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know your Kenwood deep fryer

safety
● For safety and to prevent damage to the

element – Do not use solid fats in the fryer.
● Never plug in the fryer before filling the bowl with oil.
● Beware: the metal areas of the fryer will get hot

during operation.
● Do not exceed the maximum capacities stated.
● The lid is to be used only as a dust cover and should

not be put on the fryer during use.
● 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 control unit in water. Remove it before
washing the rest of your fryer.

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

● Never leave your fryer on unattended.
● This fryer is not intended for use by young children or

infirm persons without supervision.
● Young children should be supervised to ensure that

they do not play with this appliance.
● Take care when removing the control unit - the element

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 control unit supplied.
● Watch out for steam during cooking.
● 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 back of the control unit.
● This machine complies with European Economic

Community Directive 89/336/EEC.

before using for the first time
1 Remove all the packaging including the cardboard from

the element.
2 Check that the “V” shaped clip is fitted to the

element. Your fryer may be damaged if the clip
is not positioned correctly.

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

4 Wash the parts: see ‘cleaning’.
5 Use the cord storage at the back of the fryer to store

any excess cord �.

know your Kenwood fryer
� dust cover/lid

 foldable basket handle
� basket
� basket rest
� stainless steel bowl
	 stainless steel body
� carrying handles
� control unit bracket
� interlock switch
� control unit with heating element
� power on light

 temperature light
� on/off button
� temperature control
� reset button
� cord storage
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to dismantle, assemble and use
your fryer

to dismantle
1 Lift the lid off and remove the basket.
2 Lift the control unit out.
3 Then remove the bowl.

to assemble and use
1 Fit the bowl to the body - ensuring the basket rest � is

positioned at the front of the fryer.
2 Insert the control unit � into the bracket � – push

down as far as it will go. The fryer will not
operate if the control unit is incorrectly
fitted.

3 Pour in the oil. The level must be between the ‘MAX’
and ‘MIN’ marks . The use of solid fats is not
recommended.

4 Lock the basket handle into position by pulling back
until secure . Then insert the basket.

5 Plug in and switch on �. Then select the required
temperature �.

6 The temperature 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
quantities stated. Don’t put the lid on during
frying. The light will come on and off as the fryer
maintains the temperature.

7 When ready, raise the basket until it sits on the rest �.
Allow the food to drain before serving. Watch out for
steam during cooking.

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

● Always switch off and unplug the fryer after use.

safety thermostat
● To prevent overheating your fryer will cut out

automatically if switched on with too little oil or no oil.
Switch off and allow the fryer to cool down. Then press
the reset button � at the back of the fryer.

cool zone
During frying any excess crumbs or food particles
collect in the cool zone under the element. As this area
remains cool during use it prevents the food particles
burning, which helps to extend the frying life of the oil.

hints
● We would recommend the use of a good quality oil for

deep frying, such as corn oil or groundnut oil. 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 oil, butter or margarine
as they will smoke or bubble over.

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

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

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

● Before frying battered food, drain off excess batter.
● To make chips, cut potatoes up evenly, so they cook

evenly. Rinse and dry before frying. For best results use
dry floury textured potatoes i.e. King Edwards or Maris
Piper.

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

● Shake off any excess ice before frying frozen foods.

maximum food capacities
● fresh chips 1 Kg/2 lb 3 oz
● frozen chips 800g/2 lb

oil capacity
● maximum oil 3.5 litres/6 pints 3 fl.oz.
● minimum oil 3 litres/5 pints 6 fl.oz.
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frying times and temperature chart
The frying times given in this chart are a guide only and
should be adjusted to suit the different quantities or
thickness of food and to suit your own taste.

Fresh Chips -  190˚C 9-12 minutes
maximum basket or
capacity 1Kg 170˚C 9-11 minutes

then
190˚C 1-2 minutes

until golden brown
Frozen Chips See manufacturers 

recommendations

FISH
Scampi - frozen in crumbs 170°C 3-5 minutes
(just enough to loosely
cover the base of basket)
Fresh Whitebate - 190°C 1-2 minutes
(just enough to cover 
base of basket)
Fresh Cod or Haddock 190°C 5-10 minutes
in batter (depending on 

fish thickness)
Frozen Cod or Haddock 170˚C 10-15 minutes 
portions in crumbs or batter (depending on 

fish thickness)
Frozen Plaice 190°C 5-6 minutes

MEAT
Frozen Hamburgers (2oz 50g)150°C 3-5 minutes
Chicken portions in crumbs 170°C 15-20 minutes 

small/medium size
Chicken portions in crumbs 170°C 20-30 minutes 

large size
Frozen Veal Escalopes 170°C 3-8 minutes 

(depending on 
thickness)

Fresh Chicken Drum Sticks 170°C 15 minutes
in crumbs

care and cleaning
● Never start cleaning until the oil has cooled

down.
● Always unplug and remove the control unit before

cleaning.
● Ensure everything’s completely dry before

reassembling.

control unit
● Pull out. Wipe with a damp cloth and dry thoroughly.
● Take care not to damage the heating element

wires during cleaning.
● Never put it in water.

basket
● After each use, remove and soak in hot soapy water for

20 minutes. Then use a stiff brush.

bowl
● After each use soak in hot soapy water for 20 minutes.

Then use a non-abrasive cleaner.

lid/fryer body
● Wash in hot soapy water.

● Alternatively the lid, fryer body and bowl can be
washed in a dishwasher. For baked on oil, we
recommend soaking the bowl prior to dishwashing.

service and customer care
● If the cord is damaged it must, for safety reasons, be

replaced by Kenwood or an authorised Kenwood
repairer.

If you need help with:
● using your fryer or
● servicing or repairs

Contact the shop where you bought your fryer.

4



conheça a sua fritadeira Kenwood

segurança
● Por razões de segurança e para impedir

danos à resistência – Não utilize gorduras
sólidas na fritadeira.

● Nunca ligue a ficha da fritadeira à tomada antes de
deitar o óleo na tigela.

● Cuidado! As áreas metálicas da fritadeira ficarão
quentes durante o funcionamento da mesma.

● Não exceda as capacidades máximas indicadas.
● A tampa deve ser apenas utilizada para protecção

contra o pó e não deve ser colocada na fritadeira
durante a utilização.

● Mantenha as crianças afastadas durante e depois da
utilização - a gordura continua quente por muito
tempo.

● Nunca deixe o cabo tocar em superfícies quentes ou
dependurado de uma bancada pois uma criança
poderá agarrá-lo e puxar a fritadeira para o chão.
Coloque o excesso de cabo na área de arrumação do
cabo nas costas da fritadeira.

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

● Nunca mergulhe a unidade de comando em água.
Retire-a antes de lavar o resto da fritadeira.

● Após a limpeza, certifique-se de que todas as peças
estão completamente secas antes da utilização.

● Nunca deixe a fritadeira sem supervisão quando ligada.
● Esta fritadeira não deve ser utilizada por crianças

pequenas ou pessoas debilitadas sem supervisão.
● Vigie as crianças pequenas para se certificar de que

não brincam com o aparelho.
● Tenha cuidado ao retirar a unidade eléctrica, pois as

sondas de temperatura poderão estar quentes.
● Tenha cuidado ao retirar a unidade de comando – a

resistência poderá estar quente.
● Não utilize a fritadeira se notar algum dano no aparelho

ou no cabo ou ficha. Mande-a verificar ou reparar:
consulte “assistência técnica”.

● Utilize apenas a unidade de comando fornecida.
● Tenha cuidado com o vapor emitido durante a fritura.
● Nunca coloque a sua fritadeira sobre placas de fogão

ou junto das mesmas.
● A fritadeira destina-se exclusivamente a utilização

doméstica.
● Desligue sempre a ficha da tomada após a

utilização.

antes de ligar à corrente
● Certifique-se de que a instalação eléctrica em sua casa

corresponde à indicada nas costas da unidade de
comando.

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

antes de utilizar pela primeira vez
1 Desembale completamente o aparelho, incluindo o

cartão da resistência.
2 Verifique se a resistência tem o clip em “V” 

instalado. A sua fritadeira poderá ficar
danificada se o clip não for correctamente
posicionado.

3 Desmonte: veja “como desmontar, montar e utilizar a
sua fritadeira”.

4 Lave as peças: veja a secção “limpeza”.
5 Coloque o excesso de fio na área de arrumação do fio

nas costas da fritadeira �. 

conheça a sua fritadeira Kenwood
� tampa protectora contra o pó

 pega dobrável do cesto
� cesto
� descanso do cesto
� cuba de aço inoxidável
	 corpo de aço inoxidável
� pegas de transporte
� suporte da unidade de comando
� interruptor de segurança
� unidade de comando com resistência
� luz indicadora de corrente

 luz de temperatura
� botão interruptor
� selector de temperatura
� botão de restabelecimento
� arrumação do fio

Português

Por favor desdobre as ilustrações da primeira página.
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como desmontar, montar e utilizar a
sua fritadeira

desmontagem
1 Retire a tampa e depois o cesto.
2 Retire a unidade de comando.
3 Seguidamente retire a cuba.

montagem e utilização
1 Encaixe a cuba no corpo da fritadeira, certificando-se

de que o descanso do cesto � fica posicionado na
frente da fritadeira.

2 Introduza a unidade de comando � no suporte �
respectivo – pressione até ao fundo. A fritadeira
não funcionará se a unidade de comando
estiver incorrectamente instalada.

