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1 instruções
A concepção única desta fritadeira simplifica ao máximo a sua limpeza
- basta retirar a unidade eléctrica e lavar o resto. O selector de
temperatura de utilização fácil permite-lhe escolher a temperatura
certa para quaisquer alimentos que esteja a cozinhar e o visor mostra-
lhe o que se passa dentro da fritadeira.

5 Instrucciones
Nuestro diseño sin igual implica que la limpieza de su freidora no
podría ser más simple: Saque la unidad eléctrica y limpie el resto. El
fácil manejo del disco de la temperatura le permite elegir la
temperatura adecuada para cualquier alimento que cocine, y la
ventana le permite ver el interior.

9 kullanım yönergeleri
Özel tasarımlı bu fritözün temizlenmesi çok kolaydır. Elektrik donanım
birimini çıkardıktan sonra aygıtın tüm parçalarını yıkayabilirsiniz. Aygıtın
ısı ayarı donatısı, yemek pi…irme ısısını kolayca ayarlayabilmenizi saòlar
ve kullanımı çok kolaydır. Ayrıca, gözetleme penceresinden pi…irme
sürecini kolayca izleyebilirsiniz. 
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segurança
● Nunca ligue a ficha da fritadeira à tomada antes de deitar o óleo na

tigela.
● Mantenha as crianças afastadas durante e depois da utilização - a

gordura continua quente por muito tempo.
● Nunca deixe o cabo tocar em superfícies quentes ou dependurado

de uma bancada pois uma criança poderá agarrá-lo e puxar a
fritadeira para o chão. Enrole o excesso de cabo em volta do
suporte nas costas da fritadeira.

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

● Nunca introduza a parte eléctrica em água. Retire-a antes de lavar o
resto da fritadeira.

● Após a limpeza, certifique-se de que a tigela e os respectivos pinos
eléctricos se encontram secos antes da utilização.

● Esta fritadeira não deve ser utilizada por crianças pequenas ou
pessoas debilitadas sem supervisão.

● Vigie as crianças pequenas para se certificar de que não brincam
com o aparelho.

● Nunca deixe a fritadeira sem supervisão quando ligada.
● Tenha cuidado ao retirar a unidade eléctrica, pois as sondas de

temperatura poderão estar quentes.
● Não utilize a fritadeira se notar algum dano no aparelho ou no cabo

ou ficha. Mande-a verificar ou reparar: consulte “assistência técnica”
na página 3.

● Utilize apenas a unidade eléctrica fornecida.
● Tenha cuidado com o vapor durante o cozinhado e quando abrir a

tampa.
● Nunca coloque a sua fritadeira sobre placas de fogão ou junto das

mesmas.
● A fritadeira destina-se exclusivamente a utilização doméstica.
● Desligue sempre a ficha da tomada após a utilização.

antes de ligar à corrente
● Antes de ligar, certifique-se de que a tensão da corrente da sua

rede é a mesma que a indicada na parte inferior da unidade
eléctrica.

● Esta máquina cumpre os requisitos da Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Económica Europeia.

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

a sua fritadeira”, na página 2.
3 Lave as peças: veja a secção “limpeza” na página 3.

conheça a sua fritadeira Kenwood
� tampa amovível com filtro de rede permanente
� visor
� tigela
� bicos para vazar
� cesto
� trinco
� unidade eléctrica
	 selector de temperatura

 luz indicadora da temperatura
� corpo da fritadeira
� pegas de transporte

 pinos eléctricos da tigela
� sondas de temperatura
� suporte para arrumação do excesso de cabo

KENWOOD DF380

conheça a sua fritadeira Kenwood
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como desmontar
1 Puxe o trinco para trás � e abra a tampa. Seguidamente tire a

tampa.
2 Puxe o trinco para trás e retire o cesto.
3 Retire a unidade eléctrica e depois a tigela.

como montar e utilizar
1 Introduza a fritadeira - com as marcas de “MAX” (Máximo) e “MIN”

(Mínimo) no lado de trás �. Seguidamente introduza a unidade
eléctrica �

2 Deite o óleo na fritadeira. O nível deve situar-se entre as marcas de
“MAX” e “MIN”.

3 Introduza o cesto e feche a tampa.
4 Enrole o excesso de cabo em volta do suporte nas costas do

aparelho.
5 Ligue a ficha à tomada e seleccione a temperatura: siga os códigos

de cor.
6 A luz apaga quando o óleo atinge a temperatura correcta - comece

a fritar. A luz acende e apaga indicando que a fritadeira está a
manter a temperatura.

● Para reutilizar o óleo, deixe-o arrefecer, retire a tigela e vaze o óleo,
filtrando-o através de uma musselina fina ou papel absorvente.

● Desligue sempre a ficha da tomada após a utilização.

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

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

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

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

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

● Para fazer batatas fritas, utilize batatas velhas e corte-as
uniformemente para que fritem por igual. Passe-as por água e
seque-as antes de as fritar.

● Filtre regularmente o óleo. Mude o óleo ao fim de 8-10 utilizações.

capacidades máximas ● batatas frescas 1 kg
● batatas congeladas 800g
● óleo 2 litros

para limpeza, veja a página 3
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limpeza
● Nunca comece a limpar até o óleo ter arrefecido.
● Desligue sempre a ficha da tomada e retire a unidade eléctrica antes

de limpar o aparelho.
● Certifique-se de que tudo está completamente seco antes de tornar a

montar a fritadeira.

unidade eléctrica ● Puxe-a para fora, limpe-a com um pano humedecido e seque-a bem.
● Nunca a mergulhe em água.

tampa ● Após cada utilização, retire-a e mergulhe-a em água quente com
detergente por 20 minutos.

cesto ● Após cada utilização, retire-o e mergulhe-o em água quente com
detergente por 20 minutos. A seguir utilize uma escova rija.

tigela ● Mergulhe-a em água quente com detergente por 20 minutos. Depois
utilize um produto de limpeza não-abrasivo.

corpo da fritadeira ● Lave em água quente com detergente.

● Se tiver máquina de lavar loiça, todas as peças, excepto a unidade
eléctrica, podem ser lavadas na máquina de lavar loiça. A lavagem na
máquina poderá escurecer o interior da tampa e o exterior da tigela,
mas estas continuarão a funcionar perfeitamente.

assistência técnica e atendimento ao cliente
● Utilize a máquina exclusivamente para a finalidade a que se

destina.
● Por razões de segurança, se o cabo estiver danificado, só deverá ser

substituído pela KENWOOD ou por um técnico de reparações
autorizado pela KENWOOD.

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

Contacte o estabelecimento onde adquiriu o seu aparelho.

