&S
Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK
www.kenwoodworld.com 57234/1



KENWOOQOD

DF420 series



English

Portugués

Espanol

Tirkce

Cesky

Magyar

Polski

Pycckui

EAANvIKa

e

10-13

14 - 17

18 - 21

22 -25

26 - 29

30 - 34

35 - 38

Ye¢ - A¢



T
AR

AN
200N
o

...N.”“..”n....n

(2
e
e
N TS




before using for the first time

1 Read these instructions and retain.
2 Remove all packaging and any labels.
3 Wash the parts - see ‘to dismantle and cleaning’.

safety

® Never plug in the fryer before filling the bowl with oil.

® Keep children away during use and after - oil stays hot
for a long time.

® Never let the cord touch hot surfaces or hang down
over the worktop edge - a child could grab it and pull
the fryer down. Place excess cord in cord storage area
at the back of the fryer.

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

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

® Never leave your fryer on unattended.

® This fryer is not intended for use by young children or
infirm persons without supervision.

® Young children should be supervised to ensure that
they do not play with this appliance.

® Do not use if there is any damage to the fryer, cord or
plug. Get it checked or repaired: see ‘service’.

® \Watch out for steam during cooking and when you
open the lid.

® Never put your fryer near or on cooker hot plates.

® This fryer is for domestic use only.

® Always unplug the fryer after use.
before plugging in

® Make sure your electricity supply is the same as the
one shown on the underside of the electrics unit.

® This machine complies with European Economic
Community Directive 89/336/EEC.

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

lid seal

condensation trap

rise and fall control

pouring lip

fixed bowl

lid release

temperature control with neon light
removable timer

carrying handles

cord storage

to dismantle, assemble and use
your fryer

to dismantle

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

Lift up the handle and remove the basket.

to assemble and use

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

Insert the basket and close the lid. Then lower the
handle by sliding back the rise & fall control ® .

Plug in and select the required temperature 9.

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

Set the timer (0 by pressing the button until the
required time is reached. The time will start counting
down as soon as the button is released. See “operating
the timer”.

When ready, raise the basket and allow the food to
drain before opening the lid.

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

Always unplug the fryer after use.



hints 3 maximum food capacities
® \We would recommend the use of a good quality oil for ® fresh chips 1.2Kg

deep frying, such as corn oil or groundnut oil. A good ® frozen chips 1Kg
quality solid fat may also be used. Other oils may be oil capacity
used if they are specifically recommended by the ® maximum oil 2.5 litres

manufacturer for deep frying. Never mix different oils or ® minimum oil 2 litres
fat and do not use olive oil, butter or margarine as they
will smoke or bubble over.

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

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

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

® Before frying battered food, drain off excess batter.

® To make chips, cut potatoes up evenly, so they cook
evenly. Rinse and dry before frying. For best results use dry
floury textured potatoes i.e. King Edwards or Maris Piper.

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

® Shake off any excess ice before frying frozen foods.

Frying Times and temperature chart

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

Food Frying Temp Frying time

Fresh Chips 800g/ % fill basket 190°C 6 — 8 minutes

(recommended quantity for best results)

Fresh Chips 1.2Kg 190°C 9 - 12 minutes

Frozen Chips 1Kg 190°C 9 — 11 minutes

FISH

Frozen scampi in breadcrumbs 170°C 3 — 5 minutes

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

Fresh Prawns in batter 190°C 3 - 5 minutes

CHICKEN

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

Fresh chicken drumsticks in crumb 170°C 15 minutes

Frozen Chicken nuggets 190°C 6 — 8 minutes

FRUIT/VEGETABLES

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

Vegetable fritters 190°C 3 - 5 minutes

Frozen Onion Rings 190°C 3 - 5 minutes

Fresh Onions/mushrooms 150°C 3 - 5 minutes




removable timer

operating the timer

1
2

Press the button once, the display will show “00”.
Press again to set the countdown time in 1 minute
intervals. Hold the button in until the required set time is
reached ie “05” = 5 minutes. Then release the button.
Note: The timer will only display seconds when the
countdown time is below 1 minute.

The display will flash until the time reaches “00”

To change the countdown time during operation, press
and hold the button in for 3 seconds. The display will
reset to “00” and a new time can be set.

When the countdown has finished the timer will “beep”
for 10 seconds. To stop the timer beeping, press the
button once.

The display will automatically turn off after 45 seconds
if not in use.

care and cleaning

Never start cleaning until the oil has cooled
down.

Always unplug before cleaning.

Pour the oil out of the bowl using the pouring lip on the
rim of the bowl (®.

Ensure everything’s completely dry before
reassembling.

lid

Remove and soak in hot soapy water for 20 minutes.
basket

After each use, remove and soak in hot soapy water for
20 minutes. Then use a stiff brush.

fryer body/fixed bowl

Fryer outer body - wipe with a damp cloth and dry.
Never put it in water.

Inner bowl - fill with hot soapy water and soak for 20
minutes. Then use a non-abrasive cleaner.

The lid and basket can be washed in the dishwasher.

replacing the timer battery

[©]

Unclip the front cover (©) .

Lift out the display unit @) .

Open the display unit by squeezing the clips

together (e .

Replace the battery - type L1154 or equivalent from
your local electrical retailer or chemist. Fit the new
battery ensuring it is the correct way round.

Shut the display unit and replace in the timer body.
Refit the timer button (f) and the front cover.

The old battery should be disposed of in accordance
with local recycling recommendations.

service and customer care

If the cord is damaged it must, for safety reasons, be
replaced by Kenwood or an authorised Kenwood
repairer.

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

If you need help with:

using your fryer or

servicing or repairs

Contact the shop where you bought your fryer.



troubleshooting guide

Problem

Possible Cause

Solution

Fryer does not work

Fryer not plugged in

Check fryer is plugged in

Temperature control in OFF ‘O’ position

Check temperature selected.

Fuse blown

Check the fuse/circuit breaker
for your installation and replace
the fuse if necessary. If this does
not solve the problem refer to the|
“service” section.

Qil overflowing

Maximum oil level exceeded

Check oil level.

Basket overloaded/maximum chip
capacity exceeded

Refer to frying chart for
recommended quantities.

Wet food placed in oil

Drain and dry food thoroughly.

The oil is old and has deteriorated

Replace with fresh oil.

Incorrect oil used/different oils
mixed together

Use a good quality oil suitable
for deep frying.

Unpleasant Odour/QOil smokes

The oil is old and has deteriorated

Replace with fresh oil.

The oil is not suitable for deep frying

Use a good quality oil suitable
for deep frying.

Poor Frying performance

Incorrect temperature used

Select the correct temperature.

Basket overloaded

Reduce the quantity fried.

Fresh chips too wet

Drain and dry the chips thoroughly.

Frying method

Try batch method for fresh chips
170°C for 9-11 minutes

Then increase temperature to
190°C and cook for a further 1-2
minutes.

Timer not working

Battery needs replacing

Change battery - see “care and
cleaning.




Portugués

Por favor desdobre as ilustracdes da primeira pagina.

antes da primeira utilizagao

-

Leia e conserve estas instrucoes.

Desembale completamente a maquina e retire todas as
etiquetas.

Lave as pegas — consulte a secgéo “como desmontar
e limpar”.

seguranca

Nunca ligue a ficha da fritadeira a tomada antes de
deitar o dleo na tigela.

Mantenha as criancas afastadas durante e apds a
utilizagéo - o éleo continua quente por muito tempo.
Nunca deixe o cabo tocar em superficies quentes ou
dependurado de uma bancada pois uma crianga
podera agarra-lo e puxar a fritadeira para o chao.
Coloque o excesso de cabo na area de arrumagao do
cabo nas costas da fritadeira.

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

Apods a limpeza, certifique-se de que todas as pecas
estdo completamente secas antes da utilizagao.
Nunca deixe a fritadeira sem superviséo quando ligada.
Vigie as criangas pequenas para se certificar de que
n&o brincam com o aparelho.

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

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

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

A fritadeira destina-se exclusivamente a utilizagao
domeéstica.

Desligue sempre a ficha da tomada apés a
utilizacao.

antes de ligar a corrente

Antes de ligar, certifique-se de que a tensdo da
corrente da sua rede é a mesma que a indicada na
parte inferior da unidade eléctrica.

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

conheca a sua fritadeira Kenwood

tampa amovivel com filtro de rede permanente
visor

vedante da tampa

colector de vapor

controlo para elevar e baixar

bico para vazar

taga fixa

trinco para libertagao da tampa

selector de temperatura com luz de néon
temporizador amovivel

pegas de transporte

arrumagao do excesso de cabo
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como desmontar, montar e utilizar a
sua fritadeira

como desmontar

1 Pressione o dispositivo de libertagcdo da tampa (8 para
abrir a tampa. Seguidamente retire a tampa.

2 Levante a pega e retire o cesto.

como montar e utilizar

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

2 Introduza o cesto e feche a tampa. Depois baixe a
pega, fazendo deslizar o controlo para elevar e baixar
© .

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

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

5 Regule o temporizador (@ pressionando o botéo até
alcangar o tempo pretendido. Tera inicio uma
contagem descendente do tempo assim que o botao
for libertado. Consulte “operagao do temporizador”.

6 Quando os alimentos estiverem prontos, eleve o cesto
e deixe-0s escorrer antes de abrir a tampa.

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

® Desligue sempre a ficha da tomada apés a
utilizacao.



sugestoes

Recomendamos a utilizagdo de um 6leo de boa
qualidade para fritura imersa, tal como 6leo de milho
ou de amendoim. Podera também utilizar uma gordura
sélida de boa qualidade. Podera também utilizar outros
6leos que sejam especificamente recomendados pelo
fabricante para fritura imersa. Nunca misture dleos ou
gorduras diferentes nem utilize azeite, manteiga ou
margarina pois poderédo 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 podera ter a
aparéncia de pronto antes de o interior cozinhar.
Mantenha ¢leo (arrefecido e filtrado) dentro da sua
fritadeira, o seu aparelho estara assim pronto a utilizar.
A tampa protege do po.

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

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

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

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

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

capacidade de é6leo
maximo de éleo - 2,5 litros
minimo de éleo - 2 litros

tabela de tempos e temperaturas de fritura

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

Alimento Temperatura Tempo de Fritura
de Fritura
Batatas em palitos frescas 800g/ cesto 190°C 6 — 8 minutos
meio cheio (quantidade recomendada
para os melhores resultados)
Batatas em palitos frescas 1.2kg 190°C 9 — 12 minutos
Batatas em palitos congeladas 1kg 190°C 9 — 11 minutos
PEIXE
Camarao panado congelado 170°C 3 - 5 minutos
Porcdes de filete de peixe de carne 170°C 10 — 15 minutos (dependendo da espessura
branca panados ou em polme do peixe)
Camardes frescos em polme 190°C 3 - 5 minutos
FRANGO
Porgdes de frango panadas 170°C 15 — 20 minutos (tamanho pequeno/médio)
20 — 30 minutos (tamanho grande)
Pernas de frango fresco panadas 170°C 15 minutos
Medalhdes de frango panados congelados | 190°C 6 — 8 minutos
FRUTA/LEGUMES
Fruta em polme 2 — 3 bocados 190°C 3 - 5 minutos
Legumes em polme 190°C 3 — 5 minutos
Rodelas de cebola congeladas 190°C 3 - 5 minutos
Cebolas/cogumelos frescos 150°C 3 — 5 minutos




temporizador amovivel

funcionamento do temporizador

1
2

Pressione o botéo uma vez e o visor exibira “00”.
Pressione novamente para programar o tempo de
contagem decrescente, em intervalos de 1 minuto.
Conserve o botao pressionado até alcangar o tempo
pretendido, por exemplo “05” = 5 minutos. Nessa
altura deixe de pressionar o botao.

Nota: O temporizador s6 mostrara os segundos se o
tempo de contagem decrescente for inferior a 1
minuto.

O visor piscara até que o tempo chegue a “00”.

Para alterar o tempo de contagem decrescente
durante o funcionamento, pressione continuamente o
botéo por 3 segundos. O visor voltara a mostrar “00” e
podera ser programado um novo tempo.

Quando a contagem decrescente tiver terminado, o
temporizador apitara com “bips” por 10 segundos. Se
desejar parar 0s bips, pressione o botdo uma vez.

O visor desligara automaticamente ao fim de 45
segundos se nao for utilizado.

manutengao e limpeza

Nunca comece a limpar até o éleo ter
arrefecido.

Desligue sempre a ficha da tomada antes de limpar.
Despeje 0 dleo da taga utilizando para o efeito o bico
para vazar no rebordo da taga (.

Certifique-se de que tudo estd completamente seco
antes de tornar a montar a fritadeira.

tampa
Retire-a e mergulhe-a em agua quente com detergente
para a loiga por 20 minutos.

cesto

Apods cada utilizagao, retire-o e mergulhe-o em agua
quente com detergente por 20 minutos. A seguir utilize
uma escova rija.

corpo da fritadeira/taca fixa

Corpo exterior da fritadeira — limpe-o com um pano
humedecido e depois um seco.

Nunca mergulhe em agua.

Taga interior — encha de agua quente com detergente
liquido para loica e aguarde 20 minutos. Depois utilize
um produto de limpeza n&o abrasivo.

® A tampa e o cesto podem ser lavados na méaquina de
lavar loiga.

substituicao da pilha do
temporizador

Desprenda a tampa frontal © .

2 Retire a unidade do visor @ .

Abra a unidade do visor apertando os clips ©) .

4 Substitua a pilha - tipo L1154 ou equivalente, que
podera adquirir numa loja de artigos eléctricos ou
numa drogaria. Instale a pilha nova, certificando-se de
que se encontra na posigdo correcta.

5 Feche a unidade do visor e torne a coloca-la no corpo
do temporizador.

6 Torne a instalar o botéo do temporizador () e a
tampa frontal.

® A pilha gasta deve ser descartada tendo em conta as
recomendacdes locais sobre a reciclagem.

w

assisténcia técnica e atendimento
ao cliente

® Por razdes de segurancga, se o cabo estiver danificado,
s6 devera ser substituido pela KENWOOD ou por um
técnico de reparagdes autorizado pela KENWOOD.

