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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 bow! 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.

o
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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’.

Use the cord storage at the back of the fryer to store
any excess cord (8.

know your Kenwood fryer

dust cover/lid

foldable basket handle
basket

basket rest

stainless steel bow!
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



to dismantle, assemble and use
your fryer

—_

e

to dismantle

Lift the lid off and remove the basket.
Lift the control unit out.

Then remove the bowl.

to assemble and use

Fit the bowl to the body - ensuring the basket rest @) is
positioned at the front of the fryer.

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.

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

Lock the basket handle into position by pulling back
until secure (o). Then insert the basket.

Plug in and switch on @. Then select the required
temperature @.

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.

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 Ib 3 oz

frozen chips 800g/2 Ib

oil capacity

maximum oil 3.5 litres/6 pints 3 fl.oz.
minimum oil 3 litres/5 pints 6 fl.oz.



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 170C 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 (20z 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.



Portugués

Por favor desdobre as ilustracdes da primeira pagina.

conheca a sua fritadeira Kenwood

seguranca

Por razdes de seguranca e para impedir
danos a resisténcia - Nao utilize gorduras
sdlidas na fritadeira.

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

Cuidado! As areas metdlicas da fritadeira ficardo
quentes durante o funcionamento da mesma.

N&o exceda as capacidades maximas indicadas.

A tampa deve ser apenas utilizada para protecgao
contra o pd e ndo deve ser colocada na fritadeira
durante a utilizaggo.

Mantenha as criangas afastadas durante e depois da
utilizagéo - a gordura continua quente por muito
tempo.

Nunca deixe o cabo tocar em superficies quentes ou
dependurado de uma bancada pois uma crianga
podera agarra-lo e puxar a fritadeira para o chéo.
Coloque o excesso de cabo na area de arrumagado do
cabo nas costas da fritadeira.

Nunca toque na tigela nem vaze o éleo ou movimente
a sua fritadeira enquanto o 6leo estiver quente.
Nunca mergulhe a unidade de comando em agua.
Retire-a antes de lavar o resto da fritadeira.

Apds a limpeza, certifique-se de que todas as pegas
estdo completamente secas antes da utilizagao.
Nunca deixe a fritadeira sem supervisao quando ligada.
Esta fritadeira ndo deve ser utilizada por criangas
pequenas ou pessoas debilitadas sem superviséo.
Vigie as criangas pequenas para se certificar de que
n&o brincam com o aparelho.

Tenha cuidado ao retirar a unidade eléctrica, pois as
sondas de temperatura poderao estar quentes.
Tenha cuidado ao retirar a unidade de comando — a
resisténcia podera estar quente.

Nao utilize a fritadeira se notar algum dano no aparelho
ou no cabo ou ficha. Mande-a verificar ou reparar:
consulte “assisténcia 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 fogao
ou junto das mesmas.

A fritadeira destina-se exclusivamente a utilizagdo
domeéstica.

Desligue sempre a ficha da tomada apés a
utilizacao.

antes de ligar a corrente

Certifique-se de que a instalagéo eléctrica em sua casa
corresponde a indicada nas costas da unidade de
comando.

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

antes de utilizar pela primeira vez
Desembale completamente o aparelho, incluindo o
cartéo da resisténcia.

Verifique se a resisténcia tem o clip em “V” (@
instalado. A sua fritadeira podera ficar
danificada se o clip nao for correctamente
posicionado.

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

Lave as pecas: veja a seccao “limpeza”.

Cologue o excesso de fio na area de arrumagéo do fio
nas costas da fritadeira (8.

conheca a sua fritadeira Kenwood
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tampa protectora contra o pd
pega dobravel do cesto

cesto

descanso do cesto

cuba de ago inoxidavel

corpo de ago inoxidavel

pegas de transporte

suporte da unidade de comando
interruptor de seguranga
unidade de comando com resisténcia
luz indicadora de corrente

luz de temperatura

botao interruptor

selector de temperatura

botéo de restabelecimento
arrumagao do fio



como desmontar, montar e utilizar a
sua fritadeira

—_

—_

desmontagem

Retire a tampa e depois o cesto.
Retire a unidade de comando.
Seguidamente retire a cuba.

montagem e utilizacao

Encaixe a cuba no corpo da fritadeira, certificando-se
de que o descanso do cesto @ fica posicionado na
frente da fritadeira.

Introduza a unidade de comando (9 no suporte
respectivo — pressione até ao fundo. A fritadeira
nao funcionara se a unidade de comando
estiver incorrectamente instalada.

Deite o dleo na cuba. O nivel deve situar-se entre as
marcas de méximo e minimo (‘“MAX” e “MIN” (©)). Nao
se recomenda a utilizacao de gorduras
solidas.

Fixe a pega do cesto na posi¢cao devida, puxando-a
para tras até prender (b). Depois introduza o cesto.
Ligue a ficha a tomada e ligue no interruptor @3.
Seguidamente seleccione a temperatura desejada (@.
A luz de temperatura @ apaga-se quando o 6leo
atinge a temperatura certa para comegar a fritar.
Cologue os alimentos no cesto e baixe-o para o
introduzir no éleo. Ndo exceda as quantidades
maximas indicadas. Nao coloque a tampa
durante a fritura. A luz acendera e apagara,
indicando que a fritadeira esta a manter a temperatura.
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 leo, deixe-o arrefecer, depois
retire a cuba e vaze o 6leo, passando-o por musselina
fina ou papel absorvente.

Desligue sempre a fritadeira no interruptor e retire a
ficha da tomada apds a utilizagao.

terméstato de seguranca

Para impedir sobreaquecimento, a sua fritadeira
desligar-se-a automaticamente se for ligada com muito
pouco 6leo ou sem qualquer 6leo. Desligue-a no
interruptor e aguarde até que arrefega. Depois
pressione o botéo de restabelecimento (8 nas costas
da fritadeira.

zona fresca

Durante a fritura, eventuais particulas de p&o ralado em
excesso ou outros alimentos poderdo acumular-se na
zona fresca abaixo da resisténcia. Como esta area
permanece fresca durante a utilizagéo, isto impede que
as particulas de alimentos queimem, o que ajuda a
prolongar a vida util do dleo.

sugestoes

Recomendamos a utilizacdo de um 6leo de boa
qualidade para fritura imersa, tal como 6leo de milho
ou de amendoim. Podera também utilizar uma gordura
sdlida de boa qualidade. Podera também utilizar outros
6leos que sejam especificamente recomendados pelo
fabricante para fritura imersa. Nunca misture dleos ou
gorduras diferentes nem utilize azeite, manteiga ou
margarina pois poderéo produzir fumo ou borbulhar e
transbordar.