KENWOOD DF380

limpeza e assistência técnica
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KENWOOD DF380

receitas

bolas de camarão
temperatura do óleo 170˚C

ingredientes ● 200g de camarões descascados
● 1 cebola
● 1 dente de alho
● 75g de pão branco ralado
● 1 ovo
● 5ml (1 colher de chá) de molho inglês (Worcestershire)
● sal e pimenta
● 25g de farinha sem fermento

método 1 Pique finamente os camarões, a cebola e o dente de alho.
2 Misture todos os ingredientes excepto a farinha.
3 Molde a mistura em bolas de 2,5cm e cubra-as com a farinha.
4 Refrigere-as por um mínimo de 1 hora antes de as fritar.
5 Aqueça o óleo e frite por 4 - 5 minutos - vire as bolas para permitir

uma fritura uniforme.
Receita para 3 - 4 pessoas.

galinha kiev
temperatura do óleo 170˚C

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

método 1 Misture a manteiga, o alho em pó e a salsa e molde-os em dois rolos.
2 Retire a pele e os ossos aos peitos da galinha e espalme-os.
3 Coloque um rolo da mistura de manteiga sobre cada peito e levante e

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

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

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

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

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

● adequada para cobrir peixe, carne, legumes e fruta
ingredientes ● 125g de farinha sem fermento

● uma pitada de sal
● 2 colheres de chá de fermento em pó
● 170ml de líquido (água, leite, cerveja ou sidra)

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

Depois adicione o líquido restante.
3 Se a massa for reservada por algum tempo, torne a misturá-la antes de

a utilizar.
4 Mergulhe os alimentos na farinha temperada com sal e pimenta antes

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

de agarrar ao cesto.
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seguridad
● Nunca enchufe la freidora antes de llenar el bol con aceite.
● Mantenga a los niños lejos durante y después del uso – el aceite

sigue caliente durante largo tiempo.
● Nunca deje que el cable de alimentación eléctrica esté en contacto

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

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

● Nunca sumerja la unidad eléctrica en agua. Quítela antes de lavar
el resto de la freidora.

● Después de limpiarla, asegúrese de que el bol y los contactos
eléctricos estén secos antes de usar. 

● Esta freidora no está destinada al uso por niños o personas
discapacitadas sin supervisión.

● Debe supervisarse a los niños pequeños para asegurarse de que
no juegan con el aparato.

● Nunca deje la freidora desatendida.
● Tenga cuidado al sacar la unidad eléctrica, la temperatura podría

ser alta.
● No use el aparato si la freidora, el cable o el enchufe están

dañados. Que lo revisen o arreglen: vea “servicio” en la página 7.
● Sólo utilice la unidad eléctrica que se suministra.
● Tenga cuidado con el vapor mientras cocine y al abrir la tapadera.
● Nunca deje la freidora cerca o en las placas calientes de la cocina.
● Esta freidora es unicamente para uso doméstico.
● Desenchufe siempre la freidora después del uso.

antes de enchufarla
● Asegúrese de que la corriente eléctrica es la misma que se muestra

en la superficie inferior de la unidad eléctrica.
● Este aparato cumple con la Directiva de la Comunidad Económica

Europea 89/336/CEE.

antes de usarla por primera vez
1 Retire todo el embalaje.
2 Desmontar: ver “montar, usar y desmontar la freidora”, en la

página 6
3 Lave las partes: ver “limpieza” en la página 7.

conozca su freidora Kenwood
� tapadera desmontable con filtro de

malla permanente
� ventana de visualización
� Bol
� Picos para vertir
� Cesta
� Palanca
� Unidad eléctrica
	 Disco de la temperatura

 Luz de la temperatura
� Cuerpo
� Asas para asir

 Contactos eléctricos del bol
� sondas de la temperatura
� Clavijas para recoger el exceso de cable

KENWOOD DF380

Conozca su freidora Kenwood
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desmontar
1 Tire de la palanca � y abra la tapadera. A continuación levante la

tapadera para quitarla.
2 Tire de la palanca y quite la cesta.
3 Saque la unidad eléctrica y luego quite el bol.

montar y usar
1 Meta el bol – las marcas “MAX” y “MÍN” hacia la parte trasera �.

Y a continuación, meta la unidad eléctrica �
2 Vierta el aceite. El nivel tiene que estar entre las marcas “MAX” y

“MÍN”.
3 Meta la cesta y cierre la tapadera.
4 Recoja el exceso de cable en las clavijas que se hallan en la parte

trasera del aparato.
5 Enchufe y elija la temperatura: siga los códigos de color.
6 La luz se apaga cuando el aceite alcanza la temperatura apropiada.

Empiece a freír. La luz se encenderá y se apagará según la
temperatura de la freidora.

● Para volver a usar el aceite, déjelo enfriar y a continuación quite el
bol y vierta el aceite a través de una muselina fina o papel
absorbente.

● Desenchufe siempre la freidora después del uso.

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

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

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

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

● Antes de freír comida rebozada, quite el exceso de rebozado. 
● Para freír patatas, utilice patatas viejas y córtelas en pedazos

iguales para que se cocinen de forma uniforme. Aclárelas y
séquelas antes de freírlas.

● Filtre el aceite con regularidad. Cámbielo después de haberlo
usado entre 8 y 10 veces.

capacidades máximas ● patatas frescas 1 kg
● patatas congeladas 800g
● aceite 2 litros

para limpieza vea la página 7
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limpieza
● Nunca empiece a limpiar hasta que el aceite sa haya

enfriado.
● Desenchufe y retire la unidad eléctrica siempre antes de limpiar.
● Asegúrese de que todas las partes están muy bien secas antes de

montarlas.

unidad eléctrica ● Sáquela, pase un paño húmedo y séquela bien.
● Nunca la sumerja en agua.

tapadera ● Después de cada uso, quítela y sumérjala en agua con jabón durante
20 minutos.

cesta ● Después de cada uso, quítela y sumérjala en agua con jabón durante
20 minutos. Luego utilice un cepillo duro.

bol ● Sumérjalo en agua con jabón durante 20 minutos. Luego utilice un
detergente que no sea abrasivo.

cuerpo de la freidora ● Lávelo con agua caliente con jabón.

● Si tiene lavavajillas, se puede lavar todo excepto la unidad eléctrica. El
lavavajillas puede oscurecer el interior de la tapadera y el exterior del
bol, pero seguirán funcionando sin problema.

servicio y atención al cliente
● Sólo use el aparato para el fin para el que fue fabricado.
● Si el cable de alimentación eléctrica del aparato está dañado, por

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

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

Contacte con la tienda donde compró su freidora.

KENWOOD DF380

limpieza y servicio
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KENWOOD DF380

Recetas

Albóndigas de gambas
temperatura necesaria del aceite 170˚C

ingredientes ● 200g de gambas peladas
● 1 cebolla
● 1 diente de ajo
● 75g de pan rallado 
● 1 huevo
● 5ml (1cucharadita) de salsa de Worcestershire
● Sal y pimienta
● 25g de harina normal

método 1 Corte en trocitos finos las gambas, la cebolla y el ajo.
2 Mezcle todos los ingredientes excepto la harina.
3 Haga albóndigas de 2,5cm y recúbralas con harina.
4 Enfriar durante por lo menos 1 hora antes de freírlas.
5 Caliente el aceite y fríalas durante 4 - 5 minutos. Deles la vuelta para

que se frían uniformemente.
Sirva 3 - 4

pollo kiev
temperatura necesaria del aceite 170˚C

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

método 1 Mezcle la mantequilla, el polvo de ajo y el perejil y haga 2 rollos.
2 Pele y quite los huesos de las pechugas de pollo y aplástelas.
3 Coloque un rollo de la mezcla de mantequilla en cada pechuga y

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

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

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

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

El rebozado básico
temperatura necesaria del aceite 190˚C

● Sirve para rebozar pescado, carne, verduras y frutas.
ingredientes ● 125g de harina normal.