3 Deite o óleo na cuba. O nível deve situar-se entre as
marcas de máximo e mínimo (“MAX” e “MIN” ). Não
se recomenda a utilização de gorduras
sólidas.

4 Fixe a pega do cesto na posição devida, puxando-a
para trás até prender . Depois introduza o cesto.

5 Ligue a ficha à tomada e ligue no interruptor �.
Seguidamente seleccione a temperatura desejada �.

6 A luz de temperatura 
 apaga-se quando o óleo
atinge a temperatura certa para começar a fritar.
Coloque os alimentos no cesto e baixe-o para o
introduzir no óleo. Não exceda as quantidades
máximas indicadas. Não coloque a tampa
durante a fritura. A luz acenderá e apagará,
indicando que a fritadeira está a manter a temperatura.

7 Quando a fritura ficar pronta, eleve o cesto até este
ficar apoiado no descanso �. Deixe que os alimentos
escorram antes de os servir. Tenha cuidado com o
vapor emitido durante a fritura.

● Se desejar reutilizar o óleo, deixe-o arrefecer, depois
retire a cuba e vaze o óleo, passando-o por musselina
fina ou papel absorvente.

● Desligue sempre a fritadeira no interruptor e retire a
ficha da tomada após a utilização. 

termóstato de segurança
● Para impedir sobreaquecimento, a sua fritadeira

desligar-se-á automaticamente se for ligada com muito
pouco óleo ou sem qualquer óleo. Desligue-a no
interruptor e aguarde até que arrefeça. Depois
pressione o botão de restabelecimento � nas costas
da fritadeira.

zona fresca
Durante a fritura, eventuais partículas de pão ralado em
excesso ou outros alimentos poderão acumular-se na
zona fresca abaixo da resistência. Como esta área
permanece fresca durante a utilização, isto impede que
as partículas de alimentos queimem, o que ajuda a
prolongar a vida útil do óleo.

sugestões
● Recomendamos a utilização de um óleo de boa

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

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

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

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

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

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

● Para prolongar a vida da sua fritadeira, filtre o óleo
após cada utilização e mude-o ao fim de 8 - 10
utilizações.

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

capacidades máximas de alimentos
● batatas frescas 1 kg
● batatas congeladas 800g

capacidade de óleo
● máximo de óleo - 3,5 litros
● mínimo de óleo - 3 litros
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quadro de durações e temperaturas
As durações de fritura que se dão neste quadro são
apenas uma indicação e devem adaptar-se às
quantidades a fritar e à espessura dos alimentos e
ainda ao seu gosto pessoal.

Batatas para Fritar Frescas – 190° 9-12 mins.
Capacidade máxima 
do cesto 1 kg    ou

170° 9-11 mins.
depois
190° 1-2 mins. até

dourarem
Batatas para Fritar  Ver as
Congeladas recomen-

dações
do fabricante

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

espessura do
peixe)

Bacalhau ou eglefim  170° 10-15 mins
congelado - pedaços (conforme a

espessura em
pão ralado ou
albardados do
peixe)

Solha congelada 190° 5-6 mins.

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

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

(conforme a  
espessura)

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

manutenção e limpeza
● Nunca comece a limpar até o óleo ter

arrefecido.
● Desligue sempre a ficha da tomada e retire a unidade

de comando antes de limpar.
● Certifique-se de que tudo está completamente seco

antes de tornar a montar a fritadeira.

unidade de comando
● Puxe-a para fora, limpe-a com um pano humedecido e

seque-a bem.
● Tenha cuidado para não danificar os fios da

resistência durante a limpeza.
● Nunca a mergulhe em água.

cesto
● Após cada utilização, retire-o e mergulhe-o em água

quente com detergente por 20 minutos. A seguir utilize
uma escova rija.

cuba
● Após cada utilização, mergulhe-a em água quente com

detergente por 20 minutos. Depois utilize um produto
de limpeza não abrasivo.

tampa/corpo da fritadeira
● Lave-os em água quente com detergente.
● Em alternativa, poderá lavar a tampa, o corpo e a cuba

da fritadeira numa máquina de lavar loiça. Se houver
óleo recozido na cuba, recomendamos que ponha a
cuba de molho antes de a lavar na máquina de lavar
loiça.

assistência técnica e atendimento
ao cliente
● Por razões de segurança, se o cabo estiver danificado,

só deverá ser substituído pela KENWOOD ou por um
técnico de reparações autorizado pela KENWOOD.

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

Contacte o éstabelecimento onde adquiriu o seu
aparelho.
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conozca su freidora Kenwood

seguridad
● Por seguridad y para evitar dañar el

elemento: no utilice grasas sólidas en la
freidora.

● Nunca enchufe la freidora antes de llenar el bol con
aceite.

● Advertencia: las partes metálicas de la freidora se
calentarán durante el funcionamiento.

● No exceda las cantidades máximas indicadas.
● La tapadera sólo debe utilizarse como protector para el

polvo y no debe colocarse en la freidora mientras esté
en uso.

● Mantenga a los niños lejos durante y después del uso
– el aceite sigue caliente durante largo tiempo.

● Nunca deje que el cable entre en contacto con
superficies calientes ni que cuelgue de la mesa o del
tablero – un niño podría agarrarlo y tirar la freidora.
Recoja el exceso de cable en las clavijas que se
encuentran en la parte trasera de la freidora.

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

● Nunca meta la unidad de control en agua. Extráigala
antes de limpiar el resto de la freidora.

● Después de limpiar, asegúrese de que todas las partes
estén totalmente secas antes del uso.

● Nunca deje la freidora desatendida.
● Esta freidora no está destinada al uso por niños o

personas discapacitadas sin supervisión.
● Debe supervisarse a los niños pequeños para

asegurarse de que no juegan con el aparato.
● Tenga cuidado al extraer la unidad de control: el

elemento podría estar caliente.
● No use el aparato si la freidora, el cable o el enchufe

están dañados. Que lo revisen o arreglen: vea
“servicio”.

● Sólo utilice la unidad de control suministrada.
● Tenga cuidado con el vapor al cocinar.
● Nunca deje la freidora cerca o en las placas calientes

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

uso.

antes de enchufarla
● Asegúrese de que el suministro de electricidad es el

mismo que el indicado en la parte trasera de la unidad
de control.

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

antes de usarla por primera vez
1 Quite todo el embalaje, incluyendo el cartón del

elemento.
2 Compruebe que el clip en forma de “V” está

acoplado al elemento. Si el clip no está
correctamente colocado, podría dañarse la
freidora.

3 Desmonte: consulte “Desmontar, montar y usar su
freidora”.

4 Lave las partes: ver “limpieza”.
5 Recoja el exceso de cable en el almacén para el cable

que se encuentra en la parte trasera de la freidora �.

conozca su freidora Kenwood
� protector para el polvo/tapadera

 mango de la cesta abatible
� cesta
� apoyo para la cesta
� bol de acero inoxidable
	 cuerpo de acero inoxidable
� asas 
� abrazadera de la unidad de control
� interruptor de enclavamiento
� unidad de control con elemento calefactor
� luz de encendido

 luz de la temperatura
� botón de encendido/apagado
� control de temperatura
� botón de reiniciar
� recogecables

Español

Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones
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desmontar, montar y usar su
freidora

cómo desmontar
1 Quite la tapadera y saque la cesta.
2 Saque la unidad de control.
3 A continuación saque el bol.

cómo montar y utilizar
1 Acople el bol al cuerpo, asegurándose de que el apoyo

para la cesta � esté en la parte delantera de la
freidora.

2 Introduzca la unidad de control � en la abrazadera �,
empuje hacia abajo lo máximo posible. La freidora
no funcionará si la unidad de control no está
correctamente acoplada.

3 Eche el aceite. El nivel de aceite debe estar entre las
marcas ‘MAX’ y ‘MIN’ . No se recomienda
utilizar grasas sólidas.

4 Fije el asa de la cesta en su sitio tirando hacia Ud.
hasta que quede fijo . A continuación introduzca la
cesta.

5 Enchufe y pulse el botón de encendido �. A
continuación elija la temperatura que desee �.

6 La luz de la temperatura 
 se apaga cuando el aceite
alcanza la temperatura apropiada para empezar a freír.
Llene la cesta y bájela hasta introducirla en el aceite.
No exceda las cantidades máximas indicadas.
No ponga la tapadera mientras la freidora
esté en uso. La luz se encenderá y apagará a
medida que la freidora mantiene la temperatura.

7 Una vez acabado de freír, levante la cesta hasta que
quede en el apoyo de la cesta �. Deje que los
alimentos escurran el aceite antes de servir. Tenga
cuidado con el vapor al cocinar.

● Para volver a utilizar el aceite, déjelo enfriar y después
saque el bol y cuele el aceite con una muselina fina o
papel absorbente. 

● Apague y desenchufe siempre la freidora después del
uso.

termostato de seguridad
● A fin de evitar el sobrecalentamiento, la freidora se

apagará automáticamente si está encendida y tiene
muy poco o nada de aceite. Apague y deje que se
enfríe. Después pulse el botón de reiniciar � o que se
encuentra en la parte trasera de la freidora.

zona de enfriamiento

Durante la fritura, el exceso de migas o de restos de
comida se recogen en la zona de enfriamiento debajo
del elemento. Ya que esta zona se mantiene fresca
durante el uso, se evita que los restos de comida se
quemen, prolongando así la durabilidad del aceite. 

consejos
● Recomendamos el uso de un aceite de buena calidad

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

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

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

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

● Antes de freír comida rebozada, quite el exceso de
rebozado. 