Se necessitar de ajuda em relagdo ao seguinte:
® utilizacdo da sua fritadeira ou
® assisténcia tecnica ou reparagdes
Contacte o éstabelecimento onde adquiriu o seu
aparelho.



Guia de resolucao de problemas

Problema

Causa Possivel

Solucao

A fritadeira ndo funciona

A fritadeira ndo tem a ficha
ligada a tomada

Verifique se a ficha da fritadeira
esta ligada a tomada

Fusivel fundido

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

O selector de temperatura encontra-se
na posicao de desligado (OFF - 0).

Verifique a temperatura
seleccionada.

Oleo a transbordar

Excedido o nivel méximo do 6leo

Verifique o nivel do dleo

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

Consulte a tabela sobre fritura
para ver as quantidades
recomendadas

Alimentos molhados introduzidos
no oleo

Escorra e seque bem os
alimentos

O dleo esté velho e deteriorou-se

Substitua por éleo novo

Utilizou 6leo inadequado/éleos
diferentes misturados

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

Odor desagradavel/Oleo emite fumo

O dleo estéa velho e deteriorou-se

Substitua por éleo novo

O 6leo ndo é adequado para
fritura imersa

Utilize um dleo de boa
qualidade, adequado para
fritura imersa

Fritura de pouca qualidade

Temperatura incorrecta utilizada

Seleccione a temperatura correcta

Cesto demasiado cheio

Reduza a quantidade a fritar

Os palitos de batata frescos estdo
demasiado molhados

Escorra e seque bem os palitos
de batata frescos

Método de fritura

Tente fritar os palitos de batata
frescos por lotes, a 170°C, por
9-11 minutos. Depois aumente
a temperatura para 190°C e frite
por mais 1-2 minutos.

O temporizador n&o esta a funcionar.

A pilha precisa de ser substituida

Substitua a pilha — consulte
“manutencao e limpeza”.




Espaiol

Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

antes de usar el aparato por
primera vez

1

Lea estas instrucciones y guardelas.

2 Quite todo el embalaje y las etiquetas.

3 Lave las piezas; consulte “coémo desmontar el aparato
y limpieza”.

seguridad

® Nunca enchufe la freidora antes de llenar el bol con

aceite.

Mantenga a los nifios alejados durante y después del
uso (el aceite permanece caliente mucho tiempo).
Nunca deje que el cable entre en contacto con
superficies calientes ni que cuelgue de la mesa o del
tablero — un nifio podria agarrarlo y tirar la freidora.
Recoja el exceso de cable en las clavijas que se
encuentran en la parte trasera de la freidora.

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

Después de la limpieza, asegurese de que todas las
piezas estén totalmente secas antes del uso.

Nunca deje la freidora desatendida.

Debe supervisarse a los nifos pequenos para
asegurarse de que no juegan con el aparato.

No use el aparato si la freidora, el cable o el enchufe
estan dafados. Que lo revisen o arreglen: vea
“servicio”.

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

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

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

antes de enchufarla

Asegurese de que 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
Econdmica Europea 89/336/CEE.

10

conozca su freidora Kenwood
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tapadera extraible con filtro de malla permanente
ventana transparente

fijlacion de la tapadera

purgador de condensacion

botdén para subir y bajar la cesta

pico para verter

bol extraible

botdn para soltar la tapadera

botén de temperatura con luz de neén
temporizador desmontable

asas de transporte

espacio guardacables

desmontar, montar y usar su
freidora

desmontar

Apriete el liberador de la tapadera (8 para abrir la
tapadera. A continuacion levantela.

Levante el asidero y saque la cesta.

montar y usar

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

Introduzca la cesta y cierre la tapadera. Después, baje
el asa moviendo hacia atras el botdn para subir y bajar
la cesta ().

Enchufe y elija la temperatura deseada (9.

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

Ajuste el temporizador (0 pulsando el boton hasta que
llegue a la hora deseada. Se empezara la cuenta atras
tan pronto como deje de pulsar el boton. Vea
“funcionamiento del temporizador”.

Cuando esté listo, suba la cesta y deje escurrir la
comida antes de abrir la tapadera.

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



consejos ® Para hacer patatas fritas, corte las patatas en trozos

® Recomendamos el uso de un aceite de buena calidad del mismo tamano, asi se freiran uniformemente.
para freir, como el aceite de maiz o de cacahuete. Limpielas y séquelas antes de cocinar.
También puede utilizarse una manteca soélida de buena ® Para que su freidora le dure mas, filtre el aceite
calidad. Se podran utilizar otros aceites para freir si los después de cada uso y cambielo después de haberlo
recomienda especificamente el fabricante. Nunca utilizado 8-10 veces.
mezcle aceites o mantecas diferentes y no utilice aceite ~ ® Retire el exceso de hielo antes de freir alimentos
de oliva, mantequilla 0 margarina ya que sacara humo congelados.
y salpicara todo. capacidad maxima de alimentos

® | 0s alimentos precocinados necesitan temperaturas ® patatas frescas 1,2 kg
mas altas que los alimentos crudos. e patatas congeladas 1 kg

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

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

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

capacidad de aceite
® aceite maximo 2,5 litros
® aceite minimo 2 litros

tabla de los tiempos de fritura y temperatura

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

Alimento Temperatura Tiempo de fritura

Patatas fritas frescas 800 g/ % cesta llena 190°C 6 — 8 minutos
(cantidad recomendada para obtener los
mejores resultados)

Patatas fritas frescas 1.2Kg 190°C 9 — 12 minutos

Patatas fritas congeladas 1Kg 190°C 9 — 11 minutos

PESCADO

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

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

rallado o rebozados

Gambas frescas rebozadas 190°C 3 - 5 minutos

POLLO

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

Jamoncitos de pollo en pan rallado 170°C 15 minutos

Nuggets de pollo congelados 190°C 6 — 8 minutos

FRUTAS/VERDURAS

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

Frituras de verduras 190°C 3 — 5 minutos

Aros de cebolla congelados 190°C 3 — 5 minutos

Cebollas frescas/Champifiones 150°C 3 — 5 minutos
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temporizador desmontable

funcionamiento del temporizador

1
2

Pulse el botén una vez; aparecera “00” en la pantalla.
Vuelva a pulsarlo para ajustar el tiempo en intervalos de
1 minuto. Sujete el botén pulsado hasta poner el
tiempo necesario, es decir, “05” = 5 minutos. A
continuacion, suelte el botén.

Nota: El temporizador sélo mostrard segundos cuando
el tiempo a contar sea inferior a 1 minuto.

La pantalla estara encendida hasta que el tiempo
llegue a “00”

Para cambiar el tiempo a contar durante el
funcionamiento, pulse el botén y manténgalo pulsado
durante 3 segundos. La pantalla se fijara en “00” y
podra ajustarse un nuevo tiempo.

Una vez transcurrido el tiempo ajustado, el
temporizador emitira un sonido durante 10 segundos.
Para que el temporizador deje de hacer este sonido,
pulse el botén una vez.

La pantalla se apagara automaticamente después de
45 segundos si no se utiliza.

cuidado y limpieza

Nunca empiece a limpiar hasta que el aceite
sa haya enfriado.

Desenchufe siempre el aparato antes de limpiarlo.
Vierta el aceite del bol utilizando el pico para verter del
borde del bol ®.

Asegurese de que todas las partes estan muy bien
secas antes de montarlas.

tapadera
Retirar y poner a remojo en agua jabonosa caliente
durante 20 minutos.

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

cuerpo de la freidora/bol fijo

Cuerpo exterior de la freidora — pase un pafio humedo
y séquelo.

Nunca lo meta en agua.

Bol interno — liénelo de agua jabonosa caliente y déjelo
a remojo durante 20 minutos. Después, use un
producto de limpieza no abrasivo.

La tapadera y la cesta se pueden lavar en el
lavavajillas.
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sustitucion de la pila del
temporizador

1
2
3

Abra la pinza de la cubierta frontal © .

Extraiga la unidad de la pantalla @ .

Abra la unidad de la pantalla apretando los clips para
juntarlos (.

Cambie la pila - tipo L1154 6 equivalente, disponible en
su establecimiento local de suministros eléctricos o
electroguimicos. Ponga la pila nueva asegurandose de
colocarla correctamente.

Cierra la unidad de la pantalla y vuelva a colocarla en el
cuerpo del temporizador.

Vuelva a ajustar el boton temporizador (f) y la cubierta
frontal.

La pila usada se debe desechar de acuerdo con las
recomendaciones de reciclaje locales.

servicio y atencion al cliente

Si el cable de alimentacion eléctrica del aparato esta
dafado, 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 compr6 su freidora.



guia de soluciéon de problemas

Problema

Causa posible

Solucidén

La freidora no funciona

La freidora no esta enchufada

Compruebe que la freidora esté
enchufada

Fusible fundido

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

Control de temperatura en posicion
de apagado (OFF) “0”.

Compruebe la temperatura
seleccionada.

Se sale el aceite

Sobrepasa el nivel maximo de aceite

Compruebe el nivel de aceite

La cesta esta demasiado llena/se
sobrepasa la capacidad méaxima para
patatas fritas

Consulte las cantidades
recomendadas en la tabla de
frituras

Alimentos himedos metidos en el aceite

Escurra y seque bien los alimentos

El aceite esta viejo y estropeado

Ponga aceite limpio

Se utilizé el aceite inadecuado/mezcla
de aceites diferentes

Utilice aceite de buena calidad
que sea apto para freir

Olor desagradable/Humo de aceite

El aceite esta viejo y estropeado

Ponga aceite limpio

El aceite no es idoneo para freir

Utilice aceite de buena calidad
que sea apto para freir

Mal rendimiento de la freidora

Temperatura utilizada incorrecta

Seleccione la temperatura
adecuada

Cesta sobrecargada

Reduzca la cantidad a freir

Patatas frescas demasiado mojadas

Escurra y seque bien las patatas

Método de fritura

Pruebe con el método de
coccion en varias tandas para
las patatas fritas frescas a 170
°C durante 9 — 11 minutos.
Después, aumente la
temperatura a 190 °C y
cocinelas durante 1 — 2 minutos
mas.

No funciona el temporizador

Es preciso la pila

Cambie la pila - vea “cuidado y
limpieza”.
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Turkge

On kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

ilk kez kullanmadan énce

1
2
3

Bu talimatlari okuyun ve saklayin.
Ambalajin hepsini agin ve etiketleri sokdin.
Pargalari yikayin — Bkz. ‘S6kme ve Temizlik’.

guvenlik 6nlemleri

Canag! yagla doldurmadan 6nce aygitin fisini prize
takmayiniz.

Kullanim sirasinda ve yag uzun sire sicakken
gocuklari uzak tutun.

Elektrik kordonunu sicak ylizeylerden uzak tutunuz ve
elektrik kordonunun fritézi kullandiginiz calisma
yuzeyinden sarkmamasina dikkat ediniz. Ctnki ¢ocuklar
sarkan kordonu cekip fritdz( disurebilirler. Fazla elektrik
kordonunu aygitin arkasindaki kenete sariniz.

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

Temizledikten sonra, kullanim dncesi tim pargalarin
tamamen kuru olduklarindan emin olun.

Fritdzi kullandiginiz siire icinde basindan ayrilmayiniz.
Kicuk cocuklarin aygita dokunmalarina ve aygitia
oynamamalarina dikkat ediniz.

Aygitta, elektrik kordonunda ya da fisinde herhangi bir
hasar varsa fritézi kullanmayiniz. Aygiti denetimden
gegcirtiniz ve onarim yaptiriniz. Bu konuda sayfadaki
'‘bakim' bélimine bakiniz.

Kapag! actiginiz sirada ve pisirme sirasinda aygittan
¢ikan buharla temas etmekten kagininiz.

Fritdézi finnin 1sitma halkalari gibi sicak ylizeylere
koymayiniz ve bu tir sicak yizeylerden uzak tutunuz.
Bu fritéz yalnizca evde kullanim igin Gretilmistir.
Fritozi kullandiktan sonra fisini derhal prizden
cekiniz.

elektrik akimina baglanmasi

Fritézl calistirmadan 6nce evinizdeki elektrik
akiminin aygitta belirtilen akimla ayni oldugundan
emin olunuz.

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

SIElCICICISICICICICIC)C)

fr

sabit orgu filtreli ¢ikarilabilir kapak
g6zetleme penceresi

sizdirmaz kapak contasi

buhar damlacigi tutma kapakgigi
yukseltme ve alcatma kumandasi
bosaltma kismi

sabit kap

kapak agma yeri

neon 1s1d1 ile sicaklik kontroli
cikarilabilir zamanlayici

tutma yerleri

kablo yerlestirme

itdzun parcalarinin takilmasi,

kullanimi ve sokulmesi

parcalarin sokiilmesi

Kapag! acmak icin kapak acma cubugunu (® asagi
itiniz. Arkasindan kapagi aginiz.

Sapi yukari kaldiriniz ve sepeti cikariniz.

parcalarin takiimasi ve kullanimi

Aygita yagd koyunuz. Dolduracaginiz yag miktari,
'MAX' (AZAMi) ve MIN (ASGARI) @ isaretlerinin
ortasinda bir yerde olmalidir.

Sepeti takiniz ve kapagi kapatiniz. Yikseltme ve
algatma kumandasinin arkasina surerek sapli
algaltiniz (©.

Aygitin fisini prize takiniz ve istediginiz 1siya
ayarlayiniz (.

Yag, kizartma derecesine gelince isik sdnecektir.
Kizartacaginiz yiyecekleri sepete koyunuz ve sepeti
yagda batiriniz. Sepete onerilen miktardan fazla
yiyecek doldurmayiniz. Aygit isisini korudugu
slrece 1sik zaman zaman yanip soénecektir.

istenen kizartma siiresi belirinceye kadar siire
kumandasinin (0 digmesine basarak sireyi
ayarlayiniz. Digmeden parmaginizi geker gekmez
sure geriye saymaya baslayacaktir. Bunun igin “stre
kumandasinin kullanimi” bélimine bakiniz.
Kizartmay! bitirdikten sonra sepeti yukari kaldiriniz ve
kapagdi agmadan 6nce kizarttiginiz yiyecegin
suizilmesini bekleyiniz.

