki

- maks. pojemno$¢ a nastepnie
koszyka 800 g

Frytki mrozone

10.

11.

12.

13.

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

No ¢leo quente meta sé utensilios de metal que tenham o cabo
isolado.

Como é pratica comum, deve-se ter cuidado ao fritar, sobretudo
quando préximo houver criangas.

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

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

Tire 0 maximo partido da sua fritadeira tendo-a sempre pronta para
0 uso. Uma maneira de o conseguir é deixar la dentro o 6leo frio
coado, pronto para a proxima sessdo. A tampa serve para proteger
do pé.

N.B.:Se quiser tirar 6leo do contentor, é aconselhavel usar o labio
apropriado, para reduzir ao minimo o perigo de entornar.

Na secgéo das receitas mencionam-se “aparas’ para revestir certos
alimentos. As aparas obtém-se secando pedagos velhos de codeas
de p&do num forno lento. Depois passam-se no copo liquefactor ou
trituram-se. Ou entéo compre pao ralado “dourado’. O “pé&o ralado’
é feito de pedagos de p&o duro que se ralam ou passam no copo
liquefactor.

Ao fritar alimentos albardados escorra o excesso de massa e
ponha os alimentos cuidadosamente no 6leo, com o cesto ja
mergulhado nele. Feche a tampa e frite 0 tempo indicado.

Todos os alimentos, de modo especial as batatas e os alimentos
congelados tém uma percentagem de humidade. Ao meté-los em
gordura quente ou 6leo esta transforma-se em vapor e sai pela
tampa-filtro.

Use sempre batatas velhas para fazer palitos. Corte as batatas em
palitos de tamanho idéntico para garantir que fiqguem igualmente
cozinhados. Passe os palitos de batata por 4gua e seque-os bem
antes de os fritar.

Quando tiver acabado de fritar, prenda o cabo do cesto e sacuda o
cesto sobre o0 dleo, se necessario. Tire o cesto e deite o contetido
sobre papel absorvente antes de servir; isso fara com que seja
absorvido o excesso de 6leo, ficando os alimentos mais firmes.
Durante a fritura, evite colocar o aparelho sob qualquer armario de
parede que possa ser danificado por vapor ou goticulas de agua.

ATENCAO

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

|Como preparar a sua fritadeira Kenwood para 0 uso

RYBY
Krewetki - mrozone w tartej butce

(tyle, aby luzno pokry¢ dno koszyka) 170°C 3-5 minut
Swieze kilki
(tyle, aby luzno pokry¢ dno koszyka) 190°C 1-2 minuty
Swiezy dorsz lub tupacz 190°C 5-10 minut
w cie$cie nalesnikowym (odpowiednio do
grubosci ryby)
Porcje dorsza lub tupacza 170°C 10-15 minut
mrozone w cie$cie lub tartej butce (odpowiednio do
grubosci ryby)
Fladra mrozona 190°C 5-6 minut
MIESO
Mrozone hamburgery (50g) 150°C 3-5 minut
Kurcze porcjowane w tartej butce 170°C 15-20 minut
mate/$rednie
Kurcze porcjowane w tartej buice 170°C 20-30 minut
duze
Mrozone kotlety cielece panierowane 170°C 3-6 minut
(odp. do grubosci)
Swieze kurcze porcjowane 170°C 15 minut

w tartej butce

Tabela przeliczen

Regulacja temperatury na twojej frytkownicy Kenwooda jest
podana w stopniach Celsjusza. Aby umozliwi¢ korzystanie z
przepiséw podanych w stopniach Fahrenheita, ponizej jest
podana przyblizona tabela przeliczeniowa.

°c °F °c °F

90 195 150 300
110 230 170 340
130 265 190 375

Serwis

Prosimy sig skontaktowa¢ z miejscem zakupu frytkownicy.

Jesli sznur zostanie uszkodzony, to ze wzgledu na bezpieczenstwo
musi go wymieni¢ KENWOOD lub autoryzowany punkt naprawczy
KENWOODA.

P

|Benvindos ao estilo Kenwood de fritar

A sua fritadeira Kenwood tem muitas funcdes novas que Ihe tornam
possivel fritar com seguranca e sucesso.

A tampa com fecho e o exterior fresco para o tacto foram concebidos
para proporcionar maior seguranca. O termostato variavel permite
regular a temperatura de modo que os alimentos fiquem tao torrados
quanto se pretenda.

Leia e siga cuidadosamente estas instru¢cdes para assegurar bons
resultados.

PRECAUCOES IMPORTANTES

Ao utilizar aparelhos eléctricos, devem observar-se sempre as
precaucdes basicas de seguranga, nomeadamente as seguintes:

1. Leia as instrugfes na totalidade.

2. Devido as altas temperaturas usadas para fritar, algumas
superficies ficardo quentes. N&o lhes toque.

3. N&o mergulhe o aparelho, ou o seu cabo ou ficha, em &gua ou
outros liquidos.

4. E necesséario manter apertada vigilancia quando qualquer aparelho
for utilizado por criancas ou proximo delas.

5. Tire a ficha da tomada quando o aparelho ndo estiver a uso e
antes de o limpar.

6. N&o se deve usar o aparelho se o cabo de alimentagé@o estiver
danificado ou se cair e ficar com estragos visiveis.

7. Nao deixe o cabo de alimentacdo dependurado da extremidade
duma mesa ou duma bancada nem o deixe tocar em superficies
quentes.

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

| GUARDE ESTAS INSTRUCOES |
Ligacdo a corrente

Este aparelho estad em conformidade com a Directiva da Comunidade
Econémica Europeia 89/336/EEC sobre radio interferéncia.

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

|Conhe9a a sua fritadeira

Visor

Tampa amovivel com filtro permanente
Labio de vazar

Cesto de fritar

Exterior fresco para o tacto

Cabo

Terméstato variavel de 0 a 190°C
Indicacéo luminosa de temperatura
Botao de prender, com mola

10 Colector da condensagédo

11 Arrumagao do cabo de alimentacao
12 Barra de desprender a tampa

O©O~NOUDWN P

Sugestdes para 0 uso da sua fritadeira Kenwood

1. Recomendamos a utilizacdo de um éleo de boa qualidade,
adequado para fritar alimentos imersos em éleo, tal como Oleo de
Milho ou Oleo de Amendoim. Pode também ser utilizada uma
gordura sélida de boa qualidade. E possivel utilizar outros 6leos se
forem especificamente recomendados pelo fabricante para fritura
imersa. Nunca misture éleos ou gorduras diferentes e nao 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

Desligue a fritadeira da corrente. Lave o cesto em agua quente com
detergente e enxugue bem. Limpe o interior, as superficies exteriores e
a tampa com um pano humido juntando-lhe um pouco de detergente
liquido de lavar a loica. Enxugue bem.

A sua fritadeira Kenwood esta assim pronta a usar.

NAO SE DEVE MERGULHAR A FRITADEIRA EM
AGUA

N.B.:

A sua fritadeira tem, na parte posterior, um dispositivo para enrolar o
cabo de ligacdo. Para evitar que fique espalhada sobre a bancada uma
extensdo excessiva e indesejavel de cabo, puxe o comprimento
necessario para ligar a tomada mais préxima. Quando néo estiver a uso,
pode enrolar-se facilmente todo o cabo no dispositivo apropriado.

Como usar a sua fritadeira Kenwood

1. Desprenda a tampa.

2. Tire o cesto e deite 2,5 litros de 6leo na fritadeira. O nivel do 6leo
deve ficar entre as marcas de max. e min.

3. Unte a face interior do visor com o éleo para evitar a formacéo de
condensacao e permitir assim a verificagcdo da fritura.

4.  Ponha o cesto novamente na fritadeira e desca-o para dentro do
6leo. Para desprender o cabo, desloque o botédo de prender para
trés. Feche a tampa.

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

6. Abra atampa. Levante o cesto.

7. Ponha no cesto o alimento que quer fritar (deve estar o mais seco
possivel), feche a tampa e desga 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 figuem firmes.