● Para hacer patatas fritas, corte las patatas en trozos
del mismo tamaño, así se freirán uniformemente.
Límpielas y séquelas antes de cocinar. 

● Para que su freidora le dure más, filtre el aceite
después de cada uso y cámbielo después de haberlo
utilizado 8-10 veces.

● Retire el exceso de hielo antes de freír alimentos
congelados.

capacidad máxima de alimentos
● patatas frescas 1 kg
● patatas congeladas 800g

capacidad de aceite
● aceite máximo 3,5 litros
● aceite mínimo 3 litros
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Quadro de durações e
temperaturas

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

patatas fritas frescas - 190°C 9-12 minutos
capacidad máxima o
de la cesta 1 Kg 170°C 9-11 minutos

después
190°C 1-2 minutos

hasta  que se
doren

patatas fritas congeladas Véase las
recomendaciones
del fabricante

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

del grosor del
pescado)

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

(dependiendo
del grosor del
pescado)

Platija Congelada 190˚C 5-6 minutos

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

delgrosor)
Porciones con Hueso de Pollo
Fresco rebozadas en migas 170˚C 15 minutos

cuidado y limpieza
● Nunca empiece a limpiar hasta que el aceite

sa haya enfriado.
● Desenchufe y saque siempre la unidad de control antes

de limpiar.
● Asegúrese de que todas las partes están muy bien

secas antes de montarlas.

unidad de control
● Sáquela, pase un paño húmedo y séquela bien.
● Tenga cuidado de no dañar los cables del

elemento calefactor durante la limpieza.
● Nunca la sumerja en agua.

cesta
● Después de cada uso, quítela y sumérjala en agua con

jabón durante 20 minutos. Luego utilice un cepillo duro.

bol
● Después de cada uso, sumérjalo en agua caliente con

jabón durante 20 minutos. A continuación utilice un
detergente no abrasivo.  

tapadera/cuerpo de la freidora
● Lávelos en agua caliente con jabón.
● De forma alternativa, la tapadera, el cuerpo de la

freidora y el bol pueden lavarse en el lavavajillas. Para
el aceite incrustado, recomendamos poner el bol a
remojo antes de meterlo en el lavavajillas.

servicio y atención al cliente
● Si el cable de alimentación eléctrica del aparato está

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

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

Contacte con la tienda donde compró su freidora.
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Kenwood fritözünüzü tanıyınız

güvenlik önlemleri
● Kendi güvenliòiniz ve aygıtın ısıtma öòesine zarar

vermemek için aygıtta katı yaòlar kullanmayınız.
● Çanaòı yaòla doldurmadan önce aygıtın fi…ini prize

takmayınız.
● Uyarı: Aygıtın metal olan kısımları kızartma sırasında

ısınır. Bu yüzden, dikkatli olunuz.
● Önerilen miktarların üzerinde yiyecek doldurmayınız.
● Kapak, yalnızca aygıtı tozdan korumak için

kullanılmalıdır. Kızartma sırasında kapaòı
kullanmayınız.

● Aygıtı kullanırken ve kullandıktan sonra çocukları
aygıtın çevresinde bulundurmayınız. Kızarmı… yaò
uzun bir süre sıcaklıòını korur.

● Elektrik kordonunu sıcak yüzeylerden uzak tutunuz ve
elektrik kordonunun fritözü kullandıòınız çalı…ma
yüzeyinden sarkmamasına dikkat ediniz. Çünkü çocuklar
sarkan kordonu çekip fritözü dü…ürebilirler. Fazla elektrik
kordonunu aygıtın arkasındaki kenete sarınız.

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

● Kumanda birimini hiçbir biçimde suya sokmayınız ve
ıslatmayınız. Aygıtı temizlemeden önce kumanda
birimini çıkarınız.

● Aygıtı temizledikten sonra aygıtın her parçasının
tamamen kurulandıòından emin olunuz.

● Fritözü kullandıòınız süre içinde ba…ından ayrılmayınız.
● Aygıtı küçük çocukların, çok ya…lı ve engelli ki…ilerin

kullanmasına izin vermeyiniz ya da denetim altında
kullandırınız.

● Küçük çocukların aygıta dokunmalarına ve aygıtla
oynamamalarına dikkat ediniz.

● Kumanda birimini çıkarırken dikkatli olunuz. Çünkü,
ısınmı… olabilir.

● Aygıtta, elektrik kordonunda ya da fi…inde herhangi bir
hasar varsa fritözü kullanmayınız. Aygıtı denetimden
geçirtiniz ve onarım yaptırınız. Bu konuda sayfadaki
'bakım' bölümüne bakınız.

● Yalnızca aygıtla birlikte verilen kumanda birimini
kullanınız.

● Pi…irme sırasında aygıttan çıkan buhardan kendinizi
koruyunuz.

● Fritözü fırının ısıtma halkaları gibi sıcak yüzeylere
koymayınız ve bu tür sıcak yüzeylerden uzak tutunuz.

● Bu fritöz yalnızca evde kullanım için üretilmi…tir.
● Fritözü kullandıktan sonra fi…ini derhal prizden

çekiniz.

elektrik akımına baòlanması
● Evinizdeki elektrik akımının kumanda biriminin

arkasında belirtilen akımla aynı olduòundan emin
olunuz.

● Bu aygıt, 89/336/EEC sayılı Avrupa Ekonomik
Topluluòu Yönergesi'ne uygun olarak üretilmi…tir.

ilk kullanımdan önce
1 Isıtma öòesinin sarılı olduòu karton dahil aygıtın

ambalajını açınız.
2 “V” biçimli tutturucunun ısıtma öòesine takılı olup

olmadıòını kontrol ediniz. Çünkü, tutturucu doòru
konumda deòilse aygıt hasar görebilir.

3 Aygıtın parçalarını sökünüz. Bu konuda sayfadaki
'fritözün parçalarının takılması, kullanımı ve
sökülmesi' bölümüne bakınız.

4 Aygıtın tüm parçalarını yıkayınız. Bu konuda
sayfadaki 'temizlik' bölümüne bakınız.

5 Kordon fazlasını sarmak için aygıtın arkasındaki
kordon sarma yuvasını � kullanınız.

Kenwood fritözünüzün parçaları
� toz koruyucu/kapak

 katlanabilir sepet sapı
� sepet
� sepet dayanaòı
� paslanmaz çelik çanak
	 paslanmaz çelik gövde
� ta…ıma sapları
� kumanda birimi tutanaòı
� kenetleme düòmesi
� ısıtma öòeli kumanda birimi
� güç gösterge ı…ıòı

 ısı gösterge ı…ıòı
� açma/kapama düòmesi
� ısı kontrol düòmesi
� yeniden ayar düòmesi
� kordon sarma yuvası

Türkçe

Ön kapaòı açınız ve açıklayıcı resimlere bakınız
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fritözün parçalarının takılması,
kullanımı ve sökülmesi

aygıtın parçalarının çıkarılması
1 Aygıtın kapaòını kaldırınız ve sepeti çıkarınız.
2 Kumanda birimini çıkarınız.
3 Arkasından çanaòı çıkarınız.

Aygıtın parçalarının takılması ve aygıtın kullanımı
1 Çanaòı aygıtın gövdesine yerle…tiriniz. Sepet

dayaòının � aygıtın ön tarafına doòru olarak
konumlandırıldıòından emin olunuz.

2 Kumanda birimini � kumanda birimi tutanaòına �
mümkün olduòu kadar iterek yerine yerle…tiriniz.
Kontrol birimi doòru biçimde yerine takılmadıòı
takdirde aygıt çalı…mayacaktır.

3 Çanaòa yaò doldurunuz. Yaò düzeyi AZAMŸ (MAX) ve
ASGARŸ (MIN) çizgilerinin arasında olmalıdır. Katı
yaòlar kullanmamanızı öneririz.

4 Sepet sapını tam yerine oturuncaya kadar geriye
çekerek yerine yerle…tiriniz . Arkasından sepeti
yerine koyunuz.

5 Aygıtın fi…ini prize takınız ve aygıtı çalı…tırınız �.
Arkasından istediòiniz ısı derecesini seçiniz �.

6 Isı gösterge ı…ıòı 
 aygıt kızartma yapacak ısı
düzeyine geldiòinde sönecektir. Sepete kızartacaòınız
ya da pi…ireceòiniz yiyecekleri doldurunuz ve sepeti
yaòa batırınız. Önerilen miktarların üzerinde
yiyecek doldurmayınız. Kızartma sırasında aygıtın
kapaòını örtmeyiniz. Kızartma sırasında aygıtın
belirli bir ısı derecesinde olduòunu göstermek için
gösterge ı…ıòı zaman zaman yanıp sönecektir.

7 Kızartma hazır olunca sepeti kaldırınız ve sepeti
sepet dayanaòının � üzerine oturtunuz. Yiyeceòi
almadan önce yaòın süzülmesini bekleyiniz. Çıkan
buhardan kendinizi koruyunuz.

● Yaòı yeniden kullanmak için yaòın soòumasını
bekleyiniz ve çanaòı yerinden çıkarınız. Daha sonra
yaòı bir tülbent ya da emici kaòıt kullanarak bir kaba
süzünüz.