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

Cozinhe bem os alimentos. O exterior podera ter a
aparéncia de pronto antes de o interior cozinhar.
Mantenha o¢leo (arrefecido e filtrado) dentro da sua
fritadeira, o seu aparelho estara assim pronto a utilizar.
A tampa protege do po.

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

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

Para prolongar a vida da sua fritadeira, filtre o dleo
apods cada utilizagdo e mude-o ao fim de 8 - 10
utilizagdes.

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

capacidades maximas de alimentos
batatas frescas 1 kg
batatas congeladas 300g

capacidade de dleo
maximo de éleo - 3,5 litros
minimo de édleo - 3 litros



quadro de duracdes e temperaturas

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

Batatas para Fritar Frescas — 190°  9-12 mins.
Capacidade maxima
do cesto 1 kg ou
170°  9-11 mins.
depois
190°  1-2 mins. até
dourarem
Batatas para Fritar Ver as
Congeladas recomen-
dagdes
do fabricante
PEIXE
Camaréo - congelado em pado  170°  3-5 mins.
ralado (apenas o suficiente para
cobrir a 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 - pedagos (conforme a
espessura em
pao ralado ou
albardados do
peixe)
Solha congelada 190°  5-6 mins.
CARNE
Hamburgas congeladas (50g)  150°  3-5 mins.
Pedagos de galinha em pao 170°  15-20 mins.
ralado pequenos/
médios
Pedagos de galinha em pao 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.

pao ralado

manutencéo e limpeza

Nunca comece a limpar até o éleo ter
arrefecido.

Desligue sempre a ficha da tomada e retire a unidade
de comando antes de limpar.

Certifique-se de que tudo esta 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 nao danificar os fios da
resisténcia durante a limpeza.

Nunca a mergulhe em agua.

cesto

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

cuba

Apbs cada utilizagéo, mergulhe-a em agua quente com
detergente por 20 minutos. Depois utilize um produto
de limpeza nao abrasivo.

tampa/corpo da fritadeira

Lave-os em agua quente com detergente.

Em alternativa, podera lavar a tampa, o corpo e a cuba
da fritadeira numa méaquina de lavar loica. Se houver
dleo recozido na cuba, recomendamos que ponha a
cuba de molho antes de a lavar na maquina de lavar
loiga.

assisténcia técnica e atendimento
ao cliente

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

Se necessitar de ajuda em relagdo ao seguinte:
utilizagao da sua fritadeira ou

assisténcia tecnica ou reparagdes

Contacte o éstabelecimento onde adquiriu 0 seu
aparelho.



Espainol

Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

conozca su freidora Kenwood

seguridad

Por seguridad y para evitar danar el
elemento: no utilice grasas sélidas en la
freidora.

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

Advertencia: las partes metélicas de la freidora se
calentaran durante el funcionamiento.

No exceda las cantidades maximas indicadas.

La tapadera sélo debe utilizarse como protector para el
polvo y no debe colocarse en la freidora mientras esté
en uso.

Mantenga a los nifios 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 nifo podria agarrarlo y tirar la freidora.
Recoja el exceso de cable en las clavijas que se
encuentran en la parte trasera de la freidora.

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

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

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

Nunca deje la freidora desatendida.

Esta freidora no esta destinada al uso por nifios o
personas discapacitadas sin supervision.

Debe supervisarse a los niflos pequefios para
asegurarse de que no juegan con el aparato.

Tenga cuidado al extraer la unidad de control: el
elemento podria estar caliente.

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

Sélo 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

¢ Asegurese de que el suministro de electricidad es el
mismo que el indicado en la parte trasera de la unidad
de control.

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

antes de usarla por primera vez

1 Quite todo el embalaje, incluyendo el cartén del
elemento.

2 Compruebe que el clip @ en forma de “V” esta
acoplado al elemento. Si el clip no esta
correctamente colocado, podria dafharse 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 (9.

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

botén de encendido/apagado
control de temperatura

botdén de reiniciar

recogecables
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desmontar, montar y usar su
freidora

—_

-

cémo desmontar

Quite la tapadera y saque la cesta.
Sague la unidad de control.

A continuacion saque el bol.

cémo montar y utilizar

Acople el bol al cuerpo, asegurandose de que el apoyo
para la cesta @) esté en la parte delantera de la
freidora.

Introduzca la unidad de control (0 en la abrazadera (@),
empuje hacia abajo lo méximo posible. La freidora
no funcionara si la unidad de control no esta
correctamente acoplada.

Eche el aceite. El nivel de aceite debe estar entre las
marcas ‘MAX’ y ‘MIN’ (©). No se recomienda
utilizar grasas sélidas.

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

Enchufe y pulse el botén de encendido @. A
continuacion elija la temperatura que desee @.

La luz de la temperatura @ se apaga cuando el aceite
alcanza la temperatura apropiada para empezar a freir.
Llene la cesta y bajela hasta introducirla en el aceite.
No exceda las cantidades maximas indicadas.
No ponga la tapadera mientras la freidora
esté en uso. La luz se encenderd y apagaré a
medida que la freidora mantiene la temperatura.

Una vez acabado de freir, 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
apagara automaticamente si esta encendida y tiene
muy poco o nada de aceite. Apague y deje que se
enfrie. Después pulse el botdn 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 asf la durabilidad del aceite.

consejos

Recomendamos el uso de un aceite de buena calidad
para freir, como el aceite de maiz o de cacahuete.
También puede utilizarse una manteca sélida de buena
calidad. Se podran utilizar otros aceites para freir si los
recomienda especificamente el fabricante. Nunca
mezcle aceites 0 mantecas diferentes y no utilice aceite
de oliva, mantequilla 0 margarina ya que sacara humo
y salpicara todo.

Los alimentos precocinados necesitan temperaturas
mas altas que los alimentos crudos.

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

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

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

Para hacer patatas fritas, corte las patatas en trozos
del mismo tamafio, asf se freirdn uniformemente.
Limpielas y séquelas antes de cocinar.

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

Retire el exceso de hielo antes de freir alimentos
congelados.

capacidad maxima de alimentos
patatas frescas 1 kg
patatas congeladas 800g

capacidad de aceite
aceite maximo 3,5 litros
aceite minimo 3 litros



Quadro de duragoes e
temperaturas

As duragdes de fritura que se dao neste quadro séo
apenas uma indicagao e devem adaptar-se as
quantidades a fritar e a espessura dos alimentos e
ainda ao seu gosto pessoal.

patatas fritas frescas - 190°C  9-12 minutos

capacidad maxima 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 mas o

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

Sardinas Pequefias Frescas -

(justo suficientes para cubrir

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

Bacalao o Rébalo Fresco

Rebozado con huevo 190°C  5-10 minutos

leche y harina (dependiendo
del grosor del
pescado)

Bacalao o Rébalos Congelado en
Porciones, rebozado con migas o

cuidado vy limpieza

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

Desenchufe y saque siempre la unidad de control antes
de limpiar.