● Una pizca de sal
● 10ml (2 cucharaditas) de levadura
● 170ml de líquido (agua, leche, cerveza o sidra)

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

bien. Luego añada el resto del líquido.
3 Si deja reposar el rebozado, mézclelo de nuevo antes de usar.
4 Unte los alimentos en la harina sazonada con sal y pimienta antes de

cubrirlos con el rebozado.
5 Baje la cesta antes de añadir los alimentos para evitar que se peguen

a la cesta.
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güvenlik önlemleri
● Çanaòı yaòla doldurmadan önce aygıtın fi…ini prize takmayınız.
● Aygıtı kullanırken ve kullandıktan sonra çocukları aygıtın çevresinde

bulundurmayınız. Kızarmı… yaò uzun bir süre sıcaklıòını korur.
● Elektrik kordonunu sıcak yüzeylerden uzak tutunuz ve elektrik

kordonunun fritözü kullandıòınız çalı…ma yüzeyinden sarkmamasına
dikkat ediniz. Çünkü çocuklar sarkan kordonu çekip fritözü
dü…ürebilirler. Fazla elektrik kordonunu aygıtın arkasındaki kenete
sarınız.

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

● Aygıtın elektrik donanım birimini hiçbir biçimde suyla temas
ettirmeyiniz. Fritözü yıkamadan önce elektrik donanım birimini
yerinden çıkarınız.

● Aygıtı yıkadıktan sonra çanaòın ve çanaòın elektrik donanımına
temas eden saplamaların tamamen kuru olmasına dikkat ediniz.

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

● Küçük çocukların aygıta dokunmalarına ve aygıtla oynamamalarına
dikkat ediniz.

● Fritözü kullandıòınız süre içinde ba…ından ayrılmayınız.
● Aygıtın elektrik donanımını çıkarırken dikkatli olunuz. Çünkü,

saplamalar bir süre sıcak kalır.
● Aygıtta, elektrik kordonunda ya da fi…inde herhangi bir hasar varsa

fritözü kullanmayınız. Aygıtı denetimden geçirtiniz ve onarım
yaptırınız. Bu konuda 11. sayfadaki 'bakım' bölümüne bakınız.

● Yalnızca üreticinin elektrik donanımını kullanınız.
● Kapaòı açtıòınız sırada ve pi…irme sırasında aygıttan çıkan buharla

temas etmekten kaçınınız.
● Fritözü fırının ısıtma halkaları gibi sıcak yüzeylere koymayınız ve bu

tür sıcak yüzeylerden uzak tutunuz.
● Bu fritöz yalnızca evde kullanım için üretilmi…tir.
● Fritözü kullandıktan sonra fi…ini derhal prizden çekiniz.

elektrik akımına baòlanması
● Fritözü çalı…tırmadan önce evinizdeki elektrik akımının aygıtta

belirtilen akımla aynı olduòundan emin olunuz.
● Bu aygıt, 89/336/EEC sayılı Avrupa Ekonomik Topluluòu Yönergesi'ne

uygun olarak üretilmi…tir.

ilk kullanımdan önce
1 Aygıtın tüm ambalajını çıkarınız.
2 Aygıtın parçalarının sökünüz. Bu konuda 10. sayfadaki 'fritözün

parçalarının takılması, kullanımı ve sökülmesi' bölümüne bakınız.
3 Aygıtın tüm parçalarını yıkayınız. Bu konuda 11. sayfadaki

'temizlik' bölümüne bakınız.

Kenwood fritözünüzün parçaları
� sabit aò filtreli çıkarılabilir kapak
� gözetleme penceresi
� çanak
� dökme ve bo…altma aòzı
� sepet
� sürgü
� elektrik donanım birimi
	 ısı göstergesi

 ısı gösterge ı…ıòı
� gövde
� ta…ıma sapları

 çanak elektrik saplamaları
� ısı ayar vidaları
� kordon sarma keneti

KENWOOD DF380

Kenwood fritözünüzü tanıyınız
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parçaların sökülmesi
1 Sürgüyü � geriye çekiniz ve kapaòı açınız. Arkasından kapaòı

tamamen yerinden çıkarınız.
2 Sürgüyü geriye çekiniz ve sepeti çıkarınız.
3 Elektrik donanım birimini çıkardıktan sonra çanaòı yerinden çıkarınız.

parçaların takılması ve kullanımı
1 Çanaòı arkaya doòru � 'MAX' (AZAMŸ) ve MIN (ASGARŸ) i…aretlerinin

olduòu yere takınız. Arkasından elektrik donanım birimini yerine
yerle…tiriniz �

2 Aygıta yaò koyunuz. Dolduracaòınız yaò miktarı, 'MAX' (AZAMŸ) ve
MIN (ASGARŸ) i…aretlerinin ortasında bir yerde olmalıdır.

3 Sepeti takınız ve kapaòı kapatınız.
4 Kordon fazlasını aygıtın arkasındaki kenete sarınız.
5 Aygıtın fi…ini prize takınız ve istediòiniz ısıyı seçiniz. Bu konuda renk

kodlarını izleyiniz.
6 Yaò istenen ısı düzeyine eri…ince ı…ık söner ve fritöz kızartma

i…lemine ba…lar. Fritöz gerekli ısı düzeyinde çalı…tıòı sürece ı…ık
zaman zaman yanıp söner.

● Kullandıòınız yaòı tekrar kullanmak isterseniz, aygıtın kapaòını
çıkarınız ve yaòı süzgeçten ya da tülbentten geçiriniz. Yaò sıcak
olduòu zaman yaòı süzmeyiniz.

● Fritözü kullandıktan sonra fi…ini derhal prizden çekiniz.

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

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

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

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

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

● Kızarmı… patates yapmak için taze patates kullanmayınız. Patatesleri
tutarlı kızartmak için e…it bir biçimde dilimleyiniz. Kızartmadan önce
durulayınız ve arkasından kurulayınız.

● Yaòı düzenli olarak süzgeçten geçiriniz. 8-10 kez kullanımdan sonra
yaòı deòi…tiriniz.

azami içerik miktarları ● taze çubuk patates için 1kg
● donmu… çubuk patates için 800gr
● yaò için 2 litre

temizlik için 11. sayfayı okuyunuz
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temizlik
● Yaò soòumadan önce hiçbir biçimde temizlik i…lemine ba…lamayınız.
● Temizliòe ba…lamadan önce aygıtın fi…ini prizden çekiniz ve elektrik

donanım birimini çıkarınız.
● Aygıtın parçalarını takmadan önce tüm parçaların tamamen kuru

olmasına dikkat ediniz.

elektrik donanım birimi ● Elektrik donanım birimini çıkardıktan sonra nemli bir bezle siliniz ve
arkasından kurulayınız.