● Kullandıktan sonra aygıtın fi…ini prizden çekiniz.

güvenlik termostatı
● Aygıtın çanaòında çok az yaò varsa ya da çanakta

hiç yaò yoksa, aygıtın a…ırı ısınmasını önlemek için
güvenlik termostatı aygıtın çalı…masını durdurur.
Böyle bir durum olursa, aygıtın fi…ini prizden çekiniz
ve soòumasını bekleyiniz. Daha sonra aygıtın
arkasındaki yeniden ayar düòmesine � basınız.

soòuk tutma bölümü
Kızartma sırasında küçük ve saçılan yiyecek parçaları
ısıtma öòesinin altında bulunan soòuk tutma
bölümünde toplanır. Kızartma i…lemi devam ederken
bu bölge soòuk kalır. Böylece yiyecek parçalarının
yanması önlenir ve yaòın kullanım ömrünü arttırır.

yararlı bilgiler
● Bol yaòda kızartma yapmak için, mısır yaòı ya da

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

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

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

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

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

● Parmak patates yapmak için patatesleri aynı boyda ve
düzgün olarak kesiniz. Böylece yoòun olarak
kızarmalarını saòlamı… olursunuz. Kızartmaya
ba…lamadan önce patatesleri durulayınız ve
kurulayınız.

● Kızartıcınızın uzun ömürlü olması için yaòı düzenli
olarak süzgeçten geçiriniz. 8-10 kez kullanımdan
sonra yaòı deòi…tiriniz.

● Donmu… yiyecekleri kızartmaya ba…lamadan önce
üzerindeki fazla buzları silkeleyiniz.

azami içerik miktarları
● taze çubuk patates için 1kg
● donmu… çubuk patates için 800g

yaò miktarları
● azami yaò 3,5 litre
● asgari yaò 3 litre
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Kızartma Süreleri ve Isı Tablosu
Bu tabloda verilen kızartma süreleri yalnızca bilgi
vermek içindir. Kızartılacak yiyeceòin miktarına ya da
kalınlıòına ya da kendi damak zevkinize göre tekrar
ayarlanmalıdır. 
Kullanılacak taze Parmak  
Patates - 190°C 9-12 dakika
Sepete konulacak en fazla ya da
miktar 1Kg 170°C 9-11 dakika

daha sonra
üstleri hafif
kızarıncaya
kadar

190°C 1-2 dakika 
kızartınız

Donmu… Parmak Patates Üreticinin 
yönergelerine
bakınız

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

kalınlıòına
baòlı olarak)

Parçalanmı… ya da hamura bulanmı… 
Mezgit ya da Morina Balıòı 170˚C 10-15 dakika
(balıòın kalınlıòına baòlı olarak)
Dondurulmu… Pisi Balıòı 190°C 5-6 dakika

ET
Dondurulmu… Hamburger 150˚C 3-5 dakika
(2 ons 50 gram)
Parça Tavuk 170˚C Küçük ya da

orta boy için
15-20 dakika

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

Dondurulmu… Dana Eskalop 170˚C 3-8 dakika 
(kalınlıòına
baòlı olarak)

Parça halinde taze tavuk …i… 170˚C 15 dakika

bakım ve temizlik
● Yaò soòumadan önce hiçbir biçimde temizlik

i…lemine ba…lamayınız.
● Temizlemeye ba…lamadan önce aygıtın fi…ini prizden

çekiniz ve kumanda birimini çıkarınız.
● Aygıtın parçalarını takmadan önce tüm parçaların

tamamen kuru olmasına dikkat ediniz.

kumanda birimi
● Elektrik donanım birimini çıkardıktan sonra nemli bir

bezle siliniz ve arkasından kurulayınız.
● Aygıtı temizlerken ısıtma öòesinin tellerine hasar

vermemeye dikkat ediniz.
● Elektrik donanım birimini hiçbir biçimde suya

deòdirmeyiniz ya da suya sokmayınız.

sepet
● Her kullanımdan sonra sepeti çıkarınız ve sıcak

sabunlu suda 20 dakika tutarak yıkayınız. Arkasından
sert bir fırçayla fırçalayınız.

çanak
● Her kullanımdan sonra 20 dakika sabunlu sıcak suda

bırakınız. Daha sonra a…ındırıcı olmayan
temizleyiciler ile temizleyiniz.

kapak/gövde
● Sıcak sabunlu suda yıkayınız.
● Ya da kapak, gövde ve çanak bula…ık makinesinde

yıkanabilir. Çanaòın çeperlerine yapı…mı… yaòlar
varsa, bula…ık makinesinde yıkamadan önce bunları
temizleyiniz.

bakım ve mü…teri hizmetleri
● Elektrik kordonu hasar görürse, KENWOOD ya da

yetkili KENWOOD onarımcısına ba…vurunuz.

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

bezpieczeæstwo
● Dla w¢asnego bezpieczeæstwa i w celu

zapobie¯enia uszkodzenia elementu grzejnego -
nie u¯ywaj t¢uszczów sta¢ych w sma¯arce.

● Nigdy nie wk¢adaj wtyczki do gniazdka bez
uprzedniego nape¢nienia miski olejem.

● Uwa¯aj: w czasie sma¯enia metalowe czëÿci
sma¯arki bëdå goråce.

● Nie przekraczaj podanych iloÿci maksymalnych.
● Pokrywa ma za zadanie s¢u¯yç wy¢åcznie jako

przykrycie przed kurzem i nie nale¯y jej zak¢adaç w
czasie sma¯enia.

● Trzymaj dzieci z daleka podczas sma¯enia i pó¶niej -
t¢uszcz d¢ugo jeszcze pozostanie goråcy.

● Nigdy nie pozwalaj, aby sznur dotyka¢ goråcych
powierzchni lub zwisa¢ z blatu kuchennego - dziecko
mo¯e go z¢apaç i ÿciågnåç frytkownicë. Owiæ nadmiar
sznura wokó¢ zaczepów z ty¢u frytkownicy.

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

● Nigdy nie wk¢adaj zespo¢u regulacji do wody. Wyjmij
go przed zmywaniem pozosta¢ych czëÿci sma¯arki.

● Po umyciu upewnij sië, ¯e przed ponownym u¯yciem
wszystkie czëÿci bëdå absolutnie suche.

● Nigdy nie zostawiaj bez opieki w¢åczonej frytkownicy.
● Frytkownica nie jest przeznaczona do obs¢ugi bez

nadzoru przez dzieci lub osoby niepe¢nosprawne.
● Ma¢ych dzieci nale¯y pilnowaç, aby nie bawi¢y sië

opiekaczem.
● Uwa¯aj wyjmujc zespó¢ regulacji - grzejnik mo¯e byç

goråcy.
● Nie u¯ywaj frytkownicy, jeÿli sznur, wtyczka lub sama

frytkownica så uszkodzone. Oddaj jå do sprawdzenia
lub naprawy - patrz "Serwis".

● U¯ywaj wy¢åcznie zespo¢u regulacji dostarczonego
wraz ze sma¯arkå.

● Podczas sma¯enia uwa¯aj na wydzielajåcå sië parë.
● Nigdy nie stawiaj frytkownicy blisko kuchenki

elektrycznej ani na jej p¢ytce.
● Frytkownica jest przeznaczona wy¢åcznie do u¯ytku

domowego.
● Po u¯yciu frytkownicy zawsze wyjmij wtyczkë z

gniazdka sieciowego.

przed w¢o¯eniem wtyczki do gniazdka
● Sprawd¶, czy napiëcie sieci jest takie same, co

podane z ty¢u zespo¢u regulacji.
● Urzådzenie jest zgodne z Dyrektywå EWG Nr.

89/336/EEC.

przed u¯yciem po raz pierwszy
1 Usuæ wszystkie materia¢y opakowania w¢åcznie z

tekturowym zabezpieczeniem elementu grzejnego.
2 Sprawd¶, czy zatrzask w kszta¢cie "V" jest

za¢o¯ony na elemencie grzejnym. Sma¯arka mo¯e
ulec uszkodzeniu, jeÿli zatrzask nie bëdzie
poprawnie umieszczony.

3 Rozbierz frytkownicë: patrz punkt "rozbieranie,
monta¯ i u¯ytkowanie frytkownicy".

4 Umyj czëÿci: patrz punkt “czyszczenie”.
5 Nadmiar sznura umieÿç w schowku z ty¢u frytkownicy

�.

poznaj swojå frytkownicë
Kenwooda
� pokrywa/pokrowiec przed kurzem

 sk¢adana rëkojeÿç koszyka
� koszyk
� wieszak na koszyk
� miska ze stali nierdzewnej
	 korpus ze stali nierdzewnej
� uchwyty do przenoszenia
� wspornik zespo¢u regulacji
� prze¢åcznik blokady
� zespó¢ regulacji z elementem grzejnym
� kontrolka w¢åczenia sieci

 kontrolka temperatury
� przycisk w¢åczania/wy¢åczania
� regulacja temperatury
� przycisk kasowania
� miejsce na sznur

Polski

Prosímy roz¢o¯yç ilustracje na pierwszej stronie
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rozbieranie, monta¯ i u¯ytkowanie
frytkownicy

jak rozbieraç sma¯arkë
1 Podnieÿ pokrywë i wyjmij koszyk.
2 Wyjmij zespó¢ regulacji
3 Teraz wyjmij miskë.

jak z¢o¯yç i sma¯yç
1 W¢ó¯ miskë do korpusu upewniajåc sië, ¯e wieszak

na koszyk � bëdzie z przodu sma¯arki.
2 Za¢ó¯ zespó¢ regulacji � na wspornik � - naciÿnij w

dó¢ a¯ do koæca. Sma¯arka nie da sië w¢åczyç, jeÿli
zespó¢ regulacji nie bëdzie prawid¢owo za¢o¯ony.