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

unidad de control

Saquela, pase un pafio himedo y séquela bien.
Tenga cuidado de no danar los cables del
elemento calefactor durante la limpieza.
Nunca la sumerja en agua.

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

bol

Después de cada uso, sumérjalo en agua caliente con
jaboén durante 20 minutos. A continuacion utilice un
detergente no abrasivo.

tapadera/cuerpo de la freidora

Lavelos en agua caliente con jabén.

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 atencion al cliente

Si el cable de alimentacion eléctrica del aparato esta
dafado, por razones de seguridad debe ser sustituido

con huevo, leche y harina 170C (1doer; Sn:jr:g]r? C;ZS por KENWOOD o un técnico autorizado de
del grosor del KENWOOD.
pescado) Si necesita ayuda sobre:
Platija Congelada 190°C  5-6 minutos * el uso del aparato
CARNE * servicio o asistencia técnica,
Hamburguesas Congeladas 150°C  3-5 minutos Contacte con la tienda donde compr6 su freidora.
(509
Porciones de Pollo 170°C  15-20 minutos
rebozadas en tamafio
migas pequefio/medio
Porciones de Pollo 170°C  20-30 minutos
rebozadas en migas tamafio 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
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Turkce

On kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood fritdzunuzi taniyiniz

guvenlik onlemleri

* Kendi giivenliginiz ve aygitin isitma 6gesine zarar
vermemek icin aygitta kati yaglar kullanmayiniz.

¢ Canagi yagla doldurmadan 6nce aygitin fisini prize
takmayiniz.

¢ Uyari: Aygitin metal olan kisimlari kizartma sirasinda
1sinir. Bu yuizden, dikkatli olunuz.

« Onerilen miktarlarin iizerinde yiyecek doldurmayiniz.

¢ Kapak, yalnizca aygiti tozdan korumak icin
kullaniimalidir. Kizartma sirasinda kapagi
kullanmayiniz.

¢ Aygiti kullanirken ve kullandiktan sonra ¢cocuklari
aygitin cevresinde bulundurmayiniz. Kizarmis yag
uzun bir stire sicakhgini korur.

¢ Elektrik kordonunu sicak ylizeylerden uzak tutunuz ve
elektrik kordonunun frit6zi kullandiginiz calisma
ylizeyinden sarkmamasina dikkat ediniz. Clinkl cocuklar
sarkan kordonu cekip fritézi dustrebilirler. Fazla elektrik
kordonunu aygitin arkasindaki kenete sariniz.

¢ Hicbir bicimde ¢anaga elle dokunmayiniz. Yag sicak
oldugu surece fritdézi biraz uzakta tutunuz ya da yagi
baska bir kaba doklniz.

¢ Kumanda birimini hi¢bir bicimde suya sokmayiniz ve
islatmayiniz. Aygiti temizlemeden 6nce kumanda
birimini ¢cikariniz.

¢ Aygiti temizledikten sonra aygitin her parcasinin
tamamen kurulandigindan emin olunuz.

o Fritozu kullandiginiz siire icinde basindan ayrilmayiniz.

¢ Aygiti kiictik gocuklarin, cok yasl ve engelli kisilerin
kullanmasina izin vermeyiniz ya da denetim altinda
kullandiriniz.

* Kuclk cocuklarin aygita dokunmalarina ve aygitla
oynamamalarina dikkat ediniz.

¢ Kumanda birimini ¢cikarirken dikkatli olunuz. Cinkd,
1sinmis olabilir.

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

¢ Yalnizca aygitla birlikte verilen kumanda birimini
kullaniniz.

¢ Pisirme sirasinda aygittan ¢cikan buhardan kendinizi
koruyunuz.

o Fritézl finnin 1sitma halkalar gibi sicak ylizeylere
koymayiniz ve bu tir sicak ylizeylerden uzak tutunuz.

¢ Bu fritéz yalnizca evde kullanim icin Uretilmistir.
¢ Fritézii kullandiktan sonra fisini derhal prizden
cekiniz.

elektrik akimina baglanmasi

¢ Evinizdeki elektrik akiminin kumanda biriminin
arkasinda belirtilen akimla ayni oldugundan emin
olunuz.

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

ilk kullanimdan 6nce

1 Isitma 6gesinin sarili oldugu karton dahil aygitin
ambalajini aciniz.

2 “V” bicimli tutturucunun 1sitma 6gesine takili olup
olmadidini kontrol ediniz. Clinkii, tutturucu dogru
konumda degilse aygit hasar gorebilir.

3 Aygitin parcalarini sokiiniiz. Bu konuda sayfadaki
'fritézlin parcalarinin takilmasi, kullanimi ve
sokllmesi' bolimiine bakiniz.

4 Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda
sayfadaki 'temizlik' bélimine bakiniz.

5 Kordon fazlasini sarmak icin aygitin arkasindaki
kordon sarma yuvasini (9 kullaniniz.

Kenwood fritézlinlzin parcalari

toz koruyucu/kapak
katlanabilir sepet sapi
sepet

sepet dayanagi
paslanmaz celik canak
paslanmaz celik govde
tasima saplar

kumanda birimi tutanagi
kenetleme digmesi
1sitma 6geli kumanda birimi
glic gosterge 1131

IsI gosterge 1131
acma/kapama digmesi
1sI kontrol digmesi
yeniden ayar dugmesi
kordon sarma yuvasi

ClelSICISICICICICICICICICICIC)C)



fritdzun parcalarinin takilmasi,
kullanimi ve sokulmesi

N

N

aygitin parcalarinin cikariimasi

Aygitin kapagini kaldiriniz ve sepeti gikariniz.
Kumanda birimini ¢ikariniz.

Arkasindan canagi cikariniz.

Aygitin parcalarinin takilmasi ve aygitin kullanimi
Canagi aygitin gévdesine yerlestiriniz. Sepet
dayaginin @ aygitin 6n tarafina dogru olarak
konumlandirildigindan emin olunuz.

Kumanda birimini (@ kumanda birimi tutanagina
mumkin oldugu kadar iterek yerine yerlestiriniz.
Kontrol birimi dogru bicimde yerine takilmadigi
takdirde aygit calismayacaktir.

Canaga yag doldurunuz. Yag diizeyi AZAMi (MAX) ve
ASGARI (MIN) © cizgilerinin arasinda olmalidir. Kati
yaglar kullanmamanizi 6neririz.

Sepet sapini tam yerine oturuncaya kadar geriye
cekerek yerine yerlestiriniz (o). Arkasindan sepeti
yerine koyunuz.

Aygitin fisini prize takiniz ve aygiti calistiriniz @.
Arkasindan istediginiz 1s1 derecesini seciniz (.

