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know your Kenwood deep fryer

safety

—_

Never plug in the fryer before filling the bowl with oil.
Keep children away during use and after - fat stays hot
for a long time.

Never let the cord touch hot surfaces or hang down
over the worktop edge - a child could grab it and pull
the fryer down. 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.

Never put the electrics unit in water. Remove it before
washing the rest of your fryer.

After cleaning, ensure the bowl and its electric pins are
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.

Take care when removing the electrics unit - the
temperature probes may be hot.

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

Only use the electrics unit supplied.

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.

before using for the first time

Remove all packaging.

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

Wash the parts: see ‘cleaning’.

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 lips

removable bowl

lid release

carrying handles

electrics unit

timer

temperature control with neon light
temperature probes

cord storage

to dismantle, assemble and use
your fryer

w

to dismantle

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

Lift up the handle and remove the basket.

Pull out the electrics unit and then remove the bowl.
Before removing the electrics unit check that
the cord is released from the cord storage
area at the back of the fryer ().

to assemble and use

Insert the bowl — ‘MAX’" and ‘MIN’ marks to the back of
the fryer.

Then insert the electrics unit (@ — cord to the back of
the fryer @ + @ .

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 (.

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 @) 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 ail, allow to cool then pour the oil through fine
muslin or absorbent paper.

Always unplug the fryer after use.

hints

We would recommend the use of a good quality oil for
deep frying, such as corn oil or groundnut oil. A good
quality solid fat may also be used. Other oils may be
used if they are specifically recommended by the
manufacturer for deep frying. Never mix different oils or
fat and do not use olive ail, 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.

Frying Times and temperature chart

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.

maximum food capacities
fresh chips 1.2Kg

frozen chips 1Kg

oil capacity

maximum oil 2.5 litres
minimum oil 2 litres

operating the timer

1
2

Press the button once, the display will flash “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 for 5 seconds - during this period
the set time can be increased by holding the button in
again. After 5 seconds the display will stop flashing and
the countdown will begin.

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




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 15 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 and remove the electrics unit before
cleaning.

Ensure everything’s completely dry before
reassembling.

electrics unit

Never put it in water.

Before removing the electrics unit check that the cord
is released from the cord storage area at the back of
the fryer @ .

Pull out. Wipe with a damp cloth and dry thoroughly.
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 and bowl
Soak in hot soapy water for 20 minutes. Then use a
non-abrasive cleaner.

If you have a dishwasher everything - except the
electrics unit - is dishwasher safe. Your dishwasher
may darken the inside of the lid but it will still work
perfectly. For baked on oil, we recommend soaking the
bowl prior to dishwashing.

replacing the timer battery

1 Turn the battery cover anti-clockwise and remove the

battery (e .

2 Replace the battery - type L1154 or equivalent from

your local electrical retailer or chemist.

3 Fit the new battery ensuring it is the correct way round

and replace the cover.

service and customer care

® |f 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

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.

Electrics unit not fitted

Check that electrics unit is
inserted properly.

Oil 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/Oil 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 911 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.




Nederlands

Vouw vé6r het lezen a.u.b. de voorpagina met illustraties uit

wat u moet weten over uw
Kenwood friteuse

veiligheid

Steek de stekker van de frituurpan nooit in het
stopcontact voordat u de schaal met olie heeft gevuld.
Houd kinderen tijdens en na gebruik uit de buurt van
het apparaat. Na gebruik blijft het vet nog lang heet.
Laat het snoer nooit op hete opperviakken rusten of
naar beneden hangen waar een kind het kan
vastpakken en de frituurpan naar beneden kan trekken.
Plaats overtollig snoer in het speciaal daarvoor
gemaakte opbergcompartiment aan de achterzijde van
uw frituurpan.

U mag nooit de pan aanraken, olie weggooien of uw
friteuse verplaatsen, wanneer de olie nog warm is.
Dompel de regelunit nooit onder in water. Verwijder
deze voordat u de rest van uw friteuse gaat afwassen.
Controleer na het schoonmaken of de pan en zijn
elektrische connectoren goed droog zijn, voordat u de
friteuse weer gaat gebruiken.

Laat het apparaat nooit onbeheerd achter, wanneer het
is ingeschakeld

Laat kinderen of zieke personen de frituurpan nooit
zonder toezicht gebruiken.

Wanneer jonge kinderen het apparaat gebruiken,
moeten zij in de gaten worden gehouden om ervoor te
zorgen dat ze er niet mee gaan spelen.

Wees voorzichtig wanneer u de elektrische onderdelen
verwijdert — de temperatuursondes kunnen heet zijn.
Gebruik de friteuse niet wanneer het snoer, de stekker
of het apparaat zelf beschadigd is. Laat het nakijken of
repareren: zie paragraaf “service”.

Gebruik alleen de bijgeleverde regelunit.

Kijk uit dat u zich tijdens het bakken en het openen van
het deksel niet brandt aan ontsnappend stoom.

Zet uw friteuse nooit op of in de buurt van hete
kookplaten.

Deze friteuse is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk
gebruik.

Haal na gebruik altijd de stekker uit het
stopcontact.

SISISICICICICICICIGICICIC)IC)

voordat u de stekker in het stopcontact
steekt

® Controleer of de spanning van het stopcontact

hetzelfde is als op het typeplaatje aan de onderkant
van de regelunit.

® Dit apparaat voldoet aan EG-richtlijn 89/336/EEC.

voordat u het apparaat voor de eerste keer
gebruikt
1 Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

2 Uit elkaar halen: zie ‘uit elkaar halen, in elkaar zetten en

gebruiken van uw frituurpan’.

3 Was de onderdelen af: zie paragraaf “reiniging”.

uw Kenwood friteuse

verwijderbaar deksel met permanent gaasfilter
kijkvenster

deksel

condensatiereservoir

stijg- en daalregeling

schenktuiten

verwijderbare kom
dekselontgrendelingsmechanisme
handvatten

motorgedeelte

timer

temperatuurregeling met neonlichtje
temperatuursondes
snoeropslagruimte

uit elkaar halen, in elkaar zetten en
gebruiken van uw frituurpan

uit elkaar halen
1 Druk op de deksel-ontgrendelknop (8 om het deksel te
openen. Neem het deksel dan van de pan af.

2 Licht de handgreep op en verwijder het bakje.
3 Haal het motorgedeelte uit de machine en verwijder de

kom.

® Voordat u het motorgedeelte verwijdert,

controleert u of het snoer door de
snoeropslagruimte achterop de frituur wordt
vrijgegeven (d) .



in elkaar zetten en gebruiken

Doe de kom in de machine — MAX en MIN tekens
achter in de frituurpan.

Steek het snoer van het motorgedeelte (0 achter in de
frituur @ + @ -

Giet de olie in de pan. Het niveau moet tussen de
maatstrepen ‘MAX’ en ‘MIN’ liggen (©) .

Doe het mandje in de machine en sluit het deksel. Laat
de hendel zakken door het regelelement (&) naar
achteren te halen.

Steek de stekker in het stopcontact en selecteer de
vereiste temperatuur @.

Het lampje gaat uit zodra de olie de juiste temperatuur
voor braden of bakken heeft bereikt. Vul het bakje met
voedsel en laat het dan in de olie zakken (© . Doe niet
meer in het bakje dan de vermelde maximale
hoeveelheden voedsel. Het lampje gaat afwisselend
aan en uit, terwijl de braadpan dezelfde temperatuur
handhaaft.

Stel de timer @ in door op de knop te drukken, totdat
de gewenste tijd staat aangegeven. De timer begint af
te tellen zodra de knop wordt losgelaten. Zie ‘de timer’.
Eenmaal klaar, haalt u het mandje omhoog, waarna u
de etenswaren laat afdruipen, voordat u het deksel
opent.

Als u de olie opnieuw wilt gebruiken, laat hem dan
afkoelen en giet hem vervolgens door fijn katoen of
absorberend papier.

Haal na gebruik altijd de stekker uit het
stopcontact.

tips

Om te frituren raden wij het gebruik van goede
kwaliteitsolie aan, zoals maisolie of aardnotenolie. U
kunt ook vast vet van goede kwaliteit gebruiken. U kunt
ook andere oliesoorten gebruiken als deze door de
fabrikant speciaal worden aanbevolen om mee te
frituren. Meng nooit verschillende soorten olie of vet en
gebruik geen oliffolie, boter of margarine aangezien
deze gaan roken of zullen overkoken.

Voorgekookt voedsel moet op hogere temperatuur
gebakken worden dan rauw voedsel.

Bak voedsel goed door; aan de buitenkant lijkt het
voedsel vaak al klaar te zijn, maar dan kan de
binnenkant nog koud zijn.

Laat altijd olie (afgekoeld en gezeefd) in de friteuse
staan. Het deksel houdt stof tegen.

Voordat u gepaneerde produkten gaat bakken, moet u
deze eerst ontdoen van overtollig beslag.

Snijd voor het maken van patates frites de aardappels
in gelijke stukjes, zodat ze gelijkmatig worden
gebakken. Spoel en droog de stukjes voor het bakken.
Om ervoor te zorgen dat uw frituurpan langer meegaat,
moet u de olie na ieder gebruik filtreren en na 8 tot 10
keer gebruiken vervangen.

Schud een eventueel teveel aan ijs van bevroren
voedsel af, voordat u het voedsel bakt of braadt.

maximale voedselcapaciteit
verse friet 1.2 kg

ingevroren friet 1 kg
oliecapaciteit

maximale hoeveelheid olie 2.5 liter
minimale hoeveelheid olie 2 liter



frituurtijden en temperatuurtabel

De frituurtijden die in deze tabel staan vermeld, gelden alleen als richtlijn en moeten aan de hoeveelheid en de dikte van
de etenswaren en natuurlijk ook aan uw eigen smaak aangepast worden.

Etenswaren Frituurtemp. Frituurtijd

Verse patat 800 gr / vul de mand voor 190°C 6-8 minuten

de helft (aanbevolen hoeveelheid voor het

beste resultaat)

Verse patat 1.2 kg 190°C 9-12 minuten

Diepvriespatat 1 kg 190°C 9-11 minuten

VIS

Diepgevroren gepaneerde scampi 170°C 3-5 minuten

Witte visfilets, gepaneerd of in beslag 170°C 10-15 minuten (afhankelijk van de dikte van
het stuk vis)

Verse garnalen in beslag 190°C 3-5 minuten

KIP

Gepaneerde mootjes kip 170°C 15-20 minuten (klein/medium)
20-30 minuten (groot)

Verse gepaneerde kippenpootjes 170°C 15 minuten

Diepgevroren stukjes gepaneerde kipfilet 190°C 6-8 minuten

FRUIT/GROENTE

2-3 stuks gefrituurd fruit 190°C 3-5 minuten

Gefrituurde groente 190°C 3-5 minuten

Diepgevroren uiringen 190°C 3-5 minuten

Verse uien/champignons 150°C 3-5 minuten

bediening van de tijdklok

1 Als u één keer op de knop drukt, verschijnt flikkerend
“00” in het afleesvenster.

2 Druk opnieuw op de knop om de afteltijd in te stellen in
tijdsintervallen van 1 minuut. Houd de knop ingedrukt
tot de vereiste insteltijd is bereikt, bijv. “05” =5
minuten. Laat de knop dan los.

N.B.: Als de afteltijd korter dan 1 minuut is, geeft de
tijdklok alleen seconden weer.

3 Het afleesvenster flikkert 5 seconden lang — gedurende
die tijd kan de ingestelde tijd worden verlengd door de
knop opnieuw in te drukken en ingedrukt te houden.
Na 5 seconden stopt het afleesvenster met flikkeren en
begint het aftellen.

4 Om de afteltijd tijdens het aftellen te veranderen moet u
de knop indrukken en 3 seconden lang ingedrukt
houden. De waarde in het afleesvenster wordt dan
teruggezet op “00” en een nieuwe waarde kan worden
ingesteld.

5 Zodra het aftellen is afgelopen, klinkt 15 seconden lang
een geluidssignaal. U kunt het geluidssignaal stoppen
door eenmaal de knop in te drukken.

6 Het afleesvenster wordt na 45 seconden automatisch
uitgeschakeld, als het niet in gebruik is.




verzorging en reiniging

Wacht altijd tot de olie afgekoeld is en begin
dan pas met schoonmaken.

Haal altijd de stekker uit het stopcontact en verwijder
de regelunit, voordat u met schoonmaken begint.
Controleer of alle onderdelen goed droog zijn, voordat
u ze weer in de friteuse zet.

regelunitl

Dompel de unit nooit onder in water.

Voordat u het motorgedeelte verwijdert, controleert u of
het snoer door de snoeropslagruimte achterop de
frituur wordt vrijgegeven @) .

Haal deze uit de pan, doe deze af met een vochtige
doek en maak hem goed droog.

deksel
Uit de machine halen en 20 minuten lang in warm
zeepsop laten weken.

mandje
Laat dit na elk gebruik 20 minuten weken in een heet
sopje. Gebruik daarna een harde borstel.

frituur en kom

20 minuten lang in warm zeepsop laten weken.
Gebruik een niet schurend schoonmaakmiddel.