Limpeza

A tampa com filtro

A sua fritadeira Kenwood esta equipada com um sistema de filtro
permanente. Este tem deflectores que apanham gotas de 6leo do vapor
que passa por eles. Depois de usada algumas vezes, a tampa com filtro
deve ser tirada da fritadeira (veja o paragrafo seguinte) e mergulhada
em agua quente com detergente onde deve ficar de molho 15-20
minutos. Depois deve passar-se bem por agua 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
sequéncia.

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

Quando o 6leo tiver arrefecido tire a tampa e vaze o 6leo. A fritadeira
esta equipada com um labio de seguranca que deve ser usado para
vazar o 6leo. O 6leo deve ser filtrado com uma musselina fina ou papel
absorvente colocado num funil apropriado. O 6leo que tenha mudado
excessivamente de cor deve deitar-se fora. Depois de despejar o 6leo,
deve limpar-se o contentor com papel absorvente e depois com um pano
himido com um pouco de detergente liquido de lavar a loica e
finalmente com um pano seco.

O o¢leo filtrado pode guardar-se na fritadeira. Recomendamos que se
substitua o 6leo depois de usado cerca de 10 vezes.

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

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

|Quadro de duragoes e temperaturas

As duracgdes de fritura que se ddo neste quadro sdo apenas uma
indicacdo e devem adaptar-se as quantidades a fritar e & espessura dos
alimentos e ainda ao seu gosto pessoal.

Palitos frescos - capacidade max 170° 9-11mins

do cesto 800 g em seguida 190° 1-2 mins. até
estarem bem loiros

Palitos congelados Veja as

recomendacdes do fabricante

PEIXE

Camardo - congelado em péo 170° 3-5 mins.
ralado (apenas o suficiente para

cobrir a 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

pedagos (conforme a espessura
em péo ralado ou
albardados do peixe)

Solha congelada 190° 5-6 mins.

CARNE

Hamburgas congeladas (50g) 150° 3-5 mins.

Pedacos de galinha em péo ralado 170°  15-20 mins. pequenos/
médios

Pedacos de galinha em péao ralado 170°

Escalopes de vitela congelados 170° 3-8 mins.(conforme a
espessura)
Coxas de galinha fresca em péo ralado 170° 15 mins.

20-30 mins grandes

Assisténcia

Contacte o fornecedor a quem comprou o electrodoméstico.

Se o cabo de alimentagdo estiver danificado, deverd, por razdes de
seguranca, contactar um dos nossos postos de Assistencia Tecnica
autorizados.

Tabela de Converséao

O comando de temperatura da sua fritadeira Kenwood é calibrado
em graus °C. Contudo, para lhe facilitar a preparacédo de receitas
que indiqguem graus °F, d&-se a seguinte tabela aproximada.

°c o °C o

90 195 150 300
110 230 170 340
130 265 190 375

|<DPI/IT}OPHI/1LI,A KENWOOD

Bg g cpuTiopHuly Kenwood vmeeT MHOXeCTBO HOBbIX (DYHKLUMWIA,
obecneyneg lowymx yaobHoe n 6eaory cHoe 06xg pyBg HUE NMPOAYKTOB BO
hpuTiope.

DUKCUPYENMg 51 KPbILLKy U XOMOAHbIE Hy OLLYMb BHELLUHUE MOBEPXHOCTM
puTiopHULBI 06ecneynBy oT AONONHUTENbHYIO 6e30rg CHOCTbL Npu
3KCNIYg Ta UMW, Perynupyemblii TepMOCT T NO3BONSET perynupoeg Tb
TEMNepy TYpy U o6ecneynsg eT NonyyeHue g NNeTUTHOW XpyCTsLLei
KOPOYKM.

[ns Toro, 4To6bl JOBUTLCS Hg UNYYLLKMX PE3YNbTa TOB, BHUMg TENbHO
N3YuNTE Hy CTOSILLIEE PYKOBOACTBO.

MEPbI NMPEOOCTOPOXHOCTU

Mpwn pg 60Te ¢ anekTponpubopg Mu HeobxoamMMo Bcerfy cobnioig Tb
nepeuyncreHHble HUXe Mepbl NPEAOCTOPOXHOCTY.

1.
2.

BHWMg TeNbHO 13y4nTe BCe UHCTPYKLUN.

Tak kg K 00Xg pUBg HUE BbIMOSHAETCS MPU BbICOKUX Temnepg Typa X,
HekoTopble NOBEPXHOCTW 3NeKTponpuGopy ByayT Harpeeg Tbes. He
[0TPg MBg UTECb 40 3TUX FOPAYMX NOBEPXHOCTEN.

Bo n3bexg Hre NnopgXeHUs1 3NIEKTPUYECKUM TOKOM He MOrpyxg iTe
npuGop, ero ceTeBOii WHYp UMW BUNKY B BOAY UMW Apyrue
XUAKOCTU.

He octgBnsiite geteli 6e3 NpucmMoTpy, €CMM OHU NOMb3yHTCA
ANEeKTPONpuBOpPOM UM Hg XOAATCS NOBNM30CTU.

Ecnu anektponprbop He ncnonbayeTcs, 0TCOeaMHUTE ero CeTEBOW
LWHYp OT PO3eTKM aneKkTpoceTu. To e Cq MOe HYXHO caeng Tb
nepes 04MCTKON anekTponpubops .

35 npelly eTCs MCNoNb30By Tb NpUBOP, ecnn ero ceTeBoOW LUHYpP
nMeeT criefibl MOBpeXAeHUA.

CeTeBOI LUHYpP 3NeKTponpubopg He AOMKEH CBELLMBG ThCA C Kpg st
CTOrg U He [AOIMKEH Ky Cq ThCS Pg 30rPETbIX MOBEPXHOCTEA.
DpUTIOPHULE NPefHg 3Hg YeHg TONBKO AT MPUrOTOBIIEHNUS MULLN

B [1OVg LLIHWX YCMOBUSAX.

COXPAHUTE 3TN NHCTPYKUMN

[a HHBIN anekTponpubop oTBeYy eT TpebOoBg HUSIM, NAMOXKEHHBIM B
IvpektuBe EGC 89/336/EEC.

O3HAKOMBLTECb C OETATAMK BALLEWN
OPUTIOPHNLIbI

©CONOOPWN =

CMOTpOBOE OKHO

CbeMHg A KpblLlky C MOCTOSIHHLIM PUNBLTPOM
CnuBHOIN HOCUK

Kopaunrg ans obig pyBg eMbix NPOAYyKTOB
HeHg rpeg, 0Ll SICSt BHELLHSIS MTOBEPXHOCTb
Pyuia

Perynupyemsiii TepmocTg T (0-190 °C)
CBeTOBOW NHAOWKy TOP Temnepg Typbl
MoAnpyXUHeHHg 51 KHOMKg C (hUKGg TOPOM
KoHAeHCg LMOHHbIN OTCTOMHUK

OTpaeneHvie Anst Xpg HEHWSI CETEBOTO LUHYPg
Pbitg I 0CBOGOX/AEHNS KPbILLKU

MogrotoBky cbpuTiopHULLI Kenwood k
pg 60TeE

Y6enutecb B TOM, YUTO (PPUTIOPHULR OTKMIOYEHg OT 3NeKTpoceTw.
BbiMOWTE KOP3WHY B ropsiyein MblfibHOW BOAE, ONONOCHUTE ee YMCTOM
BOZOW U IOCYXg NpOTpUTE.

MpoTpuTe BHELHNE N BHYTPEHHWE MOBEPXHOCTU PPUTIOPHULIBI U ee
KPbILWKY Tkg HblO, CMOYEHHON B Bofe ¢ A0bg BneHnem Hebonbworo
KONMUYECTBy MOIOLLEN XKMOKOCTU. Tl TENBHO NPOCYyLUUTE.