● Elektrik donanım birimini hiçbir biçimde suya deòdirmeyiniz ya da
suya sokmayınız.

kapak ● Her kullanımdan sonra kapaòı çıkarınız ve sıcak sabunlu suda 20
dakika tutarak yıkayınız.

sepet ● Her kullanımdan sonra sepeti çıkarınız ve sıcak sabunlu suda 20 dakika
tutarak yıkayınız.
Arkasından sert bir fırçayla fırçalayınız.

çanak ● Her kullanımdan sonra çanaòı çıkarınız ve sıcak sabunlu suda 20
dakika tutarak yıkayınız. A…ındırıcı olmayan temizlik gereçleri
kullanınız.

gövde ● Sıcak sabunlu suda yıkayınız.

● Elektrik donanım birimi dı…ında aygıtı bula…ık makinesinde güvenle
yıkayabilirsiniz. Bula…ık makinesi, kapaòın içini ve çanaòın dı…ını
karartabilir. Bu durum normaldir ve aygıtın çalı…masını etkilemez.

bakım ve mü…teri hizmetleri
● Aygıtı kullanım amaçları dı…ında herhangi ba…ka bir amaçla

kullanmayınız.
● Elektrik kordonu hasar görürse, KENWOOD ya da yetkili KENWOOD

onarımcısına ba…vurunuz.

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

KENWOOD DF380

temizlik ve bakım
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yemek ve tatlı tarifleri

karides köftesi
gerekli yaò ısısı 170˚C

içerikleri ● 200gr kabuklu karides
● 1 soòan
● 1 di… sarımsak
● 75gr beyaz ekmek kırıntısı
● 1 yumurta
● 5ml (1 çay ka…ıòı) Worcestershire sosu
● bir tutam tuz ve karabiber
● 25gr sade un

pi…irme yöntemi 1 Soòan, sarımsak ve karidesleri ince doòrayınız.
2 Un dı…ındaki tüm içerikleri birbiriyle karı…tırarak yoòurunuz.
3 25cm büyüklüòünde köfteler halinde yuvarlayarak una bulayınız.
4 Pi…irmeye ba…lamadan önce en az 1 saat serin bir yerde bekletiniz.
5 Yaòı ısıtınız ve 4 - 5 dakika kızartınız. Her tarafının e…it kızarması için

ara sıra çeviriniz.
3 - 4 ki…iliktir

kiev tarzı tavuk
gerekli yaò ısısı 170˚C

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

pi…irme yöntemi 1 Tereyaòı sarımsak tozu ve maydanozu birbiri ile yoòurarak 2
rulo haline getiriniz.

2 Tavuk göòüslerinin derisini ve kemiklerini çıkarınız ve döverek yassı
hale getiriniz.

3 Her göòüs içerisine 1 tereyaò rulosu yerle…tirerek göòüsleri tereyaòı
tamemen içerisinde kalacak biçimde yuvarlayarak katlayınız ve kokteyl
çubukları ile tutturunuz.

4 Yumurtayı çırpırınız ve yuvarladıòınız tavuk göòüslerini yumurtaya iyice
batırınız.

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

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

bulama sulu hamur
gerekli yaò ısısı 190˚C

● balık, et, sebze ve meyvelerin üstünü bulamak için kullanılır.
içerikleri ● 125gr sade un

● bir tutam tuz
● 10ml kabartma tozu
● 170ml sıvı (su, süt, bira ya da elma …arabı)

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

dökünüz ve iyice karı…tırınız. Arkasından geri kalan sıvıyı bo…altınız.
3 Hamur hemen kullanılmamı…sa kullanmaya ba…lamadan önce tekrar

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

una batırınız.
5 Sulu hamurun sepete yapı…maması için yiyeceòi sokmadan önce sepeti

a…aòıya doòru indiriniz.
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● %� �!������ ���� �� ������� ��� ����� ���� �������� �� ��
��� ��

����.
● &������� ��	��� �� ������ 	��� �� ����	��� ��� 
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���� ��
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�� 	������ ���������� ��� ��	����� ��! ����	���� ���
���$ ����� ��� �!�	�!��.

● )�� ������ ���� �� �������� �� ��
��� ������, �� ��������� ���� � ��
����	������ �� ������� 
�� �� ���� ����� 	�!�
.
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���
. *�������� ��� ���� �� ������� �� !�
����� ����� ��� ��������
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���
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������������ �� �!�	�!�

$��� ������,� ��� �� ����� ����!��� 
�� ��� �� 
������������ $�
���
����.

● %�� ������� ���� �� ������� ��� �
�� ��� 
��� ����	���� ��
�����!����.

● -���� �� 
��� ��������� ��� ���	���	� ������ ��
�� ������ oi
a	�o��	se� �eq�o	qa��a� �� ����	o���� �� !,��� �����	�����.

● %� 
������������� �� ������� ��� !���
�� 	����� ����� � �!���,
��� 	������ � ��� ��� �����������. -���� ����	�!���� � ���� ��
���: )���� �
���	� �� 	������� “������” ��� ������ 15. 

● 9������������� �
�� ��� ���	���	� ������ ��! ��������������.
● -���� �� ��� ���
 	��� �� ����	��� ��! ������������ 	�� ��� ���

��! �������� �� 	���	�.
● )�� ������ ���� �� ����������� �� ������� 	���� � ����$ �� 	�!��

����� ���	���	�� 	�!�����.
● + ������� �!�� ����������� �
�� ��� ��	��	� 
����.
● %��� �� 
���� ����!������ ������� �� ������� ��
 �� �����.

�
�� ��������� �� ��	��� ��� 
����
● :����$����� 
�� � ���	���	� ��� ����
� ����� ���� �� �!��� ��!

����������� ��� 	��$ ����� ��� �!�	�!��.
● + �!�	�!� �!�� ����� 	����	�!������ ����$�� �� ��� ������

89/336/@�& ��� @!�$��A	�� ��	�����	�� &���
�����.

�
�� ��� ��� �
��� 	
���
1 *�������� 
�� �� !��	� �!�	�!�����.
2 *���!������������ �� �!�	�!�. )���� �
���	� �� 	������� “���

�� �!�������������, 
�������������� 	�� ����!�������������
�� ������� ��� ��� ������ 14. 

3 -������ �� ���� ��� �!�	�!��. )���� �
���	� �� 	�������
“	�������
�” ��� ������ 15.