Als u een vaatwasmachine heeft, kan alles behalve de
elektrische eenheid daarin worden afgewassen. Het
enige wat er kan gebeuren is dat de binnenkant van
het deksel donker wordt. Om aangekoekte olie te
verwijderen raden wij u aan de bak in de week te
zetten, voordat u hem in de vaatwasmachine doet.

de batterij van de timer vervangen

1

2

3

Draai het batterijdeksel tegen de wijzers van de klok in
en verwijder de batterij ©) .

Vervang de batterij - type L1154 of een gelijkwaardige
batterij van de plaatselijke elektriciteitswinkel of drogist.
Plaats de batterij, waarbij u erop let dat deze juist
gericht is, en breng het deksel weer op zijn plaats.

service

Als het snoer beschadigd is moet het om
veiligheidsredenen vervangen worden door een
erkende service-monteur.

Indien u hulp nodig heeft bij:

het gebruik van uw friteuse of
service of reparatie

Neem dan contact op met uw dealer.



Problemen oplossen

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De friteuse werkt niet

De stekker zit niet in het stopcontact

Controleer of de stekker in het
stopcontact zit

Een zekering is doorgeslagen

Controleer de zekering/ circuit
onderbreker van uw elektrische
installatie en vervang zo nodig
de zekering. Als het probleem
hierdoor niet is opgelost, zie het
hoofdstuk ‘onderhoud’.

Het motorgedeelte is niet gemonteerd

Controleer of het motorgedeelte
goed is gemonteerd.

De olie stroomt over

Er zit teveel olie in de kom

Controleer het olieniveau

De mand zit te vol / er zit teveel
patat in de mand

Zie de tabel voor de aanbevolen
hoeveelheden

Er worden natte etenswaren in de
olie gedoopt

Droog de etenswaren van
tevoren goed af

De olie is oud en van slechte kwaliteit

Giet verse olie in de kom

Onjuiste olie / mengeling van
verschillende soorten olie

Gebruik frituurolie van goede
kwaliteit

Vies geurtje / de olie dampt

De olie is oud en van slechte kwaliteit

Giet verse olie in de kom

Het is geen frituurolie

Gebruik frituurolie van goede
kwaliteit

Slecht resultaat

De onjuiste temperatuur werd ingesteld

Stel de juiste temperatuur in

De mand is te vol

Doe de mand minder vol

De verse patat is te nat

Droog de patat goed af

Frituurmethode

Probeer de partijmethode voor
verse patat: 9-11 minuten lang
bij 170°C. Verhoog daarna de
temperatuur tot 190°C en laat
nog eens 1-2 minuten lang
frituren.

Timer functioneert niet

Batterij moet vervangen worden

De batterij vervangen - zie
‘onderhoud en reiniging’.
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Francais

Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

faites connaissance avec votre
friteuse Kenwood

sécurité

® Ne branchez jamais votre friteuse avant d’avoir rempli
la cuve d’huile.

Maintenez la friteuse hors de portée des enfants avant
et aprés I'utilisation: les matieres grasses restent
chaudes pendant longtemps.

Ne laissez jamais le cordon d’alimentation au contact
de surfaces chaudes ou pendre d’un plan de travail —
un enfant pourrait s’en saisir et renverser la friteuse.
Enroulez la longueur restante de cordon dans le
compartiment prévu a cet effet a I'arriere de la friteuse.
Ne touchez jamais la cuve, ne videz pas I'huile ou ne
déplacez pas votre friteuse, tant que I'huile est chaude.
N’immergez jamais le module électrique dans I'eau.
Retirez-le avant de laver les autres parties de votre
friteuse.

Aprés nettoyage, assurez-vous que tous les éléments
sont entierement secs avant utilisation.

Ne laissez jamais votre friteuse en marche sans
surveillance.

Cette friteuse n’est pas prévue pour étre utilisée par de
jeunes enfants ou des personnes infirmes sans
surveillance.

Faites attention en retirant le module électrique — les
sondes thermiques peuvent étre trés chaudes.

Il est important de surveiller les enfants en bas age afin
qu’ils ne jouent pas avec I'appareil.

N’utilisez pas la friteuse, la prise ou le fil si vous
constatez qu’ils sont endommagés. Faites-les vérifier
ou réparer: voir ‘service’.

Utilisez uniquement le module électrique qui est fourni.
Faites particulierement attention a la vapeur qui
s’échappe en soulevant le couvercle.

Ne placez jamais votre friteuse a proximité ou au-
dessus des plaques de cuisson de votre cuisiniere.

La friteuse est destinée a I'usage domestique
uniguement.

Débranchez toujours votre friteuse aprés
utilisation.

avant de brancher Pappareil

Assurez-vous gue le courant électrique que vous utilisez
est le méme que celui indiqué sous votre appareil.

Cet appareil est conforme a la directive 89/336 de la
C.E.

11

avant d’utiliser votre appareil pour la
premiére fois
1 Retirez tous les emballages.
Démontez I'appareil : voir "démontage, assemblage et
utilisation de votre friteuse".
Lavez les différentes parties de I'appareil: voir
‘nettoyage’.

faites connaissance avec votre
friteuse Kenwood

couvercle amovible avec grille filtrante incorporée
fenétre de contréle

joint du couvercle

piege de condensation

contréle de niveau

becs verseurs

cuve amovible

déverrouillage du couvercle

poignées

module électrique

minuteur

contréle de température avec voyant lumineux
sondes thermiques

emplacement pour le cordon

O)
@
®
@
®
®
)
®
@)
®
®

démontage, assemblage et
utilisation de votre friteuse

démontage
1 Enfoncez le bouton de déverrouillage (® afin d’ouvrir le
couvercle. Soulevez ensuite le couvercle et retirez-le.
Soulevez la poignée et retirez le panier.
Retirez le module électrique et sortez la cuve.
Avant d’enlever le module électrique,
assurez-vous que le cordon soit libéré de son
emplacement situé a P’arriére de la friteuse

Q@-
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assemblage et utilisation

Placez la cuve a I'intérieur de 'appareil — les repéres
‘MAX’ et ‘MIN’ doivent rester a I'arriére.

Insérez ensuite le module électrique (@ - le cordon doit
rester a I'arriere de la friteuse @ + @) .

Versez I'huile. Le niveau doit se situer entre les repéeres
indiquant le ‘MAX’ etle ‘MIN’ ® .

Introduisez le panier et fermez le couvercle. Abaissez
ensuite la poignée en faisant coulisser le contrble de
niveau e.

Branchez et sélectionnez la température requise @.

Le témoin s’éteint lorsque I'huile atteint la température
adéquate pour commencer la friture. Remplissez le
panier et descendez-le dans I'huile (© . Ne dépassez
pas les quantités maximales d’ingrédients
indiquées. Le témoin s’allume par intermittence,
indiquant que la friteuse maintient une température
constante.

Réglez le minuteur @) en appuyant sur le bouton
jusqu’a atteindre le temps souhaité. Le compte a
rebours commence des que le bouton est relaché. Voir
« réglage du minuteur ».

Une fois la cuisson achevée, levez le panier et laissez
les aliments s’égoutter avant d’ouvrir le couvercle.

Afin de réutiliser I'huile, laissez-la refroidir, puis filtrez
I’huile au travers d’une fine mousseline ou de papier
absorbant.

Débranchez toujours votre friteuse apres
utilisation.

astuces

Il'est recommandé d'utiliser une huile de bonne qualité
pour vos fritures, comme I'huile de mais ou I'huile
d’arachide. Vous pouvez également utiliser un corps
gras de bonne qualité. D’autres types d’huile peuvent
étre utilisés s'ils sont expressément recommandés par
le fabricant pour les fritures. Ne mélangez jamais
différents types d’huiles ou de matieres grasses et
n’utilisez pas I'huile d’olive, le beurre ou la margarine,
en raison des risques de fumée ou de débordement.
Les aliments précuits nécessitent une température plus
élevée que les aliments crus.

Cuisez completement vos aliments. Lextérieur peut
paraitre prét avant que I'intérieur soit cuit.

Conservez votre huile (refroidie et filtrée) a I'intérieur de
la friteuse préte a I'utilisation. Le couvercle la protégera
contre la poussiére.

Avant de frire vos aliments panés, secouez I'excédent
de panure.
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Pour préparer des frites, coupez les pommes de terre
en batonnets égaux, afin qu’elles cuisent de maniere
égale. Rincez-les et séchez-les avant de les faire cuire.
Afin de prolonger la durée de vie de votre friteuse, filtrez
I’huile aprés chaque utilisation et changez-la apres 8 a
10 utilisations.

Eliminez toute présence excessive de glace avant de
faire frire des aliments congelés.

capacités maximales en aliments
frites fraiches 1.2 kg
frites surgelées 1 kg

capacités en huile
huile maximum 2.5 litres
huile minimum 2 litres



tableau des températures et temps de friture

Les temps de friture sont uniqguement fournis dans ce tableau a titre indicatif et doivent étre ajustés en fonction des
quantités ou de I'épaisseur différente des aliments, ainsi qu’en fonction de vos godts.

Aliments Temp. de friture | Temps de friture
Frites fraiches 800 g/ / panier (Quantité 190°C 6 — 8 minutes
recommandée pour un résultat optimal)

Frites fraiches 1.2 kg 190°C 9 - 12 minutes
Frites surgelées 1 kg 190°C 9 - 11 minutes
POISSON

Langoustines surgelées enrobées 170°C 3 - 5 minutes

de chapelure

Portions de filet de poisson blanc 170°C
enrobées de chapelure ou de pate a frire

Crevettes fraiches enrobées de pate a frire | 190°C

10 — 15 minutes (selon I'épaisseur du poisson)

3 — 5 minutes

POULET

Portions de poulet panées 170°C 15 — 20 minutes (petite/moyenne taille)
20 - 30 minutes (grande taille)

Cuisses de poulet fraiches et panées 170°C 15 minutes

Nuggets de poulet surgelés 190°C 6 — 8 minutes

FRUITS/LEGUMES

Beignets de fruits 2 — 3 morceaux 190°C 3 - 5 minutes

Beignets de légumes 190°C 3 - 5 minutes

Rondelles d’oignons panées et surgelées 190°C 3 — 5 minutes

Oignons/champignons frais 150°C 3 - 5 minutes

fonctionnement de votre minuteur

1

Appuyez une fois sur le bouton afin de faire clignoter

I’affichage “00”.

Appuyez une nouvelle fois afin de régler le décompte a
intervalles d’une minute. Maintenez le bouton appuyé

jusqu’a ce que vous obteniez le réglage de temps

souhaité, par exemple “05” = 5 minutes. Relachez alors

le bouton.

Remarque : Le minuteur affiche uniquement les
secondes lorsque le temps restant est inférieur a 1
minute.

L’affichage clignote pendant 5 secondes. Pendant ce

laps de temps, vous pouvez augmenter la durée de
réglage en maintenant une nouvelle fois le bouton
appuyé. Apres 5 secondes, I'affichage cesse de
clignoter et le décompte commence alors.

4 Pour modifier la durée de décompte pendant le
fonctionnement du minuteur, maintenez le bouton
appuyé pendant 3 secondes. L'affichage revient a “00”
et vous pouvez régler une nouvelle durée.

5 Au terme du décompte, le minuteur émet un bip
sonore pendant 15 secondes. Il vous suffit d’appuyer
une fois sur le bouton pour interrompre le bip du
minuteur.

6 Laffichage s’éteint automatiquement apres 45
secondes de non-utilisation.




entretien et nettoyage

Ne commencez jamais a nettoyer avant que
Phuile soit complétement froide.

Débranchez toujours votre appareil et retirez le module
électrique avant de nettoyer.

Assurez-vous que tous les éléments sont
completement secs avant de les remonter.

le module électrique

N’immergez jamais le module dans Peau.
Avant d’enlever le module électrique, assurez-vous que
le cordon soit libéré de son emplacement situé a
I'arriere de la friteuse @) .

Retirez, essuyez avec un chiffon humide et séchez
completement.

le couvercle
Retirez et faites tremper dans de I'eau savonneuse
chaude pendant 20 minutes.

le panier

Apres chaque utilisation, retirez et laissez tremper dans
de I'eau savonneuse pendant 20 minutes. Utilisez
ensuite une brosse dure.

corps de la friteuse et cuve

Faites tremper dans de 'eau savonneuse chaude
pendant 20 minutes. Utilisez ensuite un produit
nettoyant non-abrasif.

Si vous disposez d’un lave-vaisselle, tous les éléments
(hormis I'unité électrique) peuvent y étre lavés.
Lintérieur du couvercle est susceptible de noircir au
lave-vaisselle, mais il fonctionnera toujours
parfaitement. En cas de graisse ayant accroché a la
cuisson, nous recommandons de faire tremper le bol
avant de le nettoyer au lave-vaisselle.

remplacement de la batterie du
minuteur

1

Tournez le couvercle d’emplacement de la pile dans le
sens inverse des aiguilles d’une montre et retirez la

pile @ .

Remplacez la pile - type L1154 ou équivalent, que vous
pourrez vous procurer aupres de votre détaillant local
en appareils électriques ou d’un pharmacien.