CobGepute pUTIOPHULY, KqK MOKg 33 HO Hy PUCYHKg X, 3g MONHUTE ee
Mg cnom go metkn MAX (MAKCUMYM), onycTtute B HEe KOP3UHY, U
Hg A€HbTE KpbIWKy. Tenepb Bglly dpuTiopHuly Kenwood rotoeg k
pa GoTE.

SKCIMINYATAUMA OPUTIOPHWLbI
KENWOOD

[na cdpuTiopg Mbl peKOMEHAYEM UCMOSIb30Bg Tb Ky YECTBEHHOE
Mg CIO, Hg MPUMep, KYKypy3HOe UMW g pg XxmcoBoe. MOXHO T kxe
NCMONb30By Tb Ky YECTBEHHbIE TBEP/bIE XUpbI. [ipyrine copTy Mg Clig
MOXHO NMPUMEHSATb, €CNu NPON3BOAUTENb PeKOMeHAYeT UX
ncnonb3oBg HUEe AnNsa dputiopg. Hukorgg He cmewusg iTe
Pa 3NWYHbIE COPTy Mg Cllg WM TBEPAbIX XUPOB U He WCMonb3yiiTe
CIIMBOYHOE Mg CIIO UMK Mg Pra PUH.

Temnepg Typa 00 puBg HNS BbIGUpPg €TCS B COOTBETCTBUM C
06xg pUBg EMbIMU NPOAYKTgMU. KgK npg BUNO, NpoAyKThl,
npowealwmne kg Kyt-nmbo npeaBg pUTENbHYIO KYIUHg PHYIO
06pg 60TKY, 064G p1Bg t0TCSt Npu Bonee BbICOKOW TEMMNEpPy TYpe, YeMm
Cbipble NPOAYKTbI.

[Mpun pg60Te € ropAYnMm Mg Crnom criegyeT Nofb30Bg TbCA TOMbKO
MeTg NININYECKOW MOCYAOW C pPyYkg MU U3 TENNOU3ONALNOHHOTO
MaTeplara-

[Mpn 06Xy pUBg HUM MPOAYKTOB HEO6X0AUMO ObiTb OYEHb
BHUMg TenbHbIM. ObXg peHHg 8 MUl MOXeT MMeTb 30M0TUCTO-
KOPUYHEBYIO KOPOUKY, OCTg Bg ICb BHYTPU ChIPOA.

UYT06bl (DpUTIOPHULG WCMNOMb30Bg Mg Cb C Mg KCUMg NIbHOM
9(pheKTUBHOCTbIO, OHg [OMMKHg MOCTOSIHHO ObITb FOTOBg K pg 6oTE.
Bbl MOXeTe Xpg HATb X0noAHoe NpodubTPOBg HHOE Mg CIO BHYTPU
dpuTIOPHULBLI, 3TO 06ecneymBg €T NOCTOSAHHYI FTOTOBHOCTb
dpuTiopHULBl K pg60Te. Mpu 3TOM KpbilKky PPUTIOPHULbI
3 LWL €T ee OT NOrg g HNS MbIN.

MpumeugHue: Ecnu Bbl XOTUTE CRNTb MgCno U3 Ogkg
pUTIOPHWLBI, CrieliTe ero Yepes CINBHON HOCOK, Pg CMONOXEHHbIN
B OHOM M3 yrnoB O kg (CM. pUCYHOK).

[Mpun 06xg pyBg HUM NMPOAYKTOB B XUAKOW Mg HUPOBKE crenTe
NanuwHee KONMYECTBO Mg HUPOBKM U OCTOPOXHO ONycTuTe
npoaykTbl B MgCno. [py 3TOM KOpP3uHg [O0MXHg OblTb 3 pgHee
onyweHg BO PUTIOPHULY. Og KPONUTE KPbILWKY U BbIMONHUTE
00xg pyBg HVE B TEYEHME HY)XXHOrO BPEMEHW.

[ins NpuroToBneHus kg pTodenbHbIX YNNCOB HEe UCMONb3yiTe
MOMOAON KgpTodenb. Pga3pexbTe kgpTodenb Hg 4Yunchl
OfWHg KOBOTO Pg 3Mepg, YTOObI OHW BbiNK roTOBbI OAHOBPEMEHHO.
Mepen o6xgpusgHUEM BO (hpUTIOPE OMONOCHUTE Chbipble
kg PTOENbHBIE YNMChI BOAON N XOPOLLO MX BbICYLUKTE.

Mocne OKOHYgHUA 00Xg pUBg HUS NOAHUMUTE KOP3WHY,
3 PUKCUpyiiTE ee pyyKy B BEPXHEM MOSIOXEHWUN U BCTPSAXHUTE ee
COepPXUMOe Hg i Mg CIIOM, €Cfnvi B 3TOM eCTb Heob6X0AMMOCTb.
MaBneknte Kop3nHy 13 dpuTiopHulbl. [epea TeM kg K Nofg Bg Tb
kg pTObenbHbIe YUMChl K CTONY, 33 BEPHUTE UX BO BMUTbIBg IOLLYIO
OyMg ry Ans TOro, YToObl Yg NMUTb C HUX FIULLHWIA XUP, U YTOObI OHK
6bINN XPYCTALLMMM.

Bo Bpemsi pg60Tbl He pgcnorig g iite PpUTIOPHULY NOA CTEHHBIM
WKy POM, TaK KgK 9TO MOXET Bbl3Ba Tb €r0 NoBpexXAeHne B
pe3ynbTy Te BO3AEWCTBUS Mg Pa U BOASIHBIX OpbIar.

O4YNCTKA

Kpbillkg ¢ ounbTpom

PputiopHnug Kenwood cHg 6xeHg unbTpytlowei cuctemon ¢
NOCTOSIHHbIM (hunbTpoM. MpucyTCcTBYOLWNE B Mg PY Kg MK Mg Clig
cobupy l0TCS Hg Kpbllwke ¢ punbTpoMm. MNocne HeCcKoNbKUX LMKIOB
06xg pyBg HUS HEOBXOAMMO CHATb KPBILLKY C (OUIIbTPOM (CM. PUCYHOK),
ONyCTUTb €e B ropsiuyl MblIbHYI0 BOAY M OCTa BUTb €€ B HEW
npnénmanTensHo Hg 20 MUHYT. [ocne 3Toro Heo6xoAMMO OMOMOCHYTh
KPbILLKY C pMNbTPOM BOLOV U BbITEPETH €€ Hy CYyXO.

Kopang
PEKOMEHAYETCA BbIMOJIHATbL OYNCTKY KOP3UHbI MOCIE
KAXKOOrO NCMOJIbOOBAHUA.

CHUMUTE KOP3WHY U 3g MOuMTE ee NpubnmantenbHo Hy 20 MUHYT B
ropsiyenn MbibHOW BOAE, 33 TEM OYMCTUTE €e C MOMOLLbIO XEeCTKOW
BOJOCSIHOW LLIETKW, OMOMOCHNUTE BOAON U NPOTPUTE Hg CYXO.

OpuTIOpHULYG

MpoTpuTe BCe MOBEPXHOCTM (PPUTIOPHULIbI Tkg HbIO, CMOYEHHOW B BoAe C
HebOoNbLUMM KONMMYECTBOM MOIOLLEN XUAKOCTH, g 93 TEM NPOTPUTE CyXOW
Tg HbHO.

Bak

Mocne Toro kg K Mg CNoO OCTbIHET, CHUMUTE KPbILKY W CIeiTe Mg Cro.
DpuUTIOPHULG CHg 6keHg 6e30Mng CHbIM  CAUBHBIM  HOCKOM,
npefHg 3Hg YeHHBIM ANS CNuWBg MgcChg. Mgcno Heobxoaumo
npounbTPOBg Tb Yepes NMOTHbIA MYCNUH UMK PUNbTPOBg NIbHYIO
B6yMg ry, NMomeLleHHble B MOAXOASLLYI0 BOPOHKY. [pU 3Hg YnTENbHOM
NIMEHEHUN LBETy Mg Clig Mg Cno crnepyeT 3g MeHuTb. Nocne cnueg
Mg Cllg Heobxoaumo npoTtepeTb 63K Tka HblO, CMOYEHHOW B BOAE C
HebonbLIMM KONMMYECTBOM MOIOLLEN XUAKOCTU, g 33 TEM MNpoTepeTb ero
CYXOW Tkg HbIO.