��

���� �� �
����� ��� Kenwood
� ����������� 	���	� �� �
���� ������ ���������
� �����!�� �����������
� ��
��� ������
� ��
��� �		��$���
� 	�����	�
� ��������
� ���	���	� ������
	 ��������� �����	������

 �����	��	� �!
��� �����	������
� ����
� 
��������� ���������

 ���	���	�� �	����	��� ��
���! ������
� �	����	��� �����	������
� ��	����� �����	�!��� 	��$���!
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��� �� �������
����������
1 (���� �� ��� �������� ���� �� ���$ � ���� �� �� 	���	� 	�� ���

�!��
��� ��������� ��.
2 (���� �� ��� �������� ���� �� ���$ 	�� ��������� �� 	�����	�.
3 (���� �� ��� ���	���	� ������ ��� �� ��� ���������� 	�� ���

�!��
��� ��������� �� ��
��� ������.

��� �� ����
���������� ��� �� 	
�������������
1 -������
��� �� ��
��� ������ �� ��� ����� ��� “%*9” 	�� “%DE” ����

�� ���$ ����� ��� �!�	�!�� � 	�� ��� �!��
��� �������
��� ���
���	���	� ������ �

2 (���������� �� ����. + ������ ��! ������ �� ����	���� ���� � �$�
����� �$� “%*9” 	�� “%DE”.

3 (���������� �� 	�����	� 	�� 	������ �� 	���	�.
4 (!�� �� �� 	������ ��! ���������� ���$ ��
 �� ��	����� ��� ���$

����� ��� �!�	�!��.
5 F!������ �� �!�	�!� ��� ����� 	�� ����� �� 	����� �����	�����:

�	���!����� ��!� 
�$����	��� 	���	��.
6 + �����	��	� �!
��� so! ������s�s� ����ei �
�i� � �����	�����

������ �s� ��i�!��s� ������a, 	ai a�����  a�� 
sa� � �����	�����
����� 	�s$ a�
 a!s� �o! �
�s� �!����ei.

● G�� �� 
��������������  ��� �� ����, ������ �� �� 	�!���� 	�� ���
�!��
��� ���������� �� �� ��� ����� ��!������ � �� ����������	


����.

● %��� �� 
���� ����!������ �� �!�	�!� ��
 �� �����.


������� �!���!��� ● F�� �!�������� �� 
������������� 	����� 	���� ���
����� ���� ���
���������, 
�$� ��� ���������� 	������	����� � ���������.
%������� 
�$� �� 
�������������� 	�� 	���� ���
����� �����

�������	
 �����. 9������������� ����! ����!� ���� �
�� ��� �
	����	�!����� ��! �� ��������� ����	� ��� ���������. %�� ����� ���
���� ���������	�� ����! ����� � �������	� ���� 	�� ��

�������������� ����
����, ����!�� � ��������� ��
�� �����!�����
	���
 	�� �!�������.

● (� ����������!���� ��
���� �������� !,��
����� �����	������
��
 �� $�� ��
����.

● (�������� �� ��
���� 	���. (� � $����	
 ����� ������ �� ���
���
������ ��� �� ��$����	
 ����� ��� �
�� ���������� �	
��.

● H!�� �� �� ������� ��� ������ �� ���� (	��� 	�� ������������),
������ ��� 
����. (� 	���	� ����!������ ��
 �� �	
��.

● -��� �� �������,��� ����������!���� ��
���� �� 	�!�	����,
���������� �� ��������� �����.

● G�� �� ���������� �������, 	
,�� ��� �� 	������� ����! ������!� ����
�� �������!���� ����
�����. -��� �� ���������  �������� 	��
��������� 	��� ��� �������.

● H��������� �� ���� ��	��	� 	�� �������� �� 	��� 8-10 
������.

�������� 	

����������
● �
��� ������� ��� ��������� 1 	���/2lb 3oz
● ������������ ������� ��� ��������� 800gr/2lb
● ���� 2 �����/31⁄2 pints

�
���	� �� ��� ����
���� ����� ��� ������ 15
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����
�����
●  � ����� ��
���
�� ��� �
���� �� �
	����� �� ����
���� �
�� ��

�
����� �� ����.
● -��� ��� 	�������
 �� ������ ������� �� ����!������ �� �!�	�!� ��


�� ����� 	�� �� ��������� ��� ���	���	� ������.
● :����$����� 
�� 
�� �� ���� ��� �!�	�!�� ����� ������� ������ ���� ��

�!������
����.

���	���	� ������ ● (���� �� ��� �� ��� ����������, ������� ��� �� ��� !��
 ���� 	�� ���
�!��
��� ��������� 	���.

● "� �� #������� ���� ���� �� ��
�.
	���	� ● %��� ��
 	��� 
���� ���������� �� 	��  �!����� �� �� ����


����!�
���� ��� 20 ����� ���� �� ��!������.
	�����	� ● %��� ��
 	��� 
���� ���������� �� 	��  �!����� �� �� ����


����!�
���� ��� 20 ����� ���� �� ��!������. F�� �!��
���

������������� ��� �	���� �������.

��
��� ������ ● :!����� �� �� ����
 ����!�
���� ��� 20 ����� ���� �� ��!������.
F�� �!��
��� 
������������� ��� ����	
 	��������	
.

���� �!�	�!�� ● -������ �� ����
 ����!�
����.

● @�� ��������� ��!������ ����$� �������� �� ������� � �!�
 
�� ��
����, �	�
� ��
 ��� ���	���	� ������. (� ��!�����
 ��� ����
���� ��
�	�!����� �� ��$����	
 ��! 	���	��� 	�� �� � $����	
 ��! ��
���!
������, �� ����� 
�$� �� � �	���!����!� �� �����!����� �,���.

��
#�� ��� �
������ �������
● 9������������� ��� �!�	�!� ���� ��� ��� �������
���� 
����.
● G�� �
��!� ���������, ��� �� 	������ ����
�� �������� 
������ ��

������ �� ����	��������� ��
 ��� KENWOOD � ��
 	�����
� �!����������� �!������� ���.

@�� 
���������� ������� �
���	� ��:
● �� 
���� ��� �������� �
● ��� �!������� 	�� ����	�!�

@��	���$����� �� �� 	�������� ��! ��������� �� ������� ���.

KENWOOD DF380

	�������
� 	�� ������
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KENWOOD DF380

�!������

���������� ��
����
����������� �����	����� ������ 170˚C

!��	� ● 200gr (8�z) ������� �� �� 	��!�
� ��!�
● 1 	�������
● 1 �	����� �	
���
● 75gr (3oz) ��!	� �������� ��!�����
● 1 �!�

● 5ml (1 	�!����	� ��!	��) ������ Worcestershire
● ����� 	�� ������
● 25gr (1oz) 	���
 ������

������� 1 M���	
,�� ��� �������, �� 	������� 	�� �� �	
���.
2 *���� �� 
�� �� !��	� �	�
� ��
 �� ������.
3 -����� �� �� ����� �����	�� 2.5cm/1in 	�� 	!����� �� ��� ������.
4 M� �� �� �� ���
���� ��� ��� ��� ���� �� ���������.
5 N�������� �� ���� 	�� ��������� �� ��� 4 - 5 �����, �!�������� �� ��� ��

����	�		�����!� ����
�����.
-��
���� ��� 3 - 4 �����

��������� ���#��
����������� �����	����� ������ 170˚C

!��	� ● 50gr (2oz) ����!��
● 2.5ml (1/2 	�!����	� ��!	��) �	
��� �� �	
��
● 5ml (1 	�!����	� ��!	��) ,���	������ ��A����

● 2 ������ ��
 ������ 	��
��!��!
●  ������ ��������!�����
● 1 �!�

● 25gr (1oz) ����� ���!���� �� ����� 	�� ������
● 25gr (1�z) ��!	� �������� ��!�����

������� 1 *���� �� �� ����!�� �� �� �	
�� �	
���! 	�� �� ��A����
 	�� ������
�� ����� �� ��� ��	���� �$�����.