Mettez en place la nouvelle pile en ayant soin de
I'insérer dans le bon sens et remettez le couvercle de
protection en place.

service apres vente

® Sile cordon souple est endommagé, il doit étre
remplacé pour des raisons de sécurité par KENWOOD
ou par un réparateur agréé KENWOOD.

Si vous avez besoin d’assistance pour:

® tiliser votre appareil ou

® entretenir ou faire réparer votre friteuse
Contactez le revendeur chez qui vous avez acheté cet
appareil.



Guide de dépannage

Probléme

Cause possible

Solution

La friteuse ne fonctionne pas

Friteuse non branchée

Vérifiez le branchement de la
friteuse

Fusible sauté

Module électrique mal installé

Veérifiez le fusible/coupe-circuit
de votre installation et remplacez
le fusible si nécessaire. Sile
probléme persiste, consultez la
section “service apres-vente”.

S’assurer que le module
électrique est introduit
correctement.

’huile déborde

Niveau maximal d’huile dépassé

Vérifiez le niveau de I'huile

Panier surchargé/capacité maximale
de frites dépassée

Consultez le tableau de friture
pour les quantités recommandées

Aliments mouillés introduits dans I’huile

Egouttez et séchez
soigneusement les aliments

L’huile est vieille et s’est détériorée

Remplacez-la par de I'huile fraiche

Emploi d’une huile incorrecte/mélange
d’huiles différentes

Employez une huile de bonne
qualité convenant pour les
friteuses

Odeur désagréable/L huile fume

Performances de friture médiocres

L’huile est vieille et s’est détériorée

Remplacez-la par de I'huile fraiche

L’huile n’est pas adaptée a un
emploi en friteuse

Employez une huile de bonne
qualité convenant pour les
friteuses

Emploi d’'une température incorrecte

Sélectionnez la température
correcte

Panier surchargé

Réduisez la quantité d’aliments
contenue

Frites fraiches trop humides
soigneusement les frites

Egouttez et séchez

Méthode de friture

Essayez la méthode des « frites
fraiches » a 170 °C pendant 9 a
11 minutes. Puis augmentez la
température a 190 °C et laissez
cuire pendant 1 a 2 minutes
supplémentaires.

Le minuteur ne fonctionne pas

La batterie a besoin d’étre remplacée

Remplacez la batterie -
voir « entretien et nettoyage ».
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Deutsch

Bitte die Titelseite mit dem Abbildungen aufklappen.

lhre Kenwood Fritteuse

Wichtige Sicherheitshinweise

Immer erst den Frittiertopf mit Ol flillen, bevor Sie den
Netzstecker einstecken.

Wéhrend und nach dem Gebrauch Kinder von der
Fritteuse fernhalten - das Fett bleibt noch lange Zeit
heiB.

Das Netzkabel von heiBen Flachen fernhalten und nicht
von der Arbeitsflache herunterhéngen lassen — ein Kind
koénnte daran zerren und die Fritteuse herunterziehen.
Uberschussiges Kabel in das Kabelfach auf der
Riickseite des Geréates schieben.

Wennn das Ol noch heiB ist, den Frittiertopf nicht
bertihren, oder Ol ausgieBen, oder die Fritteuse
bewegen.

Den Elektrikblock nicht in Wasser tauchen. Den
Elektrikblock immer abziehen, bevor Sie die Fritteuse
spulen.

Nach dem Spulen darauf achten, daB der Frittiertopf
und die Elektrokontakte trocken sind.

Die Fritteuse nie unbeaufsichtigt eingeschaltet lassen.
Diese Fritteuse darf von Kindern und kdrperbehinderten
Personen nur unter Aufsicht benutzt werden.

Kleine Kinder nicht mit dem Gerat spielen lassen.
Vorsicht beim Abziehen des Elektrikblocks — der
Temperaturfihler kann sehr heiB sein.

Wenn die Fritteuse selbst, das Netzkabel oder der
Netzstecker beschadigt sind, das Gerét nicht weiter
benutzen, sondern erst Uberpriifen und reparieren
lassen - siehe, Abschnitt “Kundendienst”.

Nur den mit der Fritteuse gelieferten Elektrikblock
verwenden.

Vorsicht: wéhrend des Garens und bei Offnen des
Deckels kdnnen hei3e Dampfe austreten.

Die Fritteuse nicht in die Nahe oder auf heiBe
Kochplatten stellen.

Diese Fritteuse ist nur fir den Hausgebrauch gedacht.
Nach Benutzung der Fritteuse immer das
Netzkabel aus der Steckdose ziehen.

Vor dem Einschalten

Uberpriifen, daB die Spannung lhres Stromnetzes mit
der auf dem Typenschild (auf der Unterseite der
Maschine) angegebenen Spannung Ubereinstimmt.
Diese Maschine erflllt die Richtlinie 89/336/EEC der
Européischen Union.

16

Vor dem ersten Gebrauch

1 Alles Verpackungsmaterial entfernen.

2 Auseinandernehmen: siehe, “Auseinandernehmen,
Zusammenbauen und Benutzen lhrer Fritteuse”

3 Alle Teile abwaschen - siehe, “Reinigung und Pflege”.

Geratebeschreibung

Abnehmbarer Deckel mit Permanentmaschenfilter
Sichtfenster

Deckeldichtung

Kondensatfalle

Hebe- und Absenkkontrolle
AusgieBlippen

Herausnehmbarer Behélter
Deckelfreigabe

Tragegriffe

Elektroaggregat

Timer

Temperaturkontrolle mit Neonlicht
Temperaturfuhler
Kabelaufwicklung

SISISICICICICICIGICICICICIC)

Auseinandernehmen,
Zusammenbauen und Benutzen
lhrer Fritteuse

Zerlegen
1 Zum Offnen des Deckels den Entriegelungsknopf
drlicken, dann den Deckel abnehmen.
Den Handgriff anheben und den Frittierkorb
herausnehmen.
Elektroaggregat herausziehen und anschlieBend
Behalter herausnehmen.
Vergewissern Sie sich vor dem Entfernen des
Elektroaggregats, dass das Kabel nicht mehr
im Kabelaufwickelbereich auf der Riickseite
der Fritteuse steckt @) .
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Zusammenbau und Benutzung

Setzen Sie den Behélter ein — Die “MAX” und “MIN”
Markierungen mussen auf der Riickseite der Fritteuse
sitzen.

Setzen Sie dann das Elektroaggregat ein (0 — Das
Kabel muss sich auf der Ruckseite der Fritteuse
befinden @ + @ .

Das Frittierfett in den Topf geben. Der Fullstand muB
zwischen den Markierungen “MAX” und “MIN” liegen
© .

Setzen Sie den Korb ein und schlieBen Sie den Deckel.
Senken Sie dann den Handgriff durch Zurtickschieben
der Hebe- & Absenkkontrolle ab ®.

Den Netzstecker in eine Steckdose stecken und die
gewlnschte Temperatur @) einstellen.

Die Kontrolleuchte erlischt, wenn das Ol die richtige
Temperatur erreicht hat. Legen Sie das Frittiergut in den
Frittierkorb und senken Sie den Korb in das Olab ©).
Die angegebenen Hochstmengen nicht
iiberschreiten. Die Kontrolleuchte geht an und
wieder aus, wahrend die Fritteuse die Oltemperatur
konstant halt.

Stellen Sie den Timer @); drlicken Sie dazu auf die
Taste, bis die gewlinschte Zeit erscheint. Der
Countdown beginnt, sobald Sie die Taste loslassen.
Siehe ,Bedienen des Timers*“.

Wenn das Frittiergut fertig ist, heben Sie den Korb an
und lassen das Frittiergut abtropfen, bevor Sie den
Deckel 6ffnen.

Nach dem Frittieren das Frittierél abkthlen lassen und
durch ein feines Tuch oder saugfahiges Papier gieBen,
damit Sie es wiederverwenden kénnen.

Nach Benutzung der Fritteuse immer das
Netzkabel aus der Steckdose ziehen.

Tips

Zum Frittieren nur hochwertiges Ol wie z.B. Keimdl
oder ErdnuBdl verwenden, oder ein hochwertiges
festes Fett. Andere Ole kénnen auch verwendet
werden, wenn sie vom Hersteller ausdricklich als zum
Frittieren geeignet bezeichnet sind. Verschiedene Ole
oder Fette nicht mischen; Olivendl, Butter oder
Margarine sind nicht geeignet - sie rauchen oder
schaumen zu leicht Uber.

Vorgegarte Speisen brauchen eine hdhere Temperatur
als rohe.

Die Speisen gut durchgaren. Oft erscheint die
AuBenseite bereits fertig, wahrend das Innere noch
nicht gar ist.
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Die Fritteuse immer mit (abgekuhltem und gefiltertem)
Ol gefiillt und betriebsbereit halten. Der Deckel
verhindert das Eindringen von Staub.

Vor dem Frittieren von Speisen in Backteig den
Uberschussigen Backteig abtropfen lassen.

Fur Kartoffelchips die Kartoffeln in gleichméBig diinne
Scheiben schneiden, damit sie gleichmaBig garen. Die
Kartoffelscheiben vor dem Frittieren abspulen und
abtrocknen.

Um die Lebensdauer Ihrer Fritteuse zu verlangern,
soliten Sie das Ol nach jedem Gebrauch filtern und
nach 8-10 maligem Gebrauch erneuern

Vor dem Frittieren Eisablagerungen von tiefgefrorenem
Frittiergut entfernen.

Maximale Mengen
Pommes Frites, roh 1.2 kg
Pommes Frites, gefroren 1 kg

Olaufnahmevermégen
O1 maximum 2.5 Liter
O!1 minimum 2 Liter



Frittierzeiten- und Temperaturtabelle

Die in dieser Tabelle angegebenen Frittierzeiten dienen lediglich als Leitfaden. Sie sollten an die unterschiedlichen
Mengen oder Dicken des Frittierguts je nach Geschmack angepasst werden.

Frittiergut Frittiertemp. Frittierzeit

Frische Pommes frites 800 g/ % voller Korb | 190°C 6 - 8 Minuten

(empfohlene Richtmenge flr optimale Resultate)

Frische Pommes frites 1,2 kg 190°C 9 — 12 Minuten

Tiefgekthlte Pommes frites 1 kg 190°C 9 - 11 Minuten

FISCH

TiefgekUhlte Scampi in Panade 170°C 3 - 5 Minuten

Fischfiletteile in Panade oder Backteig 170°C 10 — 15 Minuten (je nach Dicke des Fischfilets)

Frische Garnelen in Backteig 190°C 3 - 5 Minuten

HAHNCHEN

Hahnchenteile in Panade 170°C 15 — 20 Minuten (kleine/mittlere GroBe)
20 - 30 Minuten (groB

Frische Hahnchenkeulen in Panade 170°C 15 Minuten

TiefgekUhlte Hadhnchen-Nuggets 190°C 6 — 8 Minuten

OBST/GEMUSE

Frittierte Obststlcke, 2 — 3 Stiick 190°C 3 — 5 Minuten

Frittiertes Gemuse 190°C 3 — 5 Minuten

TiefgekUhlte Zwiebelringe 190°C 3 - 5 Minuten

Frische Zwiebeln/Pilze 150°C 3 - 5 Minuten

Bedienung des Timers 4 Um die Einstellung wéhrend des Countdown zu

andern, die Taste 3 Sekunden lang driicken. Die

1 Die Drucktaste ein Mal drlicken — die Anzeige blinkt Anzeige wird dadurch auf “00” zuriickgestellt, und eine
“00”. neue Zeit kann eingestellt werden.

2 Die Taste erneut driicken, um die Zeit in Schritten von 5 Wenn der Countdown beendet ist, “piept” der Timer 15
1 Minute einzustellen. Die Taste gedrickt halten, bis die Sekunden lang. Zum Abstellen des Signals die Taste
gewlnschte Zeit angezeigt wird, z.B. “05” = 5 Minuten. ein Mal driicken.

Dann die Taste loslassen. 6 Bei Nichtgebrauch schaltet die Anzeige nach 45
Hinweis: Der Timer zeigt Sekunden nur an, wenn die Sekunden automatisch ab.

Countdown-Zeit nur noch weniger als 1 Minute betragt.

3 Die Anzeige blinkt 5 Sekunden lang — in dieser Zeit
kann durch erneutes Gedrickthalten der Taste die
eingestellte Zeit gedndert werden. Nach 5 Sekunden
hort die Anzeige auf zu blinken, und der Countdown
beginnt.
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Reinigung und Pflege

Die Fritteuse erst reinigen, wenn das 0l
abgekiihlt ist.

Vor dem Reinigen immer den Netzstecker ziehen und
den Elektrikblock vom Gerét trennen.

Vor dem Zusammensetzen sicherstellen, daB alle Teile
vollsténdig trocken sind.

Elektrikblock

Nie in Wasser tauchen.

Vergewissern Sie sich vor dem Herausnehmen des
Elektroaggregats, dass das Kabel nicht mehr im
Kabelaufwickelbereich auf der Rickseite der Fritteuse
steckt @ .

Herausziehen, mit einem feuchten Tuch abwischen und
grundlich abtrocknen.

Deckel
Nehmen Sie den Deckel ab und weichen Sie ihn 20
Minuten in heiBem Seifenwasser ein.