3 Wlej olej. Poziom oleju musi sië znajdowaç miëdzy
kreskami "MAX" a "MIN" . Stosowanie t¢uszczów
sta¢ych nie jest zalecane.

4 Zablokuj rëkojeÿç koszyka w pozycji pociågajåc jå do
ty¢u, a¯ zaskoczy . Nastëpnie w¢ó¯ koszyk.

5 W¢ó¯ wtyczkë do gniazdka sieciowego i w¢åcz �.
Nastëpnie nastaw ¯ådanå temperaturë �.

6 Kontrolka temperatury 
 zgaÿnie, gdy olej dojdzie do
temperatury odpowiedniej do sma¯enia. W¢ó¯
¯ywnoÿç do koszyka i zanurz go w oleju. Nie
przekraczaj podanych iloÿci maksymalnych. W
czasie sma¯enia nie k¢ad¶ pokrywy na sma¯arce.
Kontrolka bëdzie sië zapala¢a i gas¢a wskazujåc, ¯e
sma¯arka utrzymuje nastawionå temperaturë.

7 Gdy ¯ywnoÿç bëdzie gotowa, podnieÿ koszyk i za¢ó¯
go na wieszak �. Przed podaniem poczekaj, a¯ olej
obcieknie. Podczas sma¯enia uwa¯aj na
wydzielajåcå sië parë.

● Aby móc u¯yç olej ponownie, poczekaj a¯ ostygnie i
przeced¶ go przez gësty muÿlin lub papierowy rëcznik
kuchenny.

● Po u¯yciu zawsze wy¢åcz i wyjmij wtyczkë z gniazdka
sieciowego.

termostat zabezpieczajåcy
● W celu niedopuszczenia do przegrzania Twoja

sma¯arka wy¢åczy sië automatycznie, jeÿli zostanie
w¢åczona z niedostatecznå iloÿciå oleju lub na sucho.
W taki przypadku wy¢åcz i poczekaj, a¯ ostygnie.
Nastëpnie wciÿnij przycisk kasowania � z ty¢u
sma¯arki.

strefa ch≥¢odna
Podczas sma¯enia wszelkie okruchy i czåstki
surowca bëdå sië zbiera¢y w strefie ch¢odnej pod
elementem grzejnym. Poniewa¯ strefa ta pozostaje
ch¢odna, okruchy te nie bëdå sië przypala¢y;
przed¢u¯a to u¯ytecznå trwa¢oÿç oleju do sma¯enia.

wskazówki
● Zalecamy stosowaç dobrej jakoÿci olej do sma¯enia,

np. kukurydziany lub arachidowy. Mo¯na te¯ u¯ywaç
dobrej jakoÿci t¢uszczu twardego. Bëdå sië równie¯
nadawa¢y inne gatunki oleju, jeÿli producent zaleca je
do u¯ycia we frytkownicy. Nigdy nie mieszaj ró¯nych
gatunków oleju lub t¢uszczu i nie u¯ywaj oliwy z
oliwek, mas¢a ani margaryny, gdy¯ bëdå one dymi¢y
lub wrzåc wyp¢ywa¢y z miski.

● ˜ywnoÿç wstëpnie obrobiona cieplnie wymaga
wy¯szej temperatury, ni¯ produkty surowe.

● Sma¯ ¯ywnoÿç na wskroÿ: z zewnåtrz mo¯e
wyglådaç na usma¯onå, choç w ÿrodku bëdzie
jeszcze surowa.

● Trzymaj frytkownicë nape¢nionå olejem (och¢odzonym
i przefiltrowanym), aby by¢a gotowa do u¯ycia.
Pokrywa zabezpiecza olej przed kurzem.

● Sma¯åc ¯ywnoÿç w cieÿcie naleÿnikowym obsåcz
nadmiar ciasta.

● Aby sma¯yç frytki, pokrój ziemniaki na równe paski,
aby sië równo sma¯y¢y. Przed sma¯eniem op¢ucz i
osusz.

● Aby przed¢u¯yç trwa¢oÿç swej frytkownicy, po ka¯dym
u¯yciu przefiltruj olej i wymieæ go po 8-10
sma¯eniach.

● Przed sma¯eniem ¯ywnoÿci mro¯onej otrzåÿnij z niej
lód.

maksymalne pojemnoÿci ¯ywnoÿci
● frytki ÿwie¯o pokrajane 1 kg
● frytki mro¯one 800g

pojemnoÿç oleju
● olej maksimum 3,5 l
● olej minimum 3 l
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tabela czasu i temperatury
sma¯enia

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

Frytki ÿwie¯e 190°C 9-12 minut
maks. pojemnoÿç lub
koszyka 1 kg 170°C 9-11 minut

nastëpnie
190C 1-2 minuty

Frytki mro¯one Patrz
zalecenia
wytwórcy

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

do gruboÿci
ryby)

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

do gruboÿci
ryby)

Flådra mro¯ona 190°C 5-6 minut

MIËSO
Mro¯one hamburgery (50g) 150°C 3-5 minut
Kurczë porcjowane w tartej e 170°C 15-20 minut
bu¢c ma¢e/ÿrednie
Kurczë porcjowane w tartej 170°C 20-30 minut
bu¢ce du¯e
Mro¯one kotlety cielëce 170°C 3-6 minut
panierowane (odp. do gruboÿci)
‚wie¯e kurczë porcjowane 170°C 15 minut
w tartej bu¢ce

pielëgnacja i czyszczenie
● Nigdy nie rozpoczynaj czyszczenia, dopóki olej

sië nie och¢odzi.
● Przed czyszczeniem zawsze wyjmij wtyczkë z

gniazdka sieciowego i wyjmij zespó¢ regulacyjny.
● Przed monta¯em upewnij sië, ¯e wszystkie czëÿci så

suche.

zespó¢ regulacyjny
● Wyciågnij, przetrzyj wilgotnå ÿciereczkå i dok¢adnie

wysusz.
● Uwa¯aj, aby podczas czyszczenia nie uszkodziç

przewodów zespo¢u grzejnika.
● Nigdy nie wk¢adaj sekcji elektrycznej do wody.

miska
● Po ka¯dym u¯yciu wyjmij miskë i namocz na 20 minut

w goråcej wodzie mydlanej. Nastëpnie oczyÿç
u¯ywajåc nie abrazyjnego ÿrodka czyszczåcego.

pokrywa/korpus sma¯arki
● Myj w goråcej wodzie mydlanej.
● Pokrywë, korpus sma¯arki i miskë mo¯na równie¯

myç w zmywarce do naczyæ. W razie przypalenia
oleju zalecamy najpierw namoczyç miskë .

serwis i ¢åcznoÿç z klientami
● Jeÿli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na

bezpieczeæstwo musi go wymieniç wy¢åcznie
KENWOOD, wzglëdnie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:
● w pos¢ugiwaniu sië frytkownicå, lub
● serwisie lub naprawie -

prosimy sië skontaktowaç z miejscem zakupu swej
frytkownicy.
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● 	
� ��
���
� ��
 �
� �� ���
����� �� 
���� ���

���������� – �� ����
����
���� ������ ����
� �� ��� 
�
� !�.

● �
 ����
	�	 ���
 �
 ����
�� ��� �	��� ���� �	���	�	
�� ���	�� �	 ����.

● #�����$: �� �	������
� 	�����	�	� �
� ����
��� ����	
	�� 
 ����	�� �����	��� �	 �	��������.

● �
� ��	�����	�	 ��� �
����	� ���
��� �
�	� ���
����
������.

● !� ������ �������	��� �� ��
�������	���� � �� ��
������� ��� �	� ��
�	� �� ����"	�	���� 	���� ��

����
�� ���� �
 ����
.

● #������	 ������ �� ������ ���� �
 �����	�� �
�
����
� ���� ��� �	�� �� �� �� ���� �����
�	� ���� 
��� �	���� ������  �����
��.

● �
� ����	�	 ���
 �� ������� ����������� �’
�������	� �	 "	��
� 	�����	�	� � �� ��
�	��� �� 
�
� ���
 ��� ������ 	�������, �� �� ����	� �� ��
����	� ������ ����� ��� �� �����&	� �
 ����
�� ����.
!���"	����	 �� ������� ��� �	����	�	� �
�� ���
���� ���"��	��
� ��� �����	��� ��� ���� �
���
�
� ����	���.

● '	� ��
�	� ���
 �� �����	�	 �� ���	�� ������, ��
�����	��	 ���� � �� �	�����	��	 �
 ����
��  �� �� ����
	���� ���� .

● (��
 �
� ����"	�	��	 �
 ������ 	�
���� �	 �	� .
)����
��	 �
� ���� ����	�	 �� �� ����� �
�
 �
�
����
���.

● �	�� ��  ��� ��"����� , �	����"	��	  ��  �� �� �
�

�
� ����	��� 	���� �� ���� ��	��� ���� �� �

��
���������	�	.