MpodunbTPoBg HHOE Mg CNIO MOXET XPpg HUTbCS BO puTiopHULe. Mol
peKoMeHAYEM 33 MEHSATb Mg Cro nocrne npumepHo 10 onepg uui
06xg pyBg HUS.

BHVUMAHWE

BHYTPEHHSISi NOBEPXHOCTb B kg PPUTIOPHULEI UMEET g HTWg Are31oHHOe
dTOpONI CTOBOE MOKPbITUE. YTOOLI HE NOBPEAUTL 3TO MOKPLITUE, He
NoNb3aynTech AN OYUCTKU g 6pg 3MBHBIMU Mg TEPWG Mg MU U OCTPLIMU
npeameTy M.

OBCITYXNBAHNE

CBSIXMUTECb C TOProBON OpPrg HU3g LNe, B KOTOPOM Bbl Npnobpenu
g HHbIV anekTponpubop.

MpumeygHUe: B cnyug 3 noBpexaeHUs CeTeBOro LWHypg 9TOro
anekTponpubopg €ro 93 MeHg AOMNXHg MPOMIBOAUTHCA TOMbLKO
crneLyig MNCTOM, UMEIOLLMM COOTBETCTBYIOLLIEE Y0CTOBEPEHNE KOMIg HUM
Kenwood, nockonbKy Ans BbIMONHEHUS 3TOW pg 60Tbl TpebytoTcs
cneLvg NbHbIe MHCTPYMEHTBI.

TABNULUA 3HAYEHWUN
OBXAPUBAHUA

BPEMEHW W TEMMNEPATYPbI

MpencTa BNeHHble B NPUBEAEHHON HUXE Ta 6NMLE 3Hg YEHWSI BPEMEHM
06g P1Bg HUSI BO (hpUTIOpe SIBRSIOTCS BCEro ML PEKOMEHAyeMbIMU 1
LIOMKHbI NOAGWP TbCH WHAMBUAY MbHO B COOTBETCTBUM C KOMUYECTBOM
1 TOMNLMHON NPOAYKTOB, 5 Tq KKE B COOTBETCTBUM C Bg UMM BKYCOM.

CBexue kg pToderbHble
yuncel -
Mg KCUMg NbHg S BMECTUMOCTb

170 °C 9-11 MuHyT

190 °C 1-2 MUHYTbI A0

KOP3WHbl 3 Tem 800 r 06pg 90Bg HUSA
34 MOPOXEHHblE 30M10TUCTON
Kg PTOdEnbHbIE YNNChI KOPOYKU

Pbi6a

HopBeXCK1in OMg P - 3g MOPOXXEHHBI,
B Mg HUPOBKe (4TOGbI eABg

33 KPblBg NTOCb AHO KOP3WHbI, U KYCOYKM
nexg nu cBoboaHo)

Caexg 51 Menikg A pblbg (4TOOBI 0By

3 KPblBg TOCb JHO KOP3AWHbI)

CBexg 51 TPECKy UNW NUKLLY B XWUAKON
Ig HUPOBKe

170 °C 3-5 MuHyT

190 °C 1-2 MUHYTBI

190 °C 5-10 mMuHyT
(B 9 BUCUMOCTH OT
TOMNLLMHbI PbIObI)
33 MOPOXEHHg A TPECKy UMK MUKLLgG , 170 °C 10-15 MuHyT
nopLMsMU, B CyXOW UMK XWUAKOW Mg HUPOBKE (B 9 BUCUMOCTH OT
TOMNLLMHbI PbIObI)
35 MOPOXEHHg 51 kg MBa Ty 190 °C 5-6 MuHyT
Msco
33 MOpPOXEHHbIE Tg MOYyprepbl
(2 yHumun, 50 1)
LibinneHok nopumsamu B cyxoi ng HUpoBke 170 °C  5-20 muHyT, menkve/
cpeaHue nopuuu
LibinneHok nopuumsiMu B cyxoi rg HupoBke 170 °C  20-30 MUHYT,
GonbLune nopuum
33 MOpPOXEHHbIE 3CKg NMonbl U3 TensATUHbl 170 °C 3-8 MUHYT
(B 9 BUCUMOCTY OT
TONLLMHBI)
170 °C 15 MuHYT

150 °C 3-5 mMuHyT

CBexvie KypuHble HOXKIN B CYXOii
g HUPOBKe

PeMoHT 1 o6cnyxuneg H1e

B uensx 6e30rg CHOCTU NOBPEXAEHHbIA LUHYP AOIKEH 3g MEHATLCS B
Mg cTepckoin koMrng Hum KENWOOD unu B Mg CTepckoi, umetoLen
COOTBETCTBYIOLLIEE Pg 3peLueHne komrg Hun KENWOOD.

CBSI)XUTECh C TOProBOW Oprg HU3 LIMEN, B KOTOPOW Bbl Npyrobpenu yTior.
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|Bienvenido a su Freidora |

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

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

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

RECOMENDACIONES IMPORTANTES

Cuando se usan aparatos eléctricos se deberan tomar siempre unas
medidas de precaution béasicas para la seguridad incluyendo las
siguientes:

1. Leatodas las instrucciones.

2. Debido a las altas temperaturas necesarias para freir, algunas
superficies se calentaran, no toque estas superficies calientes.

3. No sumerja el aparato, cable de alimentacion eléctrica o enchufe
en agua u otros liquidos.

4. Se necesita estricta supervision cuando un aparato se usa
por/cerca de nifios.

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 cordén de alimentacion eléctrica
esta dafiado o se ha caido causando dafio visible.

7. No deje que el cordon cuelgue sobre el borde del tablero ni que
toque superficies calientes.

8.  Esta freidora es unicamente para uso doméstico.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES |
Conexidn Eléctrica

Antes de conectar el aparato, asegurese de que la tensién de su
alimentacién eléctrica sea la misma que se indica en la placa del
fabricante.

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

Conozca Su Freidora Profunda

Ventanilla

Tapadera Quitable Con filtro Permanente
Morro de Vertido

Cestillo de Freir

Exterior Frio al Tacto

Mango

Termostato Variable de 0-190°C

Luz Indicadora de Temperatura

. Botdn de Enclavamiento Accionado por Resorte
10. Trampilla de Condensacion

11. Para Guardar el Cordén

12. Barra de Suelta de Tapadera

©ENoOO~WNE

Sugerencias Para Usar su Freidora Kenwood

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

2.  Seleccione la temperatura para freir teniendo en cuenta el alimento
que se va a cocinar. Como guia 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 bufiuelos que son masa
de pan cruda.

3. Use Unicamente utensilios metalicos con mangos aislados en el
aceite caliente.

4, Como es practica usual debe tenerse cuidado al freir
especialmente si hay nifios alrededor.

5. Hade tenerse cuidado de cocinar muy bien los alimentos porque el
exterior puede mostrar sefiales 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 esta todavia caliente.

7. Consiga el maximo 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 seccion de
freir 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 Seccion 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 frie alimentos rebozados con huevo leche y harina,
quite el exceso de rebozo, afiada los alimentos al aceite con el
cestillo bajado ya en el aceite. Cierre la tapadera y fria 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 tamafio uniforme para asegurar que se frian
uniformemente. Enjuague las patatas y séquelas muy bien antes
de freirlas.

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 caracter crujiente.

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

PRECAUCION

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

Preparacion de Su Freidora Kenwood Para Uso

Compruebe que su freidora esta desconectada de la alimentacion
eléctrica. Lave el cestillo en agua jabonosa caliente y séquelo muy bien.
Limpie las superficies interiores y exteriores y la tapadera con un pafio
humedo y un poco de liquido lavaplatos. Seque muy bien.