Kullandiginiz yagi tekrar kullanmak icin yagin
sogumasini bekleyiniz ve arkasindan bir tilbent ya da
sogurucu kagit kullanarak yagi canaga dokinuz.
Fritozii kullandiktan sonra fisini derhal prizden
cekiniz.



yararh bilgiler

® Bol yagda kizartma yapmak igin, misir yagdi ya da
fistik yagi gibi nitelikli yag kullanmanizi éneririz.
Nitelikli kati yagdlar da kullanilabilir. Baska tir yaglar
kullanmak isterseniz, Ureticiye danisiniz. Degisik
tirden yaglar bir arada kullanmayiniz. Margarin,
tereyagi ya da zeytinyagi kullanmayiniz. Ciinkd, bu
yaglar duman cikarir ya da kabarciklasir.

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

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

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

® Sulu hamur yiyecekleri kizartmaya baslamadan 6nce
aygittaki fazla olan sulu hamurlu yiyecekleri
bosaltiniz.

Kizartma Sureleri ve sicaklik tablosu

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

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

Donmus yiyecekleri kizartmaya baslamadan 6nce
Uzerindeki fazla buzlari silkeleyiniz.

azami icerik miktarlan

taze cubuk patates icin 1,2kg

donmus cubuk patates icin 1kg

azami ve asgari yag miktari
azami yag 2,5 litre

® asgari yag 2 litre

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

Gida Kizartma Sicakhgi| Kizartma Siiresi
Taze patates kizartmasi 800g/ 'G: sepet 190°C 6 — 8 dakika
dolusu (en iyi sonuglar igin énerilen miktar)

Taze patates kizartmasi 1.2Kg 190°C 9 — 12 dakika
Donmus patates kizartmasi 1Kg 190°C 9 — 11 dakika
BALIK

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

Galeta ununa bulanmis veya borek 170°C 10 — 15 dakika (baligin kalinhgina baglh olarak)
seklinde beyaz balik fileto pargalari

Taze kiigUk karides boregi 190°C 3 — 5 dakika

TAVUK

Galeta ununa bulanmis tavuk pargalari 170°C 15 — 20 dakika (kuglk/orta blyukltkte)

20 — 30 dakika (biiyiik)

Galeta ununa bulanmis taze tavuk bagetler| 170°C 15 dakika
Donmus tavuk pargalari 190°C 6 — 8 dakika
MEYVE/SEBZE

Meyveli bérek 2 — 3 parca 190°C 3 — 5 dakika
Sebzeli borek 190°C 3 — 5 dakika
Donmus sogan halkalari 190°C 3 — 5 dakika
Taze sogan/mantar 150°C 3 — 5 dakika




cikarilabilir zamanlayici

saat tutucunun kullanimi

1 dugmeye bir kez basin, ekranda “00” gériinecektir.
2 1 dakikalik araliklarla geriye sayabilmek icin ayar
diigmesine tekrar basiniz. istediginiz saat ayarina
getirebilmek icin ayar digmesini basili tutunuz.
Ornegin, “05” = 5 dakika gibi. Arkasindan diigmeyi
serbest birakiniz.

Not: Saat tutucu, ancak geri sayma siresi 1
dakikanin altindaysa saniyeleri gosterir.

Zaman “00” olarak goériniinceye kadar ekran yanip
sOnecektir

Geri sayma siiresini bu sirada degistirmek icin ayar
digmesini 3 saniye basil tutunuz. Sayisal gosterge
“00”a doénecektir. Arkasindan istediginiz streye
ayarlayabilirsiniz.

Geri sayma bittikten sonra saat tutucu 10 saniye dit
sesi cikaracaktir. Dut sesini durdurmak icin ayar
digmesine basiniz.

Sayisal gosterge 45 saniye sonra kendiliginden
duracaktir.

bakim ve temizlik

® Yag sogumadan 6nce hicbir bicimde temizlik
islemine baslamayiniz.

Temizlemeden 6nce daima figten ¢ekin.

Kabin (® kenarinda bulunan bosaltma kismini
kullanarak yagi bosaltin.

Aygitin parcalarini takmadan énce tiim parcalarin
tamamen kuru olmasina dikkat ediniz.

kapak
Kapagi ¢ikariniz ve 20 dakika sicak sabunlu suya
batiriniz.

sepet

Her kullanimdan sonra sepeti ¢cikariniz ve sicak
sabunlu suda 20 dakika tutarak yikayiniz. Arkasindan
sert bir fircayla fircalayiniz.

Fritoz govdesi/sabit kap

Fritdzin dis kabi - nemli bir bez kullanarak silin ve

kurulayin.

Asla su igine yerlestirmeyin.

ic kap — sicak sabunlu su ile doldurun ve 20 dakika

suda bekletin. Ardindan asindirmayan bir temizleyici
kullanin.

Kapak ve sepet bulasik makinesinde yikanabilir.
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sure kumandasi pilinin
degistiriimesi

On kapag © acin.

Ekran Unitesini @ kaldirarak gikarin

Klipsleri (g) birlikte sikarak ekran Gnitesini agin.
Elektrikginizden ya da eczaneden alacaginiz L1154
tipindeki pili veya dengi bir pili eskisi ile degistirin.
Yeni pili yerlestirirken dogru kutuplarin dogru yere
yerlestirildiginden emin olun.

Ekran Unitesini kapatin ve zamanlayici gévdesinde
degistirin.

Zamanlayici digmesini () ve 6n kapagi yerlestirin.
Eski pil yasadidiniz yerdeki yeniden déniisim
tavsiyelerine uygun sekilde atiimalidir.

A OWON -

bakim ve musteri hizmetleri
® Elektrik kordonu hasar gorirse, KENWOOD ya da
yetkili KENWOOD onarimcisina basvurunuz.

® Fritdzin kullanimi, ek parca siparisi, bakimi ve
onarimi icin aygiti satin aldiginiz saticiya basvurunuz.



Ariza Giderme Kilavuzu

Sorun

Olasi Neden

Céziim

Fritéz calismiyor

Fritdz prize takilmamistir

Fritdzun figinin takili oldugunu
kontrol edin

Sigorta atmistir

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

Sicaklik kontrolii KAPALI
‘0’ konumunda.

Segilen sicakligr control edin.

Yag tasiyor

Azami yag seviyesi asiimistir

Yag seviyesini kontrol edin

Kizartma sepeti asir doludur/azami
kizartma kapasitesi asiimistir

Onerilen miktarlar igin kizartma
tablosuna bakin

Yaga islak gida konulmustur

Gidalarin suyunu siiziin ve iyice
kurulayin

Yag eskimis ve yanmistir

Taze yag ile degistirin

Yanhs yag/farkli yag karigimlari
kullanilmigtir

Uzun sireli kizartma igin uygun,
kaliteli yag kullanin

Kot koku var/Yagdan duman ¢ikiyor

Yag eskimis ve yanmistir

Taze yag ile degistirin

Yag, uzun sureli kizartma igin
uygun degildir

Uzun sdreli kizartma igin uygun,
kaliteli yag kullanin

Yetersiz kizartma performansi

Yanhs sicaklik kullaniimistir

Dogru sicakliga ayarlayin

Kizartma sepeti asir doludur

Kizartilan miktari azaltin

Taze patatesler ¢ok islaktir

Gidalarin suyunu siiziin ve
iyice kurulayin

Kizartma yéntemi

Taze parmak patates kizartmak
icin patatesleri partiler halinde
170°C derecede 9-11 dakika
kizartiniz. Arkasindan isiyi
190°C dereceye yikseltiniz ve
1-2 dakika daha pisiriniz.

Siire kumandasi g¢alismiyor

Pillerin degistiriimesi gerekiyor

Pilleri degistiriniz — Bunun igin
“bakim ve temizlik” bélimine
bakiniz.
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Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

pfed prvnim pouZzitim

1

2
3

Prectéte si pokyny a uschovejte je na bezpe¢ném
misté.

Odstrarite vSechny soucésti obalu a Stitky.
Jednotlivé soucasti fritézy umyijte — viz ,Demontaz a
cisténi.

bezpecnost

Do fritézy vzdy nejdfive nalejte olej, teprve pak ji
zapojte do proudu.

PFi a po pouziti chrarite fritézu pfed détmi — olej
zUstava dlouho horky.

Davejte pozor, aby se pfipojna $fdra nedotykala
horkych povrchli a nenechaveijte ji pfepadat pres
okraj pracovni desky- dité by za ni mohlo zatahnout a
strhnout fritézu. Prebyte¢nou délku $rdry ulozte do
Ulozného prostoru v zadni sténé fritézy.

Nedotykejte se fritovaci misy, olej vylejte, nebo fritézu
i s horkym olejem uvnitf pfemistéte.

Po umyti pouzivejte fritézu teprve po uplném uschnuti
vSech soucasti.

Zapnutou fritézu nenechavejte bez dohledu.

Davejte pozor, malé déti musi byt pod dohledem, aby
si se spotfebi¢em nehraly.

Fritézu neuzivejte, je-li $fidra, zastrcka nebo sam
spotrebi€ néjak viditelné poskozen. Nechte je
prekontrolovat nebo opravit: viz ¢ast 'servis'..

Davejte pozor, abyste se neopafrili parou, ktera unika
z fritézy pfi smazeni a pfi otevieni vika.

Fritézu neumistujte do blizkosti varnych plotynek, ani
ji na né nestavéjte.

Tato fritéza je uréena pouze k domacimu pouziti.

Po pouziti vzdy vytahnéte zastréku fritézy ze zasuvky.

pred zapnutim do sité

Zkontrolujte, zda napéti v siti odpovida jmenovitému
napéti uvedenému na typovém Stitku na spodku
spotrebice.

Tento spotfebi¢ odpovida normé dané Smérnici
Evropského spolecenstvi 89/336/EEC o odruseni.
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popis elektrické fritézy Kenwood

odnimatelné viko s trvalym sitovym filtrem
prazor

tésnéni vika

kondenzaéni jimka

rameno pro zvedani a spousténi
vylévaci Usti

nevyjimatelna nadoba

tlacitko otevreni vika

regulace teploty s neonovym svétlem
odnimatelny ¢asovac

rukojeti

prostor pro uloZeni kabelu

SIElCICICISICICICICIC)C)

rozebrani, montaz a pouziti fritézy

rozebrani

Stisknéte tlacitko k uvolnéni vika (® a viko pak z
fritézy sundejte.

Zvednéte drzadlo a vyjméte kosik.

montaz a pouziti

Nalejte do misy olej. Hladina musi byt mezi znackami
'MAX' a 'MIN' @ .

VlozZte ko$ik a zavrete viko. Sklopte drzadlo
posunutim ramene smérem k sobé (© .

Zastréte do zasuvky a nastavte pozadovanou teplotu,
ktera se objevi v okénku nastavené teploty (®.
Jakmile olej dosahne vhodné teploty pro smazeni,
indikator zhasne. Naplrite koSik a ponofte jej do oleje.
Nevkladejte do kosiku vétsSi mnozstvi potravin,
nez je uvedeno. Béhem smazeni se bude indikator
rozsvécet a zhasinat podle toho, jak bude fritéza
udrzovat teplotu.

Stisknutim tlac¢itka (0 nastavte ¢asovac¢ na
pozadovany &as. Cas se zaéne odméfovat ihned po
uvolnéni tlacitka. Viz ¢ast “pouzivani ¢asovace”.
Jakmile je pfiprava potraviny dokoncéena, zvednéte
kosik. Nez otevrete viko, nechte potraviny okapat.
Chcete-li olej znovu pouzit, nechte fritézu
vychladnout, pak vyndejte misu a olej prelejte pres
jemny muselin nebo specialni filtrovaci papir.
Zastrcku fritézy po pouziti vzdy vytahnéte ze
zasuvky.
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rady

Doporucujeme pouzivat kvalitni olej vhodny ke
fritovani, jako napf. Kukufi¢ny nebo podzemnicovy
olej. Kvalitni ztuzené pokrmové tuky Ize také pouzit.
Pouziti jinych oleju je také mozné, pokud jsou
vyrobcem specificky doporuceny ke fritovani. Nikdy
nemichejte rizné oleje ¢i tuky a nepouziveijte olivovy
olej, maslo ani margarin prepaluji se a koufi nebo
snadno prekypi.

Predvarené potraviny vyzaduji pfi fritovani vyssi
teploty nez syrové.

Jidlo vzdy radné provarte. Vné&jsi povrch se muze
zdat hotov dfive, nez je provaren i vnitrek.

Fritézu skladujte s olejem (vychladlym a
prefiltrovanym) uvnitf, vzdy pfipravenou k pouziti.
Viko chrani olej pfed prachem a necistotami.

Pred fritovanim jidel v tésticku prebytecné tésticko
oklepejte.

tabulka dob fritovani a teplot

K pripravé smazenych hranolkll pouZzivejte staré
brambory rozkrajené na rovnomeérné velké hranolky,
aby se vSechny stejné rychle usmazily. Hranolky pred
fritovanim proplachnéte vodou a vysuste.

Rivotnost svého fritovaciho oleje prodlouzite tak, ze
ho po kazdém fritovani prefiltruje. Po 8-10 pouzitich
olej vyménte.

Pfed smazZenim zmrzlych potravin odstrarite
prebytecny led.

maximalni mnozstvi potravin
cerstvé hranolky 1,2 kg
mrazené hranolky 1 kg

obsah oleje
maximalni mnozstvi oleje: 2,5 litru
minimalni mnozstvi oleje: 2 litry

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

Potraviny Teplota fritovani Doba fritovani

Cerstvé bramborové hranolky 800 g 190 °C 6-8 minut

na '; fritovaciho koSe (doporuc¢ené

mnozstvi k docileni nejlepsiho vysledku)

Cerstvé bramborové hranolky 1.2 kg, 190 °C 9-12 minut

Mrazené bramborové hranolky 1 kg. 190 °C 9-11 minut

RYBY

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

Porce filé z tresky nebo platyze ve

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

Cerstvi garnati v tésticku 190 °C 3-5 minut

KURECI MASO

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

Cerstva kufeci stehynka obalena ve strouhance 170 °C 15 minut

Mrazené kureci nugety 190 °C 6-8 minut

OVOCE / ZELENINA

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

Zeleninové tasticky 190 °C 3-5 minut

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

Cerstva cibule / houby 150 °C 3-5 minut
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odnimatelny ¢asovac

pouzivani Casovace

1 Jednou stisknéte tlacitko. Na displeji se objevi , 00"

2 DalSim stisknutim tladitka nastavite odpocitavani
¢asu v minutovych intervalech. Stisknéte a podrzte
tlagitko, dokud se nezobrazi pozadovany ¢as,
napfiklad “05” = 5 minut. Potom tlacitko uvolnéte.
Poznamka: Jakmile se odpocitavany ¢as zmensi pod
1 minutu, bude ¢asovaé¢ ukazovat pouze sekundy.