Korb

Nach jedem Gebrauch der Fritteuse den Korb
herausnehmen und 20 Minuten lang in heiBem
Seifenwasser einweichen. Dann mit einer steifen Blrste
reinigen.

Fritteusengehduse und Behilter

Weichen Sie die Teile 20 Minuten in heiBem
Seifenwasser ein. Verwenden Sie dann ein
nichtscheuerndes Reinigungsmittel.

Alle Teile — mit Ausnahme der Elektroeinheit — sind
spUlmaschinenfest. Durch die Spidlmaschine kann sich
die Innenseite des Deckel dunkel verfarben, aber diese
Verfarbung hat keinen EinfluB auf die Funktion. Bei
festgebackenem Ol sollte die Frittierwanne vor dem
Reinigen in der Spllmaschine eingeweicht werden.

Auswechseln der Timer-Batterie

1

Den Batteriefachdeckel nach links (gegen den
Uhrzeigersinn) drehen und die Batterie herausnehmen
®.

Ersatzbatterien der Type L1154 oder dhnliche erhalten
Sie im Handel.

Die neue Batterie einsetzen, dabei auf die richtige
Polung achten, und den Batteriefachdeckel wieder
aufsetzen.
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Kundendienst

® Fin beschadigtes Netzkabel darf aus Sicherheitsgriinden
nur von KENWOOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Fachwerkstatt ausgewechselt werden.

Wenn Sie Hilfe brauchen:

® pbeim Gebrauch lhrer Maschine,

® bei Reparaturen oder Wartungsdienst
wenden Sie sich bitte an den Handler, bei dem Sie Ihre
Fritteuse gekauft haben.



Leitfaden fur die Fehlerbehebung

Problem

Maogliche Ursache

Losung

Fritteuse funktioniert nicht

Stecker steckt nicht in der Steckdose

Prifen Sie, ob der Stecker
eingesteckt ist.

Sicherung durchgebrannt.

Elektroaggregat nicht angebracht

Uberpriifen Sie die Sicherung/den
Leistungsschalter fur Ihre
Installation und ersetzen Sie bei
Bedarf die Sicherung. Wenn das
Problem damit nicht behoben ist,
lesen Sie bitte im Abschnitt
»Service* nach.

Priifen Sie, ob das
Elektroaggregat richtig
eingesetzt ist.

Ol flieBt tber

Der maximale Qlstand wurde (iberschritten

Uberpriifen Sie den Olstand

Korb zu vol/maximales Aufnahmevermégen
fir Pommes frites wurde Uberschritten

Lesen Sie die empfohlenen
Mengen in der Frittiertabelle.

Feuchtes Frittiergut wurde in das Ol
getaucht

Lassen Sie das Frittiergut
abtropfen und trocknen Sie es
grundlich ab

Das Ol ist alt und ranzig

Durch frisches Ol ersetzen

Falsches Ol verwendet/verschiedene
Ole zusammengemischt

Verwenden Sie ein hochwertiges
Frittierdl

Unangenehmer Geruch/Ol raucht

Das Ol ist alt und ranzig.

Durch frisches Ol ersetzen

Das Ol eignet sich nicht zum Frittieren

Verwenden Sie ein hochwertiges
Frittierdl

Schlechte Frittierleistung

Falsche Temperatur eingestellt

Stellen Sie die richtige
Temperatur ein

Korb zu voll

Verringern Sie die Menge des
Frittierguts

Frische Pommes frites zu nass

Lassen Sie die Pommes frites
abtropfen und trocknen Sie sie
grundlich

Frittiermethode

Versuchen Sie, intermittierend zu
frittieren. Verwenden Sie diese
Methoden fir frische Pommes
frites and frittieren Sie 9-11
Minuten bei 170°C. Erhéhen Sie
dann die Temperatur auf 190°C
und frittieren Sie weitere 1-2
Minuten.

Timer funktioniert nicht

Batterie muss ausgewechselt werden

Wechseln Sie die Batterie aus —
siehe “Pflege und Reinigung”.
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Italiano

per conoscere la vostra friggitrice
Kenwood

avvertenze

Sempre riempire il cestello di olio prima di inserire la spina.
Tenere lontano i bambini dalla friggitrice durante e dopo
I'uso: I'olio impiega molto tempo a raffreddarsi.

Non lasciare mai pendere il cavo elettrico dal piano di
lavoro e non lasciare che tocchi superfici calde. Per
evitare che un bambino possa afferrarlo e far cadere la
friggitrice, avvolgere il cavo in eccesso attorno al
supporto sul retro della friggitrice.

Non toccare mai il recipiente, spostare la friggitrice o
buttare via I'olio quando questo € ancora caldo.

Non mettere mai I'unita contenente le componenti
elettriche nell’acqua. Togliere I'unita prima di lavare il
resto della friggitrice.

Dopo aver pulito la friggitrice, assicurarsi che il
recipiente e gli spinotti elettrici siano asciutti.

Non allontanarsi mai mentre la friggitrice & in funzione.
Non lasciare che bambini o persone inferme usino
I’apparecchio senza adeguata supervisione.

Non lasciare mai senza supervisione i bambini, per
evitare che giochino con I'apparecchio.

Fare attenzione quando viene tolta I'unita contenente i
componenti elettrici, in quanto i misuratori della
temperatura potrebbero essere molto elevati.

Non usare la friggitrice se I'apparecchio, il cavo o la
spina appaiono danneggiati. Farla controllare o riparare
(si vedano le informazioni sull’assistenza tecnica)
Usare solo I'unita elettrica fornita con I'apparecchio.
Fare attenzione al vapore durante la cottura e quando
si apre il coperchio della friggitrice.

Non mettere mai la friggitrice vicino o sopra le piastre
del fornello.

Questa friggitrice & destinata al solo uso domestico.
Dopo l'uso togliere sempre la spina dalla
presa di corrente.

prima di collegare ’apparecchio alla rete
elettrica

Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica sia
la stessa di quella indicata sulla targhetta sotto I'unita
elettrica.

Questo apparecchio & conforme alla Direttiva
Comunitaria 89/336/EEC.
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prima di usare P’apparecchio per la prima
volta
1 Togliere tutto il materiale d’imballaggio.
Smontaggio: vedere “le istruzioni per montare, usare e
smontare la vostra friggitrice”.
Lavare componenti dell'apparecchio (vedere sezione
"pulizia”.

per conoscere la vostra friggitrice
Kenwood

coperchio rimovibile con filtro a griglia fisso

finestrella di ispezione

guarnizione del coperchio

scaricatore di condensa

selettore per alzare e abbassare la maniglia
beccuccio per versare

recipiente rimovibile

sblocca-coperchio

manici per il trasporto

unita elettrica

timer

controllo della temperatura con spia al neon
sensori della temperatura

scomparto per il cavo in eccesso

SISISICICICICISICICICICIC)C)

Istruzioni per montare, usare e
smontare la vostra friggitrice

come smontare la friggitrice
1 Spingere verso il basso il dispositivo di apertura del
coperchio (®), per aprire il coperchio. Ora sollevare il
coperchio e toglierlo.
Sollevare I'impugnatura ed estrarre il cestello.
Estrarre I'unita elettrica e quindi togliere il recipiente.
Prima di estrarre Punita elettrica controllare
che il cavo sia stato rilasciato dallo
scomparto per il cavo in eccesso posto sul
retro della friggitrice @ .
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come montare e usare la friggitrice

Inserire il recipiente — contrassegni ‘MAX’ e ‘MIN’ sul
retro della friggitrice.

Inserire quindi I'unita elettrica (0 — cavo sul retro della
friggitrice @ e @ .

Versare I'olio assicurandosi che il livello si trovi fra i
segni di ‘MAX e ‘MIN’ ().

Inserire il cestello e chiudere il coperchio. Abbassare
quindi la maniglia facendo scorrere all'indietro il
selettore per alzare e abbassare la maniglia ®.

Mettere la spina della friggitrice nella presa elettrica e
selezionare la temperatura desiderata @.

La spia si spegne quando I'olio giunge alla corretta
temperatura per friggere. Riempire il cestello con gli
alimenti ed immergerlo nell’oclio © . Non superare le
quantita massime di alimenti indicate. La spia
si accende e si spegne durante il funzionamento, ad
indicazione del fatto che la friggitrice mantiene sempre
la temperatura corretta.

Impostare il timer @ tenendo premuto il tasto fino a
quando si raggiunge il tempo desiderato. Non appena il
tasto viene rilasciato iniziera il conto alla rovescia.
Vedere la sezione “come azionare il timer”.

A cottura ultimata sollevare il cestello e farlo sgocciolare
prima di aprire il coperchio.

Per riutilizzare I'olio, lasciarlo raffreddare e poi versarlo
filtrandolo attraverso della mussolina fine o della carta
assorbente.

Dopo l'uso togliere sempre la spina dalla
presa di corrente.

consigli

Usare olio di mais o di arachidi oppure dello strutto di
buona qualita. Anche altri tipi di olio possono essere
usati se specificamente consigliati dal fabbricante per
friggere. Non mischiare mai diversi tipi di olio o strutto e
non usare olio di oliva, burro o margarina in quanto
possono causare fumo o traboccare dal recipiente.

| cibi precotti hanno bisogno di una temperatura piu
alta dei cibi crudi.

Cuocere bene i cibi. Ricordare che la parte esterna puo
sembrare cotta prima che I'interno sia pronto.

Tenere I'olio (raffreddato e filtrato) all'interno della
friggitrice in modo che sia pronto per I'uso. Il coperchio
lo proteggera dalla polvere.

Prima di friggere alimenti passati nella pastella, fare
scolare la pastella in eccesso.

Per fare le patatine fritte, tagliarle a pezzetti di
dimensioni uniformi, in modo che cuociano tutte allo
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stesso tempo. Sciacquare ed asciugare le patate prima
di friggerle.

Per far durare a lungo la vostra friggitrice, filtrare I'olio
dopo ogni uso e cambiarlo ogni 8-10 volte.

Prima di friggere alimenti surgelati, scuoterli per
eliminare tutto il ghiaccio in eccesso.

capacita limite per il cibo

patatine fritte 1.2 kg

patatine fritte surgelate 1 kg

capacita dell’olio

massima olio 2.5 litri

minima olio 2 litri



tabella dei tempi e delle temperature di cottura

| tempi di cottura elencati in questa tabella sono solamente indicativi e dovrebbero essere modificati a seconda delle
diverse quantita oppure dello spessore del cibo, nonché a seconda delle preferenze.

Cibo Temp. cottura Tempo di cottura

Patatine fresche 800 g / cestello pieno a 190°C 6 — 8 minuti

meta (quantita raccomandata per ottenere

i migliori risultati)

Patatine fresche 1.2 kg 190°C 9 — 12 minuti

Patatine surgelate 1 kg 190°C 9 — 11 minuti

PESCE

Scampi congelati impanati 170°C 3 — 5 minuti

Porzioni di filetto di pesce bianco 170°C 10 — 15 minuti (a seconda dello spessore

impanate o in pastella del pesce)

Gamberetti freschi in pastella 190°C 3 — 5 minuti

POLLO

Porzioni di pollo impanate 170°C 15 — 20 minuti (per porzioni piccole/medie)
20 — 30 minuti (per porzioni grandi)

Cosce di pollo fresco impanate 170°C 15 minuti

Bocconcini di pollo congelato 190°C 6 — 8 minuti

FRUTTA/VERDURE

Frittelle di frutta 2 — 3 pezzi 190°C 3 — 5 minuti

Frittelle di verdure 190°C 3 — 5 minuti

Anelli di cipolla congelati 190°C 3 - 5 minuti

Cipolle/funghi freschi 150°C 3 - 5 minuti

funzionamento del timer

1 Premere una volta il pulsante. Ora sul display
lampeggiano le cifre “00”.

Premere una seconda volta il pulsante per impostare il

conto alla rovescia in intervalli di 1 minuto ciascuno.

Tenere premuto il pulsante fino a raggiungere il tempo

desiderato, es. “05” = 5 minuti. Ora rilasciare il
pulsante.

NB: Il timer visualizza i secondi solo quando Il conto

alla rovescia & sceso a meno di 1 minuto.
Il display lampeggia per 5 secondi. In questa fase &

possibile aumentare il tempo impostato ripremendo il

pulsante. Dopo i 5 secondi, il display smette di
lampeggiare € il conto alla rovescia ha inizio.
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5

Per cambiare il tempo del conto alla rovescia mentre il
timer € gia in funzione, tenere premuto per 3 secondi il
pulsante. Ora il display torna a “00” e diventa possibile
impostare un nuovo tempo.

Al termine del conto alla rovescia, il timer emettere un
“bip” per 15 secondi. Per fermare il segnale acustico,
premere una sola volta il pulsante.

Dopo 45 secondi di non utilizzo, il display si spegne
automaticamente.




cura e pulizia

Attendere sempre che Polio si sia raffreddato
prima di cominciare a pulire la friggitrice.
Togliere sempre la spina e I'unita contenente le
componenti elettriche prima di pulire la friggitrice.
Assicurarsi che tutti i componenti siano completamente
asciutti prima di rimontarli.

unita elettrica

Non mettere mai Punita elettrica nell’acqua.
Prima di estrarre I'unita elettrica controllare che il cavo
sia stato rilasciato dallo scomparto per il cavo in
eccesso posto sul retro della friggitrice @) .