Is1 gosterge 1s1g1 @ aygit kizartma yapacak isi
dlizeyine geldiginde sdnecektir. Sepete kizartacaginiz
ya da pisireceginiz yiyecekleri doldurunuz ve sepeti
yaga batiriniz. Onerilen miktarlarin iizerinde
yiyecek doldurmayiniz. Kizartma sirasinda aygitin
kapagini 6rtmeyiniz. Kizartma sirasinda aygitin
belirli bir 1sI derecesinde oldugunu goéstermek icin
g0sterge 1s1g1 zaman zaman yanip sénecektir.
Kizartma hazir olunca sepeti kaldiriniz ve sepeti
sepet dayanaginin @) lzerine oturtunuz. Yiyecegi
almadan 6nce yagin slzllmesini bekleyiniz. Cikan
buhardan kendinizi koruyunuz.

Yagi yeniden kullanmak icin yagin sogumasini
bekleyiniz ve canagi yerinden ¢ikariniz. Daha sonra
yagi bir tilbent ya da emici kagit kullanarak bir kaba
suzlinlz.

Kullandiktan sonra aygitin fisini prizden cekiniz.

giivenlik termostati

Aygitin ganaginda ¢ok az yag varsa ya da canakta
hic yag yoksa, aygitin asiri isinmasini dnlemek icin
glvenlik termostati aygitin calismasini durdurur.
Boyle bir durum olursa, aygitin fisini prizden cekiniz
ve sogumasini bekleyiniz. Daha sonra aygitin
arkasindaki yeniden ayar diigmesine (@9 basiniz.

12

soguk tutma bolimi

Kizartma sirasinda kicuk ve sacilan yiyecek parcalari
1sitma &gdesinin altinda bulunan soguk tutma
béliminde toplanir. Kizartma islemi devam ederken
bu boélge soguk kalir. Bdylece yiyecek parcalarinin
yanmasi 6nlenir ve yagdin kullanim émrinu arttirir.

yararh bilgiler

¢ Bol yagda kizartma yapmak icin, misir yagi ya da

fistik yagi gibi nitelikli yag kullanmanizi 6neririz.
Nitelikli kati yaglar da kullanilabilir. Baska tur yaglar
kullanmak isterseniz, Ureticiye danisiniz. Degisik
tirden yaglari bir arada kullanmayiniz. Margarin,
tereyadi ya da zeytinyadi kullanmayiniz. Ciinkd, bu
yaglar duman cikarir ya da kabarciklasir.

Pismis yiyecekler, pismemis yiyeceklerden daha
yuksek 1sida pisiriimeli ya da kizartiimalidir.
Yiyeceklerin tamamen pismis olmasina dikkat ediniz.
Yiyecegin disi icinden daha 6énce piser. Bu ylzden
dikkatli olunuz.

Kullanmaya baslamadan 6nce yadi sogumus olsun
olmasin fritézde tutunuz. Fritdzin kapagini toz
girmemesi igin kapali tutunuz.

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

Parmak patates yapmak icin patatesleri ayni boyda ve
dlizgiin olarak kesiniz. Boylece yodun olarak
kizarmalarini saglamis olursunuz. Kizartmaya
baslamadan 6nce patatesleri durulayiniz ve
kurulayiniz.

Kizarticinizin uzun émdirli olmasi igin yagi diizenli
olarak siizgecten gegiriniz. 8-10 kez kullanimdan
sonra yag! degistiriniz.

Donmus yiyecekleri kizartmaya baslamadan énce
lizerindeki fazla buzlari silkeleyiniz.

azami icerik miktarlan

taze cubuk patates icin 1kg
donmus cubuk patates icin 800g
yag miktarlari

azami yag 3,5 litre

asgari yag 3 litre



Kizartma Streleri ve Isi Tablosu

Bu tabloda verilen kizartma siireleri yalnizca bilgi
vermek i¢indir. Kizartilacak yiyecegin miktarina ya da
kalinligina ya da kendi damak zevkinize gore tekrar
ayarlanmalidir.

Kullanilacak taze Parmak

Patates - 190°C 9-12 dakika

Sepete konulacak en fazla ya da

miktar 1Kg 170°C 9-11 dakika

daha sonra
Ustleri hafif
kizarincaya
kadar
190°C 1-2 dakika

kizartiniz

Donmus Parmak Patates Ureticinin
yonergelerine
bakiniz

BALIK

iri Karides - Parca Halinde

Dondurulmus (sepetin tabanini

siki sikiya olmadan ancak 170°C 3-5 dakika

kapatacak sekilde dizilir)

Taze Hamsi - (Sepetin tabanini

ancak kapatacak sekilde dizilir)190°C  1-2 dakika

Hamura bulanmis Taze Mezgit 190°C 5-10 dakika

ya da Morina Baligi (bahdin
kalinhgina
bagli olarak)

Parcalanmis ya da hamura bulanmis

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

(baligin kalinhgina bagh olarak)

Dondurulmus Pisi Baligi 190°C 5-6 dakika

ET

Dondurulmus Hamburger 150°C 3-5 dakika

(2 ons 50 gram)

Parca Tavuk 170°C  Kuglk ya da
orta boy i¢in
15-20 dakika

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

Dondurulmus Dana Eskalop 170°C 3-8 dakika
(kalinligina
bagli olarak)

Parca halinde taze tavuk sis  170°C 15 dakika
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bakim ve temizlik

* Yag sogumadan 6nce hicbir bicimde temizlik
islemine baslamayiniz.

Temizlemeye baslamadan 6nce aygitin fisini prizden
cekiniz ve kumanda birimini ¢cikariniz.

Aygitin pargalarini takmadan énce tiim pargalarin
tamamen kuru olmasina dikkat ediniz.

kumanda birimi

Elektrik donanim birimini ¢ikardiktan sonra nemli bir
bezle siliniz ve arkasindan kurulayiniz.

Aygiti temizlerken isitma 6gesinin tellerine hasar
vermemeye dikkat ediniz.

Elektrik donanim birimini hicbir bicimde suya
degdirmeyiniz ya da suya sokmayiniz.

sepet

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

canak

Her kullanimdan sonra 20 dakika sabunlu sicak suda
birakiniz. Daha sonra asindirici olmayan
temizleyiciler ile temizleyiniz.

kapak/govde

Sicak sabunlu suda yikayiniz.

Ya da kapak, gévde ve ¢anak bulasik makinesinde
yikanabilir. Canagin ceperlerine yapismis yaglar
varsa, bulasik makinesinde yikamadan 6nce bunlari
temizleyiniz.

bakim ve musteri hizmetleri
¢ Elektrik kordonu hasar goriirse, KENWOOD ya da
yetkili KENWOOD onarimcisina basvurunuz.

* Fritdzan kullanimi, ek parca siparisi, bakimi ve
onarimi icin aygiti satin aldiginiz saticiya basvurunuz.