3 Displej bude blikat, dokud se neobjevi hodnota ,00.

4 Chcete-li zménit odpocitavany ¢as béhem
odpocitavani, stisknéte a podrzte tlagitko po dobu 3
sekund. Na displeji se obnovi zobrazeni “00” a Ize
nastavit novy ¢as.

5 Po dokonceni odpocitavani bude ¢asovac 10 sekund
“pipat”. Pipani ¢asovace mlzete ukongit jednim
stisknutim tlacitka.

6 Pokud ¢asovac nepouzivate, po 45 sekundach se
displej automaticky vypne.

Cisténi a servis

® Fritézu muzete zacit Cistit, az olej uvnitf
vychladne.

® Pred mytim a CiSténim odpojte fritézu od napajeni.

® \/ylévacim ustim na okraji nadoby (® vylijte olej.

® Dbejte na to, aby vSechny soudasti byly naprosto
suché pred tim, nez je zpatky smontujete.
viko

® \/yjméte a namocte do horké vody s pfipravkem na
myti nadobi po dobu 20 minut.

kos

® Po kazdém pouziti vyndejte a dejte na 20 minut
odmocit do vody s pFipravkem na myti nadobi. Pak
vycistéte tvrdou $tétkou na nadobi.
spodni ¢ast fritézy/nevyjimatelna nadoba

® \/ngjsi plast fritézy — otfete vihkym hadfikem a
osuste.
Nikdy neponorujte do vody.

® Vnitfni nadoba — naplrite horkou vodou se saponatem
a nechte dvacet minut odmocit. Poté vycistéte
jemnym Cisticim prostfedkem.

® Viko a kos Ize umyvat v my¢ce nadobi.
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vymeéna baterie Casovace

(]

Uvolnéte sponu predniho krytu ©) .

Vyjméte displej @) .

Stisknutim spon displeje k sobé otevrete kryt displeje
®.

Vymeénite baterii — typ L1154 nebo ekvivalent, kterou
Ize bézné zakoupit v prodejné s elektropotfebami
nebo v drogérii. Zkontrolujte, zda je nova baterie
nasazena spravnym smérem.

Slozte displej a zasurite jej na své misto.

Nasadte zpét tlacitko Casovace (f) a predni kryt.
Vypotfebené baterie likvidujte v souladu s mistnimi
predpisy pro recyklaci.

servis a sluzby zakaznikim

V pfipadé poskozeni pfipojné $idry muze jeji vyménu
z bezpecnostnich dtvodu provést pouze firma
KENWOOD nebo firmou KENWOOD autorizovana
opravna.

Pokud potfebujete pomoc s:

® pouzitim fritézy nebo
® servisem a opravami,

obratte se na firmu, u niz jste spotfebi¢ zakoupili.



Pokyny na odstrafiovani zavad

Problém

Mozna pric¢ina

Reseni

Fritéza nefunguje

Fritéza neni zapojena do napajeci sité

Zkontrolujte, zda je fritéza
zapojena do napajeci sité.

Spalena pojistka

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

Regulator teploty v poloze

Zkontrolujte nastavenou

VYPNUTO ,0. teplotu.
Pretéka olej Doslo k prekro¢eni maximalni Zkontrolujte hladinu oleje.
hladiny oleje.

Fritovaci koS je pfeplnén nebo doslo
k prekroceni maximalniho mnozstvi
bramborovych hranolk(.

Nahlédnéte do tabulky
fritovaného mnozstvi, kde jsou
doporucené hodnoty.

Do oleje byly viozeny vihké potraviny.

Nechte odkapat a potraviny
ddkladné osuste.

Olej je stary a doSlo k jeho znehodnoceni.

Nahradte jej ¢erstvym olejem.

Byl pouZzit nespravny olej nebo doslo
k miseni rznych oleja.

Pouzijte olej dobré kvality, ktery
je vhodny pro fritovani.

Nepfijemny zapach nebo olej koufi

Olej je stary a doslo k jeho znehodnoceni.

Nahradte jej ¢erstvym olejem.

Olej neni vhodny pro fritovani.
je vhodny pro fritovani.

Pouzijte olej dobré kvality, ktery

Nedostate¢ny vykon fritovani

PouZita nevhodné teplota.

Vyberte spravnou teplotu.

Fritovaci ko$ preplnén.

Snizte fritované mnozstvi.

Cerstvé bramborové hranolky jsou
pfili§ vihké.

Nechte bramborové hranolky
odkapat a dukladné je osuste.

Zpusob fritovani.

Cerstvé hranolky zkuste
predsmazit pfi teploté 170°C po
dobu 9-11 minut. Potom zvyste
teplotu na 190°C a dosmazte
po dobu dalSich 1-2 minut.

Casovaé nefunguje.

Je tfeba vyménit baterii.

Vymeérite baterii - viz ¢ast
“tdrzba a gistéeni".
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Magyar

Az elsb hasznalat el6tt

1
2
3

Olvassa el ezt a tajékoztatét és tartsa meg.
Tavolitson el minden csomagoléanyagot és cimkét
Mossa el az alkatrészeket - lasd ‘szétszerelés és
tisztitas'.

els6 a biztonsag

Amig nem tolItétt olajat a stitéedénybe, soha ne
csatlakoztassa a késziléket a halézatra.

Tartsa a gyermekeket tavol hasznalat kdzben és
utana - az olaj hosszu ideig forré marad.

Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték ne érjen forrd
felllethez és ne légjon le az asztal szélérdl, mert egy
kisgyermek a vezetékkel magara ranthatja a
készliléket. A felesleges vezetéket tolja be a sitd
hatoldalan kiképzett vezetéktaroléba.

Soha ne nydljon a forr6 sttéedényhez. A forr6 olajat
soha ne prébalja meg kionteni a készlilékbdl, és amig
az olaj le nem hiil, ne is mozgassa a sutét.

Tisztitas utan miel6tt hasznalna, ellenérizze, hogy
minden alkatrész teljesen szaraz legyen.

Miikodés kézben soha ne hagyja magara a olajsutét.
Kisgyermekeket csak felligyelet mellett engedjen a
készilék kozelébe, és ne hagyja, hogy jatsszanak a
késziilékkel.

Ne hasznalja a késziiléket, ha akar a burkolaton, a
vezetéken vagy a halézati csatlakozén sérilés jele
lathat6. Az ujbdli bekapcsolas elétt ellendriztesse,
illetve javittassa meg a sutét

Ugyeljen arra, hogy siités kdzben, illetve a fedél
felnyitasakor forré géz csaphat ki a készulékbdl.

Ovja a siitét a kdzvetlen hésugarzastol. Soha ne
tegye a késziiléket f6z6lapra vagy annak kbzelébe.
A készllék csak haztartasi célokra alkalmas.
Hasznalat utan a halézati vezetéket mindig huzza ki a
konnektorbol.

csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa el6tt ellenérizze, hogy a
halézati fesziltség megegyezik-e az olajsuitd
elektromos egységének aljan feltlintetett lizemi
fesziltséggel.

A készilék megfelel az Eurépai Kbzdsség
89/336/EEC sz. el6irasanak.
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A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az illusztraciok is lathatok legyenek.

Kenwood olajsuté részei

eltavolithaté fed6 allando szlréhaloval
betekintéablak

fed6tomités

hiitétt csapda

kiemel6 kar

ontényilas

régzitett tartaly

fedélkioldo

héfokszabalyoz6 neonfénnyel
eltavolithaté id6zit6

hordozo fill

vezetéktarolo

az olajsut6é hasznalata, szét- és
Osszeszerelése

szétszerelés

Nyomija le a fedél kioldd6 gombjat, és nyissa fel a
fedelet ®. Emelje le a fedelet a készilékrol.
Emelje fel a kart és vegye ki az edényt.

osszeszerelés és kezelés

Ontse az olajat a siitéedénybe. Az olaj szintjének a
“MAX” és “MIN” jelzések kdzott kell lennie @ .
Helyezze be a kosarat és zarja le a fed6t. Csusztassa
hatra és csukja le a kiemel6 kart (©) .

A felesleges haldzati vezetéket tolja vissza a sité
hatoldalan kiképzett vezetéktaroloba (3.

Amikor az olaj eléri a siités megkezdéséhez
sziikséges hémérsékletet, a lampa kialszik. Toltse
meg a kosart és eressze bele az olajba. Ne Iépje tul a
feltlintetett maximalis ételmennyiséget. A lampa ki-be
kapcsol, mikdzben a készilék tartja a megfeleld
hémérsékletet.

Allitsa be az idézitét @. Tartsa nyomva a gombot,
amig el nem éri a kivant id6t. A visszaszamlalas
azonnal megkezddédik, miutan felengedte a gombot.
Lasd “id6zit6 beallitasa”.

Miutan lejart a program, emelje ki a kosarat és hagyja
lecsdpogni az olajat az ételrdl, mielétt kinyitna a
fedét.

Ha az olajat késébb Gjbdl hasznalni kivanja, varja
meg, amig leh(l, majd szlrje at egy tiszta ruhan vagy
télcsérbe helyezett szlirépapiron.

Hasznalat utan a halézati vezetéket mindig huzza
ki a konnektorbol.



megjegyzések

® Javasoljuk, hogy a sltéshez j6 mindségu (pl. kukorica
vagy foldimogyord) olajat hasznaljon, de megfelelé
mindségu zsir is hasznalhat6. Mas olajat csak akkor
hasznaljon, ha a cimke egyértelmen jelzi, hogy az
olaj sutésre is alkalmas. Soha ne keverjen kilénbézé
olajokat és zsirokat, és ne hasznaljon oliva olajat,
vajat vagy margarint, mert ezek fiistlnek és
buborékosodnak.

® Az el6f6zott ételek sutéséhez magasabb
hémérsékletre van sziikség, mint a nyers ételekhez.

e Ugyelien arra, hogy mindig jél atsiisse az ételt.
Amikor a sttt darabok kivilrél barnulni kezdenek,
belll még nyers lehet az étel.

® A lehdilt olajat (atszlirés utan) tartsa a stitében, mert
igy a készillék mindenkor hasznalatra kész. A fedél
megakadalyozza, hogy por vagy mas szennyez&dés
kerdiljon a tarolt olajba.

® A tésztaval bevont ételek siitésekor a felesleges
tésztat mindig csepegtesse le, és csak azutan tegye
az ételdarabot a sitébe.

Sutési id6 és homérséklet tablazat

Hasabburgonyahoz célszer(i 6reg burgonyat
hasznalni. A burgonyat lehet6leg egyforma
vastagsagu darabokra vagja, mert igy
egyenletesebben siilnek meg. A felvagott
burgonyadarabokat sutés elétt oblitse le, és szaritsa
meg.

Meghosszabbitja a késziilék élettartamat, ha az olajat
minden hasznalat utan lesz(ri. 8-10 sités utan ontse
ki a hasznalt olajat, és toltson friss olajat a sutébe.
Miel6tt sitni kezdené a fagyasztott ételt, tavolitsa el a
lerakodott jeget.

maximalis ételmennyiségek
friss hasabburgonya 1,2 kg
fagyasztott hasabburgonya 1 kg

olaj kapacitas
maximalis olajmennyiség 2,5 liter
minimalis olajmennyiség 2 liter

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

az On izlésének megfeleléen modosithatok.

Etel Siitési hémérséklet| Siitési id6

Friss hasabburgonya 800 g ' kosar 190 °C 6 - 8 perc

(a legjobb eredményhez javasolt mennyiség)

Friss hasabburgonya 1.2 kg 190 °C 9 — 12 perc

Mélyhitétt hasabburgonya 1 kg 190 °C 9 — 11 perc

HAL

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

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

Friss garnéla rantva 190 °C 3 -5 perc

CSIRKE

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

Friss csirkecomb rantva 170 °C 15 perc

Mélyhiitétt csirketallérok 190 °C 6 - 8 perc

GYUMOLCS/ZOLDSEG

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

Zoldségek palacsintatésztaban 190 °C 3 -5 perc

Mélyh(tétt hagymakarika 190 °C 3 -5 perc

Friss hagyma/gomba 150 °C 3 -5 perc




eltavolithato id6zitd

id6zit6 beadllitasa

1 Nyomja meg a gombot egyszer, a kijelzdn felvillan a
“00”.

A visszaszamlalasi id6 beadllitdsahoz nyomja le UGjra a
gombot. Tartsa nyomva, mig a szamlal6 el nem éri a
kivant idétartamot, (példaul “05” = 5 perc) majd
engedje fel a gombot. Megjegyzés: Ha a

visszaszamlalas 1 perc ala csokken, akkor az id6zit6
masodperceket jelenit meg.

2

Ha miikodés kézben kivanja megvaltoztatni a
visszaszamlalasi id6t, akkor nyomja le a gombot és
tartsa lenyomva 3 masodpercig. A kijelzd visszaall
“00”-ra és ekkor beallithatja az uj id6tartamot.

A visszaszamlalas lejartaval az idézit6 10
masodpercig csipog. A csipogas leallitdsdhoz nyomja
meg egyszer a gombot.

A kijelz6 automatikusan kikapcsol, ha a készlilék 45
masodpercig hasznalaton kivdl van.

a készullék tisztitasa

® Amig az olaj le nem hiilt, soha ne kezdje meg a
tisztitast!

Tisztitas el6tt mindig &ramtalanitsa a késziiléket.
Ontse ki az olajat a tartalybol, a tartaly peremén 1évé
ontényilason keresztll (®.