Su Freidora Kenwood esté ahora preparada para uso.

LA FREIDORA NO DEBE SUMERGIRSE EN AGUA |
Nota

Su freidora tiene una caja en la parte trasera para guardar el cordén.
Para impedir que el cordén cuelgue innecesariamente arrastrandose por
el tablero de trabajo, desenrolle el cordén para conectar con el punto de
toma de alimentacion eléctrica mas préximo. Cuando no use la freidora
todo el cable puede guardarse comodamente en el compartimento de la
caja.

Uso de Su Freidora Kenwood |

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 condensacion y permitir que se
pueda comprobar el proceso de cocinado.

4. Ponga otra vez el cestillo en la freidora y bajelo al aceite. Para
soltar el mango deslice hacia atrés el botén de enclavamiento.
Cierre la tapadera.

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

6. Abra la tapadera. Levante el cestillo.

7. Coloque el alimento que ha de freirse (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
caracter crujiente del alimento frito.

[Limpieza

Tapadera de Filtro

Su freidora Kenwood esta 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 parrafo 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, levantela a la posicion vertical y quitela
con un tirén 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 esta equipada con un morro de vertido de seguridad que debe
usarse cuando se vacia 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 pafio himedo
y un poco de liquido lavaplatos y finalmente pasar un pafio 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 pafio himedo y secarse
muy bien. Para mantener el buen estado de funcionamiento de su
cestillo de freir, recomendamos que se limpie muy bien en agua
jabonosa caliente después de cada uso.

PRECAUCION

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

|Quadro de duragdes e temperaturas

As duracbtes de fritura que se dao neste quadro sdo apenas uma
indicacdo e devem adaptar-se as quantidades a fritar e & espessura dos
alimentos e ainda ao seu gosto pessoal.

Patatas Frescas - 170°C  9-11 minutos

capacidad maxima

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 mas o

menos la base del cestillo) 170°C  3-5 minutos
Sardinas Pequefias Frescas -

(justo suficientes para cubrir

la base del cestillo) 190°C  1-2 minutos

Bacalao o Rébalo Fresco

Rebozado con huevo 190°C  5-10 minutos

leche y harina (dependiendo del grosor

del pescado)

Bacalao o Rdbalos 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 tamafio
rebozadas en migas pequeiio/medio

Porciones de Pollo 170°C  20-30 minutos tamafo
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

Tabela de Conversao

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

°C o °c °F

90 195 150 300
110 230 170 340
130 265 190 375

Assisténcia

Contacte o fornecedor a quem comprou o electrodoméstico.

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

|Kenwood Fritdzline Hos Geldiniz

Kenwood Fritdziiniizde glvenli ve basarili bir kizartma yapabilmeniz icin,
bircok yeni 6zellikler bulunmaktadir. Kilitlenebilen kapagi ve
dokundugunuzda elinizi yakmayan dis kismi, giivenligi arttiracak bicimde
tasarimlanmistir. Degisken isi1 ayarlayici, 1sinin ayarlanmasina ve
dolayisiyla kizarttiginiz yiyeceklerin istediginiz gevreklikte olmasina
olanak verir. Fritdzden en iyi sonucu almak icin, kullanma talimatlarini
iyice okuyunuz.

ONEMLI ONLEMLER

Elektrikli ev aletleri kullanirken, asagidaki noktalar dahil olmak Uzere
daima guvenlik 6nlemleri aliniz:

1. Cihazla ilgili tim kullanma talimatlarini okuyunuz.
Kizartma esnasinda yliksek i1s1 s6z konusu oldugundan, bazi
yuzeyler isinacaktir. Bu ylizeylere elle dokunmayiniz.

3.  Ceryana carpilmamak icin, su ya da diger sivilarin icine kablo ya da
fis sokmayiniz.

4. Bu tir cihazlar cocuklar tarafindan ya da cocuklarin yaninda
kullanilirken cok iyi denetlenmesi gerekir.

5. Cihazi kullanmadiginiz sirada ve temizlik yapmadan 6nce fisini
prizden cekiniz.

6. Ceryan kablosu hasarli ise ya da gdézle gorulir bir hasar meydana
gelecek sekilde yere dismisse, cihaz kullaniimamalidir.

7.  Ceryan kablosunun cihazin st kismina ya da sicak ylzeylerine
temas etmesine izin vermeyiniz.

8 Bu fritdz yalnizca evde kullanim igin tretilmistir.

BU KULLANMA TALIMATLARINI SAKLAYINIZ

Ceryan Baglantisi

Ceryan baglantisi yapmadan 6nce, kullandiginiz voltajin cihaz tzerindeki
plakada gdsterilen voltaj ile ayni olup olmadigini kontrol ediniz.

Bu cihaz, 89/336/EEC sayili Avrupa Ekonomik Toplulugu Radyo Parazit
Kararnamesi’'ne uygundur.

|Frit62ijnijzij Taniyiniz

Gozetleme Penceresi

2 Sabit Filtreli Sokulebilen Kapak
3. Dokme Agzi

4.  Kizartma Sepeti

5. El Yakmayan Dis Kisim

6 Kizartma Sepeti Sapi

7 Degisken Isi Ayarlayici, 0-190 C*
8 Isi GOsterge Lambasi

9. Yayl Kilitteme Dugmesi

10. Yogunlasma Kabi

11.  Kablo Yuvasi

12. Kapak Acma Cubugu

Kenwood Fritdziiniizii Kullanmaniza iliskin Dikkat
Edilecek Noktalar

1. Kizartma icin misir ve fistik yagi gibi nitelikli yaglar kullanmanizi
dneririz. Ayrica, iyi nitelikli kati yaglar da kullanilabilir. Uretici
tarafindan 6nerilmeyen yaglari kullanmayiniz. Degisik tirden
yaglari karistirarak kizartma yapmayiniz. Margarin ve tereyagi
kullanmayiniz.

2. Pisirilecek yiyecegi dikkate alarak kizartma icin uygun islyi seciniz.
Genel bir kural olarak, baska ydéntemlerle dnceden pisirilmis
yiyecekler, ¢ig yiyeceklere gére daha ylksek isi gerektirirler.
Ornegin, daha 6nce pisirilmis patatesten yapilmis patates
kroketleri, ciy ekmek hamurundan yapiimis lokmalara gére daha
yiksek isiya gerek duyar.

3. Sicak yagda, yalnizca yalitilmis saplari olan madeni kaplar
kullaniniz.

4. Ozellikle kizartma esnasinda etrafta gocuklar varsa, dikkatli
olunmalidir.

5. Kizartilan yiyecegin dis kismi, ici iyice pismeden pembelesmeye
baslayabileceginden, yiyecegin iyice pisiriimesi icin gerekli 6zen
gosterilmelidir.

6. Yagdlar, kizartma islemi bittikten sonra uzun muddet isilarini
muhafaza ederler. Yag hala sicakken frit6zii yerinden kaldirmayiniz
ya da tasimaya girismeyiniz.

7. Fritdézinuzl her zaman kullanmaya hazir tutarak fritozden azami
yarari saglayiniz. Bunu yapmanin bir yéntemi, sogumus ve
slizdUrilmus yagd, fritdz kapagi bir toz onleyici olarak kullaniimak
sureti ile, bir sonraki kizartma icin fritdzln icinde tutmaktir.

Not: Eger fritdzin icindeki yadi bosaltmak istiyorsaniz, etrafa sacgiimayi
onlemek icin dokme agzinin kullaniimasi énerilir.

8.  Yemek Tarifleri Bélimiinde, bazi yiyeceklerin Ustlini kaplamak icin
‘rende’ den bahsedilmektedir. Rende, alcak atesli bir firnda ekmek
kabuklari artiklari kurutularak yapilir. Bunlar sonra islatilir ya da
ogutdlir. Ya da pazardan ‘sari’ ekmek kirintilari satin alabilirsiniz.
‘Ekmek kirintilari’, rendelenmis ya da sivi hale getiriimis ekmek
kabuklaridir.