Estrarre la componente, pulirla con un panno umido e
asciugarla con cura.

coperchio
Togliere il coperchio e immergerlo in acqua saponata
calda per 20 minuti.

cestello

Dopo 'uso, togliere il cestello e lasciarlo immerso in
acqua calda saponata per 20 minuti. Pulirlo poi con
una spazzola dalle setole dure.

corpo della friggitrice e contenitore

Immergere in acqua saponata calda per 20 minuti.
Utilizzare quindi un detergente non abrasivo.

E’ possibile lavare tutti gli elementi in lavastoviglie, fatta
eccezione per le componenti elettriche. Il lavaggio in
lavastoviglie puo far diventare pit scuro I'interno del
coperchio, ma questo non compromette assolutamente
le prestazioni. Nel caso di residui secchi di olio, si
consiglia di lasciare immersa in acqua la vaschetta
prima di lavarla in lavastoviglie.

sostituzione della pila del timer

1

Ruotare in senso antiorario il coperchio della batteria e
togliere la batteria (@) .

Sostituire la batteria con una batteria di tipo L1154 o
equivalente, in vendita presso i negozi di prodotti
elettrici.

Mettere la nuova batteria, avendo cura di inserirla
correttamente. Infine, richiudere il coperchio.
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manutenzione e assistenza tecnica

® |n caso il cavo sia danneggiato, per ragioni di sicurezza
deve essere sostituito solo dal fabbricante oppure da
un addetto KENWOOD autorizzato alle riparazioni.
Se si ha bisogno di assistenza riguardo:

® |'utilizzo della friggitrice o

® assistenza tecnica o riparazioni
contattare il negozio dove si & acquistata la friggitrice.



Guida alla localizzazione e risoluzione dei problemi

Problema

Possibile causa

Soluzione

La friggitrice non funziona

La friggitrice non & collegata
all’alimentazione elettrica

Controllare che la friggitrice sia
collegata all’alimentazione elettrica

Fusibile fulminato

Controllare il fusibile/I'interruttore
principale dell'impianto e, se
necessario, sostituire il fusibile.
Se cio non risolve il problema,
consultare la sezione
“manutenzione”.

Unita elettrica non montata

Controllare che I'unita elettrica
sia inserita correttamente

Olio traboccante

Superato il livello massimo di olio

Controllare il livello dell’olio

Cestello troppo pieno/superata la
capacita massima per le patatine

Consultare la tabella di cottura
per quanto riguarda le quantita
raccomandate.

Cibo bagnato nell’olio

Scolare e asciugare
completamente il cibo

Lolio & vecchio e deteriorato

Sostituire con olio fresco

Utilizzato un olio inadatto/oli di
diverso tipo mescolati

Utilizzare un olio di buona qualita
e adatto alla frittura.

Odore sgradevole/ fumo

L'olio & vecchio e si € deteriorato

Sostituire con olio fresco

Lolio non e adatto alla friggitura

Utilizzare un olio di buona qualita
e adatto alla frittura.

Cottura insoddisfacente

Temperatura selezionata scorretta

Selezionare la temperatura
corretta

Cestello troppo pieno

Ridurre la quantita di cibo da
friggere

Patatine fresche troppo bagnate

Scolare e asciugare
completamente le patatine

Metodo di frittura

Per le patatine fresche provare il
metodo a due stadi, 170°C per
9-11 minuti quindi aumentare la
temperatura a 190°C e cucinare
per ulteriori 1-2 minuti.

Il timer non funziona

E necessario sostituire la batteria

Sostituire la batteria - vedere la
sezione ‘manutenzione e pulizia’.
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Dansk

Fold forsiden med illustrationerne ud.

leer Kenwood frituregryde at kende
sikkerhed

Saet aldrig frituregrydens stik i stikkontakten, for skalen
er fyldt med olie.

Lad aldrig bern komme i neerheden af frituregryden
under brug og bagefter - fedtstoffet holder sig varmt i
lang tid.

Lad aldrig ledningen komme i beraring med varme
overflader eller haenge ned over kokkenbordets kant —
et barn kan gribe fat i den og traekke frituregryden ned.
Overfladig ledning skal placeres i ledningsopbevaringen
bagpa frituregryden.

Rer aldrig ved skélen og heeld aldrig olien veek eller flyt
frituregryden, mens olien er varm.

Kom aldrig den elektriske enhed i vand. Fjern den, for
resten af frituregryden vaskes.

Efter rengering serg for at skélen og dens elektriske
ben er torre, inden frituregryden tages i brug.

G4 aldrig fra frituregryden, mens den er i brug.
Frituregryden er ikke beregnet til at blive brugt af
smabern eller svagelige uden opsyn.

Sma bern skal holdes under opsyn for at sikre, at de
ikke leger med apparatet.

Pas pa, nar den elektriske enhed fiernes —
temperatursonderne kan veere meget varme.
Frituregryden mé aldrig anvendes, hvis der er synlig
beskadigelse pa den, el-ledningen eller stikket. Fa den
kontrolleret eller repareret: se ‘service’.

Brug kun den elektriske enhed, der medfelger.

Pas pa dampen under stegning og nér laget abnes.
Stil aldrig frituregryden i neerheden af eller pa komfurets
kogeplader.

Denne frituregryde er kun beregnet til privat brug.

Tag altid frituregrydens stik ud af
stikkontakten efter brug.

inden stikket saettes i stikkontakten

Sarg for, at Deres el-forsynings spaending er den
samme som den, der er vist pa den elektriske enheds
underside.

Denne maskine opfylder bestemmelserne for
radiostejdeempning i EU-direktiv 89/336/EQF.
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inden frituregryden anvendes forste gang
1 Fjern alt indpakningsmaterialet.
2 Adskil: se "adskillelse, samling og brug af frituregryden’.
3 Vask delene: se ‘rengering’.

leer Kenwood frituregryde at kende

aftageligt lag med permanent tradfilter
inspektionsrude

testningsring til lag
kondenssamler

lofte- og saenkeknap
heeldetude

udtagelig skal

lagudleser

baerehandtag

elektrisk enhed

timer

termostatknap med neonlampe
temperatursonder
ledningsopbevaring

®o
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adskillelse, samling og brug af
frituregryden

adskillelse
1 Tryk lagudigseren ®) ned for at dbne laget. Loft sa laget
af.
Loft handtaget op og fiern kurven.
Traek den elektriske enhed ud og fiern sa skélen.
For den elektriske enhed fjernes, check, at
ledningen er fri af ledningsopbevaringen bag
pa frituregryden @) .
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samling og brug

Saet skélen i — s& ‘MAX’ og ‘MIN’ maerkerne vender
bagud.

Seet s& den elektriske enhed (@ i — ledningen skal veere
ved bagsiden af frituregryden @ + @) .

Heeld olien i. Olien skal std mellem ‘MAX’ og ‘MIN’
meerkerne (B .

Saet kurven i og luk laget. Seenk s& handtaget ved at
skyde lofte- og seenkeknappen () tilbage.

Seet stikket i stikkontakten og veelg den onskede
temperatur @.

Lampen gé ud, nar olien er kommet op pa den rigtige
temperatur — friturestegningen kan sa startes. Fyld
kurven og saenk den ned i olien (©) . Overskrid ikke
de maksimale madmaengder, der er anfort.
Lampen teender og slukker, mens frituregryden holder
temperaturen.

Indstil timeren @) ved at trykke pa knappen, indtil den
onskede tid ses. Tiden begynder at teelle ned, sa snart
knappen slippes. Se “brug af timeren”.

Nar maden er feerdig, left kurven og lad maden dryppe
af, for laget abnes.

Hvis De ensker at bruge olien igen, skal De lade den
afkele og sa haelde den igennem et stykke
bomuldsstof, kekkenrulle el.lign.

Tag altid frituregrydens stik ud af
stikkontakten efter brug.

tips

Vi anbefaler, at der bruges olie af god kvalitet il
friturestegning, f.eks. majs- eller jordneddeolie. Der kan
ogsé anvendes fast fedtstof af god kvalitet. Andre
olietyper kan anvendes, hvis de er specielt anbefalet af
producenten til friturestegning. Bland aldrig forskellige
olie- eller fedttyper sammen og anvend ikke olivenclie,
smer eller margarine, da disse vil ryge eller koge over.
Madvarer, som er kogt eller stegt pa forhand, skal
steges ved en hejere temperatur end helt ra madvarer.
Gennemsteg maden. Ydersiden kan se ud til at vaere
stegt, for maden er stegt indvendigt.

Opbevar frituregryden med olien (afkelet og filtreret)
indeni, klar til brug. Laget holder stevet ude.

Nar der steges mad med beignetdej, skal den
overfladige dej forst dryppe af.

Nar De laver pommes frites, skal kartoflerne skeeres i
lige store stykker, sé de steges jesvnt. Skyl og tar
stykkerne inden friturestegning.
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Frituregryden vil holde leengere, hvis olien filtreres hver
gang den har veeret brugt og skiftes, nar den har vaeret
anvendt 8 — 10 gange.

Inden friturestegning af dybfrosne madvarer skal evt.
los is forst rystes af.

maksimale madmaengder
friske pommes frites 1,2 kg
dybfrosne pommes frites 1 kg

oliekapacitet
maksimal olie 2,5 liter
minimal olie 2 liter



oversigt over stegetider og -temperaturer

Stegetiderne i denne oversigt er kun vejledende og skal justeres, sa de passer til fedevarernes maengde og tykkelse, og

sé de passer til Deres smag.

Fodevarer Stegetemperatur | Stegetid

Friske pommes frites 800g/ % kurvfuld 190°C 6 — 8 minutter

(anbefalet masngde for at opna de

bedste resultater)

Friske pommes frites, 1.2kg 190°C 9 — 12 minutter

Frosne pommes frites, 1kg 190°C 9 — 11 minutter

FISK

Frosne, panerede scampi 170°C 3 — 5 minutter

Fiskefilet, paneret eller i beignetdej 170°C 10 — 15 minutter (afheengig af fiskens tykkelse)

Friske rejer i beignetdej 190°C 3 — 5 minutter

KYLLING

Panerede kyllingestykker 170°C 15 — 20 minutter (smé&/mellemstore)
20 — 30 minutter (store)

Ferske, panerede kyllingelar 170°C 15 minutter

Frosne kyllingenuggets 190°C 6 — 8 minutter

FRUGT/GRONTSAGER

Frugtskiver, 2 — 3 stykker 190°C 3 — 5 minutter

Grontsagsstykker 190°C 3 — 5 minutter

Frosne logringe 190°C 3 — 5 minutter

Ferske lag/champignon 150°C 3 — 5 minutter

brug af timeren

-

Tryk en gang pé knappen, sé blinker displayet “00”.
Tryk igen for at indstille nedteasllingstiden i intervaller pa
1 minut. Hold knappen nede, indtil den enskede,
indstillede tid er néet, dvs. "05" = 5 minutter. Slip s&
knappen.

Bemaerk: Timeren viser kun sekunder, nar
nedteellingstiden er under 1 minut.

Displayet blinker kun i 5 sekunder - i denne periode
kan den indstillede tid eges ved at holde knappen nede
igen. Efter 5 sekunders forlgb holder displayet op med
at blinke og nedteellingen begynder.

Nedteellingstiden eendres under brug ved at trykke pa
knappen og holde den nede i 3 sekunder. Displayet
nulstilles til "00" og en ny tid kan indstilles.
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5 Nar nedteellingen er slut, "bipper" timeren i 15
sekunder. Timeren holder op med at bippe, nar der
trykkes en gang pa knappen.

6 Hvis timeren ikke er i brug, slukkes displayet
automatisk efter 45 sekunders forlgb.




vedligeholdelse og rengering

® Begynd aldrig at rengore frituregryden, for
olien er afkolet.

Tag altid den elektriske enheds stik ud af stikkontakten
og fiern enheden, for frituregryden rengeres.

Sorg for, at alle delene er helt torre, for de samles igen.

elektrisk enhed
Kom aldrig den elektriske enhed i vand.

fri af ledningsopbevaringen bagpa frituregryden (@) .
Treek den elektriske enhed ud, after den med en fugtig
klud og ter den sa grundigt.

lag
Fjern laget og leeg det i bled i varmt saebevand i 20
minutter.

kurv

Hver gang frituregryden har veeret i brug, skal kurven
fiernes og saettes i bled i varmt seebevand i 20
minutter. Brug sa en stiv berste.

frituregryde og skal

Seet dem i bled i varmt saebevand i 20 minutter. Brug
s& et rengeringsmiddel, der ikke ridser.

Hvis De har opvaskemaskine, kan alle delene —
undtagen den elektriske enhed — vaskes heri.
Opvaskemaskinen kan gere lagets inderside merkt,
men frituregryden vil stadig fungere upéklageligt. Hvis
olien er braendt fast, anbefaler vi, at skélen saettes i
bled, for den vaskes i opvaskemaskine.

udskiftning af timerens batteri

1 Drej batteridaekslet venstre om og tag batteriet ud () .

2 Udskift batteriet - type L1154 eller tilsvarende fra den
lokale forhandler af el-artikler eller lignende butik.

3 Seet det nye batteri i og serg for at det vender rigtigt.
Seet s& deekslet pa igen.

Fer den elektriske enhed fiernes, check, at ledningen er
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service og kundeservice

® Hvis ledningen bliver beskadiget, skal den af
sikkerhedsgrunde udskiftes af Kenwood eller en
autoriseret Kenwood forhandler.