A sit6é Osszeszerelése el6tt ellendrizze, hogy minden
alkatrész teljesen szaraz-e.

fedél

Vegye ki és 20 percig aztassa meleg szappanos
vizbe.

siitéedény

Minden sités utan vegye ki a siitéedényt, és meleg,
mosogatoszeres vizben aztassa 20 percig, majd
karcmentes tisztitoszerrel tisztitsa meg.

Olajsiité test/rogzitett tartaly

Az olajsuté kilsé felszine - nedves ruhaval torélje és
szaritsa.

Soha ne tegye vizbe.

A belsé tartaly - toltse fel mosdszeres forrd vizzel és
aztassa 20 percig. Utana hasznaljon surlédasmentes
tisztitdszert.

A fedél és a kosar mosogatogépben moshaté.

A kijelz6 addig villog, amig az id6 el nem éri a “00”-at.
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az idozitdé elemének cseréje

Pattintsa le az elsé fedelet © .

Emelje ki a kijelzét @ .

Nyissa ki a kijelz6t a kapcsok 6sszenyomasaval (©) .
Cserélje ki az elemet — hasznaljon L1154 tipusut vagy
azzal kompatibilist, melyet a helyi elektromos
kereskedésben vagy illatszerboltban szerezhet be.
Helyezze be az Uj elemet a megfelel6 oldalaval.
Zarja be a kijelz6 egységet és helyezze vissza az
iddzitd testébe.

Helyezze vissza az id6zitd kapcsolot (f) és az els6
fedelet.

A hasznalt elemet a helyi hulladék Ujrahasznositasi
Utmutatasok alapjan kezelje.

A OON -

javittatas és vevészolgalat

® Ha a halozati vezeték megsértl, azonnal ki kell
cserélni. A javitast - biztonsagi okokbdl - csak a
KENWOOD vagy az altala megbizott javitévallalat

szakembere végezheti el.

Ha tovébbi segitségre van sziiksége:

az olajsité hasznalataval,

karbantartasaval vagy javittatasaval kapcsolatban,
forduljon ahhoz az iizlethez, ahol a késziléket
vasarolta.



Hibamegoldoé tablazat

Probléma

Lehetséges okok

Megoldas

A slté nem miikodik

A sit6 nincs halézatra csatlakoztatva

Csatlakoztassa a héal6zatra a
sutét

Kiégett biztositék

Ellenérizze a biztositékot, és
cserélje ki, ha szlikséges. Ha
ez nem oldja meg a problémat,
lasd a "Szerviz" fejezetet.

A hémérsékletszabalyozo
kikapcsolt allapotban ‘0’ van.

Ellenérizze a kivalasztott
hémérsékletet.

Olaj tulfolyas

Tullépett maximalis olajszint

Ellenérizze az olajszintet

A kosar tultelitve / meghaladja a
maximalis kapacitast

Ellenérizze a megengedett
mennyiségeket

Nedves ételt helyezett az olajba

Csopogtesse le, és alaposan
szaritsa meg az ételt

Az olaj régi és megromlott

Cserélje ki friss olajra

Nem megfelel6 olaj / kiilénbézd
olajok keveréke

Hasznaljon j6 min&ségd,
fritteléshez alkalmas olajat

Kellemetlen szag/fiist6l6 olaj

Az olaj régi és megromlott

Cserélje ki friss olajra

Az olaj nem alkalmas fritteléshez

Hasznaljon j6 minéségd,
fritteléshez alkalmas olajat

Gyenge sutési teljesitmény

Nem megfelelé hémérséklet

Valassza a megfelel6
hémérsékletet

Tultelitett kosar

Csokkentse a sltott étel
mennyiségét

A friss hasabburgonya tul nedves

CsoOpogtesse le és alaposan
szaritsa meg a hasabburgonyat

Sité tzemmad.

Olajoz6 tzemmodban 170 °C-
on susse 9-11 percig a
hasabburgonyat.

A hémérsékletet névelje 190°C-
ra és f6zze még 1-2 percig

az ételt.

Az id6zitd nem mikodik.

Az elemeket ki kell cserélni.

Cserélje ki az elemet — lasd
“karbantartas és tisztitas”.
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Polski

Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

przed uzyciem po raz pierwszy

1 Zapoznac¢ sie z niniejszg instrukcja i zachowac¢ do
wgladu.

2 Usung¢ wszystkie elementy opakowania i etykiety.

3 Wymy¢ czesci sktadowe - patrz ‘demontaz i
czyszczenie'.

bezpieczenstwo

® Nigdy nie wkiadaj wtyczki do gniazdka bez
uprzedniego napetnienia miski olejem.

Trzyma¢ dzieci z dala od urzadzenia w trakcie i po
jego uzyciu - olej przez dtugi czas zachowuje wysokag
temperature.

Nigdy nie pozwalaj, aby sznur dotykat goracych
powierzchni lub zwisat z blatu kuchennego - dziecko
moze go ztapac i $ciggna¢ frytkownice. Owin nadmiar
sznura wokot zaczepow z tytu frytkownicy.

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

Po wyczyszczeniu sprawdzi¢ przed uzyciem, czy
wszystkie czesci doktadnie obeschty.

Nigdy nie zostawiaj bez opieki wiaczonej frytkownicy.
Matych dzieci nalezy pilnowaé, aby nie bawity sie
opiekaczem.

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

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

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

Frytkownica jest przeznaczona wytacznie do uzytku
domowego.

Po uzyciu frytkownicy zawsze wyjmij wtyczke z
gniazdka sieciowego.

przed wlozeniem wtyczki do gniazdka

Upewnij sig, ze napigcie sieci jest takie same, jak
podane na tabliczce znamionowej pod spodem.
Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg EWG Nr.
89/336/EEC.
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poznaj swojg frytkownice
Kenwooda

zdejmowana pokrywa ze statym filtrem siatkowym
okienko kontrolne

uszczelka pokrywy

element wychwytujacy skropliny

regulator unoszenia i opuszczania koszyka
dziobek do wylewania oleju

staty pojemnik

przycisk zwalniania pokrywy

uktad regulacji temperatury z neonéwkag
wyjmowany modut timera

uchwyty do przenoszenia

schowek na przewdd sieciowy

CIElCICICISICICICICIC)C)

rozbieranie, montaz i uzytkowanie
frytkownicy

jak rozbiera¢ frytkownice

Weciénij zatrzask pokrywy (8 aby otworzy¢ pokrywe;
nastepnie zdejmij pokrywe.

Podnies rekojes¢ i wyjmij koszyk.

-

jak zmontowac frytkownice i smazy¢

Wilej olej. Poziom musi sie znajdowac¢ miedzy
kreskami "MAX" i "MIN" @.

Wsung¢ koszyk i zamkng¢ pokrywe. Nastepnie
obnizy¢ uchwyt, zsuwajgc regulator unoszenia i
opuszczania koszyka © .

Wioz wtyczke i nastaw zadang temperature (9.
Kontrolka zgasnie, gdy olej dojdzie do wymaganej
temperatury smazenia. Wt6z zywnos$é do koszyka i
zanurz go w oleju. Nie przekraczaj podanych
maksymalnych ilosci surowcéw. Kontrolka bedzie
sie zapalata i gasta, odpowiednio do utrzymywania
temperatury przez frytkownice.

Ustawi¢ zegar (0), naciskajgc przycisk, az zostanie
wskazane zadane ustawienie czasu. Odliczanie
czasu rozpocznie sie zaraz po zwolnieniu przycisku
(patrz ,obstuga zegara").

Po zakonczeniu smazenia uniesé koszyk i poczekac,
az usmazony produkt ocieknie z oleju, a nastepnie
otworzy¢ pokrywe.

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

Po uzyciu frytkownicy zawsze wyjmij wtyczke z
gniazdka sieciowego.

=N



tabela czas6w smazenia i temperatur

wskazowki

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

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

Smaz zywnos$¢ na wskro$: z zewnatrz moze
wyglada¢ na usmazong, cho¢ w $rodku bedzie
jeszcze surowa.

Trzymaj frytkownice napetniong olejem (ochtodzonym
i przefiltrowanym), aby byta gotowa do uzycia.
Pokrywa zabezpiecza olej przed kurzem.

Smazac zywnos¢ w ciescie nalesnikowym obsacz
nadmiar ciasta.

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

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

Przed smazeniem zywno$ci mrozonej otrza$nij z niej
16d.

maksymalne pojemnosci zywnosci

frytki Swiezo pokrajane 1,2 kg

frytki mrozone 1 kg

objetosc oleju

olej maksimum 2,5 |

olej minimum 2 |

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

Produkt zywnos$ciowy Temperatura smazenia| Czas smazenia

Swieze frytki 800 g / koszyk napetniony 190°C 6 — 8 minut

w potowie (zalecana ilos¢ dla uzyskania

najlepszych rezultatow)

Swieze frytki 1.2 kg 190°C 9 — 12 minut

Mrozone frytki 1 kg 190°C 9 — 11 minut

RYBY

Mrozone panierowane krewetki w 170°C 3 — 5 minut

butce tartej

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

butce tartej lub panierce

Swieze krewetki w panierce 190°C 3 — 5 minut

KURCZAK

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

Swieze udka kurczaka w butce tartej 170°C 15 minut

Mrozone kawatki kurczaka 190°C 6 — 8 minut

OWOCE/WARZYWA

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

Warzywa w ciescie 190°C 3 — 5 minut

Mrozona krojona cebula 190°C 3 — 5 minut

Swieza cebula/grzyby 150°C 3 — 5 minut




wyjmowany modut timera
jak nastawiac zegar

1 Nacisna¢ przycisk jednokrotnie. Na wyswietlaczu
pojawi sie wskazanie ,00”.

2 Wcisnij ponownie, aby nastawi¢ wymagany czas
opo6znienia w odstepach 1-minutowych. Trzymaj
przycisk wcisniety az do uzyskania zgdanego
wskazania: np. "05" bedzie oznaczato 5 minut. Pus¢
przycisk.

Uwaga: zegar bedzie wskazywat sekundy tylko wtedy,
gdy nastawiony czas opdznienia bedzie ponizej 1
minuty.

3 Ekran bedzie migat, az wskazanie osiggnie warto$¢
,007.

4 Aby zmieni¢ nastawiony czas op6znienia, gdy zegar
juz zlicza w dot, wciénij przycisk i trzymaj przez 3
sekundy. Wyswietlacz wykasuje sig do "00" i mozna
bedzie nastawi¢ nowy czas opdznienia.

5 Gdy uptynie czas opdznienia, wiaczy sie brzeczyk na
10 sekund. Aby wylaczy¢ brzeczyk, wcisnij przycisk
jednokrotnie.

6 Wyswietlenie wygasnie automatycznie po 45
sekundach, jesli nie nastawi¢ zegara ponownie.

pielegnacja i czyszczenie

® Nigdy nie rozpoczynaj czyszczenia, dopoki olej
sie nie ochtodzi.

® Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy zawsze
wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

® \Wyla¢ olej z pojemnika przez dziobek do wylewania
oleju znajdujacy sie na krawedzi pojemnika (.

® Przed montazem upewnij sig, ze wszystkie czesci sg
suche.
pokrywa

® Zdemontowac i zamoczy¢ w gorgcej wodzie z
mydtem na 20 minut.

koszyk

® Po kazdym smazeniu wyjmij i namocz w goracej
wodzie mydlanej na 20 minut. Nastgpnie oczys¢ ostra
szczotka.

obudowa frytkownicy/staly pojemnik

® Zewnetrzna obudowa frytkownicy — wytrzeé wilgotng
szmatka i wysuszyc.
Nigdy nie zanurza¢ w wodzie.

® Pojemnik wewnetrzny — wypei¢ goracg woda z
mydtem i namaczac¢ przez 20 minut. Nastepnie uzy¢
srodka czyszczgcego, ktory nie powoduje zarysowan.

® Pokrywe i koszyk mozna my¢ w zmywarce do
naczyn.

wymiana baterii zegara

1 Odtaczyé przednig pokrywe © .

2 Unie$¢ modut wyswietlacza @ .

3 Otworzy¢ modut wyswietlacza, $ciskajgc do siebie
zatrzaski (e) .

4 Wymieni¢ baterie - typ L1154 lub odpowiednik
dostepny w lokalnym sklepie elektrycznym lub
przemystowym. Zainstalowa¢ nowa baterig z
zachowaniem prawidtowej polaryzacji.

5 Zamkna¢ modut wyswietlacza i zamontowac z
powrotem w obudowie timera.

6 Zatozy¢ z powrotem przycisk timera (f) i przednig
pokrywe.

® Zuzytej baterii nalezy pozby¢ sie zgodnie z lokalnymi
zaleceniami w zakresie recyklingu.

serwis i tgcznosc¢ z klientami

® Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na
bezpieczenstwo musi go wymienic¢ wytacznie
KENWOOD, wzglednie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:

® w postugiwaniu sig frytkownicg, lub

® serwisie lub naprawie -
prosimy sig skontaktowac z miejscem zakupu swej
frytkownicy.



Rozwigzywanie probleméw technicznych

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Smazalnica nie dziata

Smazalnica nie jest podtaczona do
gniazdka elektrycznego

Sprawdzi¢, czy smazalnica jest
podiaczona do gniazdka
elektrycznego

Przepalony bezpiecznik

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

Uktad regulacji temperatury
w potozeniu OFF ‘0.

Sprawdzi¢ ustawiong
temperature.