9. Sulu hamurla yapilmis yiyecekleri kizartirken, hamurun fazlasini
aliniz ve sepet yagin icinde iken yagin icine dikkatli bir sekilde
koyunuz. Kapagi kapatiniz ve gerektigi kadar sure ile kizartiniz.

10. Ozellikle patates ve dondurulmus gidalar dahil olmak (izere, tim
yiyeceklerde nem bulunur. Sicak yagin icine daldirirken bu nem
buharlasir ve filtre kapagindan disari cikar.

11. Patates cipsi yapmak icin daima eski patates tercih ediniz.
Patateslerin esit sekilde kizarmasini saglamak icin, esit biyuklikte
kesmeye 6zen gdsteriniz. Kizartmadan énce cipsleri durulayiniz ve
iyice kurulayiniz.

12. Pisirme islemi tamamlandiginda, sepet kolunu kilitleyiniz ve gerekli
ise sepeti yagin Uzerinde sallayiniz. Sepeti cikariniz ve icindekileri,
servis yapmadan 6nce emici kagdit Gzerine seriniz. Boylelikle
yiyecek maddesindeki fazla yaglar emilecek ve daha gevrek olmasi
saglanacaktir.

13. Pisirme sirasinda cihazi duvar dolaplarinin altinda kullanmayiniz.
Buhar ve isi dolaplari zedeleyebilir.

UYARI -

SU ORANI YUKSEK GIDA MADDELERINI KIZARTTIKTAN SONRA
KAPAK ACILDIGINDA, KENWOOD FRiTOZUNUZ BUHAR
CIKARABILIR.

Kenwood Fritdzintzin Kullanima Hazirlanmasi

Fritézin prizden cekilmis oldugunu kontrol ediniz. Kizartma sepetini
sicak sabunlu suda yikayiniz ve iyice kurulayiniz. Fritézin ic ve dis
yuzeylerini ve kapagini, az miktarda bulasik deterjani kullanarak nemli bir
bezle siliniz. lyice kurulayiniz. Artik Kenwood Fritéziiniiz kullanmaya
hazirdir.

FRITOZ ASLA SUYA DALDIRILMAMALIDIR
Not

Fritdzinizde arka tarafta elektrik kablosu yuvasi vardir. Kablonun
gereksiz yere etrafta dolasmasini 6nlemek icin, en yakin prize takilacak
uzunlukta kabloyu aciniz. Cihazi kullanmadiginiz zaman kablonun
tamami kablo yuvasinda muhafaza edilebilir.

Kenwood Fritdzuntzin Kullaniimasi

1. Kapagini aciniz - Resimlere bakiniz.

2. Sepeti cikariniz ve fritdzun icine 2.5 litre yag koyunuz. Yag seviyesi
azami (MAX) ve asgari (MIN) isaretleri arasinda olmalidir.

3. Bugulanmayi 6nlemek ve pismeyi gozetleyebilmek icin gézetleme
penceresinin ic kismini yagla sivayiniz.

4. Sepeti fritdzln icine koyarak yagin icine indiriniz. Sepet sapini
kilittlemek icin kilitteme diigmesini geriye dogru siriniz. Kapagi
kapatiniz.

5.  Fisi prize takiniz ve 1s1 ayarlayiciyi gerekli 1s1 ayarina getiriniz

(pisirme kilavuzuna bakiniz). Gerekli isiya erisilince gosterge

lambasi sonecektir.

Kapagi aciniz - Resimlere bakiniz. Sepeti yukari kaldiriniz.

Kizartilacak yiyecegi (mimkiin oldugu kadar kuru olmalidir) sepete

koyunuz, kapag! kapatiniz ve sepeti asagi indiriniz.

Pisirme slresi sonunda sepet sapini yukari kaldiriniz.

Sepetin icindekileri, servis yapmadan 6nce emici bir kagit tzerine

seriniz, boylelikle fazla yagi almis ve yiyecede gevreklik

kazandirmis olacaksiniz.

No

©x

|Temiz|eme

Filtreli Kapak
Kenwood Fritdziinlizde sabit filtreli bir sistem bulunur. Bu filtre, disari
ctkmakta olan buharin icindeki yag zerreciklerini tutar. Birkac kizartma
isleminden sonra, filtreli kapak fritbzden sokulip (asagidaki paragrafa
bakiniz) sicak sabunlu suya batiriimali ve 15-20 dakika kadar su icinde
tutulmalidir. Sonra iyice durulanip kurulanmalidir.

Kapagin Cikariimasi

Kapag cikarmak icin kilidi aginiz ve dikey konuma getirip yukari dogru
cekiniz. Tekrar yerine takmak icin bu islemin tersini yapiniz (Sekil 3’'e
bakiniz).

Fritdzln Temizlenmesi
Yemek pisirmek icin kullandiginiz 6teki kaplar gibi, fritdéztiiniz her
kullanimdan sonra temizlenmelidir.

Yag soguduktan sonra kapagi cikartiniz ve yagi bosaltiniz. Yagi
bosaltirken kullaniimak uzere fritéziinizde glvenli bir bosaltma adzi
bulunmaktadir. Yag uygun bir huninin agzina konmus ince bir tllbentten
ya da emici bir kagittan gecirilerek sizllmelidir. Asiri derecede rengini
kaybetmis yagd atilmalidir. Yagi bosalttiktan sonra, fritdz kabi énce emici
bir kagitla sonra ¢cok az bulasik deterjani kullanarak nemli bir bezle
silinmeli ve son olarak kuru bir bezle kurulanmalidir.

Slzulmis yag fritéz icinde muhafaza edilebilir. Kizartma yagdini 10 kez
kullandiktan sonra atmanizi 6neririz.

Fritdzin dis kismi ile kapagi nemli bir bezle silinip iyice kurutulmalidir.
Kizartma sepetinizin her zaman iyi durumda bulunmasini saglamak icin,
her kullanimdan sonra sicak sabunlu su iginde iyice temizlenmelidir.

UYARI

Fritézin ic kismi yapiskan olmayan bir malzeme ile kaphdir (P.T.F.E.).
Bu kaplamaya zarar vermemek icin asindirici ya da keskin aletler
kullaniimamalidir.

Kizartma Sdreleri ve Isi Tablosu

Bu tabloda verilen kizartma sireleri yalnizca bilgi vermek icindir.
Kizartilacak yiyecegin miktarina ya da kalinhdina ya da kendi damak
zevkinize gore tekrar ayarlanmalidir.

Taze Cips - Azami 170°C  9-11 dakika

Sepet Kapasitesi 800g sonra 190°C  Pembelesinceye
kadar 1-2 dakika

Dondurulmus Cips imalatcinin énerilerine
ba kiniz

BALIK

iri Karides - Parca Halinde

Dondurulmus (sepetin tabanini

siki sikiya olmadan ancak 170°C  3-5 dakika
kapatacak sekilde dizilir)

Taze Hamsi - (Sepetin tabanini

ancak kapatacak sekilde dizilir)y  190°C  1-2 dakika
Hamura bulanmis Taze Mezgit  190°C  5-10 dakika

ya da Morina Baligi (baligin kalinhgina bagl
olarak)

Parcalanmis ya da hamura bulanmis

Mezgit ya da Morina Baligi 170°C  10-15 dakika

(baligin kalinh@ina bagli olarak)

Dondurulmus Pisi Baligi 190°C  5-6 dakika

ET

Dondurulmus Hamburger 150°C  3-5 dakika

(2 ons 50 gram)

Parca Tavuk 170°C  Kicuk ya da orta boy
icin 15-20 dakika

Parca Tavuk 170°C  Blyik boy icin 20-30
dakika

Dondurulmus Dana Eskalop 170°C 3-8 dakika
(kalinhgina bagl olarak)

Parca halinde taze tavuk sis 170°C 15 dakika

Isi De§|$|m Tablosu

Kenwood Fritdziiniizlin 1si kumandasi C dereceye gore ayarlanmistir.
Ancak, F derece ile verilmis isilara ayarlamak icin asagdidaki tabloyu
kullanabilirsiniz.