Hvis De har brug for hjeelp med:
® brug af frituregryden eller
® service eller reparationer,
sé kontakt den forretning, hvor De har kebt maskinen.



fejlfindingsguide

Problem

Mulig arsag

Losning

Frituregryden virker ikke

Frituregryden er ikke sluttet il
stremforsyningen

Kontroller, at frituregryden er
sluttet til stramforsyningen

Der er géet en sikring

Check sikringerne/HFI-relaeet og
udskift sikringen, hvis det er
nadvendigt. Hvis dette ikke laser
problemet, henvises til afsnittet
“service”.

Den elektriske enhed er ikke monteret

Check, at den elektriske enhed
er sat rigtigt i.

Olien lober over

For meget olie i kogeren.

Check olieniveauet

Kurven er overfyldt/maksimal pommes
frites kapacitet overskredet

Se oplysninger om anbefalede
maengder i stegediagrammet

Vade fedevarer i olien

Lad fedevarerne dryppe godt af
og torre

Olien er gammel og for dérlig

Udskift med frisk olie

Forkert olie/forskellige olietyper
blandet sammen

Brug olie af god kvalitet, der
egner sig til friturestegning

Ubehagelig lugt/olien ryger

Olien er gammel og for dérlig

Udskift med frisk olie

Olien er ikke egnet til friturestegning

Brug olie af god kvalitet, der
egner sig til friturestegning

Dérligt stegeresultat

Forkert temperatur

Veelg den korrekte temperatur

Kurven overfyldt

Nedsaet meengden af fodevarer

Friske pommes frites for vade

Ter grundigt

Stegemetode

Prov at friturestege friske
pommes frites i hold, ferst ved
170°C i 9-11 minutter og seet s&|
temperaturen op til 190°C og
steg dem 1-2 minutter til.

Timeren virker ikke

Batteriet traenger til at blive udskiftet

Udskift batteriet - se
"vedligeholdelse og rengering”.
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Svenska

Vik ut framre omslaget med bilderna.

lar k&dnna din Kenwood frityrpanna

sakerheten

® Anslut aldrig frityrpannan till elektriciteten innan skalen

ar fylld med olja.

Hall barn pa avstand fran frityrpannan under och efter
anvandningen - fettet ar fortfarande varmt langt efter
det att pannan anvants.

L&t inte sladden vidréra varma ytor eller hanga ner Gver
en bankkant - ett barn kan latt gripa tag i den och dra
ner frityrpannan over sig. Forvara éverflddig sladd i det
darfor avsedda forvaringsutrymmet péa baksidan av
frityrpannan.

Vidrér inte skalen och héll inte bort oljan eller flytta
frityrpannan medan oljan &r varm.

Lat aldrig elenheten komma i kontakt med vatten. Dra
ut den innan du diskar resten av frityrpannan.

Se till att skalen och elstiften &r fullstandigt torra efter
rengdring innan frityrpannan anvands igen.

Lamna aldrig frityrpannan utan tillsyn nar den &r under
anvandning.

Frityrpannan &r inte avsedd att anvéndas av barn eller
handikappade utan tillsyn.

Barn ska héllas under uppsikt sa att de inte leker med
apparaten.

Var forsiktig ndr du drar ut elenheten -
temperaturavkannaren kan vara varm.

Anvand aldrig frityrpannan om pannan, sladden eller
kontakten &r skadade. Lémna den skadade delen for
kontroll eller reparation: se "service”.

Anvand bara den medfdljande elenheten.

Var forsiktig s& du inte bréanner dig pa angan under
friteringen och nar du dppnar locket.

Stéll aldrig frityrpannan i narheten av eller pa en platta
pé spisen.

Frityrpannan ar endast avsedd for anvandning i
hushallet.

Dra alltid ut sladden efter anvandningen.

innan du siatter i kontakten

Se till att natstrommen &r samma som anges pa
frityrpannans undersida.

Denna maskin uppfyller kraven i direktivet 89/336/EEG.
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1
2

3

innan du anvinder frityrpannan forsta gangen
Tag bort allt férpackningsmaterial.

Fér isdrmontering av frityrpannan, se “montering,
isdrmontering och anvandning av frityrpannan”.

Diska delarna: se "underhall och rengéring”.

lar k&dnna din frityrpanna
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borttagbart lock med permanent natfilter
fonster

lockférsegling
kondensationsbehéllare

upp- och nerkontroll

pip

borttagbar behéllare

lockfrigbrare

bérhandtag

elektrisk del

timer

temperaturkontroll med neonlampa
temperaturméatare

sladdférvaring

montering, isarmontering och

anvandning av frityrpannan isdrmontering
Tryck ner frigéringsknappen ®) for att dppna locket.
Lyft sedan av locket.

Lyft upp handtaget och ta ut korgen.

Dra ut den elektriska delen och ta sedan bort
behallaren.

Innan du tar ur den elektriska delen ska du
kontrollera att sladden inte befinner sig |
forvaringsutrymmet baktill pa fritésen ©).
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montering och anvindning

For in behallaren — ‘MAX’ och ‘MIN’ markeringarna
baktill pa fritosen.

For sedan in den elektriska delen (0 - sladden baktill
pa fritésen @ + @ .

Hall i oljan. Den ska na upp till mellan MAX- och MIN-
markeringarna.

Placera in korgen och stang locket. Sank sedan
handtaget genom att fora upp- & nerkontrollen bakat
®.

Satt i kontakten i vagguttaget och stall in dnskad
temperatur @.

Lampan slocknar nér oljan kommer upp i rétt
temperatur for friteringen. Fyll korgen och sénk ned den
in olian © . Fyll inte mer @n angiven
maximimangd i korgen. Lampan t&nds och slacks
nar frityrpannan hélls pa ratt temperatur.

Stall in timern @ genom att trycka pa knappen tills du
far dnskad tid. Timern sétter igang sa fort du slapper
knappen. Se “anvisningar for timer”.

Nar du ar klar ska du héja korgen och Iata maten rinna
av innan du 6ppnar locket.

For att ateranvanda oljan later du den kallna och héller
den sedan genom en tunn muslinduk eller
hushéllspapper.

Dra alltid ut sladden efter anvandningen.
tips

For friteringen rekommenderar vi olja av god kvalitet
t.ex. majsolja eller jordndtsolja. Ett fast fett av god
kvalitet kan ocksa anvandas. Andra oljor kan anvandas
om tillverkaren specifikt rekommenderar den for
fritering. Blanda inte olika oljor eller fettyper och anvand
inte olivolja, smdr eller margarin - de ryker och bubblar
Over.

Livsmedel som redan &r lagat kraver hdgre temperatur
an ratt.

Se till att det du friterar blir genomlagat. Utsidan kan se
fardig ut fastan insidan inte ar fardiglagad.

Lat frityrpannan sta framme med (avsvalnad och silad)
olja i, Klar fér anvandning. Locket skyddar oljan fran
damm.

Lat dverflodig frityrsmet rinna av fore friteringen nér du
anvander sadan.

Nar du ska gdra pommes frites skér du potatisen i
jamna stavar sa att de blir jamnt tillagade. Skolj och
torka dem innan du friterar dem.
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For att frityrpannan ska fa lang livslangd ska oljan silas
regelbundet. Byt den efter 8-10 ganger.
Skaka av eventuell is innan du friterar frysta livsmedel.

max friteringsmangd
hemlagad pommes frites 1,2 kg
djupfryst pommes frites 1 kg
oljekapacitet

max olja 2,5 liter

min olja 2 liter



friteringstider och temperaturtabell

Friteringstiderna i denna tabell &r endast avsedda som vagledning. Anpassa dem efter méngden eller tjockleken pa det

som ska friteras och efter personlig smak.

Livsmedel Friterings- Friteringstid
temperatur

Ofrysta pommes frites 800g/ halv korg 190°C 6 — 8 minuter

(rekommenderad mangd for bast resultat)

Ofrysta pommes frites 1.2 kg 190°C 9 — 12 minuter

Frysta pommes frites 1 kg 190°C 9 — 11 minuter

FISK

Panerade frysta scampi 170°C 3 — 5 minuter

Vit fisk i portionsstorlekar, panerade 170°C 10 — 15 minuter (beroende pa fiskens tjocklek)

eller i frityrsmet

Ofrysta rékor i frityrsmet 190°C 3 — 5 minuter

KYCKLING

Panerad kyckling i portionsstorlekar 170°C 15 — 20 minuter (smé&/medelstora)

20 — 30 minuter (stora)

Panerade ofrysta kycklingklubbor 170°C 15 minuter

Frysta kycklingnuggets 190°C 6 — 8 minuter

FRUKT/GRONSAKER

Fritters med frukt, 2 — 3 bitar 190°C 3 — 5 minuter

Fritters med grénsaker 190°C 3 — 5 minuter

Frysta I6kringar 190°C 3 — 5 minuter

Ofryst 16k/svamp 150°C 3 — 5 minuter

stalla in timern

-

Tryck en gang pa knappen, displayen blinkar "00”.

1 minut. Hall knappen intryckt tills 6nskad tid uppnétts,
t.ex. "05” = 5 minuter. Slapp sedan knappen.

Obs! Timern visar sekunder endast nér det & minst 1
minut kvar av.

Displayen blinkar i 5 sekunder - under denna period
kan du oka instéliningstiden genom att halla knappen
intryckt igen. Efter 5 sekunder slutar displayen att
blinka och nedrékningen borjar.

Andra nedrakningstiden medan timern gar genom att
trycka in och hélla knappen intryckt i 3 sekunder.
Displayen stélls om till "00” och en ny tid kan stéllas in.

Tryck igen for att stélla in nedrakningstiden i intervall pa
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5 Nar nedrékningen &r klar ger timern signal i 15
sekunder. Stang av timerns signal genom att trycka en
gang pa knappen.

6 Displayen stéangs av automatiskt efter 45 sekunder om
den inte anvands.




skdtsel och rengoéring

Borja aldrig gora ren frityrpannan innan den
svalnat.

Dra alltid ut kontakten ur vagguttaget och dra ut
elenheten fore rengdring.

Se till att alla delar &r helt torra innan du monterar ihop
dem igen.

elenheten

Doppa den aldrig i vatten.

Innan du tar ur den elektriska delen ska du kontrollera
att sladden inte befinner sig i férvaringsutrymmet baktill
pa fritésen @) .

Dra ut den, torka den med en fuktad trasa och torka
efter noga.

locket
Ta bort och blétlagg i varmt vatten med diskmedel i 20
minuter.

korgen

Tag ut korgen efter varje anvandningstillfélle och lagg
den i bl6t i varmt diskvatten i 20 minuter. Anvand sedan
en hard borste.

Huvuddel och behallare

Blotlagg i varmt vatten med diskmedel i 20 minuter.
Anvand sedan ett rengéringsmedel som inte skrapar
ytan.

Om du har diskmaskin kan allt — utom elenheten —
diskas i den. Det kan handa att insidan av locket blir
morkfargad, men frityrpannan fungerar lika bra for det.
For fastbrand olja rekommenderar vi blétlaggning for
maskindisk.

byta timerbatteri

1
2
3

Vrid batterilocket moturs och ta ut batteriet () .

Byt ut batteriet - typ L1154 eller motsvarande.

Satt in det nya batteriet, kontrollera att det sitter ratt
och satt tillbaka locket.

34

service och kundtjanst

® Om kabeln skadas maste den av sékerhetsskal bytas
ut av KENWOOD eller en av KENWOOD godkand
reparator.

Om du behdver hjalp med
® att anvanda frityrpannan,
® service eller reparationer,
kan du kontakta butiken dar du kdpte frityrpannan.

recept



felsbkningsguide

Problem

MGojlig orsak

Losning

Fritdsen fungerar inte

Fritdsen &r inte ansluten till strdmmen

Kontrollera att fritdsen ar
ansluten till strdmmen.

En sakring har gatt

Kontrollera
sékringen/jordfelsbrytaren och byt
vid behov ut sékringen. Om
problemet kvarstar, se under
“service”.

Elektriska enheten inte pa plats

Kontrollera att den elektriska
enheten sitter ordentligt pa plats.

Oljan flédar éver

Oljan star Gver maxnivan

Kontrollera oljenivan

Korgen &r for full/maxméangden for
pommes frites har éverskridits

Se rekommenderade mangder i
friteringstabellen

Livsmedlet var for vatt nar det
lades i oljan

L&t livsmedlet rinna av och torka
det noga

Oljan &r fér gammal och har blivit forstord

Byt ut mot farsk olja

Fel typ olja/olika typer av olja har
blandats

Anvand en olja av god kvalitet
lamplig for fritering

Otrevlig lukt/Oljan ryker

Oljan &r fér gammal och har blivit forstérd

Byt ut mot farsk olja

Oljan inte lamplig for fritering

Anvand en olja av god kvalitet
lamplig for fritering

Daligt friteringsresultat

Fel temperatur

Stéll in ratt temperatur

Korgen 6verlastad

Minska mangden som friteras

For fuktiga ofrysta pommes frites

L&t pommes friten rinna av och
torka noga

Friteringsmetod

Forsok friteringsmetoden for
pommes frites 170°C i 9-11
minuter. Oka sedan
temperaturen till 190°C och lat
koka | ytterligare 1-2 minuter.