Ze smazalnicy wyptywa olej

Przekroczono maksymalny poziom oleju

Sprawdzi¢ poziom oleju

Przetadowany koszyk/Przekroczono
maksymalng ilo$¢ frytek do smazenia

Zalecane ilosci podano w tabeli
smazenia

W oleju umieszczono wilgotny produkt
zywnosciowy

Odcedzi¢ i starannie osuszy¢
produkt zywnos$ciowy

Olej jest stary, a jego wtasciwosci
sie pogorszyty

Wymieni¢ olej na $wiezy

Uzyto niewfasciwego oleju/Zmieszano
rézne typy oleju

Uzy¢ dobrej jakosci oleju
nadajgcego si¢ do gtebokiego
smazenia

Nieprzyjemny zapach/Z oleju
uwalnia si¢ dym

Olej jest stary, a jego wtasciwosci
sie pogorszyty

Wymieni¢ olej na $wiezy

Olej nie nadaje sie do gtebokiego
smazenia

Uzy¢ dobrej jakosci oleju
nadajgcego sig do gtebokiego
smazenia

Niska jako$¢ smazenia

Zastosowano niewfasciwg temperature

Wybra¢ odpowiednig
temperature

Przetadowany koszyk

Zmniejszy¢ ilos¢ smazonego
produktu

Zbyt wilgotne $wieze frytki

Odcedzi¢ i starannie osuszy¢
frytki

Metoda smazenia

Sprobowa¢ zastosowaé metode
smazenia partiami $wiezych
frytek w temperaturze 170°C
przez 9-11 minut. Nastepnie
zwiekszy¢ temperature do
190°C i smazy¢ przez dalsze
1-2 minuty.

Zegar nie dziata.

Nalezy wymieni¢ baterie.

Wymieni¢ baterige — patrz
Jpielegnacja i czyszczenie”.
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Pycckun

NoxanyncTta, pa3BepHUTE NEPBYIO CTPAHULY C UNIIOCTPALMAMU

nepepn nepBbiM UCMOJIb3OBAHUEM

1 MpouTUTe AaHHYIO MHCTPYKLUIO U COXPaHUTe ee.

2 YpanuTe Bce yNakoBOYHble MaTepuarsl U Bce
APIbIKK.

3 BbimoliTe getanu — cm. ‘pasbopka v unctka’.

Mepbl 6e30nacHoOCTM.

® He BKkntoyanTe PpUTIOPHULLY B CETb, NOKa He 3anbeTe
Macno B vaLuy.

® He paspeliante getam npubnmkartbes K
aneKkTponpmbopy Bo BpeMs ero paboTbl, @ Takke
nocre OTKMOYEHNUA — Macrno OCTaeTCs ropsiynMm B
TeYeHne NPOAOCIMKUTENBHOIO BPEMEHM.

® He gonyckaiiTe NPUKOCHOBEHUS LLUHYpa K ropsiynm
NOBEPXHOCTAM W CBELUMBAHWSA LUHYpa B TeX MecTax,
rae [0 Hero MOXeT AOTAHYTLCA pebeHoK u
ONMPOKMHYTb Ha cebs dpuTiopHULy. U3nuwHio Yactb
LWHypa ybepuTe B OTCEK Ha 3afHel CTeHKe
PUTIOPHULBI.

® Hukorga He goTparvBavTeChb 40 Yaluuv, He CrivBanTe
Macro 1 He nepeasuranTe ppuTIOPHULLY, Koraa B Hel
HaxoguTcs ropsvee macno.

® [lepen ucnonb3oBaHWEM PPUTIOPHULLbI NOCIE YUCTKM
ybeanTech B TOM, 4TO BCe AeTanu ABNsoTcs
abCconoTHO CyXumK.

® Hukorga He ocTaBnsinte putiopHULy 6e3
npucmorpa.

® He nossonante ManeHbLKUM AeTam urpatb ¢
ynekTponpruéopom.

® He nonb3yiiteck ppUTIOPHULIEN, €CNK OHa cama, ee
CETEBOW LLUHYP MW BUIIKA CETEBOTO LUHYpa
noBpexaeHbl. [poBepbTE Y OTPEMOHTUPYIITE ee: CM.
pasgen "O6cnyxvBaHue”.

® ByabTe OCTOPOXHbI, BO BPEMSA MPUrOTOBEHNS NULLN
W MPW OTKPbIBAHWUM KPbILKW M3 (OPUTIOPHULIbI BIXOOUT
ropsiumii nap.

® Hukorga He cTaBbTe hpuTIOpHULY BOMU3M Mnu Ha
ropsiume KOHOPKN KyXOHHOW NAuUTbI.

® OpuTiopHULA NpeaHa3HayveHa Tonbko Ans
NPUroTOBNEHNSA NULLIM B AOMALLHUX YCMOBUAX.

® [locne ncnonb3oBaHUA hpuTIOPHULIBbI BCeraa
BbIHUMaNTe BUNKY U3 PO3ETKU.
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MNepen BkNoYeHMEM B ceTb

® Y6eamTechb B TOM, YTO NapamMeTpbl ANEKTPUYECKON
CeTn cCoBnagaloT C AaHHLIMU, YKa3aHHLIMU B
Tabnuyke Ha HWKHEN CTOPOHE 3NEeKTPUYECKOro
6noka.

® [laHHbIN anekTponpubop pa3paboTaH B COOTBETCTBUU
¢ [lupekTrBoi EBpONEncKoro 3koHOMU4eCKoro
coobuecta 89/336/EEC.

O3HakoMbTECH C YCTPOWCTBOM
BaLlen hpuTropHULLI OnpMbl
KENWOOD

CbeMHas KpblLLKa C HECMEHSAEMbIM ceTHaTbIM
unbTpOM

CMOTPOBOE OKHO

YNAOTHSAOLWAA NPOoKNaaKa KpbILLKK
ynoBuTenb KOHAeHcaTa

pblyar nogbemMa v onyckaHus

HOCUK Ansa cnueBa Macna

HernoaBMXHO 3aKkpenneHHas vala

KHOMKa 0CcBOBOXAEHUS KPbILLKM
TepMOperynsTop ¢ HEOHOBOW MHANKATOPHOW
namnoykon

CbEeMHbIi Tanmep

PYYKM ANA NepeHOCKn

MECTO ANs XpaHeHus LWHypa

POB ©OPOPO®O®L®® O

Cbopka, pasbopka u akcnnyatayus
pUTHOPHULBI

Pa36opka

1 Hapasute Ha dukcaTop, 4TOObI KpbILLKa
oTkpbinacb. OTKPONTE KPbILLIKY.

2 TMogHMMUTE PYUKY U BbIHBTE KOP3WHY.

C6opka u ucnonb3oBaHue

1 Banerite macno. YpoBeHb Macna AomkeH ObiTb
mexay meTkamu “MAX* n “MIN” @ .

2 BcTaBbTe KOP3WHY M 3aKpPOMTE KPbILWKY. 3aTem
OnyCcTUTE pyyKy, OTBOASA Ha3aj pblyar nogbema u
onyckaHus ©.

3 Vcnonb3yinTe oTcek Ha 3agHen cTeHke (PPUTIOPHULbI
NSt XPaHEHWsI U3MILLHEro CeTEBOro LWHypa (9.



4 CBeTOBOI MHAMKATOP racHeT, Korga Macrno Jocturaet

TemnepaTypbl, HEOOXOAMMOW AN Hayana >apku.
HanonHuTe kop3uHy n onyctute ee B macrno. He
npeBbILLaiTe yKazaHHbIX MakcuMasbHbIX 06bemoB
npoaykToB. CBETOBOW MHAMKATOP 3aropaeTcs 1
racHet, noka Bo ppuTIOpHULE NOAAEPXKUBaETCA
Heobxoaumas Temnepartypa.

YcraHoBute Tarimep (0), HaXXUMasi KHOMKy [0
ycTaHoBKM Tpebyemoro BpemeHn. OTcHeT BpeMeHn
HayHeTCs nocre oTrnyckaHWsl KHOMKK. Cm.
“ynpaBneHue Tarimepom”.

Mo AOCTMXKEHWUN FOTOBHOCTM NPUNOOHUMUTE KOP3UHY
W OOXOMTECh CTeKaHUsi Macna ¢ NpoayKToB, npexae
YeM OTKPbITb KPbILLKY.

Ecnu Bbl XOTUTE UCNONb30BaTb MAcro NOBTOPHO,
[anTe emy OCThbITb, 3aTeM BbIHbTE Yally W npoueauTe
Macro Yepe3 TOHKYI TKaHb Unu BNUTbIBAOLLYO
Oymary.

Mocne ucnonb3oBaHuA (PUTIOPHULIbI BCeraa
BbIHMMaWTe BUIIKY M3 PO3ETKMU.

PekomeHpauuu

[ina o6xapuBaHna pekoMeHAyeTCs UCMoNb30BaTh
Ka4yeCcTBeHHOe Macro, Hanpumep, KyKypysHoe unu
apaxucoBoe. MoanTCst Takke BbICOKOKa4YECTBEHHbI
KynMHapHbIA xup. [pyrne macna MoxHo
MCMonb30BaTh TOMBLKO B TOM Cryvae, ecnu
N3roToBMTENb CreumansHO PeKoMeHayeT ux Ans
obxapuBaHusi Bo opuTiope. He cmeluvBaiTe pasHble
mMacna unu Macrno W Xup 1 He UCMonb3yinTe
ONMBKOBOE Macrio, CIIMBOYHOE Macrio Unv MaprapuH,
TaK Kak OHW AbIMSAT U NEHSTCS.

[nsi npuroToBneHus nuwm u3 nonydgabprkaTos
TpebyeTcsi Gonee BbicOKasi TemMnepaTypa, Yem npu
NPUrOTOBMEHUN MULLY U3 CbIPbIX NPOAYKTOB.
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Mpwv NpuroToBNEHUN NULW ByabTE BHUMATENBHbI.
CHapyxu nuviia MoXeT BbIrMsiAeTb rOTOBOW, B TO
BpeMsi KaK BHYTPW OHa MOXET GblTb €LLe CbIPOiA.
XpaHuTe hpuUTIOpHULY C 3annUTbIM B HEE Macnom
(oxnaxaeHHbIM 1 NPotUNETPOBaHHBIM), FOTOBOM K
ncnonb3oBaHuio. Kpbilwka npegoTspatiaet
nonagaHvie nbinv BHYTPb PpUTIOPHULLbI.

Mepen obxapvBaHWeM NPOAYKTOB B XXWOKOM
NaHUpOBKe CReTe U3NULLEK XWUAKON NaHUPOBKY.

[Ins NpUroToBNeHMst YUNCOB criedyeT UCMonb3oBaTh
cTapblii kKapTodernb, KOTOPbIA criegyeT pOBHO
HapesaTb, 4T06bl YMNCbl NPOXapUIUCh OANHAKOBO.
Mepen obxapuBaHmeM kapTodens crneayeT NPOMbITh
BOAOV U BbICYLUNTb.

[nsi yBenuyeHusi cpoka cnyxobl Bawe opuUTIOpHULbI
UNBTPYINTE Macno Nocre KaXaoro UCnonb30BaHus u
3ameHsiiiTe, ucrnonb3oBas ero 8-10 pas.

Mepepn obxapuBaHMeM 3aMOPOXKEHHBIX MPOAYKTOB,
CTPAXHUTE C HUX U3NULLKU NbAa.

MakcumanbHasi BMECTUMOCTb (hpUTIOPHULbI

cBeXwue ynncbl: 1,2 kr
3aMOpOXKeHHbIe Yunnckl: 1 Kr

obbem macna

MaKCMMaribHO [ONyCTUMOE KONU4ecTBO
macna 2,5 n

MWHMManbHO AONYCTMMOE KONM4YecTBO
macna 2 n



Tabnvua BpemMeHu 1 TemnepaTyphbl Kapku

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

MpoAaykTbl Temnepatypa
Xapku Bpems xapku
KapTtodenbHble ynncel cbipble, 8001, 1/2 | 190 °C 6 — 8 MUHYT
obbema Kop3uHbl (pekomeHayemoe
KONMYECTBO AN MOMyYEeHNS HaunmyyLwmx
pesynbTaToB)
KapTtodenbHble ynncel cbipble, 1.2 Kr 190 °C 9 — 12 MUHYT
KapTodernbHble unncbl 3amopoxenHble, 1 kr | 190 °C 9 — 11 MUHYT
PbIBA
KpeBeTkn «ckamnmy» 3aMOpOXeHHbIe, 170 °C 3 — 5 MUHYT
B cyxapsix
Pbi6HOE dbrne, nopumoHHOe, B cyxapsix 170 °C 10 — 15 MUHYT (B 3aBUCUMOCTM OT TOMLLMHbI
UNKN XnOKoM TecTe nopLuii)
KpeBeTku; cbipble, B XWOKOM TecTe 190 °C 3 — 5 MUHYT
KYPbI
Msico KypuHoe, NOpLMOHHOE, B CyXapsax 170 °C 15 — 20 MuHYT (Menkuii / cpeaHuin pasmep)
20 — 30 MuHYT (bonbLUOW pa3mep)
KypuHble HOXKW; Cbipble, B CyXapsix 170 °C 15 MUHYT
KypuHble MmeaanboHbl (HarreTchbl), 190 °C 6 — 8 MUHYT
3aMOpOXEHHbIe
SPYKTbI / OBOLWM
Onagbu dpykToBbIE, 2 — 3 LT. 190 °C 3 — 5 MUHYT
Onapgpu OBOLUHbIE 190 °C 3 — 5 MuHYT
Koneyku nyka 3aMopoXXeHHble 190 °C 3 — 5 MyHYT
Ceexwuii penyaTblii nyk / rpubbl 150 °C 3 — 5 MUHYT
3 [Oucnneit 6yget muratb [0 YCTAHOBKU OTcYeTa

CbEeMHbIN Tanmep

ynpasneHne Taumepom

4

1 HaxmuTe KHOMKy OAuH pas, Ha aucniee nosiBUTCA

“00”.

2 BHOBb HaXMWUTE KHOMKY ANsi YCTaHOBKWM BPEMEHW NS
obpaTHOro oTcyeTa ¢ HTepBanamu B 1 MuH. 5
YpaepxuBaiTe KHOMKY HaXaTol Ao Tex nop, noka He
6yneT yctaHoBneHo TpebyeMoe BpeMsi, Hanpumep,

“05” = 5 MUHYT. 3aTemM OTNyCTUTE KHOMKY.

MpumeyaHuve: TaiMep NokasbiBaeT CEKYHAbI TONIKO B 6
cnyyae, ecnv Bpemsi ansa obpaTHoOro otcyeTa

MeHbLle 1 MUHYTBI.
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BpemeHu Ha “00”

YT106bl N3MEHUTb BpeMsi obpaTHOro otcyeTa BO
BpPEMS MpoLiecca, HAXMUTE U YAEPXKUBANTE KHOMKY B
TeyeHve 3 cekyHA. Ha aucnnee cHoBa nossATcs
uundpsbl “00”, n MOxXHO ByaeT ycTaHaBnMBaTb HOBOE
BpeEMS.