● �
� ����	�	 ���
 �
 ����
�� ��� � �
 �
�  ���
�����	��� �	 �	��������.

● * ����	�� ���� �	� �������	��� ��� ����
 �� 
����� ������ � ������� ����� ����� 	����	+
.

● '	� ��
�	� �� ����	�	 ����� ������ ��
��
���������� �
 ����	�� ����� 	����	+
 ��� ��
	���	 ��������  �� �	� �
 ��
���������� �� ��������.

● (���
�	�	  ��� �����	��	 �
 ������ 	�
���� – 

��������
 ����	� �� ���	�.

● �
 ��
�������	��	 �
 ����
�� 	�� �����	� ������
����
 � �����, ��� ������� � ��� ��� �����������.
(���� 	����	����	 � 	�
�&�	 �
�: '	��	 ��	���� ��
�	������ “�
����”. 

● 0�
�������	��	 � �� �
 ������ 	�
���� ���
���
�	���.

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

● '	� ��
�	� ���
 �� ����"	�	��	 �
 ����
�� ����� �
	���� �	 ����� ����� 
�	������� ��������.

● * ����
�� ���� �������	��� � �� ��� ������� ����
.
● ���� �� ��$�� ����&�' ��� ������� �� 
�
� !�

��( �� �����.

��
� �&�' ���� �� �����$ ��� �����
● 1	����"	��	  �� 
 ������ 
�	������� �	������ 	����

���� �	 ����� ��� ����
�	��� ��
� ���� ��	��� �
�
������� 	�
����.

● * ����	�� ���� 	���� ������	����
�
 ������� �	
�
� 2�
��� 89/336/82# �
� 8�����9��� 2����������
#��� �
���.

��
� ��( ��� ��)�� ��$��
1 )����
��	  �� �� ����� ����	������ ��"�� ��� ��

���� �� ��  �
� ��������
.
2 8�
�&�	  �� �� �������� �	 ����� “V” 	����

����������
�� ��
� ��������
. ������ ��
��������� 
���� ��� 
�
� !� �� �� ���
���� '��
 ��
 ����������� �*���.

3 )���������� �
�
: �	��	 ��	���� �� �	������
“����������� �
�
, �������� �
�
 ��� ����
 �
�
����
��� ���”. 

4 (���	�	 �� �
�
 �
� ����	���. '	��	 ��	���� ��
�	������ “��"����� �”.

5 0�
����������	 �� ���� ���"��	��
� �������� ���
���� �
��� �
� ����
��� ��� �� ����"	���	�	 ��
������� ��� ��� � �	����	�	� �.

Ekkgmij�

#������) �� +�'
��)���� ��� ������
�$ ����'� (��& ��� ����
 �
�������
���
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�������	 �
 ����
�� �
� Kenwood
� �������/������

 ����� �	�
 ���� ���������
� ��������
� �������� ���������
� ���&	����� ����
	 ���&	����� ���� ����	���
� ���
� ��� �
 �	������
� ��������� �����&
� ������� 	�
����
� ���� ��
� ���������
� ������� 	�
����
� ������ 	�
���� �	 ��������

� 	��	������ ������ 
�	������� �	������

 	��	������ ������ "	����������
� ���� ��
� �	��������� on/off
� ���� ��
� ��"���
� "	����������
� ���� ��
� 	������"���
�
� ����� ���"��	��
� ��������

����������� �
�
,
�������� �
�
 ��� ����
 �
�
����
��� ���

�
� �� ����&��������$���� �� �&���&$
1 A
����	 ��� �����
��	 �� ������ ��� ��
 ���
�	��

�����
��	 �� ��������.
2 A
����	 ��� �����
��	 �
 ������ 	�
����.
3 B�	��� �����
��	 �� ����.

�
� �� �&��������$���� ��
 �� ����
����
$����
�� �&���&$

1 (������ ��	 �� ���� ��� ���� �
� ����	��� –
�	����"	��	  �� �� �������� ��� ��������� � 	����
����"	�
�
�� ��
 ��������� ��	��� �
� ����
���.

2 8����	�	 �
 ������ 	�
���� � ���� ��������
�����&
� � – ����&�	  �� �����	� ���� �� ����. ,

�
� !� '� ��
��&���� �� � ����'� �� ���& '��
 ��
 ����������� �*���.

3 C�&�	 �
�� �� ����. * ���"�
 ��
�	� �� 	���� �	��&�
��� 	��	�&	�� ‘MAX’ ��� ‘MIN’ . -� �&�
�����
 �
��$�� �����)� �
�)�.

4 )�������	 �
 ���� ��� ��������� ��
 "
�
 �
�
��������� �
� ���� �� ���� �
��� �� ��	�	�"	� .
B�	��� 	����	�	 �� ��������.

5 A���
��	 �
 ����	�� ��� �	��� ��� "
��	 �
 �	
�	�������� �. B�	��� 	���
&�	 �
 "	��������� ���
	��"��	��	 �.

6 * 	��	������ ������ "	���������� 
 ����	�  ��� ��
���� ������ �
 ����� "	��������� ��� �� �����	� ��
�
�������. D	����	 �� �������� ��� ���	����	 �� �
��
��� ����. ��� &���.������ �
� � �
���� ���(�����
��& ���
 �����
. ��� ����������� ����* ��
�����
 ���� �� '
����
� ��& ������������. *
	��	������ ������ ����	� ��� ����	� �	������� ��"��

 ����
�� ����
�	� �
 "	��������� ���"	��.

7 F��� �� ���
�  	���� 
�����, �
����	 �� ��������
�
��� �� ��������	� ��� �������� �. )����	 ��
���
�  �� ��������	� ���� �� �	����	�	. #��� +��
��� ���( ��& .�����
 ���� �� '
����
� ��&
����
� �����.

● D�� �� &�����
���������	�	 �� ����, �����	 �� ��
�����	� 
�	��� �����
��	 �� ���� ��� �	����	 ��
���� �
�� ��  �	��  ������ � �������
���  �����.

● (���� �� "
�	�	 	�� � �	��������� ��� �� �������
	�	
�
 ����	�� ��  �� �	��� �	�� ��  �
 ����
.

����������� ��
������
● D�� �� ����	��"	� 
 ��	�"
�����
 �
� ����	��� 


�	�������� �
� ����
��� ���� ��	��� ��� ���� �� ����
�	"	� �	 �	�������� �	 	������� � ��" ��� ����. G
��	
�
 ����
�� 	�� � �	��������� ��� �����	 �
 ��
�����	�. B�	��� ��
��	 ��� ���� ��
 	������"���
�
� ��
� ���� ��	��� �
� ����
���.

!)�� �����$� ������������
#��� �
 �����	�� ��� �
���������� +������ �
���������� ���
��� ��� �	����	����
����	���������� ��
 ���
 ���
��� "	����������
���� ��  �
� ��������
. #�"�� 
 �	����� ����
�����
�	� +���� ���� �
 ����
 �� ���������� ���
���
��� �	� ���������, 
��� �� ���� ����	� ��
��
�������
"	� ���	�
� ���
� �� ��.

��$�
��� �&�.�&� �
● A�� ���������	 �� ��
�������	��	 ������ �����

��� �
��� ���� ��� �
�������,  ��� ��� �����	����
��������
���� � ����
����. ����	��	  ��� ��
��
���������	�	 ��� ����� ��� �
��� ��	�	 
���	����  �����. 0�
����������	 ����� 	����� ����
� �� 	�� � ������	������ ��� �� ����	��	� 	����� ���
�
�������. �
� �����&	�	 ���
 ������	����� �����
����� � ���	����� ���
 ��� �
 ��
���������	�	
	��� ����, ������� � ��������
 �� �� �
���������
����  ��� �������	�.

● !� ������	��	��
�� �� ���� �������� �+
� �	�	�
"	��������	� ��  �� ��� �� ����.

18



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

�	� �
������	� �� ��.

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

● (��� �� ���	��
+	�	 ������	��	��
�� �� ���� �	
���������, ���������	 �� ��	������ �����.

● D�� �� ����&	�	 ���������, � +�	 ��� �����	�
���� ����� ���	 �� �
��������� 	���
� ���� �����.
(��� ��  �� �
�������, &	����	�
 ��� ��� ��	�����	 ���.

● D�� �� �����	��	�	 �� �� �� ���� �
� ����
��� ���
�������	�	 �� ���� �	�� ��  ��"	 ����
 ��� �����	�

�� ��"	 8 - 10 ����ei�.

● (��� �
�����	�	 ����+���
�
 �����, ����&�	
��������	 ������ ����� 
�	� ��� � ��
������	�.

� �
��� �*���
�(���� �� ��(

��
● �*� � ������� �
� �����
��� 1 ����
● ����/&�� ��� ������� �
� �����
��� 800gr

�*���
�(���� �� ��'

● � �
��� ��'
�� 3,5 �����
● ����
��� ��'
�� 3 �����
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�������� ��� ��"����� � 
● ;� ����� ������*�� '�� �� ��
 �� �������� ��

�����
��� ��
� �� ��&)��
 �� ��'
.
● )������
	�	 ����� �
 ����	�� ��  �� �	��� ���
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«∞ªb±W Ë¸́U¥W «∞e°Uzs

●«–« ¢Cd¸ «∞ºKp ≠OπV, ôß∂U» ¢∑FKo °U∞ºö±W, «ß∑∂b«∞t ±s Æ∂q

ØOMuËœ «Ë §NW ¢BKÒ ±ªu∞W ±s Æ∂q ØOMuËœ.