Polski

Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

poznaj swojg frytkownice
Kenwooda

bezpieczenstwo

Dla wtasnego bezpieczenstwa i w celu
zapobiezenia uszkodzenia elementu grzejnego -
nie uzywaj tluszczéw statych w smazarce.

Nigdy nie wktadaj wtyczki do gniazdka bez
uprzedniego napetnienia miski olejem.

Uwazaj: w czasie smazenia metalowe czgsci
smazarki bedg gorace.

Nie przekraczaj podanych ilosci maksymalnych.
Pokrywa ma za zadanie stuzy¢ wytacznie jako
przykrycie przed kurzem i nie nalezy jej zaktada¢ w
czasie smazenia.

Trzymaj dzieci z daleka podczas smazenia i pdzniej -
ttuszcz dtugo jeszcze pozostanie goracy.

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

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

Nigdy nie wkiadaj zespotu regulacji do wody. Wyjmij
go przed zmywaniem pozostatych czesci smazarki.
Po umyciu upewnij sig, ze przed ponownym uzyciem
wszystkie czesci bedg absolutnie suche.

Nigdy nie zostawiaj bez opieki wtaczonej frytkownicy.
Frytkownica nie jest przeznaczona do obstugi bez
nadzoru przez dzieci lub osoby niepetnosprawne.
Matych dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawity sie
opiekaczem.

Uwazaj wyjmujc zespot regulacji - grzejnik moze byé
goracy.

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

Uzywaj wytacznie zespotu regulacji dostarczonego
wraz ze smazarka.

Podczas smazenia uwazaj na wydzielajaca sig pare.
Nigdy nie stawiaj frytkownicy blisko kuchenki
elektrycznej ani na jej plytce.

Frytkownica jest przeznaczona wytacznie do uzytku
domowego.

Po uzyciu frytkownicy zawsze wyjmij wtyczke z
gniazdka sieciowego.

przed wlozeniem wtyczki do gniazdka

* Sprawdz, czy napigcie sieci jest takie same, co
podane z tytu zespotu regulaciji.

¢ Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg EWG Nr.
89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy

1 Usun wszystkie materiaty opakowania wigcznie z
tekturowym zabezpieczeniem elementu grzejnego.

2 Sprawdz, czy zatrzask w ksztatcie "V" (@) jest
zatozony na elemencie grzejnym. Smazarka moze
ulec uszkodzeniu, jesli zatrzask nie bedzie
poprawnie umieszczony.

3 Rozbierz frytkownice: patrz punkt "rozbieranie,
montaz i uzytkowanie frytkownicy".

4 Umyj cze$ci: patrz punkt “czyszczenie”.

5 Nadmiar sznura umies$¢ w schowku z tytu frytkownicy

@®.

poznaj swojg frytkownice
Kenwooda

pokrywa/pokrowiec przed kurzem
sktadana rekojes¢ koszyka
koszyk

wieszak na koszyk

miska ze stali nierdzewnej
korpus ze stali nierdzewnej
uchwyty do przenoszenia
wspornik zespotu regulaciji
przetacznik blokady

zespot regulaciji z elementem grzejnym
kontrolka wtaczenia sieci
kontrolka temperatury

przycisk wtaczania/wytaczania
regulacja temperatury

przycisk kasowania

miejsce na sznur
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rozbieranie, montaz i uzytkowanie
frytkownicy

N

N

jak rozbiera¢ smazarke

Podnies pokrywe i wyjmij koszyk.

Wyjmij zespét regulacji

Teraz wyjmij miske.

jak ztozy¢ i smazyc¢

W1éz miske do korpusu upewniajac sie, ze wieszak
na koszyk @ bedzie z przodu smazarki.

Zatoz zespdt regulacji @ na wspornik ® - naci$nij w
dot az do konca. Smazarka nie da sie wiaczyé, jesli
zespot regulacji nie bedzie prawidtiowo zatozony.
Wilej olej. Poziom oleju musi sie znajdowa¢ migedzy
kreskami "MAX" a "MIN" (©). Stosowanie ttuszczéw
statych nie jest zalecane.

Zablokuj rekojes¢ koszyka w pozycji pociagajac ja do
tylu, az zaskoczy (b). Nastepnie wioz koszyk.

Wi6z wtyczke do gniazdka sieciowego i wigcz @.
Nastepnie nastaw zgdang temperature (4.

Kontrolka temperatury (@ zgasnie, gdy olej dojdzie do
temperatury odpowiedniej do smazenia. W6z
zywno$¢ do koszyka i zanurz go w oleju. Nie
przekraczaj podanych ilosci maksymalnych. W
czasie smazenia nie ktadz pokrywy na smazarce.
Kontrolka bedzie sie zapalata i gasta wskazujac, ze
smazarka utrzymuje nastawiong temperature.

Gdy zywno$¢ bedzie gotowa, podnies$ koszyk i zatéz
go na wieszak @. Przed podaniem poczekaj, az olej
obcieknie. Podczas smazenia uwazaj na
wydzielajaca sie pare.

Aby méc uzy¢ olej ponownie, poczekaj az ostygnie i
przecedz go przez gesty muslin lub papierowy recznik
kuchenny.

Po uzyciu zawsze wytacz i wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego.

termostat zabezpieczajacy

W celu niedopuszczenia do przegrzania Twoja
smazarka wytaczy sie automatycznie, jesli zostanie
wigczona z niedostateczng iloscig oleju lub na sucho.
W taki przypadku wytacz i poczekaj, az ostygnie.
Nastepnie wcisnij przycisk kasowania @) z tytu
smazarki.
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strefa chiodna

Podczas smazenia wszelkie okruchy i czastki
surowca bedg sie zbieraty w strefie chtodnej pod
elementem grzejnym. Poniewaz strefa ta pozostaje
chtodna, okruchy te nie beda sie przypalaty;
przediuza to uzyteczng trwato$c¢ oleju do smazenia.

wskazowki

Zalecamy stosowa¢ dobrej jakosci olej do smazenia,
np. kukurydziany lub arachidowy. Mozna tez uzywaé
dobrej jakosci tluszczu twardego. Bedg sig rowniez
nadawaty inne gatunki oleju, jesli producent zaleca je
do uzycia we frytkownicy. Nigdy nie mieszaj réznych
gatunkow oleju lub ttuszczu i nie uzywaj oliwy z
oliwek, masta ani margaryny, gdyz beda one dymity
lub wrzac wyptywaty z miski.

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

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

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

Smazac zywnos¢ w ciescie nalesnikowym obsacz
nadmiar ciasta.

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

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

Przed smazeniem zywno$ci mrozonej otrzas$nij z niej
léd.

maksymalne pojemnosci zywnosci

frytki Swiezo pokrajane 1 kg

frytki mrozone 800g

pojemnos¢ oleju

olej maksimum 3,5 |

olej minimum 3 |



tabela czasu i temperatury
smazenia

Czasy smazenia podane w tabeli ponizej sa
wytgcznie orientacyjne; nalezy je korygowaé
odpowiednio do grubo$ci smazonych kawatkéw oraz
wiasnego smaku.