Mo okoH4YaHWUM obpaTHoro oTcyeTa Tanvep Gyaet
nogaeaTb 3BYKOBOM curHan B TeyeHune 10 cekyHa.
[Ins OTKIOYEHUS! 3BYKOBOIO CUIHaNa HaXKMUTE KHOMKY
OfAWH pas.

Ecnu gucnnen He ucnonb3yeTcsl, OH aBTOMaTU4ECKN
oTKNoYaeTcs Yepes 45 cekyHa.




Ouuncrka

® [lepen ouMcTKOM BCcerga oTKmo4anTe
(hpUTIOPHULY OT CETU U CHUMAWTE C Hee
3NeKTPUYECKU Gnok.

Mepepn uncTkon anekTponpubopa obs3aTenbHO
OTCOEAMHUTE ero OT 3NEeKTPOCETH.

Cnente Macrno 13 valum Yepes HOCUK Ans cnuea

macra, KoTopbii pacronoxeH Ha o6oge yalum (6).

Kpbiwka
M3BneknTe n octaBbTe B ropsiver MblfIbHOW BOAe Ha
20 MUHYT.

Kop3auHa

Mocne kaxaoro NCMonb30BaHNUSA CHUMUTE U 3amoumnTe
B ropsideit MbinbHol Boge Ha 20 MuHyT. 3atem
OYUCTUTE XECTKON LLETKOMN.

kopnyc hpuTIOPHULbI/HENOABMKHO 3aKpenneHHas
yawa

HapyxHbIn kKopnyc dpuUTIOpHULBEI — NpoTpUTE
BMNaXXHOMN TKaHbIO W BbICyLUMTE.

Hukoraa He onyckaiTe ero B BoAy.

BHYTpeHHsA Yalla — HanonHuTe ropsivyen MbifibHON
BOAOW 1 ocTaBbTe Ha 20 MUHYT. 3aTeM ucnonb3ynTte
HeabpasnBHOe YUCTSILLEee CPEACTBO.

KpbILLKY 1 KOP3MHY MOXHO MbITb B MOCYJOMOEYHON
MalluHe.

3ameHa barapelikm Tarimepa

OcBo6oaunTe 3alLenky nepeaHeii kpbitwkn © .
CHumuTe 6nok aucnnes @ .

HaxmuTte Ha 3allernku n oTkpoiite 6nok gucnnest (€ .
3ameHuTe anemeHT nuTaHus. Vcnonbayite ans
3aMeHbl anemMeHT nutaHua tuna L1154 unn
AKBUBAmNEHTHbIN (MMEITCA B Npofaxe). YcTaHoBuTe
HOBBbIA ANEMEHT NUTaHWs, cobniogas NoNsIPHOCTb.
3akpoiiTe 6nok avcnnes 1 BCTaBbTe €ro B KOpMyc
Tanmepa.

YcTaHoBUTE Ha MECTO KHOMKy Tavimepa () u
nepeaHIo KPbILLKY.

Ypaanute ncnonb30BaHHbIA ANIEMEHT NUTaHNS B
COOTBETCTBUU C MECTHBIMU MpaBUnamun yTunmnsaumu.

A WON -
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O6cnyxumBaHue n yxoq

©® Ecnv noBpexaeH CeTeBOW LUHYP, TO B LENsAxX
6e30MacHOCTH ero HeO6XOANMO 3aMEHUTb,
obpatuBmch Ha pupmy KENWOOD unun B MeCTHbIN

odhmumanbHbli cepBUcHbIi LeHTp KENWOOD.

Ecnu Bam TpebyeTcs nomolLb

MpW MCMONb30BaHNUK OPUTIOPHULBI UK
npu obCcnyXnBaHUN UM PEMOHTE,
O6patutech B MarasuH, rae Bbl Nprobpenu
DpUTIOPHNULLY.



PYKOBOLCTBO MO MOUCKY N YCTPAHEHWKO HEMCIMNPABHOCTEW

Mpo6nema

Bo3moxHas npuinHa

PeweHune

PpuTiopHuLa He paboTaeT

dpuTIopHULA He NoakroyeHa K
anekTpoceTu

MpoBepbTe, NoakntoyeHa m
PUTIOPHMLA K 3MEKTPOCETH

Meperopen npegoxpaHuTens

MpoBepbTe NpepoxpaxHutens /
BbIKMOYaTENb CETU
3MEKTPONUTaHUS BaLLErO
npubopa 1 B criysae HeoBXoaMOCTU
3aMeHuUTe NpefoxpaHuTenb. Ecriv
3TO He paspeLuunno npobnemy,
obpaTtutech Kk pasgeny
«CepBUCHOE 06CNyXnBaHNe»

Perynsitop Temneparypbl HaxoauTcst
B nonoxeHun BbIKI. (‘0’).

[MpoBepbTe 3agaHHy0
Temneparypy.

Macno BbITekaeT Yepes Kpaw

MpeBblWweH MakcumanbHO 40NyCTUMbIN
YypOBEHb Macna

[MpoBepbTe ypoBeHb Macna

KopauHa nepenonHeHa / npeBbILLEHO
MakcuManbHOe KOMMYECTBO YMMCOB

O6patuTtech k Tabnuue
BpPEMEHU 1 Temneparypbl
Xapku 3a nHcpopmaumen o
peKkoMeHAyeMbIX Konu4ecTBax

B macno nometleHbl BnaxHble
NpoAyKThl

YpanuTte nuLiHIo Bnary v
TLWaTenbHO NpocyLwmnTe
NpoayKTbl

Macno crapoe u ncrnopyeHHoe

3ameHuTe Macno Ha ceexee

Mcnonb3oBaH HenoaxoasLmii BuA
macna / cMellaHbl pasnuyHble Buabl
macna

McnonbayinTe pactutensHoe
Macrno BbICOKOrO KayecTBa,
npurogHoe Ans Xapku BO
dpuTiope

HenpusaTtHbIn 3anax / Macno geimutcs

Macno crtapoe u ncrnopyeHHoe

3ameHunTe Macno Ha ceexee

Macno HenpurogHo Ans xapku
BO hpuTiope

McnonbayiTe pactutensHoe
Macro BbICOKOrO KayecTBa,
npurogHoe Ans Xapku BO
dpuTiope

[Mnoxoe ka4ecTBO Xapku

McnonbayeTcs HenpasunbHas
Temneparypa

BbiGepuTe npaBunbHYyO
TemnepaTypy

KopauHa nepenonHeHa

YMeHbLINUTE KONNYEeCcTBO
obpabaTbiBaeMbIX NPOAYKTOB

KapTodenb cnvLikom BRaxHbIn

YnanuTe NULLHIOW0 BRary n
TLWlaTesbHO npocywmnTe
KapTodenb

Cnocob xapku

MonpobyiiTe xapuTb
BbIGpaHHOE KONUYEeCTBO
Hape3aHHOro CbIporo
KapTodbens npu Temnepatype
170°C B TeyeHune 9-11 MUHYT.
3aTtem yBenuubTe TEMnepaTypy
0o 190°C v xapbTe ewe 1-2
MUHYTBI.

Tavimep He paboTtaeT

Heobxoaumo 3amenntb 6aTaperiky

3ameHuTe 6aTaperiky — CM.
“yxop n oumncrtka”
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EAANnvIKa

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

TTPOTOU TO XPNOIKOTTOINCETE YiA
TTPWTN Qopa

1 AloBdoTe Kol QUAGSTE TIG 0Bnyieg XpRong

2 A@aIpéOTe TIG CUOKEUATIEG KOI TIG ETIKETEG.

3 MAOvete Ta eGaptApata — BAETTE «ATTooUVApPUOAOYNON
kal KaBapiopdg»

aoQAAEIn

® Mn ouvdéete TTOTE TN PPITE(A OTO PEUA TTIPIV YEUIOETE
10 SOXEIO pE AADI.

® KpartAoTte Ta TaIdIA Jakpid Katd Tn AgiToupyia kai
HETA — TO AGDI TTOPAPEVEI KAUTO YIa APKETH WPQA.

® Mnv a@rvete TTOTE TO KaAWdIO Tpogodoaiag v’
OKOUUTTAEI O€ BEPUEG ETTIPAVEIEG N} VA KPEPETAI ATTO
TNV aKpn Tou TTAykou gpyaaiag, S16TI YTTopei va To
maaoel Katolo Taidi Kail va TpaBrgel TN @PITECA KATwW.
TomoBeTAOTE TO KAAWDIO TTOU TTEPIOTEUEI HECA OTO
XWPO aTTOBAKEUONG TTOU BPICKETAI OTO TTIOW PEPOG
TNG OUOKEUAG.

® Agv TpéTTel TTOTE va ayyidete To doxeio Aadiol, va
agpaipeite AadI ) va peTakiveite Tn @pITECa 6go 10 AGdI
gival kauTo.

® Metd Tov kaBapiopd, Befaiwbeite 611 dAa T TUAKATA
£€XOUV OTEYVWOEI EVTEAWG TTPIV TN XPAON.

® Mnv a@rjveTe TTOTE Tn @PITE(Q 0AG POVN TG OTaV
Bpioketal og AsiToupyia.

® Agv TIPETTEI VO OQAVETE PIKPG TTaIdId va
XPNOIUOTTOI0UV TN CUCKEUR Xwpig eTTiBAEYN yia va
€ioTe aiyoupol 6T dev TN XPNOIPOTTOIOUV WG TTAIXVIOI.

® Mn XpnoIYoTTOIEiTE TN PPITECD €AV UTTAPXEI KATTOI
BAGBN o auTtAv, oTo KAAWDIO ) OTO PIG TPOPODOTIAG.
Mpwrta emoKeudoTe ) eAEyETe TNV: A€giTE OXETIKA TO
KEPAAaIO “O€PPIG”.

® [1poo£gTe TOV ATPO KATA T OIAPKEIQ TOU HAYEIPEUATOG
KOl TV WPA TTOU AVOIYETE TO KATTAKI.

® Agv TIPETTEI TTOTE VO TOTTOBETEITE TN PPITECT KOVTA
ETTAVW O€ KAUTA PATIA NAEKTPIKAG KOUGivag.

® H ppitéfa auTr TTpoopifeTal YOVO Yia OIKIOKH XPAoN.

® MeTd Tn XPNON ATTOCUVSEETE TTAVTOTE TN PPITE(Q
a1oé 1o pelja.
TIPIV CUVOECETE TN UNXavi OTo peUpa

® BeBaiwBeite 6TI N NAEKTPIKA 0Og TTapoXA Eival idia pe
QUTAV TTOU avaypa@eTal aTo KATW PEPOG TNG
OUOKEUNG.

® H ouokeur) auTh €ival KOTAOKEUAOWPEVN OUNPWVA UE

TNV Odnyia 89/336/EOK 1ng EupwiraikAg OIKOVOuIKAG

Koivétntag.

yvwpiote TN @pitéCa TG Kenwood

QATTOOTTWHEVO KATTAKI PE PHOVILMO QIATPO pe TTAEyua
TapdBupo TTapakoAoldnong

ao@AAEIa yIa aEPOOTEYEG OPPAYITUA KATTAKIOU
oUoTnua SIaXwPITHOU USPATHWY

BI0KATITNG aviywong Kal BuBiopaTog KavioTpou
oTOpIO aTToPPIYNG Aadiou

oTaBepo doxeio

aTraceAAIon TTWHATOG

QWTEIVA €vOEIEN yia Tov £AeyXo Bepuokpaaiag
QATTOOTTWHEVOG XPOVOUETPNTAG

XEIPOAQBEG PETAPOPAG

aTToBNKEUTIKOG XWPOG KAAWBIou

aﬂocuvappo)\éynon,
ouvapuoAdynon Kal XpAon Tng
QpITECOG 0ag
YIO VO QTTOCUVOPUOAOYNOETE
1 Miéarte 10 KopPio atrodéopeuong KatrakioU (8) TTPog Ta
KATW WOTE VO AVOIEETE TO KATTAKI. XTN OUVEXEID BYAATE

TO KOTTAKI.
2 InkwoTe TN XeIPoAapr| kal apaip€éoTe TO KAAGO!.

SIEICICICISICICICICICNS)

YIO VO CUVOPUOAOYNOETE KAl VA XPNOIUOTTOINCETE
1 TormroBeTroTe TOo AGdI. H 0T1d6uN Tou TTpéTTel va
Bpioketal PeTagy Twv evdeitcwy “MAX” kai “MIN” @) .
2 EioaydyeTe T0 KAVIOTPO Kal KAEioTE TO KATTAKI. ‘ETTeITa
kateBdoTe TN AaBA oUpovTag TTPOG Ta TToW TovV
B1akOTITN aviywwong Bubiopatog Tou kavioTpou (@) .
3 ZuvdéoTe OTO PEUPA KAl ETTIAEETE TNV ATTAITOUMEVN
Bepuokpaaia (.

4 H Auyvia oBrvel 6Tav 1o AddI aTTOKTACEI TNV

KOTAAANAN Bepuokpacia waTe va apxioel To
Tnyaviopa. MAnpwoTe To KaAdO! kai BubioTe TO GTO
AG&dI. Mnv uTtrepBaiveTe TRV avaypa@opevn HEYIOTN
moooTnTa TPOPRG. H Auxvia katd diacTtApaTta Ba
avaper kal Ba offvel, Tpog emBeRaiwan 61 N ePITEda
diatnpei TN owaoTr Beppokpaaia.

5 PuBuioTe Tov XpovodIiakoTTn (0) TTaTwVTAG TO KOUUTT

HEXP! VA EPPAVIOTEI O XPOVOG PAYEIPEUATOG TTOU
emBupeite. O xpdvog Ba apxioel va PETPA avTioTpopa
HOAIG atreAeuBePWOETE TO KOUUTTi. BAETTE eVOTNTA “yIa
va BéoeTe 0€ AeIToupyia Tov XpovodIakoTTn”.