«–« «•∑π∑r «∞v ±ºÚb… °AQÊ:

●«ß∑FLU‰ «∞LIö… «Ë

●«∞ªb±W «Ë «∞∑BKÒ

�≠U∞d§U¡ «ô¢BU‰ °U∞L∑πd «∞cÍ «®∑d¥∑r «∞πNU“ ±Mt.
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§bË‰ «ËÆU‹ «∞IKw Ëœ§̧U‹ «∞∫d«̧…

«Ê «ËÆU‹ (≠∑d«‹) «∞IKw «∞u«̧œ… ≠w ≥c« «∞πbË‰ ≥w œ∞Oq ≠Ij

Ë¥πV ¢Fb¥KNU ∞Jw ¢MUßV «∞JLOU‹ «Ë «ô•πUÂ  «∞Lª∑KHW ±s

«ô©FLW Ë∞Jw ¢özr –ËÆJr «∞ªU’.

«∞dÆUzo «∞DU“§W-091Â̊ 9-21 œÆOIW

ßFW «∞ºKW«Ë

«∞IBuÈ 1 Øπr071Â̊9-11 œÆOIW

£r

091Â̊ 1-2 œÆOIW

•∑v ¢B∂̀ °KuÊ

«∞dÆUzo «∞LπLb… °Mw –≥∂w. «≤Ed

¢uÅOU‹ «∞LM∑Z.

«ôßLU„

ßJU±∂w- ±πLb ≠w Øºd î∂e071°Â3-5 œÆUzo

(°JLOW ±πdœ ¢JHw

∞∑GDOW ÆFd «∞ºKW)

«ßLU„ ÅGOd… ©U“§W («∞∂Kr)- 091°Â 1-2 œÆOIW

(°JLOW ±πdœ ¢JHw

∞∑GDOW ÆFd «∞ºKW)

«∞Ib «Ë «∞∫bË‚ «∞DU“Ã091°Â5-01 œÆUzo

°U∞LªOi(•ºV £ªs «∞ºLp)

«∞Ib «Ë «∞∫bË‚ «∞LπLb071°Â01-51 œÆUzo

ÆDl °Jºd «∞ª∂e «Ë «∞LªOi(•ºV £ªs «∞ºLp)

°ö¥f ±πLb091°Â5-6 œÆUzo

«∞K∫uÂ

≥L∂d§d ±πLb (2 «Ë≤BW05/§r)051°Â3-5 œÆUzo

ÆDl œ§UÃ ±Jºu… °Jºd «∞ª∂e071°Â51-02 œÆOIW

•πr ÅGOd/ ±∑ußj

ÆDl œ§UÃ ±Jºu… °Jºd «∞ª∂e071°Â02-03 œÆOIW

•πr Ø∂Od

ßJU∞u» ́πq ±πLb071°Â3-8 œÆUzo

(•ºV «∞∏ªs)

«ÅU°l œ§UÃ ©U“§W °Jºd071°Â51 œÆOIW

«∞ª∂e

«∞FMU¥W Ë«∞∑MEOn

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

●œ«zLU ¥HBq «∞πNU“ ±s «∞JNd°U¡ Ë¢e«‰ Ë•b… «∞∑∫Jr Æ∂q «∞∑MEOn.

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

Ë•b… «∞∑∫Jr

●¢º∫V îU̧§U. ¢Lº` °IDFW ÆLU‘ ̧©∂W Ë¢πHn §Ob«.

●¥πV «ô≤∑∂UÁ «∞v ́bÂ «∞∫U‚ «∞Cd¸ °Ußö„ ́MBd «∞∑ºªOs

«£MU¡ «∞∑MEOn.

●«°b« ô ¢CFNU ≠w «∞LU¡.

«∞ºKW

●°Fb Øq «ß∑FLU‰, ¢e«‰ Ë¢MIl ≠w ±∫Ku‰ ±U¡ ËÅU°uÊ ßUîs ∞Lb… 02

œÆOIW.£r ¢º∑FLq ≠d®U… ÆUßOW.

«∞u´U¡

●°Fb Øq «ß∑FLU‰, ¢e«‰ Ë¢MIl ≠w ±∫Ku‰ ±U¡ ËÅU°uÊ ßUîs ∞Lb… 02

œÆOIW. £r ¢º∑FLq ËßOKW ¢MEOn ̈Od «ØU∞W.

«∞ºb«œ…/«∞GDU¡

●¥Gºq °L∫Ku‰ ±U¡ ËÅU°uÊ ßUîs.

●ØDd¥IW °b¥KW, ¥LJs ̈ºq §ºr «∞LIö… ≠w ̈ºU∞W Å∫uÊ. °U∞Mº∂W

∞Ke¥X «∞L∫∑d‚, ≤uÅw °MIl «∞úU¡ Æ∂q «∞Gºq ≠w ̈ºU∞W «∞B∫uÊ.
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∞∑HJOp, ¢dØOV Ë«ß∑FLU‰ «∞LIö…

∞K∑HJOp

1«̧≠l «∞GDU¡ «“‰ «∞ºKW.

2«̧≠l Ë«îdÃ Ë•b… «∞∑∫Jr.

3£r «“‰ «∞úU¡.

∞K∑dØOV Ë«ôß∑FLU‰

1£∂X «∞úU¡ ́Kv «∞πºr - ±∑QØb« ±s «Ê ±ºMb «∞ºKW 

±u{úU ́Mb Ë«§NW «∞LIö….

2«œîq Ë•b… «∞∑∫Jr ≠w «∞J∑OHW - ¢b≠l ∞ößHq «∞v

«ÆBv ±bÈ ¢c≥V «∞Ot. ßu· ô ¢A∑Gq «∞LIö… «–« ØU≤X

Ë•b… «∞∑∫Jr ±dØ∂W °AJq ̈Od Å∫Ò.

3«ßJV «∞e¥X. ¥πV «Ê ¥JuÊ «∞Lº∑uÈ °Os «∞Fö±∑Os "«∞FKOU"

(XAM) Ë "«∞b≤OU" (NIM) . «Ê «ß∑FLU‰ «∞ºLs «∞BKV

¨Od ±uÅv °t.

4«ÆHq ±I∂i «∞ºKW ≠w ±u{Ft °U∞º∫V ∞KªKn •∑v ¥∏∂X ¢LU±U

. £r «œîq «∞ºKW.

5«ËÅq °U∞JNd°U¡ Ë®Gq . £r «≤∑o œ§̧W «∞∫d«̧… «∞ö“±W .

6¥MDHT {u¡ œ§̧W «∞∫d«̧… ´Mb±U ¥Bq «∞e¥X «∞v œ§̧W

«∞∫d«̧… «∞B∫O∫W ∞∂b¡ «∞IKw. ¢Lú «∞ºKW Ë¢Me‰ ≠w «∞e¥X. ô

¢∑πUË“ «∞JLOU‹ «∞IBuÈ «∞L∂OMW. ô ¢Cl «∞GDU¡ «£MU¡

«∞IKw.ßu· ¥CU¡ Ë¥DHT «∞Cu¡ •OY ¢IuÂ «∞LIö… °U∞L∫U≠EW

´Kv œ§̧W «∞∫d«̧….

7´Mb±U ¥B∂̀ «∞DFUÂ §U≥e«, ¢d≠l «∞ºKW •∑v ¢πKf ́Kv «∞LºMb

. œŸ «∞e¥X ¥MBd· ±s «∞DFUÂ Æ∂q «∞∑Ib¥r. «•c¸ «∞∂ªU̧

«£MU¡ «∞D∂a.

●ô´Uœ… «ß∑FLU‰ «∞e¥X, œ́t ¥∂dœ £r «“‰ «∞úU¡ Ë«ßJV «∞e¥X

îö‰ ÆLU‘ ±uÅKOs ≤Úr «Ë Ë‚̧ ±L∑h.

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

£d±uß∑U‹ «ô±UÊ

●∞LMl «ô•LU¡ «∞e«zb ≠SÊ «∞LIö… ß∑∑uÆn ¢KIUzOU «–« ¢r ¢AGOKNU

«£MU¡ Ë§uœ “¥X «Æq ±s «∞ö“Â «Ë °bËÊ “¥X. «ËÆn «∞∑AGOq ËœŸ

«∞LIö… ¢∂dœ. £r «{Gj “¸ «́Uœ… «∞C∂j «∞u«Æl îKn «∞LIö….

«∞LMDIW «∞∂U̧œ…

¢∑πLl, «£MU¡ «∞IKw, Øºd «∞ª∂e «∞e«zb «Ë §e¥µU‹ «∞DFUÂ ≠w

«∞LMDIW «∞∂U̧œ… «∞u«ÆFW ¢∫X ́MBd «∞∑ºªOs. Ë•OY «Ê ≥cÁ

«∞LMDIW ¢∂Iv °U̧œ… «£MU¡ «ôß∑FLU‰, ≠Nw ¢LMl «•∑d«‚ §e¥µU‹

«∞DFUÂ ±LU ¥ºÚb ́Kv «©U∞W ́Ld «∞IKw ∞Ke¥X.