Timern fungerar inte

Batteri behdver bytas ut

Byt batteri - se “skotsel och
rengoring.
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Norsk

Brett ut framsiden med illustrasjoner

gjer deg kjent med Kenwood
frityrgryte
sikkerhetshensyn

® Sett aldri stopselet i kontakten feor du har fylt olje i
bollen.

Hold barn unna frityrgryten nar den er i bruk og etterpa
- fett holder seg varmt lenge.

lkke la ledningen berere varme overflater eller henge
ned foran kjokkenbenken - et barn som far tak i den
kan komme til & dra frityrgryten over kanten. Det er
plass til overfladig ledning bak pa frityrgryten.

Du ma aldri flytte pa frityrgryten, ta pa bollen eller helle
olien mens den er varm.

Legg aldri den elektriske delen i vann. Ta den ut fer du
vasker resten av frityrgryten.

Etter rengjering, kontroller at bollen og de elektriske
stiftene er helt torre for bruk.

Ga aldri fra frityrgryten mens den er i bruk.

Denne frityrgryten er ikke beregnet til bruk av mindre
barn eller handikappede mennesker uten tilsyn.

Hold @ye med smébarn - pass pa at de ikke leker med
maskinen.

Veer forsiktig nér du fierner den elektriske delen -
stiftene er varmel!

lkke bruk utstyret hvis det er skade pa frityrgryten,
ledningen eller stopselet. Serg for & fa utstyret
kontrollert eller reparert - se ‘service’ .

Ikke bruk andre elektriske enheter enn den som fulgte
med.

Pass opp for damp under stekingen og nar lokket tas
av.

Sett aldri frityrgryten i neerheten av eller pa varme
plater.

Denne frityrgryten er kun til husholdningsbruk.

Ta alltid stopselet ut av kontakten etter bruk.

nettspenning

For du setter | stopselet og tar frityrgryten i bruk, ber
du forvisse dig om at nettspenningen er den samme
som det som stér pa merkeplaten pa undersiden av
frityrgryten.

Dette utstyret oppfyller kravene i EQF-direktiv
89/366/EEC.
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for du bruker frityrgryten for forste gang
1 Fjern all emballasje.
2 Ta delene fra hverandre: se ‘ta fra hverandre,
sammenstille og bruke frityrgryten’.
3 Vask delene: se ‘rengjering’.

gjor deg kjent med frityrgryten

avtakbart lokk med evighetsfilter
vindu

lokktetning

kondensfelle

loftekontroll

hellekanter

avtakbar bolle

lokkutlaser

beaerehandtak

stroamdel

timer

temperaturkontroll med neonlampe
temperatursonder

ledningsrom
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ta fra hverandre, sammenstille og
bruke frityrgryten

ta fra hverandre

Skyv lokkutleseren ® ned for & &pne lokket. Loft av
lokket.

Loft opp handtaket og ta ut kurven.

Trekk ut stremdelen og ta deretter av bollen.

For du tar ut stromdelen ma du pase at
ledningen er frigjort fra ledningsrommet bak
pa frityrgryten @-

w
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sammenstille og bruke

Sett i bollen — ‘MAX’ og ‘MIN’ merker bak pa
frityrgryten.

Sett s& stramdelen (@ — ledning bak pa frityrgryten @
+@-.

Hell olie i gryten. Oljenivast méa vaere mellom de to
merkene (MAX og MIN) ® .

Sett i kurven og lukk lokket. Senk sa handtaket ved a
skyve loftekontrollen ) tilbake.

Sett stopselet i kontakten, og velg ensket temperatur
®.
Lampen slukner nar oljen nar riktig steketemperatur. Fyll
kurven og senk den ned i olien (©) . Du ma ikke ha i
mer mat enn mengden som er oppgitt under
maksimal kapasitet. Lampen kommer pa og av,
slik at frityrgryten alltid holder riktig temperatur.

Still timeren @) ved & trykke pa knappen til du far
onsket tid. Tiden begynner pa nedtellingen sa snart
som knappen slippes. Se “bruke timeren”.

Naér det er ferdigstekt hever du kurven og lar maten
renne av seg for du apner lokket.

Hvis oljen skal brukes igjen skal du la den avkjgles, og
deretter helle den gjennom et fint musselinklede eller
absorberende papir.

Ta alltid stopselet ut av kontakten etter bruk.
tips

Det lonner seg & bruke olie av god kvalitet til
frityrsteking. f.eks. maisolje eller peanettolje. Det gar
ogsa an & bruke fett eller smult. Andre typer olje kan
brukes hvis produsenten anbefaler dem til frityrsteking.
Ikke bland oljer eller fett av forskjellige slag, og ikke
bruk olivenolje, smer eller margarin da de vil lage royk
eller boble over.

Mat som har veert kokt eller stekt tidligere trenger
heyere temperaturer enn mat som er ra.

Pass pa at maten blir skikkelig giennomstekt. Den kan
bli lett gyllenbrun pa utsiden for den er giennomstekt.
La gryten alltid sta Kklar til bruk med olje i (avkjelt og silt).
Lokket fungerer som stovdeksel.

Nér du steker mat som er dekket av frityrrere, lar du
overfladig rere fa renne av.

Nar du skal steke pommes frites skal du skjeere
potetene i jevne stykker, slik at de blir jevnt stekt. Skyll
og tork for de stekes.
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Frityrgryten vil vare lenger hvis oljen filtreres hver gang
den er brukt og fornyes for hver 8-10 gangers steking.
Rist av eventuell overfladig is for du frityrsteker
dypfrossen mat.

maksimal kapasitet
ferske pommes frites 1,2 kg
frosne pommes frites 1 kg

oljekapasitet
maks. for olje 2,5 liter
min. for olje 2 liter



steketider og temperaturtabell

Steketidene i denne tabellen er kun veiledende, og skal justeres til & passe forskjellige mengder mat eller matens

tykkelse, og slik du foretrekker maten.

Matvare Steketemp Steketid

Ferske pommes frites 800 g/ /% kurv 190 °C 6 — 8 minutter

(anbefalt mengde for best resultat)

Ferske pommes frites 1.2 kg 190 °C 9 — 12 minutter

Frosne pommes frites 1 kg 190 °C 9 — 11 minutter

FISK

Frosne, store reker i bredsmuler 170 °C 3 — 5 minutter

Hvite fiskefileter i bradsmuler eller rere 170 °C 10 — 15 minutter (avhengig av fiskens tykkelse)

Friske reker i rere 190 °C 3 — 5 minutter

KYLLING

Kyllingstykker i bredsmuler 170 °C 15 — 20 minutter (smé&/mellomstore stykker)
20 - 30 minutter (store stykker)

Ferske kyllinglar i bredsmuler 170 °C 15 minutter

Frossen, beinfri kylling i smabiter 190 °C 6 — 8 minutter

FRUKT/GRONNSAKER

Frityrstekte epleringer e.l., 2 — 3 biter 190 °C 3 - 5 minutter

Frityrstekte gronnsakbiter 190 °C 3 - 5 minutter

Frosne lgkringer 190 °C 3 — 5 minutter

Fersk lok/champignon 150 °C 3 — 5 minutter

bruke timeren din

1 Trykk ned knappen en gang, og displayet vil blinke
“00".

2 Trykk en gang til for & stille inn nedtellingstiden med 1
minutts intervaller. Hold knappen inne til du har nadd
onsket innstilling, dvs. “05” = 5 minutter. Slipp sa opp
knappen.

Merk: Timeren vil kun vise sekunder nar
nedtellingstiden er under 1 minutt.

3 Displayet vil blinke i 5 sekunder — i lopet av denne
perioden kan innstillingstiden okes ved at knappen
holdes inne igjen. Etter 5 sekunder vil displayet stoppe
a blinke, og nedtellingen vil begynne.

4 For & endre nedtellingstiden mens timeren teller ned,
trykk knappen ned og hold den inne i minst 3
sekunder. Displayet vil da ga tilbake til “00” og kan
stilles inn pa en ny nedtellingstid.
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5 Nér nedtellingstiden er ute, vil timeren si “bip” i 15
sekunder. For & stoppe denne lyden, trykk ned
knappen en gang.

6 Displayet vil sla seg av automatisk etter 45 sekunder
hvis det ikke er i bruk.




stell og rengjering

Du ma aldri begynne a gjore frityrgryten ren
for oljen er avkjolt.

Trekk alltid ut stepselet og ta ut den elektriske enheten
for rengjering.

Sjekk at alle deler er fullstendig terre for de settes
sammen igjen.

elektrisk enhet

Den ma aldri komme i vann.

For du tar ut streamdelen skal du pése at ledningen er
frigjort fra ledningsrommet bak pa frityrgryten @) .
Trekk den ut, terk av den med en fuktig kiut og terk
den godt.

lokk
Ta av og sett i varmt sdpevann i 20 minutter.

stekekurv
Etter bruk, ta den ut og legg den i varmt sépevann i 20
minutter. Bruk en stiv barste pa den.

selve frityrgryten og bollen

La sta i varmt sdpevann i 20 minutter. Deretter bruker
du et rengjeringsmiddel uten slipemidler.

Hvis du har oppvaskmaskin kan alt - unntatt
stromenheten - vaskes i den. Innsiden av lokket kan bli
merkere av 8 bli vasket i oppvaskmaskin, men det
fungerer fremdeles perfekt. Hvis olien har brent seg fast
anbefaler vi at bollen legges i blot for den vaskes i
oppvaskmaskinen.

skifte batteri i timeren

1

Drei batteridekselet i retning mot urviserne, og ta ut
batteriet € .

Skift batteriet med et nytt batteri av type L1154 eller
tilsvarende, som fas kjept i butikker som selger
elektriske artikler.

Sett inn det nye batteriet, og forsikre deg om at det
vender den rette veien. Sett dekselet pa plass igjen.
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service og kundetjeneste

® Frityrggryten ma aldri brukes til annet enn det den er
utarbeidet for.

® Hvis ledningen er skadet, m& den, av
sikkerhedsmaessige grunner, erstattes av KENWOOD
eller en autorisert KENWOOD-reparater

Hvis du trenger hjelp til &

® pruke frityrgryten

® ytfore vedlikehold eler reparasjon ta kontakt med din
forhandler.



feilsoking

Problem

Mulig arsak

Losning

Frityrgryten virker ikke

Stikkontakten er ikke satt i

Pése at stikkontakten er i

Sikring géatt

Sjekk sikringen/skillebryteren for
installasjonen, og skift sikringen
om nedvendig. Hvis dette ikke
loser problemet skal du se
avsnittet om “service”.

Stromdelen er ikke montert

Péase at stremdelen er satt i
riktig.

Olje renner over

Maksimalt olieniva oversteget

Sjekk oljenivaet

Kurven for full/mer enn maksimal
mengde pommes frites

Se steketabellen for anbefalt
mengde

Vat mat i olien

Sil av og terk maten godt

Olien er gammel og er forringet

Bytt ut med fersk olie

Brukt feil olje/forskjellige oljer samtidig

Bruk en olje av god kvalitet som
passer til frityrsteking

Ubehagelig lukt/olien rayker

Olien er gammel og er forringet

Bytt ut med fersk olje

Oljen passer ikke til frityrsteking

Bruk en olje av god kvalitet som
passer til frityrsteking

Dérlig steking

Bruk av feil temperatur

Velg riktig temperatur

Kurven for full

Reduser mengden som stekes

Ferske pommes frites er for vate

La pommes friten renne av seg
og torke

Stekemetode

Prov & steke friske pommes
frites (ikke alle p& én gang) ved
170 °C i 9-11 minutter. @k
deretter temperaturen til 190 °C
og stek i ytterligere 1-2 minutter.

Timeren fungerer ikke

Batteriet ma skiftes

Skift batteriet - se “stell og
rengjering”.
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Suomi

Taita auki etusivun kuvitukset

tutustu Kenwood-06ljykeittimeen

turvallisuus

Ala koskaan kytke dljykeittimen pistoketta pistorasiaan
ennen kuin Oljyastia on téaytetty.

Ala passta lapsia keittimen laheisyyteen kaytdn aikana
tai kayton jalkeen - dliy pysyy kuumana pitkan aikaa,
Ala koskaan anna virtajohdon koskettaa kuumia pintoja.
Ala mydskaan anna virtajohdon roikkua tyétason
reunan Vli, sillé lapset voivat tarttua siihen. Aseta
ylimaérainen virtajohto sille tarkoitettuun paikkaan
laitteen takaosaan.

Kun 6liy on kuumaa, 6Oljyastiaan ei saa koskea, 0Oljya ei
saa kaataa pois tai keitinta siirtaa.