6 Ortav 10 QaynTo eival £ToIlo, aveBAaoTe To KAVIOTPO Kal

a@AOTE TO GAYNTO va OTPAYYIOEl TTPIV OVOIEETE TO
KOTTAKI.



® [a va §avayPnoIMoTTIOINCETE To AGdI, a@ACTE TO va
KPUWOEI KOl OTN CGUVEXEID OOUPWOTE TO PE UPACHA i
aTTOPPOPNTIKO XAPTI.

® MeTd Tn XpON AITOCUVBEETE TN CUOKEUN OO TO
peva.
XPNOIUuEG CUNBOUAEG

® Y0 ouvIOTOUUE VO XPNOIUOTTOIEITE KATTOI0 KAAAG
TToI6TNTAG AGdI yIa TNYAVIOUA, OTTWG Yia TTapadelyua
kaAaptrokéAaio i oTropéAaio. MTropeite dpwg va
XPNOIUOTTOIACETE KAl KAANG TTOIOTNTAG OTEPED
payeipikd Aitrog. Xpnoiyotroinote dAAou gidoug AGdI
HOVO €@V O KATOOKEUAGTAG TOU TO TTPOTEIVEI EIBIKA Yia
Tnydaviopa. Mnv avapigete ToTé SlapopPETIKOU TUTTOU
AGdIa | payelpIk@ AITTn KAl Pn XPNOIHOTTOINCETE
eAai6Aado, BouTupo A papyapivn SI6TI dnuioupyolv
KaTTvO Kal QUOAAIDEG.

® Ta TTPOUAYEIPEUPEVA TPOPIPA OTTAITOUV UWNASTEPEG
Beppokpaoieg atréd Ta WUE TPOPIUA.

® TnyavioTte Ta TPOPINA KOAG. To £§wTEPIKO PEPOG
pTTOPEi va OeiXVvel ETOINO VW) TO EOWTEPIKO PEPOG DEV
£XEI TNYQVIOTEI aKOpA.

DUAEETE TN PPITECT Oag YEPATN pe AGdI (KpUo Kai
aTpayyIopévo), £ToIun yia Xprion. To KaTTdki
TTPOPUAGCTEI OTTO Tn OKOVN.

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

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

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

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

VWITEG TTOTATEG YA TNYAVIoHa 1.2 KIAG
KOTEWUYHEVEG TTOTATEG YIA TYAVIOHA 1 KIAG

XWPNTIKOTNTA O& AGSI
HéyioTn Aadiou 2.5 Aitpa
eghaxioTn Aadiou 2 Aitpa

Mivakag evoeikTiKoU Xpovou Tnyaviopatog Kal BEpUoKpaciwy

O1 xpbvol TNyaviopatog TTou TTAPEXOVTAl GTOV TTOPAKATW TTiVaKa gival evOEIKTIKOI OVO Kal TTPETTEI va TTpogapudlovTal
avaAoya pe TIG JIAPOPETIKEG TTOTATNTEG ) TO TTAXOG TWV TPOPIUWY KABWG Kal avaAoya e TIG YEUOTIKEG 0aG

TTPOTIUACEIG.
Tpo@ipa Ogpuokpacia
Tnyavioparog Xpovog Tnyavioparog
dpéokieg Marateg 800yp/ yepioTe TO 190°C 6 — 8 AeTrTd
KAVIOTPO PEXPI TN PEON (CUVICTWHEVN
TToo6TNTA YIa KAAUTEPA aTToTEAéoUATA)
Ppéokieg Matdreg 1.2 KINO 190°C 9 — 12 Aemrtdy
Karayuypéveg Matdreg 1 KIAG 190°C 9 — 11 Aemrtd
YAPI
Katayuypéveg yapideg Travé 170°C 3 — 5 Aetrtdl
Actrpa @IAETa waploU TTavé A o€ koupkouTi| 170°C 10 — 15 AetrTd (Qv@Aoya e TO TTAX0G TOU Wapiou)
Dpéokieg Mapideg o koupkoUT 190°C 3 —5 AetrTd
KOTOMOYAO
Mepideg KoTdTTOUAOU TTOVE 170°C 15 — 20 AemrTdt (MIKpO/peoaio péyeBog)
20 — 30 AemrTd (UeYGAO péyeBOG)
MrrouTia TTavé atrd @PECKO KOTOTTOUAO 170°C 15 AetrTd
Katayuypéveg YTToukIEG KOTOTTOUAOU 190°C 6 — 8 AetrTdl
DOPOYTA/AAXANIKA
dpouta o€ KOUPKOUTI 2 — 3 KOUPATIa 190°C 3 -5 AetrTd
Aaxavikd og KoupkoUT 190°C 3 — 5 Aetrtdl
Karayuypéveg Péteg Kpeppudia Mave 190°C 3 —5 Aetrtdl
dpéoka Kpeppudio/pavitdpia 150°C 3 -5 AetrTd
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ATTOOTTWPEVOG XPOVOUETPNTAG

yla va BéoeTe o€ AsiToupyia 1o
XPOVOJIAKOTITN

1

2

5

MatAoTe TO KoupTri pia @opd, otnv 086vn Ba
TPOPRANBEi n £vdeign «00».

Méate Eava yia va pubpioeTe To XpOVo TNG
avTioTPoPNG PETPNONG AVA XPOVIKG SIaOTAPATA TOoU 1
AetrroU. KpatoTe Tratnpévo To SIAKOTITN PEXP! VO
EPPAVIOTEL N XPOVIKA EVOEIEN TTOU ETTIBUEITE OTTWG VIO
mapadelypa “05” = 5 Aemrtd. ‘Emreima ameAeubepwoTe TO
SIaKOTITN.

Znueiwon: ZTnv 086vn Tou XPovodIakdTITn
ep@avigovtal OeuTeEPOAETTTA POVO OTAV O XPOVOG TNG
avTioTpoPng HETPNONG €ival KATw aTrd 1 AeTTTO.

H 0086vn Ba avaBoofrivel PEXPI 0 XPOVOG GTACEI GTO
«00»

Ma va aAAGEETE TO XPOVO TNG AVTIOTPOPNG PETPNONG
EVW QUTA €xel AON EeKIVAOEL, TNIECTE KAI KPOTAOTE
TTATNMEVO TO DIOKOTITN YIa 3 SEUTEPOAETTTA. ZThV
004vn emravepgavidetal n £vdeign “00” kal PTTopEiTe va
pubuioeTte véo xpovo.

Orav TeAeiwoel N avTioTpoen PETPNON O
XPOVOJIaKATITNG TTapdyel XapaKTNEIoTIKO AXO yia 10
OeuTePOAETITA. IMNa va OTAPATACETE TO XAPOKTNPIOTIKO
X0, MEOTE pia @opd& TO SIAKOTTTN.

H 006vn ofAvel autépata PeTd ammod 45 deutepOAeTITa
£pbdoov n ocuokeun d¢ BpiokeTal oe AsIToupyia.

@pPOVTIda Kal KaBapIoPOG

Zg KaPio TePITTITWON SEV TTPETTEI VA APXiCETE TO
KOOApIoUa TTPIV VO KPUWOEI TO AdSI.
ATTOOUVOEETE TTAVTOTE ATTO TNV TTAPOXA PEUMATOG
TTPOTOU KOBAPIOETE.

XUoTe T0 A@dI aTT6 TO DOXEIO XPNOIMOTTOIVTAG TO
aTépIo aTrépPIYPnG Aadiou TTou BpiokeTal oTo Xeihog
Tou doxeiou (®.

BeBaiwBeite 611 OAa T pépPn TNG CUOKEUNG €ival
EVTEAWG OTEYVA TTPIV T GUVApPUOAGYNoN.

KOTTAKI

AgaipéoTe Kal pOUNIGOTE o€ (EOTO VEPO [E OATTOUVI
yia 20 AeTTTd.

KaAaBAaKi

MeTtd amé kabe xprion agaipéosTe To Kal BubioTe TO
o€ {eaTé 0OTTOUVOVEPO YIa 20 AeTTT. XTn OUVEXEIQ
XPNOIMOTTOINOTE éva HOAAKO KaBapPIOTIKO.
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Baoiké TuRpa @piTédag /otabepod doxeio
Egwtepikd TUAPO QPITECAG — OKOUTTIOTE PE UYPO TTavi
KOl OTEYVWOTE.

Moté pnv 1o BuBileTe péoa O€ vEPO.

EowTtepikd doxeiou — yepioTe pe {eoTd VEPO Kal
ATTOPPUTTAVTIKO Kal apAOTE TO va PouAidael yia 20
AETTTA. 2T OUVEXEIQ XPNOIUOTTOINGTE HOAAKO
o@ouyydpl TTou de Xapadel.

To oTépIo Kal TO KAAGB! pTTopouv va TTAuBoUv o€
TTAUVTAPIO TTIATWV.

YIO VO QVTIKATAOTHOETE TN
MTTATOPIO TOU XPOVODBIOKOTITN

1

2
3
4

AVOi€Te TO PTTPOCTIVO KAUppa © .

AvaonkwoTe v 086vn @ .

Avoigre Tn povada 086vng médovtag Ta KAITT padi © .
AvTiIKaTaOoTAGTE TN ptratapia — 10mou M1154 A
1000UvVapNG I0XU0G OUPPWVA WE TIG CUOTATEIG TOU
TTWANTA NAEKTPIKWY €IBWV ] TOU XNUIKOU.
MpooappdoTe TN véa ptratapia kal BeRaiwdeite o1 01
TTOAOI TNG OKOUUTTOUV OTO OWOTO PEPOG.

KAgioTe TN povada 086vng Kal ETTavaToTToBETAOTE TV
péoa aTtn dIGTagn TOu XPOVOUETPNTH.

MpocappdaoTe Eava TO KOUMTTI XPOVORETPNTA (F) Kal
TO UTTPOOTIVO KAAUpQ.

H xpnoipotroinuévn ptrartapia Ba mpéTel va
aTropPIPOei TUUPWVA PE TIG IOKUOUTEG TOTTIKEG
SI0TAEEIG TTEPI AVAKUKAWONG.

O€pPIG Kal GpovTida TTEAATWV

MNa Adyoug aog@aAeiag, €av 10 KAAWSIO TTAPOXAS
pelpaTog xaAdoel Ba TTPETTEl VO QVTIKATAOTAOE! aTTd
v KENWOOD £ a1mé kaTmrolo ££ouciodoTnpévo
ouvepyeio TnG.

Edv xpelaoTeite BoRbeia OXETIKA pE:

N XPnon g epItédag n

TNV OUVTAPNON KOl ETTIOKEUR

ETTIKOIVWVAOTE JE TO KATAOTNUA TTOU ayopdoaTe Tn
PpITE(a 0aG.



Odnyo¢ etmiAuong TEXVIKWY TTPORANUATWY

MpoBAnua

Meéavn Artia

EmiAuon

H o@pitéZa dev TiBeTal O€ AciToupyia

H @pitéfa dev gival ouvdedepévn
oTO pEUpA

EAéyére eav n epitéda gival
ouvdedepévn OTO PEUHA

‘Exel kagi n ac@dieia

EAéyEre Tnv ao@daAeia/Tov
OI0KOTITN aoPaAEiag Tou
KUKAWHOTOG TNG NAEKTPIKAG
€YKATAOTAONG KAl
QAVTIKATAOTAOTE TNV ACPAAEI
edv xpeldetal. Eav to
TTPORANUa de AuBei pe autdv
TOV TPOTTO AVATPEETE OTNV
evoTnTa “oépRIg”.

EAeyxog Beppokpaaciag atn
0éon OFF ‘0’

EAéyEre TNV £mIAEYPEVN
Oepuokpaaia.

Ymrepyeihion Aadiou

YmépBaon avwrtarng oTadung Aadiol

EAéy&re Tn 0T1GOWUN TOU Aadiou

YTep@opTwaon KavioTpou/utrépBacn
HEYIOTNG XWPENTIKOTNTOG OE TTATATES

Avarpé€re oToV TTivaka PE TIG
OUVIOTWHEVEG TTOTATNTEG YIA
yaviopa

Ta 1péQIPa gixav uypa oTav
TOTTOBeTABNKAV OTO AGdI

ZTpAyYigTe KaI OTEYVWOTE TTOAU
KOAG Ta TPOQIA

To A&d givar a6 kai £xe1 aANOIWOET

AVTIKATAOTACTE PE PPECKO AGDI

Xpnoipotroioate akatdAANAo A&dI/ExeTe
avapigel dlagopeTikoUug TUTTOUG AadIwV

XpnoipotroinaTe AGd1 KaAAg
TTo16TNTAG KATAAANAO yia
yaviopa

Auodpeatn Oopn/To AadI
kaiyeTal kail Bydadel katvé

To Aadi gival TTaNIo kai £xel aANOIWOET

AVTIKOTAOTAOTE PE PPETKO AGDI

To A&d1 Bev gival katdAAnAo yia
TNyaviopa

XpnoipotroinaTe AGd1 KaAAg
TTo16TNTAG KATAAANAO yia
yaviopa

Ta TpOQIUa Bev EXOUV TNYAVIOTEI CWOTA

Ag XPNOILOTIOIEITE TN OWOTH BEPPOKPATia

EmAéSTe TN owaoTh Beppokpaaia

YTEPQOPTWON KAVIoTPOU

MeIwaTe TNV TTO0OTNTA TTOU
TIPOKEITAI VO TNYQVIOETE

O1 ppéakieg TTATATEG gixav TTOAG uypda

ZTpayyigTe KaI OTEYVWOTE TTOAU
KOAQ TIG TTOTATEG

Tpd1rog TNyaviopartog

AoKIpydoTe Tov TPOTTO
TNYQVIOPOTOG VIO QPECKIEG
matdreg 170°C yia 9—11 Aetrta
‘Emeira auénate Tn Bepuokpaaia
atoug 190°C kal ThyavioTe yia
AAa 1-2 AemrTd.

O xpovodIiakOTITNG de AciToupyei

MpéTel va avTIKATAOTACETE TN PTTaTapia

AMGETE TN pTTaTapia — BAETTE
evoTNTA “@POVTIOa KAl
KOBaPIOPAG.
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