°c °F °c °F

90 195 150 300
110 230 170 340
130 265 190 375

ingiltere icin Servis
Cihazi satin aldiginiz bayi ile temas kurunuz.

Kordon hasar gérmisse, glvenlik nedenleriyle KENWOOD veya
KENWOOD'un yetkili kildigi bir onarim birimi tarafindan degistiriimesi
gerekir.

H ®pitéZa g Kenwood SI0B£TEL IOAAG VEQ XAPAKTTPLOTIKA TIou Ba
oag BonBrHoouV va ETIITUXETE £va ATPAAEG Kal KAAG TNYAvIoHA.

To kandki aogpaleiag, kaBmOE Kal N Yuxpr] omy apr EEWTEPWKI
emeavelg, £Xouv axeSlaoTel yia emrnpéoBetn acpdAeia. O
ueTapAnToS BeppocTaTng oag divel T SuvatotnTa va puBuiZeTe T
BepuoKpacia, GOTE TO paynToé va yavitetal 600 Eepoynuévo
BEAETE.

AGBAOTE MPOCEKTIKG QUTEG TIG oBNYiEg via va eEaogaliceTe Ta
£rulupnTa arnoteAéopara.

THMANTIKEZ OAHIIEZ AZOAAEIAZ

‘Otav YpNoLUOTIOIEITE NAEKTPIKEG OUOKEUES Ba NPENEL NAVTOTE va
akoAouBeite Ta €ENg Baoika PETPa PoPUAAENG:

1. AlapageTe OAeq TIq odnyles.

2. EEaitiag Mc uPnAng Beppokpaciag mou anatteitat ya 1o
TNYAVIOHA, OPIOPEVEG ETPAVEIES Ba BeppavBolv KaL CUVENWG
&e Ba mpénel va TG ayyilete.

3. MNa anoguyt) Tou Kivduvou nAekTponAnglag, un BuBifeTe To
KAAQBI0 / 1) TO PIg O vepod 1) GAAa uypa.

4. EruBAAAeTal OTEV] ETUTPNOTN GTAV XPNOLLOTIOIELTAL T) CUCKEUT
and 1 Kovtda oe adla.

5. AMOOUVBECTE TN GUOKEUN aN6 TV NAEKTPIKNA TIapoxn otav Jev
™ XPNOWIONOLEITE, KABWG KAL TPV TOV KABAPIONO.

6. H ouokeur| B¢ Ba MPETEL va XpNolponoLeital av To KaA@dLo

napoxhg elval KATeoTpalEvo 1 av Exel unooTel opath BAGBN
KaTd my mroon Tou.

7. Mnv a@AVETE TO KAAGSIO va KPEHETAL AFIG TNV AKPN Tou
Tpanefio 1 TOU TIAYKOU 1 va OKOUMNA OE [EOTEG EMPAVELEG.

8. H @pitéda autr| TTpoopifeTal pdvo yia OIKIOKA Xprion.

OYAASTE AYTEZ TIZ OAHIIEZ

H ouokeul) QuTH £ival KATAOKEUAOKEV cUpPwva Pe My Odnyia
89/336/E0K g Eupwnaikig Oikovouikig Kowvémrag.

Z0vdean pe To NAEKTPIKG peupa

Tlpw avdete Tn ouokeur), BeBawdeite 6TL N TAGN MG NASKTPIKIG
oag napoyrq sivat n Sla e autiv NMou avaypdgeTal omy eldiky
TauréAa TG GUOKEUTG.

FvwpioTe TN PpiTéLa 0ag

Mapdadupo

Apaipoupevo Kanaki pe Movipo ®iAtpo
Xeihog Pong

KaAadt Tnyaviopatog

Kpue EEwTepikoé MepiBAnua
XelpoAafn

MeTapAnTég Oeppootarg 0-1900C
Ev3eikTIKO Aqundki Oeppokpaociag
Koupni Aogpaheiag pe EAampio
Xwpog ZUAAOYNG ATHGOV

Xapog Anobnreuong Kakwdiou
MArkTpo Avoiypatog Kanakiol

OEN®O A WN =

N
=Y

MpocToipaZovrag Tn ®pitéda Tng Kenwood yia
Xpron

Bepawweeite 6T n dpiTéZa aag eivan aroouvdeBepevn anod Ty
NAeKTPIKN TIapoxy. MAOVTE To KaAGBI yaviouatog oe LeoTn
carouvada kal OKOUMIOTE TO KAAA.

NepAoTE TIC E0WTEPIKEG KAl EEWTEPIKEG EFPAVELEG KABMG KAl TO
KOMAKL UE Eva EAAPPA Bpeypevo Tavi kal Alyo uypo kaBaplopou Twv
MmAtwyv. ZKOUTHOTE KaAd.

JUVaPUOAOYNOTE TN PPITEZA akoAouBAOVTAG TIG 0BNYiES TIOY
avagépovTal ata dlaypapparta. FepioTe T Aekavn pe AadL péxpt v
£vDEIEN UEYIOTNG XWPNTIKOTNTAG KAl MPOCAPUOGTE TO KAAABL Kat TO
karnakl. H dpiréfa Kenwood eivat £Tolun va tn XPnolHoroInoETE.

Xprioweg TupBoulég yvia Tn Xpfion The
dpiréZag Kenwood

1. Zag ouvioToUpE va XpNOILOTIOIEITE KATToI0 AGBI kaAfg TToIGTNTAG
£151KG yia PPITELES OTILG YIa TIAPAdEIVUG TO KaAapTrokéAQIo 1y TO
QUOTIKEAQIO. MTTOpEITE ETTIONG VA XPNOIPOTIOIACETE KATIOIO KAAfg
TOIOTTAG OTEPES Payeipiké AiTTog. Aol T0Trol Aadiol propouv
emmiong va xpnoiotoinouv epOCoY 0 KATAOKEUAaTHG TOUG TG
cuVvIaoTd yia @piTéleg. Ae Ba TPETE! va avapelyvOeTe TTOTE
BIaQOPETIKG €iBr Aadlou f) payeipikou AiTToug peTagy Toug olTe va
Xpnoioroleite BouTupo 1 papyapivn.

T 2. EmAEETE Tr BEppOKPasia TYaviouatog AauBavovrag urndyn

TO £i50g TN TPOPAS TIOU TIPOKELTAL va HaYEIpEPETE. Kartd
Kavova, ol TPOPEG TIOU £XO0UV TIPOUAYEIPEUTEL, UE
OTIOLOVANATIOTE TPOMO, anaitolv UPnAoTEPN BepUoKpacia and
EKEIVEG 1TOU Eival EVTEADG WHEC.

3. Y10 LeaTd AGSL XPNOWWOTIOLEITE POVO HETAAAIKA OKEUN HE
AGBEG ANOUOVATIKG UAIKO.

4. Oa npémel va PPOVTIZETE va YIVETAL KAAO Kal OUOIOHOPPO
PHOWLO Tou GaynTou. H EEWTEPIKY ETPAVELD UTIOPEL va EXEL
ANOKTAOEL XPUOOKITPIVO XPpWHa, Xwpig va éXel Ynbei To
EOWTEPIKS.

5. ©a anoAa. LeTe TN PEITELA OAG OTO PEYIOTO AV TNV EXETE
MAvToTe £TOoWN Yia Xpnon. Evag Tpdrog yia va 1o emruxeTe
elval va aprveTe To Aad! péoa oty CUCKEUT, apou EXEL
KPUGMOEL KAl TO EXETE COUPWOEL, GOTE va elval £TolHo Yia To
EMOPEVO TNYAVIONA. TO KATAKL TNG CUOKEURG AEITOUPYEL WG
TIPOGTATEUTIKO KAAUPUA KATA TNG OKGVNG.