2 *�������� �� 	
	��� 	�� ��� ����� ��
 �� ������ 	��
��!��! 	��
������� ��.

3 (���������� ��� �$���� ��
 �� ����� ��!����! �� 	��� ������ 	��
�!�� �� ��. )������� ��� �	��� ��! �����!� ���� �� ���� ���� ��
��$	������� �� ����� 	�� ��������� �� ������ ����$���� �� ���
��������!����.

4 9�!����� �� �!�
 	�� bth�rse �� 	������� ��! 	��
��!��! ���� �’�!s

������������ �� 	��!����� ����$�.

5 &!����� �� 	��
��!�� �� ������, ��� �!��
��� 	!����� �� ����
�������� ��!����� 	�� ,� �� �� ���
���� ��� ��� ��� ���� �� ���������.

6 N�������� �� ���� 	�� ��������� �� 	��
��!�� ��� 15 - 20 �����.
:����$����� 
�� �
��� ��������� ��� ��������!����� ���� ��
 ��
����������.

#����� ������� ��� ���
�����
����������� �����	����� ������ 190˚C

● 	�������� ��� ,���, 	����, ��
���	� 	�� ������.
!��	� ● 125gr (5oz) 	���
 ������

● ��� ����� �����
● 10ml (2 	�!����	�� ��!	��) ����	���	 ���!����
● 170ml (7fl oz) !��
 (���
, ����, ����� � ������)

������� 1 (���������� �� ������, �� ����� 	�� �� ����	���	 ���!���� ���� ��
��� ��$�.

2 &���� ��� ����� ��� 	�����, ��������� ���� �� ���
 !��
 	�� ����� ��
	���. F�� �!��
��� ��������� �� !�
����� !��
.

3 @�� �
��� ������ �� 	�!�	���� ������!�� ��� 	����� ��������, ��
������ �� �� ����� ���  ��� ���� �� 
����.

4 &!����� �� ��
���� �� ����� ��
 ������ �� ����� 	�� ������ ���� ��
	���,��� �� 	�!�	����.

5 &�������� �� 	�����	� ���� ��� ������� ���� ���������� �� ��
����,
���� �� ��������� �� 	������� �� 	�!�	���� ��� 	�����	�.
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«•∑OU©U‹ ∞Kºö±W

●«°b« ô ¢uÅq §NU“ «∞IKw °U∞JNd°U¡ Æ∂q ±q¡ «∞ºKDU≤OW °U∞e¥X.

●{dË¸… «°IU¡«ô©HU‰ °FOb¥s ́s «∞LIö… «£MU¡«ôß∑FLU‰ Ë°FbÁ - «Ê «∞b≥s ¥∂IvßUîMU

∞H∑d… ©u¥KW. 

●ô ¢bŸ «∞ºKp «∞JNd°Uzw ¥ö±f «ßD` ßUîMW √Ë ¥∑b∞v ≠u‚ •U≠W «∞ºD` «∞LªBh ∞KFLq

- ≠Ib ¥M∑ét ©Hq Ë¥º∫V «∞LIö… ≠OºIDNU. ∞n «∞e«zb ±s «∞ºKp «∞JNd°Uzw •u‰ «∞J∑OHW

«∞Lu§uœ… ≠w îKn «∞LIö…. 

●ô ¢KLf «∞ºKDU≤OW √Ë ¢ºJV «∞e¥X √Ë ¢∫d„ «∞LIö… °OMLU ¥JuÊ «∞e¥X ßUîMU. 

●ô ¢Cl «°b« Ë•b… «∞JNd°UzOU‹ ≠w «∞LU¡. «≤éNU Æ∂q ̈ºq °IOW «∞LIö…. 

●°Fb «∞∑MEOn , ¢QØb ±s «Ê «∞ºKDU≤OW Ëœ°U°Of «∞JNd°UzOU‹ §U≠W Æ∂q «ß∑FLU∞NU. 

●«Ê ≥cÁ «∞LIö… ∞OºX ±BLLW ∞öß∑FLU‰ ±s Æ∂q «ô©HU‰ «∞BGU̧ «Ë «ô®ªU’ «∞FU§e¥s

°bËÊ «®d«·.

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

●ô ¢∑d„ «∞LIö… ®GU∞W °bËÊ ̧ÆU°W «°b«. 

●«•c¸ ́Mb ≤eŸ Ë•b… «∞JNd°UzOU‹ - ≠Ib ¢JuÊ«§NU“… ¢∫ºf

œ§̧W «∞∫d«̧… ßUîMW. 

●ô ¥πu“ «ß∑FLU‰ «∞Iö… «–« ØU≤X ≥w √Ë ßKJNU «∞JNd°Uzw √Ë

«∞IU°f ±BU°U °∑Kn. «©KV «∞JAn ́KONU √Ë ¢BKO∫NU :

«≤Ed ¢∫X "«∞ªb±W", ÅH∫W 91. 

●«ß∑ªbÂ ≠Ij Ë•b… «∞JNd°UzOU‹ «∞LeËœ… ±FNU. 

●«•∑d” ±s «∞∂ªU̧ «£MU¡«∞D∂a Ë́Mb±U ¢H∑̀ «∞GDU¡.
●ô ¢Cl ±Iö¢p ́Kv √Ë °U∞Id» ±s «∞u«Õ §NU“ «∞D∂a «∞ºUîMW. 

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

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

Æ∂q ¢uÅOq «∞IU°f

●¢QØb ±s «Ê ≠KDOW «ô±b«œ «∞JNd°Uzw ≠w ±MDI∑p ¢LU£q ¢Kp

«∞L∂OMW ≠w «ßHq «∞LUØOMW. 

●«Ê ≥c« «∞πNU“ ±DU°o ∞∑u§ONU‹ «∞∑b«îq «∞ößKJw ̧Ær 633/98

∞LπLúW œË‰ «∞ºu‚ «ôË¸Ë°OW «∞LA∑dØW. 

Æ∂q «ôß∑FLU‰ _Ë‰ ±d…

1«≤eŸ §LOl «ô¨KHW.