Frytki $wieze 190°C  9-12 minut

maks. pojemnos$¢ lub
koszyka 1 kg 170°C  9-11 minut
nastepnie
190C  1-2 minuty

Frytki mrozone Patrz
zalecenia
wytworcy

RYBY

Krewetki - mrozone w tartej

butce (tyle, aby luzno pokry¢

dno koszyka) 170°C  3-5 minut

Swieze kilki

(tyle, aby luzno pokry¢ dno

koszyka) 190°C  1-2 minuty

Swiezy dorsz lub tupacz 190°C 5-10 minut

w ciescie nale$nikowym (odpowiednio
do grubosci
ryby)

Porcje dorsza lub tupacza 170°C  10-15 minut

mrozone w ciescie lub tartej butce (odpowiednio
do grubosci
ryby)

Fladra mrozona 190°C  5-6 minut

MIESO

Mrozone hamburgery (509) 150°C  3-5 minut

Kurcze porcjowane w tarteje  170°C  15-20 minut

butc mate/$rednie

Kurczg porcjowane w tartej 170°C  20-30 minut

butce duze

Mrozone kotlety cielgce 170°C  3-6 minut

panierowane (odp. do grubosci)

Swieze kurcze porcjowane 170°C 15 minut

w tartej bulce
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pielegnacja i czyszczenie

Nigdy nie rozpoczynaj czyszczenia, dopoki olej
sie nie ochtodzi.

Przed czyszczeniem zawsze wyjmij wtyczke z
gniazdka sieciowego i wyjmij zespot regulacyjny.
Przed montazem upewnij sig, ze wszystkie czgsci sg
suche.

zespot regulacyjny

Woyciagnij, przetrzyj wilgotng Sciereczkq i doktadnie
Wysusz.

Uwazaj, aby podczas czyszczenia nie uszkodzi¢
przewodéw zespotu grzejnika.

Nigdy nie wkiadaj sekcji elektrycznej do wody.

miska

Po kazdym uzyciu wyjmij miske i namocz na 20 minut
w gorgcej wodzie mydlanej. Nastepnie oczy$¢
uzywajac nie abrazyjnego $rodka czyszczacego.
pokrywal/korpus smazarki

Myj w goracej wodzie mydlane;j.

Pokrywe, korpus smazarki i miske mozna réwniez
my¢é w zmywarce do naczyn. W razie przypalenia
oleju zalecamy najpierw namoczy¢ miske .

serwis i fgcznos¢ z klientami

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

Gdy potrzebujesz pomocy:

w postugiwaniu sig frytkownicg, lub

serwisie lub naprawie -

prosimy sig skontaktowa¢ z miejscem zakupu swej
frytkownicy.



EAANnvIKa

NopakaAw va §eSITTAWOETE TNV PTTPOOTIVH) OEAiSa OTTOU TTAPEXETAI EIKOVOYPAPnon

yvwpioTe Tn @pitéCa TG Kenwood
ao@aAcia

¢ lMNa aoc@dAsia Kal yid va oaTTo@UYETE Th @Bopd Tng
avtioTaong — Mn XpnoIPoOTTOIEiTE OTEPEG AiTrn
péoa oTn @PITEdQ.

* Mn ouvdéeTe TTOTE TN QPITECA OTO PEUNA TTPIV YEUIOETE
1O SOXEIO pE AADI.

* MMpoooxn: oI HETAANIKEG ETTIPAVEIEG TNG PPITECOG KAiVE

EVW N OUOKeUN BpiokeTal o AeiToupyia.

* Mnv uTTEPBAIVETE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU
avagépovTal.

¢ To KaTTdKI TTPOOPICETAI VA XPNGCIMOTTOIEITAI HOVO WG
KGAuppa Kal Oev TTPETTEN va TOTTOBETEITAI ETTAVW OTN
@pITECa Katd TN XpHon.

¢ KpatroTe pakpid ta raidid kata mn didpkeia Tng
XPAONG aAAG kal PET BIOTI TO AGdI TTapapével KauTod
yia geYGAo Xpovikd SidoTnua.

* Mnv a@rvere TTOTE TO KAAWDIO TPOPOdOTiag V'
OKOUMTTAEI O€ BEPUEG ETTIPAVEIES ) VO KPEUETAI ATTO
TNV AKpn Tou TTAYKOU Epyaaiag, SIGTI UTTopEi va 1o
mdoel karrolo Taidi Kal va TpafRgel Tn epITEda KATw.
TotoBeTrOTE TO KAAWDIO TTOU TTEPIoOEUEl PETA GTO
XWPO aTToBrKEUONG TTOU BPICKETAI OTO TTIOW PEPOG
TNG OUOKEUNG.

o Aev pETTel TTOTE va ayyileTe To doxeio Aadiou, va
agaipeite AGdI A va PETOKIVEITE TN QPITECA 600 TO AGdI
ival kauTo.

¢ [loté pnv ToTToBETEITE TN pOVAda EAEyXOU O€E VEPOD.
A@aipéaTe TNV TTPIV TTAUVETE TO UTTOAOITTA PEPN TNG
PpITECaG.

e Metd ammd Tov KaBapiopd, BeBaiwdeite 6T OAa Ta Pépn
TNG OUOKEUNG €ival aTTOAUTA OTEYVA TTPIV VA TN
XPNOIUOTIOINTETE.

* Mnv a@rjveTe TTOTE TN @PITEA 0AG POV TG OTAV
BpiokeTal og Aeimoupyia.

¢ H ocuokeun autn dev TpoopileTal yia xpAon atrod
MIKPG TTaudIG ) adUvapa dropa Xwpig TiAewn.

o Agv TTPETTEI VO AQAVETE PIKPA TTAIBIG VO
XPNOIMOTToI0UV TN CUCKEUH Xwpig eTTIBAEWN yia va
€ioTe aiyoupol 6T dev TN XPNOIPOTTOIOUV WG TTaIXVIOI.

¢ [poaéxete 6TAV APAIPEITE TN POVAdA EAEyXOU — N
avTioTaon PTTopEi va Kaiel.

¢ Mn XpPNOIPOTTOIEITE TN PPITECD EGV UTTAPXEI KATTOIO
BAGBN o autrAv, oTo KOAWBIO A GTO PIG TPOPODOTIaAG.
Mpwrta €mMOoKeUAaTe ) AEyETE TNV: A€iTE OXETIKA TO
KepaAaio “o€pPIg”.
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XpnolpoTrolgite HOVO TN HOVADD EAEYXOU TTOU
TTAPEXETA.

MpooéxeTe TOov aTUOG TTOU Byaivel KaTd Tn SIGPKEIA TOU
HayeipépaTog.