Snueiwon: Av BEAETE va apaIpECETE TO AAdL and TN Aekavn,
cuviotaTtain

6. xphon Tou xeikoug pong - fA. Sldypappa.

7. 'Otav yavifeTe TpoPEG Iou EXETE BOUTHEEL OF XUAO,
aQaiptaTe TNV EMMAE0V MOOOTNTA XUAOU KAt TOMOBETAHOTE TIg
TIPOOEKTIKA JEoa aTo KaAaBl: Tiou Ndn Bpioketal Bubiauévo
péoa oTo AadL. KAeioTe To kandkl kat yavicTe yia 600 xpdvo
XpeaZeTal.

370 TNYAVIOHA XPNOIHOTOIEITE NAVTOTE TAALEG Tatarteq. Koyte
TIG MATATEG OF KOPPATIA [O0U HEYEBOUG, OUTWG WOTE VA
YnoBolv OpOLOUOPPA. SEMALVETE TIG TTATATES KAl GTEYVROTE
TIG KAAQ TpLY anéTo TNYAVIOUA.

8. 'Otav TEAEWWOEL TO TNYAVIOUT, aoPaAioTe TN Aaph Tou
KaAGBLoU og opllovTIa 8£0n Kal TIVAETE TO TIAvw ard To Addt,
e@bdoov XpeldleTal. AQaIPECTE TO KAAGB! and TN GUOKEUN Kai
npoTol oepPipete To paynTd, avarnodoyupioTte To
MEPIEXOUEVO TOU KaAABIoU Avw o€ aneppo@nTikd XapTl yia
Va arIOMOKPUVETE TO ETMAEOV AGDL Kal Kal va BlatnpioeTe Ta
myavnta cag Eepoympuéva. .

9. Kard ™ didpkela Tou TNYaviopaTog ano@evyeTe va
TOMOBETEITE TN CUOKEUN KATW and viouAdma ta orola unopei
va éxouv SlaBpwel and atpolg 1 ané otayoveg vepou.

KaBapiop6g

Kammai ®iAtpov

H opitéda e Kenwood 31aBétel éva pdvipo cuotua QiAtpou nou
OUYKEVTPOVEL TA oTayoviSla Tou Aadlol Nou MEPIEXOVTAL OTOV aTuo.
MeTd anod pepIkEG XPNOEIG TIPETIEL VA APAPETETE TO KATIAKL TOU
@ATpou ané ™ epitéda (BA. daypaupata), va to Bubloete oe {eot
oanouvada Kal va To aPrioeTe va LOUOKEYEL Yia 20 Tiepinou Aerra.
21 OUuVEXELQ TIPETIEL VA TO EEBYAAETE KAl VA TO OKOUTIOETE KAAG.

KaAaen
JAZ SYMBOYAEYOYME NA KAGAPIZETE TO KAAAGI META ANO
KAGE XPHZH.

AQAIPETTE TO KAAGOL KaL APOTE TO va MOUCKEWEL Yia 20 repirou
AEMTA og {eom oanouvada. ZTn SuveXeEla TRIYPTE To pe oKANEN
Tpixivn BoupToq, EEBYAATE TO Kal OKOUTTIOTE TO KaAA.

CpiTéla
MNepdoTe kaBe eTPAvel TG GEITELAG pe éva uypd Tavi kat Alyo uypd
TAuolyaTog MATWV Kat TEAOG OKOUTHOTE T e éva oTeyvo navi.

Aexavn

AQOU €XEL KPUDOEL TO AGBI, APAIPEDTE TO KATIAKL KAl adEaoTe TO
AGdL. H ppiréla SlaBstel éva Xelhog por|q o MpéEmneL va
Xpnowlonoleitan drav adelalete To AGSL. To Aadt Ba npénel va
@I\TPAPETAL UEoa and YAG UPaoca LOUGEAIVAG 1] aTTopPOPNTIKG
XapTi, TOMoBeMUEVO OTO KatdAAnAo Xwvi. To AddL mou £xel unooTel
£VOVO anoXpwHATIoONS 8a TPErel va NMeTETal. APol COUPMOETE TO
AGS1, okoUuTOTE TN AEKAVT LiE AnoppoPnTIkd XapTi Kau OTn CUVEXELA
e éva uypo navi kat Aiyo uypo mAucipatog mdatwv. TéAog okounlote
™ pe éva oteyvo mavl.

To AadL Tou £xe1 ooupwBel unopel va puiaxdet péoa om eetréda.
Zag ouvioToUlEe va TIETate to Aadt uetd and 10 neplrou Xpnoeis.

NPOZOXH
To e0WTEPIKO TNG AEKAVNG TNG PPLTEZAG SIABETEL £va AVTIKOAANTIKO
atpopa PTFE. MNa va pnv unootel BAGRN auth n emgavela, 3¢ a
TIPETIEL VA XPNOWOTIOOUVTAL SIaBPWTIKA T} AlXunpd avTIKeiyeva.

MNa Adyoug ao@aheiag, eav 10 KOAWDIO TTAPOXAG PEUHATOG XaAdOE!
Ba pémel va avtikataoTtabei amd Tnv KENWOOD 1 amd kdrmoio
£€0UTI0D0TNUEVO GUVEPYEIO TNG.

ZépBig

Ma 6Aeq TIg UNGAOMEG XWPES
EnMKowvwVvioTe e To Kataotnua an’ érou ayopdoate Trn ouoKeur.

Inueiwon: Av ndBet Ina 1o KAA®SIO TIAPOXTG TNG CUOKEUNG, Ba
MPENEL VA AVTIKATaoTadel and,eEouciodompuévo and mv Kenwood
TEXVIKG, BIOTL anatTouvTal e18ika epyaAeia.

DPETKIEG TNYAVITEG TTATATEG - 170 oC | 9-11 Aermra

UEYIOTN TIEPIEKTIKOTNTA KaAaBloU '

800gr

KaL HETA 190 oC | 1-2 Aerrrd, péxpt va

TIGPOUV XPUCOKITPIVO
Xpiopa

Katepuypéveg TyaviTég natareq BAgme odnyleg
KATOoKeUaoT

WAPI|

Mapideq - KATEYUYHEVEG OF 170 oC | 3-5 Aenta

TPIUUEVN Ppuyavid (Aadt pOAG va
OKETAZEL T BAOT) TOU KAAaBov)
dpéoria Mapida (AGdL YoAlg va 190 oC | 1-2 Aerrra
okenalel T BAcn Tou KaAaBlou)
dpEokog MNakaAldpog oe koupkoUTL| 190 oC | 5-10 Aemta (avaioya
UE TO TIAX0G TOoU

Japiov)
Katepuyuévog Mnakahapog - 170 oC | 10-15 Aerq,
UePIBEG OE TPIRPEVT ppuyavia i (avéioya pe 1o naxoq
KOUPKOUTL Tou Yaptod)
Kateuypévn MNocoa 190 oC | 5-6 Aertra

KPEAX .
Kateguypéva Mruptéxia (50 yp.) 150 oC | 3-5 Aerra
Mepideg KoTOmouAou Ge TPLUPEVT 170 oC | 15-20 Aemrq,

Pppuyavia Mikpd/peoaio péyebog

Mepideg KoTémouAou oe TpIpéVN 170 oC | 20-30 Aerrd, peydAo

Pppuyavia péyedog

Kareuypéva Mooxapiowa Naidéaxia 170 oC | 3-8 Aerta (avaioya
He To Mdixog)

dpéoka MNéSa Kotérniouhou oe 170 oC | 15 Aerra

TPIUUEVT Ppuyavia

ErTes
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KENWOQOD

DF220

775712
CZECH
HUNGARIAN
POLISH
PORTUGUESE
RUSSIAN

KENWOOD vuiviren TURKISH

GREEK
New Lane « Havant « Hants « PO9 2NH « U.K. ARABIC