2≠JJNU : «≤Ed ¢∫X "∞∑πLOl Ë«ß∑FLU‰ Ë¢HJOp «∞LIö…", ÅH∫W 81. 

3«̈ºq «ô§e«¡ : «≤Ed ¢∫X "«∞∑MEOn", ÅH∫W 91.

¢FdÒ· ́Kv«∞LIö… ØOMuËœ

¨DU¡ ÆU°q ∞KMeŸ ±l ≠K∑d ®∂Jw œ«zr

≤U≠c… ±d«Æ∂W

ßKDU≤OW

°e°U“ «∞ºJV

ßKW

±LºU„

Ë•b… «∞JNd°UzOU‹

Æd’ ±b¸ÒÃ ∞K∫d«̧…

{u¡«∞∫d«̧…

«∞∂bÊ

±IU°i ∞K∫Lq

œ°U°Of ØNd°UzOW ∞KºKDU≤OW

§NU“ ¢∫ºf œ§̧W «∞∫d«̧…

Ø∑OHW ∞ºKp «∞JNd°U¡ «∞e«zb

¢FdÒ· ́Kv§NU“„ ∞KIKw «∞FLOo ØOMuËœ
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∞K∑HJOp

1«ß∫V «∞ºIU©W        Ë«≠∑̀ «∞GDU¡.£r «̧≠l «∞GDU¡´MNU.

2«ß∫V «∞ºIU©W Ë«≤eŸ «∞ºKW. 

3«îdÃ Ë•b… «∞JNd°UzOU‹ £r «≤eŸ «∞ºKDU≤OW. 

∞K∑πLOl Ë«ôß∑FLU‰

1«Óœîq «∞ºKDU≤OW - ±d«́OU «Ê ¢JuÊ «∞Fö±U‹ XAM, NIM≤∫u «∞ªKn       . £r «Óœîq

Ë•b… «∞JNd°UzOU‹      . 

2«ßJV «∞e¥X ≠ONU. ¥πV «Ê ¥Il ±º∑uÈ «∞e¥X °Os ́ö±∑w XAM, NIM.

3«Óœîq «∞ºKW Ë«ÆHq «∞GDU¡.
4∞n ßKp «∞JNd°U¡ «∞e«zb •u‰ «∞J∑OHW ≠w îKn «∞LUØOMW. 

5«ËÅq «∞IU°f °U±b«œ «∞JNd°U¡Ë«î∑U̧ œ§̧W «∞∫d«̧… : «¢∂l «∞d±u“ «∞Ku≤OW 

6¥MDHw¡«∞Mu¸ ́Mb±U ¢Bq •d«̧… «∞e¥X «∞v «∞b§̧W «∞B∫O∫W - «°b√«∞IKw. 

ßu· ¥Cw¡ «∞Mu¸ Ë¥MDHw¡ ØKLU «•∑HEX «∞LIö… °b§̧W «∞∫d«̧…. 

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

●ôß∑FLU‰ ≤Hf «∞e¥X ±d… £U≤OW , «≤eŸ «∞ºKDU≤OW Ë«ßJV «∞e¥X ±s îö‰ ÆLU‘ 

±uÅKOs ≤Úr √Ë Ë‚̧ ®HU·. ô ¢Ir °NcÁ «∞FLKOW «°b« °OMLU ¥JuÊ «∞e¥X ßUîMU. 

«¥LU¡«‹●≤uÅw °Uß∑FLU‰ ≤úOW §Ob… ±s «∞e¥X ∞KIKw «∞FLOo,±∏q “¥X «∞c¸… «Ë “¥X «∞Hu‰

«∞ºuœ«≤w.ØLU Ë¥LJs «¥CU «ß∑FLU‰ ≤úOW §Ob… ±s «∞b≥s . Ë¥LJs «ß∑FLU‰ “¥u‹ 

«îdÈ «–« «ËÅv «∞LM∑Z °Uß∑FLU∞NU ¢∫b¥b« ∞KIKw «∞FLOo. ô ¢LeÃ «°b« “¥u‹ «Ë œ≥uÊ  

±ª∑KHW Ëô ¢º∑FLq “¥X «∞e¥∑uÊ «Ë «∞e°b… «Ë «∞Ld̈d¥s «– «≤NU ¢bîs «Ë ¢DH̀.

●«Ê «∞DFUÂ «∞Lº∂o «∞D∂a ¥∫∑UÃ «∞v œ§̧W •d«̧… «́Kv ±s «∞DFUÂ «∞MOv¡. 

●«©∂a «∞DFUÂ §Ob«. Æb ¥∂bË ßD∫t «∞ªU̧§w ±D∂uîU Æ∂q «Ê ¥MD∂a ±s «∞b«îq. 

●«•∑Hk °U∞LIö… Ë«∞e¥X (°U̧œ« Ë±BHÒv)°b«îKNU , §U≥e… ∞öß∑FLU‰. «Ê «∞GDU¡¥∫HENU

±s «∞G∂U̧. 

●Æ∂q ÆKw ©FUÂ ±Jºw °LªOi «∞K∂s Ë«∞∂Oi , Ær °∑BHOW «∞LªOi «∞HUzi ́Mt. 

●∞IKw ̧ÆUÆU‹ «∞∂DU©f , «ß∑FLq °DU©f Æb¥LW ËÆr °∑IDOFNU ÆDFU ±∑ºUË¥W •∑v ¢MD∂a ́Kv

≤∫u ±∑ºUË. «®DHNU Ë§HHNU Æ∂q ÆKONU. 

●Ær °∑d®Ò «∞e¥X °U≤∑EUÂ. ̈OÒdÁ °Fb «ß∑FLU∞t 8 - 01 ±d«‹. 

«ÆBv«∞JLOU‹●¸ÆUÆU‹ °DU©f ©U“§W: 0001 §d«Â

●¸ÆUÆU‹ °DU©f ±∏KπW: 008 §d«Â 

●“¥X: 2 ∞∑d

∞K∑MEOn, «≤Ed ÅH∫W 91

81
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«∞∑MEOn 

●ô ¢AdŸ °U∞∑MEOn «°b« «∞v «Ê ¥∂dœ «∞e¥X.

●«≠Bq «∞IU°f œ«zLU Ë«≤eŸ Ë•b… «∞JNd°UzOU‹ Æ∂q «∞∑MEOn.

●¢QØb ±s «Ê Øq ®w¡ §U· ¢LU±U Æ∂q «́Uœ… «∞∑πLOl. 

Ë•b… «∞JNd°UzOU‹●«ß∫∂NU îU̧§U Ë«±º∫NU °IDFW ÆLU‘ ±d©∂W, £r §HHNU §Ob«

●ô ¢CFNU ≠w «∞LU¡«°b«.

«∞GDU¡●°Fb Øq «ß∑FLU‰, «≤ét Ë«≤IFt ≠w ±U¡ ßUîs °t ÅU°uÊ ∞Lb… 02 œÆOIW. 