Aev TTPETTEI TTOTE VA TOTTOBETEITE TN QPITECA KOVTA N
€TMAVW O€ KAUTA PATIO NAEKTPIKAG KOudivag.

H ¢pitéfa autn TrpoopideTal pOvVo yia OIKIOKH XpPron.
MeTd Tn XPiON ATTOOUVOEETE TTAVTOTE TN QPPITECA
a1roé 1o peUA.

TPIV OUVOECETE TN UNXAVI OTO pEUHA

BeBaiwBeite 611 N TTapoxn NAEKTPIKOU peUPATOG gival
idla Pe auTrv TTOU ava@EépETal aTNV oW TTAEUPE TNG
Hovadag eAEyxou.

H ouokeun auTh gival KATOOKEUOOUEVN GUPPWVA PE
TNV Odnyia 89/336/EOK Tng Eupwiraikng OIKOVOUIKAG
Koivotntag.

TPIV aTT6 TNV TTPWTN XPRON

AgaipéoTe 6Aa Ta UAIKG OUCKeUaaiag Kabwg kail To
XapTovI atrd Tnv avriotaon.

EAéyEre 611 TO dykioTpo o€ oxApa “V” (@ eival
TTPOCOPHOCHEVO OTNV avTioTaon. MTropei va
wpPokAnOei pBopd oTn PPITEJa av TO AYKIOTPO dev
€x€1 ToTro0eTNOEI CWOTA.

AtmoouvappoAdynan: Oeite OXETIKG TO KEPAAQIO
“armroouvappPoAdynaon, ouvappoAdynon kai Xpron tng
PpITECOG 0ag”.

MAUveTE T PéPN TNG OUOKEUNG. AEiTE OXETIKA TO
KEPAAQIO “kaBapiopds”.

XpNOoIUOTTOINCTE TO XWPO ATToBrKEUONG KOAWSioU 0TO
oW PEPOG TNG PPITECAG YIa VO TOTTOBETHOETE TO
KOAWSIO TToU TUXOV TTEPIOOEVEI (6).



yvwpioTe Tn @pitéCa TG Kenwood

KAAUPPO/KATTAKI

TITUooopevn AaBn kavioTpou
KAVIOTPO

OTAPIYHO KavioTpou

QaVOEEIdWTO PTTWA

AVOEEIdWTO OWHPA CUTKEUNG

AaBég yia Tn peTapopd

Bpaxiovag oTApIENG povadag eAEyXou
BI0KOTITNG ATTAoPAANIGNG HOVADAG EAEyXOU
povada eAéyxou pe avTioTaon
eVOEIKTIKA Auxvia NAEKTPIKOU peUpaTOg
eVvOEIKTIKA Auxvia Beppokpaaiog
S10KOTITNG AgIToupyiag og/odC
SI10KAOTITNG PUBUIONG BepuoKkpaaiag
BI0KOTTTNG TTaAvVaApPUBUIoNG

XWPOG aTToBrKEUONG KaAwdiou

QTTOOUVapPUOAGYNON,
OuvapuoAdyNon Kal XpARon Tng
PPITECAG 00G

YIO VA OTTOCUVAPHOAOYIOETE T CUOKEUN
ZNKWOTE KAl AQaIPETTE TO KATTAKI KAl OTN CUVEXEI
aAPaIPETTE TO KAVIOTPO.

ZNKWOTE KAl OPaIPEDTE T HOVADA EAEYXOU.
‘ETeITa a@aipéoTe TO PTTWA.

SISISIGISISISICICICICICICICICIS)

=N

YIO VO CUVOPHOAOYNOETE KAl VO XPNOIMOTTOINCETE
TN OUOKEUR

MpocapudaTE TO UTTWA OTO CWHA TNG OUCKEUNG —
BeBaiwbeite OTI To OTAPIYMA TOU KAvioTpou @) eival
TOTTOBETNUEVO OTN PTTPOCTIVI TTAEUPA TNG PPITECAG.
Eiodyete Tn povdada eAéyxou (0 oTov Bpayiova
aTApPIENG @ — oTTPWETE 6O TTaipvel TTPOG Ta KATW. H
@pITéfa Oe AeIToupyEi av n povada eAéyxou Sev
€X€1 TOTT0BETNOEI CWOTA.

Pigre péoa 1o AGdI. H a1dBpn Tpétmel va gival peTagy
Twv evoeitewv ‘MAX' kai ‘MIN’ (©). Ae ouvioTdTal n
XPNON CTEPEWV AITTWV.

Ac@ahioTe TN AaBr Tou KavioTpou aTn Béon Tng
TPARBWVTAG TNV TTPOG TA TTIOW PEXPI VO OTEPEWOBET (B .
ETTEITa €I0GYETE TO KAVIOTPO.

ZUvO£DTE TN OUCKEUR OTO pelpa Kol B€aTe TN O€
Aermoupyia @). Emeita emAECTE T BepUoKpaaia TTou
emoupeite (.

N
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7

H evdeikTikr) Auxvia Beppokpaaiag @ ofrvel étav 1o
AGdI aTToKTd TN CWOTH BEPPOKPATIA IO va apXioel To
Tnydviopa. MepioTe TO KAVIOTPO Kal KaTeRAOTE TO Péoa
0710 AGdI. MnVv utrepBaiveTe TIG HEYIOTEG TTOCOTNTEG
Tou avagépovral. Mnv ToroBeTeiTe ETAVW TO
KATTAaKI KATd TN S1dpKEIa TOU Tnyavioparog. H
eVOEIKTIKA Auxvia avapBel kal oBrvel TTEPIOBIKA KOBWG
n epITéda diartnpei TN Bepuokpacia oTabepn.

Ortav 10 @aynTé gival £TOINO, ONKWAOTE TO KAVIOTPO
MEXP! VA AKOUUTIAOEI OTO OTAPIYHA @). AQACTE TO
@aynTd va oTpayyioel TpIv To aepRipeTe. MpooégTe
TOV aTHO Trou Byaivel KaTtd Tn SiIdpKEIa TOU
HOYEIPEPATOG.

MNa va gavayxpnaoiyotroioete To AddI, aQACTE TO VA
KPUWOEI ETTEITA AQAIPEDTE TO UTTWA Kal TTEPACTE TO
AGdI péoa amrd AeTrté Upacua i aTToppoPNTIKO XAPTi.
Mavta va BéTteTe eKTOG AEITOUPYIAG Kal VA OTTOCUVOEETE
TN OUGKEUN a1Td TO PEUPA PETA OTTO TN XProN.