Sahkolaitetta ei saa koskaan upottaa veteen. Se on
irrotettava ennen kuin keittimen muut osat pestéaan.
Kun keitin on puhdistettu, on varmistettava, etta
Oliyastia ja sen pistokepiikit ovat kuivia ennen kuin
keitinta kaytetaan.

Al4 jata keitinta toimimaan, kun poistut sen luota.

Tata oljykeitinta ei ole tarkoitettu lasten tai
taitamattomien henkildiden kayttéon ilman, etta kayttoa
valvotaan.

Ala anna pienten lasten leikkia laitteella

Ole varovainen irrottaessasi sahkolaitetta, silla
lampotila-anturit sattavat olla kuumia.

Ala kayta keitinta, jos keitin, virtajohto tai pistoke on
jotenkin vioittunut. Vie se tarkistettavaksi tai
korjattavaksi: katso kohtaa “huolto”.

Kayta ainoastaan keittimen mukana toimitettua
sahkdlaitetta.

Varo keittimesté kayton aikana tulevaa héyryd, kun
kansi avataan.

Ala koskaan aseta keitinta lieden levyjen laheisyyteen tai
niiden péaalle.

Tama keitin on tarkoitettu ainoastaan kotikayttoon.
Irrota dljykeittimen pistoke pistorasiasta aina
kayton jalkeen.

ennen liittamista verkkovirtaan:

Varmista, etta laitteen pohjassa esitetty jannite vastaa
kaytettavan verkkovirran jannitetta.

Tama laite tayttaa Euroopan talousyhteison direktiivin
89/336/EEC vaatimukset.
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ennen ensimmadista kayttokertaa:
1 Poista kaikki pakkausmateriaali.
Pura keitin: katso kohdasta ‘Gljykeittimen purkaminen,
kokoaminen ja kayttd’.
Pese osat: katso tietoja kohdasta
“Puhdistus”.

tutustu Kenwood-0ljykeittimeen

irrotettava kansi kestosuodattimella
tarkistusikkuna

kannen tiiviste

kosteuden keradja

korin nosto- ja laskusaadin
kaatoreunat

irrotettava o6ljyastia

kannen irrotin

kantokahvat

virtayksikko

ajastin

lampaotilanvalitsin merkkivalolla
lampdotila-anturit

johtopesa

SISISICICICICICICIGICICIC)IC)

Oliykeittimen purkaminen,
kokoaminen ja kayttod

purkaminen

1 Avaa kansi painamalla kannen irrotuspainiketta (8.
Nosta kansi sitten pois.

2 Nosta kahva ylos ja ota kori pois.

3 Nosta virtayksikkd pois ja irrota dljyastia.

® Tarkista ennen virtayksikon irrottamista etta,
johto on vapautettu keittimen takaosan
johtopesastd () .



-

kokoaminen ja kdytto

Tybénna dliyastia paikalleen siten, ettd '"MAX'- ja "MIN’-
merkinnét ovat kohti keittimen takaosaa.

Tyonna virtayksikkd (0 paikalleen siten, etta johto
menee keittimen taakse @ + @ .

Kaada 6ljy keittimeen. Oliyn pinnan on oltava ‘MAX’- ja
‘MIN’-merkin vélissa (o) .

Tybénna kori paikalleen ja sulje kansi. Laske kahva
tydntadmalla korin nosto- ja laskuséaadinta (&
taaksepain.

Kytke pistotulppa pistorasiaan ja valitse oikea lampdotila
®.

Merkkivalo sammuu, kun 6liy on oikean lampdista
paistamiseen. Téyta kori ja laske se alas 6liyyn © . Ala
ylita kdyttoohjeisiin merkittyja ruoan
enimmadismaaria. Valo syttyy ja sammuu keittimen
yllapitaessa oikeaa lampdtilaa.

Aseta ajastin @) painamalla painiketta, kunnes
saavutetaan haluttu aika. Ajanlasku alkaa heti, kun
painike vapautetaan. Katso kohdasta ’ajastimen
kayttd'.

Kun ruoka on valmista, nosta kori ja anna ylimaaraisen
Oliyn valua ennen kannen avaamista.

Jos dljy kaytetédan uudelleen, anna dljyn ensin jadhtya ja
kaada se sitten sideharson tai imukykyisen paperin 18pi.
Irrota Gljykeittimen pistoke pistorasiasta aina
kayton jalkeen.

vihjeita

Oliykeittimessa suositellaan kaytettavaksi
korkealaatuista 6ljya, kuten maissi- tai maapahkinadljya.
Keittimessa voidaan kayttdd myds hyvalaatuista
eldinrasvaa. Kayta muita 6ljyja vain, jos valmistaja on
suositellut niita kaytettavaksi uppopaistamiseen. Ala
koskaan yhdist4 erilaisia 6ljyja tai rasvoja. Ala mydskaan
kayta oljykeittimessa oliividljyd, voita tai margariinia, silla
ne savuavat ja saattavat kiehua yli.

Etukateen kypsennetyt ruoka-aineet tarvitsevat
korkeamman lampétilan kuin raa’at ainekset.

Kypsenna ruoka perusteellisesti. Ulkopuoli voi ndyttaa
valmiilta ennen kuin sisdpuoli on kypsa.

Sailyta keitin, jossa on dliya (jaéhdytetty ja siivildity),
kayttévalmiina. Kun kansi on paalla, ei polya paase
Oliyyn.

Ennen kuin kypsennetdén kuorrutettuja ruokia, valuta
niistd ylimaaradinen kuorrutus.

Valmistettaessa ranskanperunoita leikkaa perunat
tasakokoisiksi, jotta ne kypsentyisivat tasaisesti.
Huuhtele ja kuivaa perunapalat ennen kypsennysta.
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Oliykeitin kestaa kaytdssa kauemmin, kun &liy
suodatetaan jokaisen kayttokerran jalkeen. Vaihda 6ljy
8-10 kayttokerran jalkeen.

Ravista yliméaraiset jaahileet pois ennen kuin kypsennat
jaista ruokaa.

suurimmat ruokamaarat
tuoreet ranskanperunat 1,2 kg
pakastetut ranskanperunat 1 kg
oljyn kayttomaarat

oljyn enimmadismaara 2,5 litraa
oljyn viahimmaismaara 2 litraa



paistoaika- ja lampdtilataulukko

Tassa taulukossa annetut paistoajat ovat vain ohjeellisia ja niita tulee soveltaa ruoka-aineiden maérien ja paksuuden seka

kayttdjan oman maun mukaan.

Ruoka-aine Paistolampdétila | Paistoaika

Tuoreet ranskanperunat 800 g / puoliksi 190 °C 6-8 minuuttia

taysi kori (suositeltava maara parhaan

lopputuloksen saamiseksi)

Tuoreet ranskanperunat 1.2 kg 190 °C 9-12 minuuttia

Pakastetut ranskanperunat 1 kg 190 °C 9-11 minuuttia

KALA

Pakastetut leivitetyt katkaravut 170 °C 3-5 minuuttia

Leivitetyt valkoisen kalan annosfileet 170 °C 10-15 minuuttia (kalan paksuudesta riippuen)

Tuoreet leivitetyt isot katkaravut 190 °C 3-5 minuuttia

KANA

Leivitetyt annospalat 170 °C 15-20 minuuttia (pieni/keskikokoinen)
20-30 minuuttia (iso)

Tuoreet leivitetyt kanankoivet 170 °C 15 minuuttia

Pakastetut kananugetit 190 °C 6-8 minuuttia

HEDELMAT/VIHANNEKSET

Friteeratut hedelméat 2-3 palaa 190 °C 3-5 minuuttia

Friteeratut vihannekset 190 °C 3-5 minuuttia

Pakastetut sipulirenkaat 190 °C 3-5 minuuttia

Tuoreet sipulit/sienet 150 °C 3-5 minuuttia

ajastimen kaytto

Paina painiketta kerran. Néaytdssa vilkkuu "00”.

Aseta aika 1 minuutin vélein painamalla painiketta
uudestaan. Pida painiketta alhaalla, kunnes haluttu aika
iimestyy nayttdon (esim. "05” = 5 minuuttia). Vapauta
painike.

Huomaa: Ajastimessa nékyvat sekunnit ainoastaan
silloin, kun aikaa on jéljelld alle 1 minuutti.

Nayttd vilkkuu 5 sekunnin ajan, jolloin asetettua aikaa
voidaan lisata pitamalla painiketta alhaalla uudestaan.
Nayttd lakkaa vilkkkumasta 5 sekunnin jalkeen ja
ajanmittaus alkaa.

Asetettua aikaa voidaan muuttaa kesken toiminnan
painamalla kayttdpainiketta 3 sekunnin ajan. Nayttd
palautuu alkutilaan ”"00” ja ajastimeen voidaan asettaa
uusi aika.

-
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5 Kun asetettu aika on kulunut, ajastin piippaa 15
sekunnin ajan. Piippaus voidaan lopettaa painamalla
painiketta kerran.

6 Nayttd sammuu automaattisesti 45 sekunnin kuluttua,
jos ajastinta ei kayteta.




puhdistus ja perushuolto

Ali aloita puhdistamista ennen kuin 6ljy on
jadhtynyt.

Kytke laite aina pois toiminnasta ja irrota pistoke
pistorasiasta ennen puhdistamista.

Varmista, etta kaikki osat ovat taysin kuivia ennen
keittimen kokoamista.

sdhkolaite

Sahkolaitetta ei saa koskaan upottaa veteen.
Tarkista ennen virtayksikon irrottamista ettd, johto on
vapautettu keittimen takaosan johtopesésta @) .

Veda laite irti, pyyhi se kostealla pyyhkeelld ja kuivaa
perusteellisesti.

kansi
Irrota keittimesta ja liota kuumassa saippuavedessa 20
minuuttia.

kori

Ota keittimesté jokaisen kayttdkerran jélkeen ja liota
kuuumassa astianpesuaineliuoksessa 20 minuuttia.
Kéayta sitten karkeata pesuharjaa.

keittimen runko ja dljyastia

Liota kuumassa saippuavedessa 20 minuuttia. Pese
sitten naarmuttamattomalla harjalla tai sienella.

Jos kaytettavissa on astianpesukone, voidaan kaikki
osat (lukuunottamatta sahkolaitetta) pesta
astianpesukoneessa. Astianpesukone saattaa
tummentaa kannen sisdosan, mutta se toimii
edelleenkin moitteettomasti. Jos 8ljy on palanut
pohjaan, liota astiaa saippuavedessé ennen
astianpesukoneessa pesemista.

ajastimen pariston vaihtaminen

1

2
3

K&anna pariston suojakantta vastapéaivaan ja ota
paristo pois (©) .

Vaihda uusi paristo (L1154-tyyppinen tai sité vastaava).
Aseta uusi paristo paikalleen varmistaen, etta se on
oikein pain. Laita suojakansi takaisin paikalleen.
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huolto ja asiakaspalvelu

® Jos koneen liitosjohtoon tulee vika, on se vaihdettava
uuteen, mutta turvallisuussyista sen saa vaihtaa
ainoastaan KENWOOD tai valtuutettu KENWOOD-

huoltoliike.

Jos tarvitset apua seuraavissa asioissa:
keittimen kayttod

huolto tai korjaus

ota yhteytta likkeeseen, josta laite ostettiin.



vianmaaritysopas

Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Keitin ei toimi Keittimen johto ei ole kytketty Tarkasta, etta keittimen johto on
pistorasiaan. kytketty pistorasiaan.

Sulake on palanut. Tarkasta sulake/suojakatkaisin ja
vaihda sulake tarvittaessa. Jos
t&ma ei ratkaise ongelmaa, katso
kohtaa "huolto”.

Virtayksikkd ei ole asennettu Tarkista, etta virtayksikkd on
tydnnetty asianmukaisesti
paikalleen.

Oliy valuu yli Oliya on likaa. Tarkasta 6ljyn maara.

Epamiellyttava haju tai 6ljyy savuaa

Kori on liian tédynna tai perunoita
on likaa.

Katso suositellut maaréat
paistotaulukosta.

Oliyyn laitettu ruoka on markaa.

Valuta ja kuivaa ruoka
huolellisesti.

Oliy on vanhaa ja mennyt huonoksi.

Vaihda tilalle uusi dljy.

Kaytetty 6liy on vaaranlaista tai on .

sekoitettu erilaisia Oljyja

Kéayta hyvalaatuista,
uppopaistoon sopivaa dljya.

Oliy on vanhaa ja mennyt huonoksi.

Vaihda tilalle uusi 6ljy.

Oliy ei sovellu uppopaistamiseen.

Kayta hyvélaatuista,
uppopaistoon sopivaa dljya.

Huono paistotulos

Kaytetty vaaraa lampdétilaa.

Valitse oikea lampdtila.

Kori on liian tédynna.

Pienenna paistettavaa maaraa.

Tuoreet perunat ovat liian kosteita.

Valuta ja kuivaa perunat
huolellisesti.

Paistomenetelma

Kokeile raakojen
ranskanperunoiden paistamista
erissé 170 °C:ssa 9-11
minuuttia. Nosta lampétila
190°C:een ja jatka kypsennysta
1-2 minuuttia.

Ajastin ei toimi

Paristo tulee vaihtaa

Vaihda paristo — ks. kohdasta
"perushuolto’.
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