«∞ºKW●°Fb Øq «ß∑FLU‰, «≤éNU Ë«≤IFNU ≠w ±U¡ ßUîs °t ÅU°uÊ ∞Lb… 02 œÆOIW.

£r «ß∑ªbÂ ≠d®U… ¥U°ºW.

«∞ºKDU≤OU‹●«≤IFNU ≠w ±U¡ ßUîs °t ÅU°uÊ ∞Lb… 02 œÆOIW. £r «ß∑ªbÂ ±Uœ… ¢MEOn ̈Od •UØW. 

°bÊ «∞LIö…●«̈ºKt ≠w ±U¡ ßUîs °t ÅU°uÊ. 

●«–« ØU≤X ∞b¥p ̈ºU∞W Å∫uÊ ØNd°UzOW - ¥LJs Ë{l Øq ®w¡ ≠ONU ±U ́b« Ë•b…

«∞JNd°UzOU‹. Æb ¢RœÍ «∞GºU∞W «∞JNd°UzOW «∞v¢ºu¥b «∞GDU¡ ±s «∞b«îq Ë«∞ºKDU≤OW ±s

«∞ªU̧Ã , Ë∞JMNLU ±l –∞p ßOFLöÊ ́Kv ≤∫u ¢UÂ. 

«∞ªb±W Ë¸́U¥W «∞e°Uzs

●«ß∑ªbÂ «∞LIö… ≠w «∞Gd÷ «∞LBMúW ±s «§Kt ≠Ij. 

●«–« «ÅOV ßKp «∞JNd°U¡°Cd¸ ¥πV, ≠w ß∂Oq ßö±∑p , «Ê ¢∑u∞v ¢∂b¥Kt ®dØW ØOMuËœ √Ë

±∑FNb ¢BKÒ ±F∑Lb ±s ØOMuËœ. 

«–« «•∑πX «∞v±ºÚb…:

●ôß∑FLU‰ ±Iö¢p √Ë

●±s «§q «∞ªb±W √Ë «∞∑BKÒ

«¢Bq °U∞L∑πd «∞cÍ «®∑d¥X «∞LIö… ±Mt.

«∞∑MEOn Ë«∞ªb±W
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ËÅHU‹ ©Nu¥W

Ød¥U‹ «∞Id¥b”

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

«∞LJu≤U‹●002 §d«Â Æd¥b” ±IAu¸

●°BKW Ë«•b…

●≠h £uÂ Ë«•b

●51 §d«Â Øºd î∂e «°Oi

●°OCW Ë«•b…

●5 ±q ÅKBW "Ëß̧º∑d" 

●±K̀ Ë≠KHq

●52 §d«Â œÆOo ́UœÍ 

«∞Dd¥IW1ÆDÒl «∞Id¥b” Ë«∞∂Bq Ë«∞∏uÂ ̧≠OFU.

2«îKj §LOl «∞LJu≤U‹ ±FU ≠OLU ́b« «∞bÆOo.

3®JÒq «∞ªKOj «∞v Ød¥U‹ ÆDd≥U 52 ±r Ë̈KÒHNU °U∞bÆOo.

4œ́NU ¢∂dœ ∞Lb… ßÚW ́Kv «ôÆq Æ∂q ÆKONU. 

5ßªÒs «∞e¥X Ë«ÆKw ∞Lb… 4 - 5 œÆUzo, ±l «∞∑IKOV Øw ¢ºLdÒ́Kv ≤∫u ±∑ºUË. 

¢JHw ∞Fbœ 3 - 4 «®ªU’. 

œ§UÃ "ØOOn"

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

«∞LJu≤U‹●05 §d«Â “°b…

●5\2 ±q ±º∫u‚ «∞∏uÂ

●5 ±q °IbË≤f ±IDÒl

●ÅbË¸ œ§U§∑Os 

●´Ob«Ê ØuØ∑Oq îA∂OW 

●°OCW Ë«•b…

●52 §d«Â œÆOo ±∑∂q °U∞LK̀ Ë«∞HKHq

●52 §d«Â Øºd î∂e «°Oi 

«∞Dd¥IW1«îKj «∞e°b… Ë±º∫u‚ «∞∏uÂ Ë«∞∂IbË≤f ±FU Ë∞HNU ≠w ®Jq “≤b¥s.

2«≤eŸ §Kuœ Ë́EUÂ ÅbË¸ «∞b§UÃ ËßDÒ∫NU.

3{l ÆDFW ±s îKOj «∞e°b… œ«îq Øq Åb¸ £r «°dÂ «∞Bb¸ Ë«©uÍ ©d≠Ot °∫OY ¢M∫Bd

«∞e°b… ¥b«îKt. «•JLNU °Fuœ ØuØ∑Oq. 

4«îHo «∞∂OCW Ë«̈Lf ÆDl «∞b§UÃ ≠ONU, ±d«́OU «Ê ¢JuÊ «∞b§U§W ±GDU… °U∞∂Oi °U∞JU±q. 

5«Øºw «∞b§UÃ °U∞bÆOo £r «°d±t ≠w Øºd «∞ª∂e. œ́t ¥∂dœ ∞Lb… ßÚW ́Kv «ôÆq Æ∂q ÆKOt. 

6ßªÒs «∞e¥X Ë«ÆKw «∞b§UÃ ∞Lb… 51 - 02 œÆOIW. 

¢QØb ±s ≤eŸ ́Ob«Ê «∞JuØ∑Oq Æ∂q «∞∑Ib¥r. 

±ªOi «∞K∂s Ë«∞∂Oi «ôßUßw ∞KJºU¡

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

«∞LJu≤U‹●±özr ∞JºU¡ «∞ºLp Ë«∞K∫r Ë«∞ªCdË«‹ Ë«∞HUØNW.●521 §d«Â œÆOo ́UœÍ

●Æ∂BW ±K̀

●01 ±q –¸Ë¸ «∞ª∂e 

●071 ±q ßUzq (±U¡√Ë ∞∂s √Ë §FW √Ë ́BOd «∞∑HUÕ)

«∞Dd¥IW1{l «∞bÆOo Ë«∞LK̀ Ë–¸Ë¸ «∞ª∂e ≠w ßKDU≤OW

2«́Lq •Hd… ≠w «∞ußj £r «{n ≤Bn «∞ºUzq Ë«îKDt §Ob«. £r «{n °IOW «∞ºUzq. 

3«–« ¢d„ ±ªOi «∞K∂s Ë«∞∂Oi §U≤∂U ∞H∑d… ±s «∞e±s , Ær °ªKDt ±d… £U≤OW Æ∂q «ôß∑FLU‰. 

4«̈Lf «∞DFUÂ ≠w «∞bÆOo «∞L∑∂q °U∞LK̀ Ë«∞HKHq Æ∂q ØºUzt °LªOi «∞K∂s Ë«∞∂Oi. 

5«îHi «∞ºKW Æ∂q «{U≠W «∞DFUÂ ∞∑HUœÍ «∞∑BU‚ ±ªOi «∞K∂s Ë«∞∂Oi °U∞ºKW.
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