±ö•EU‹ ±HOb…

●«≤MU ≤uÅw °Uß∑FLU‰ ≤úOW §Ob… ±s «∞e¥X «∞IKw «∞FLOo, ±∏q

“¥X «∞c¸… «Ë “¥X «∞Hu‰ «∞ºuœ«≤w. Ë¥LJs «ß∑FLU‰ “¥u‹ «îdÈ

«–« «ËÅv «∞LM∑Z îBOBU °Uß∑FLU∞NU ∞KIKw «∞FLOo. «°b« ô ¢LeÃ

“¥u‹ «Ë «≤u«Ÿ ßLs ±ª∑KHW Ëô ¢º∑FLq “¥X «∞e¥∑uÊ «Ë «∞e°b… «Ë

«∞ºLs «∞M∂U¢w _≤NU Æb ¢bîs «Ë ¢u∞b «∞HIÚU‹.

●«Ê «ô©FLW «∞Lº∂IW «∞D∂a ¢∫∑UÃ «∞v œ§̧W •d«̧… «́Kv ±s ¢Kp

«∞ö“±W ∞ö©FLW «∞MOµW.

●¥D∂a «∞DFUÂ §Ob«. Æb ¥∂bË «∞ºD` «∞ªU̧§w §U≥e«  Æ∂q ≤CZ

«∞b«îq.

●¥∫∑Hk °U∞LIö… Ë«∞e¥X œ«îKNU (°U̧œ« Ë±BHÒv), §U≥e…

∞öß∑FLU‰.«∞GDU¡ ¥LMl œîu‰ «∞G∂U̧.

●Æ∂q ©Nw «∞DFUÂ «∞LJºu °U∞LªOi (rettab), ¥BdÒ· «∞e«zb ±s

«∞LªOi.

●∞FLq ̧ÆUzo «∞∂DU©f, ¢IDÒl «∞∂DU©f °AJq ±M∑Er, ∞Jw ¢D∂a

°b§̧W ±M∑ELW. ¢ADn Ë¢πHn Æ∂q «∞IKw. ∞K∫Bu‰ ́Kv «≠Cq

«∞M∑UzZ, ¢º∑FLq °DU©f §U≠W °Iu«Â ©∫OMw ±∏qsdrawdEgniK
«Ë repiPsiraM.

●ô©U∞W ́Ld «∞LIö…, ¥d®` «∞e¥X °Fb Øq «ß∑FLU‰ Ë¥º∑∂b‰ °Fb

8-01 ±d«‹ «ß∑FLU‰.

●¥e«‰ «¥W §KOb “«zb Æ∂q ÆKw «ô¨c¥W «∞LπLb….

ØLOU‹ «∞DFUÂ «∞IBuÈ

●«∞dÆUzo  «∞DU“§W 1 Øπr/2 °UË≤b Ë3 «Ë≤BW

●«∞dÆUzo «∞LπLb… 008 §r2/ °UË≤b

ØLOW «∞e¥X

●«ÆBv ØLOW “¥X 3.5 ∞∑d/ 6 °U¥MX Ë3 «Ë≤BW ßUzq.

●«Æq ØLOW “¥X 3 ∞∑d/ 5 °U¥MX Ë6 «Ë≤BW ßUzq.
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¢Fd≠u« ́Kv §NU“ «∞IKw «∞FLOo (±Iö…) ØOMuËœ

«∞ºö±W

●ô¨d«÷ «∞ºö±W Ë∞LMl ¢Cd¸ ́MBd «∞∑ºªOs - ô

¢º∑FLq «∞b≥uÊ «∞BK∂W ≠w «∞LIö….

●«°b« ô ¢uÅq «∞LIö… °U∞JNd°U¡ Æ∂q ±q¡ «∞úU¡ °U∞e¥X.

●«≤∑∂UÁ:«Ê «∞LMU©o «∞LFb≤OW ∞KLIö… ß∑B∂̀ ßUîMW «£MU¡

«∞∑AGOq.

●ô ¢∑πUË“ «∞JLOU‹ «∞IBuÈ «∞L∂OMW.

●¥º∑FLq «∞GDU¡ ≠Ij ØGDU¡ ∞LMl œîu‰ «∞G∂U̧ Ëô ¥πu“ Ë{Ft ́Kv

«∞LIö… «£MU¡ «ôß∑FLU‰.

●«°o «ô©HU‰ °FOb« ́s «∞LIö… «£MU¡ «ôß∑FLU‰ Ë°FbÁ - «∞ºLs

¥∂Iv ßUîMU ∞Lb… ©u¥KW.

●«°b« ô ¢ºL̀ ∞ºKp «∞JNd°U¡ °U∞∑ö±f ±l «ßD` ßUîMW «Ë

°U∞∑b∞w ±s •U≠W ±MCb… ́Lq - ≠Ib ¥Lºp °t ©Hq ±U Ë¥º∫V

«∞LIö… ∞ößHq. ¥u{l «∞ºKp «∞e«zb ≠w ±MDIW ¢ªe¥s «∞ºKp

«∞u«ÆFW îKn «∞LIö….

●«°b« ô ¢KLf «∞úU¡, ¢ºJV «∞e¥X «Ë ¢MIq «∞LIö… ́Mb±U ¥JuÊ

«∞e¥X ßUîMU.

●«°b« ô ¢Cl Ë•b… «∞∑∫Jr ≠w «∞LU¡. ¢e«‰ Æ∂q ̈ºq °IOW «∞LIö….

●°Fb «∞∑MEOn, ¢QØb ±s «Ê §LOl «ô§e«¡ §U≠W ¢LU±U Æ∂q

«ôß∑FLU‰.

●«°b« ô ¢∑d„ «∞LIö… ±A∑GKW °LHdœ≥U.

●«Ê ≥cÁ «∞LIö… ∞OºX ±BLLW ∞öß∑FLU‰ ±s Æ∂q «ô©HU‰ «∞BGU̧

«Ë «ô®ªU’ «∞u«≥MOs °bËÊ «®d«·.

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

●¥πV «∞∫c¸ ́Mb «“«∞W Ë•b… «∞∑∫Jr - ≠Ib ¥JuÊ ́MBd «∞∑ºªOs

ßUîMU.

●ô ¢º∑FLq «–« Ë§b «Í {d¸ ≠w «∞LIö…, «∞ºKp «Ë «∞IU°f. °q,

«ØAn ́KONU «Ë «ÅK∫NU: «≤Ed "«∞ªb±W".

●¢º∑FLq Ë•b… «∞∑∫Jr «∞LeËœ… ≠Ij.

●«≤∑∂t ±s «∞∂ªU̧ «£MU¡ «∞DNw.

●«°b« ô ¢Cl «∞LIö… Æd» «Ë ́Kv «ßD` «∞D∂UŒ «∞ºUîMW.

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

●¢HBq «∞LIö… ±s «∞JNd°U¡ œ«zr °Fb «ôß∑FLU‰.

Æ∂q «∞∑uÅOq °U∞JNd°U¡

●¢QØb ±s «Ê ±Bb¸ «∞JNd°U¡ «∞L∑u≠d ∞b¥Jr ≥u –«¢t «∞L∂Os îKn

Ë•b… «∞∑∫Jr.

Æ∂q «ôß∑FLU‰ ∞KLd… «ôË∞v

1¢e«‰ §LOl ±u«œ «∞∑GKOn °LU ≠w –∞p «∞Jd¢uÊ ±s ́MBd

«∞∑ºªOs.

2¢QØb ±s «Ê «∞LA∂p«∞cÍ ́Kv ®Jq "V" ±∏∂∑U ́Kv ́MBd

«∞∑ºªOs. Æb ¢∑Cd¸ «∞LIö… «–« ∞r

∞Js «∞LA∂p °U∞Lu{l «∞B∫Ò.

3≠Jp «∞LIö…: «≤Ed "∞∑HJOp, ¢dØOV Ë«ß∑FLU‰ «∞LIö…".

4«̈ºq «ô§e«¡: «≤Ed "«∞∑MEOn".

5«ß∑FLq ±MDIW ¢ªe¥s «∞ºKp «∞e«zb «∞u«ÆFW îKn «∞LIö… ∞∑ªe¥s

«Í ßKp “«zb .

¢Fd≠u« ́Kv ±Iö… ØOMuËœ

¨DU¡/ßb«œ… ∞LMl œîu‰ «∞G∂U̧

±IU°i ÆU°KW ∞KDw ∞KºKW

ßKW

±ºMb «∞ºKW

Ë́U¡ ±s ≠uô– ô ¥Bb√

§ºr ±s ≠uô– ô ¥Bb√

±IU°i «∞∫Lq

Ø∑OHW Ë•b… «∞∑∫Jr

±H∑UÕ «∞∑d«°j

Ë•b… «∞∑∫Jr ±l ́MBd «∞∑ºªOs

{u¡ °OUÊ ËÅq «∞JNd°U¡

{u¡ œ§̧W «∞∫d«̧…

“¸ «∞∑AGOq/«ô¥IU·

«∞∑∫Jr °b§̧W «∞∫d«̧…

“¸ «́Uœ… «∞C∂j

±ªeÊ «∞ºKp

�
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●«Ê ≥c« «∞πNU“ ¥∑DU°o ±l ¢u§Ot «∞LπLúW «ôÆ∑BUœ¥W «ôË¸Ë°OW

CEE\633\98.
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«∞d§U¡ ≠∑̀ «∞BH∫W «ô±U±OW «∞∑w ¢∫∑uÍ ́Kv «∞dßu±U‹ «∞∑u{O∫OW