BeppoOoTATNG aO@aAgiag

MNa va amogeuxBei n uTTEPBEPUAVON TNG CUCKEUNG N
AeiToupyia TNG @PITECOG SIAKOTITETAI AUTOUOTA AV AUTH
1€0€i g€ AciToupyia pe eAAXIOTO ) KaBOAou AGdI. ©éoTe
N @PITECQ EKTOG AEITOUPYIAG KAl APROTE TN vVa
Kpuwaoel. Emeira mEaTe ToV SIOKOTITN ETTAvVapUBIoNng
@ oTtnv Tiow TAeUpd TNG PPITECAG.

Jwvn xaunAng Beppokpaaciag

Kard n didpkela Tou TRyaviopaTtog WixouAa R
KOMMATAKIA paynToU TTOU TTEPICOEUOUV
OUYKEVTPWVOVTaI 0N {Wwvn XaunAAg Beppokpaaiog
KATW o1ré TNV avtiotaon. Kabwg n eploxA auTr
TTOPAUEVEI YUXPN KOTE TN XPAON TO KOYPOTAKIA TOU
@aynTou Oev kaiyovtal, €101 TO A&dI PTTopEi va
XPNOILOTTOINDEI APKETEG POPEG AKOMO.

XPNOINES CUMBOUAEG

Z0G OUVIOTOUWE VA XPNOILOTTOIEITE KATTOI0 KOAARG
T0I6TNTAG AGDI VIO TNYAVIOUA, OTTWG Yia TTaPAadelypa
kaAaptrokéAaio A oropéAaio. MTTopeite duwg va
XPNOIJOTTOINCETE KAl KAARG TTo16TNTAG OTEPES
payelpikd Aittog. Xpnaipotroijate dAAou gidoug A&dI
H6vVo €AV O KATOOKEUOAGTAG TOU TO TTPOTEIVEI EIDIKA VIO
Tnyaviopa. Mnv avapigeTe oTé dlapopeTIKOU TUTTOU
AGdIa 1} HayelpIKG AT Kal Pn XPNOIMOTTOINCETE
eAai6Aado, Boutupo ) papyapivn 8161 dnuioupyoulv
KOTTVO Kal QUOAAIDEG.

Ta popayeipeupéva TPOPIPA aTTAITOUV UWNASTEPEG
Bepuokpaaieg atrd Ta WUAG TPOPIA.



TnyavioTte Ta TPOPINA KOAG. To £§wTEPIKO PEPOG
MTTOPEI Va BEIXVEI ETOINO EVW TO ECWTEPIKO PEPOG BEV
£XEl TNyavioTei akdua.

DuAagTe TN PPITECT 0ag yePATN pE AGdI (kpUo Kal
oTpayyIopéVo), ETOIUN YIa XPAGOT. To KATTAKI
TTPOPUAGCTEl aTTO TN OKAOVN.

Mpiv va payeipéWeTe TTpoPayEIpEUPEVA TPOPILA OE
KoupkoUTI, aTpayyioTe To TTAcovadov AiTTog.

MNa va @TageTe TaTATAKIA, KOWTE TIG TTATATEG
OMOIOUOPPA WAOTE VA TNYAVIOTOUV ETTIONG OUOIOUOPPA.

Mpiv a1ré 10 TNYAVIoQ, EETTAUVETE TIG KAl OTEYVWOTE TIG.

MNa va rapareivete 10 XpOvo Jwng TN @PITECOG 00G
QIATPAPETE TO AGDI PETA aTTO KABE XPrion Kal aAAGdeTE
TO KGOe 8 - 10 XproeIg.

Mpiv TNyavioeTe KATAWUYPEVN TPOPR, TIVAETE
OIOBATTOTE OTPWHA TTAYOU EXEI TUXOV OXNMOTIOTEI.
HEYIOTN XWPNTIKOTNTA O TPO@IUA

VWITEG TTATATEG YIa TNYAVIOHA 1 KIAG
KATEWYUYHEVEG TTATATEG Yia THydviopa 800gr
XwPNTIKOTNTA O AGdI

Héyiotn Aadiou 3,5 Aitpa

ehaxioTn Aadiou 3 Aitpa
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| zepei

M 6AEQ TIG UNGAOIMEG XWPES
EnikovovioTe e To Katdotnua arr’ 6rou ayopdodTe Tn OUoKsUn.

Inueiwon: Av naBel {nud 1o kaA®Si0 NAapoxng g cuakeung, 8a
NpéneL va avTikatacTaBei and, eEouatodotnuéve ané my Kenwood
TEXVIKO, SIOTL anatTouvTal e151ka epyaAeia.

Dpéokieg Mardreg TnyavnTég - 190°C | 9-12 Aemrtdl
HEYIOTN XWPENTIKOTNTA ]
KavioTpou 1KIAG 170°C | 9-11 Aemrrdl
£meITa
190°C | 1-2 Aemrrdl

HEXPI va podicouv
BAémre odnyieg
OTN CUOKEUATia

Karawuypéveg Mardareg Tnyavntég

WAPI

Mapldeq - KateYuypéveg oe

TPLPEVT) Ppuyavid (AadL HOAIG va
OKENAZeL ™ Baon Tou kaAalou}
Dpéokia Mapida (Aad péAig va
OKendZel m Paon Tou Kakadiou)
Dpéokog MMakaAldpog oe KOUPKOUTL

170 oC | 3-5 Aermra

190 oC | 1-2 Aermrat

190 oC | 5-10 Aemtd (avaroya

ue To ndxog Tou

Yapiov)
Kateguypévog MtakaMapog - 170 oC | 10-15 Aermra,
HEPIBES OF TPWPEVT Ppuyavid iy (avaAoya pe To TIAXOG
KOUPKOUTL Tou Yaplou)
Kareyuypévn Maooa 190 oC | 5-6 Aerrd
KPEAZ .
Kateguypéva Mptéxia (50 vp.) 150 oC | 3-5 et
MepiSeg KoTomouAou Ge TPUIMEVT 170 oC | 15-20 Aemrq,
Pppuyavid uikpd/peaaio peéyeBog
Mepideq KoTomouhou e TpLupévn 170 oC | 20-30 Aermi@, peyaho
Pppuyavia péyeBog
Kateyuypuéva Mooxaploia Naidakia | 170 oC | 3-8 Aerra {avaioya
HE TO TGXOG)
Ppéoka Médla Kotémouhou oe 170 oC | 15 Aemtd

TPWHEVN ppuyavid




@povTida Kal KaBapIoPOg

e Y& KOMio TTEPITITWON Bev TTPETTEI VA APXiCETE TO
KOBdpIoUa TTPIV VO KPUWOEI TO AdSI.

e ATTOOUVOEETE TTAVTA T CUOKEUN atTd TO PEUA Kal
agaipeite TN povada eAEyxou Trpiv atrd Tov
kaBapiopd.

¢ BeBaiwbeite 0TI OAa Ta YEPN TNG CUOKEURAG €ivail
EVTEAWG OTEYVA TTPIV T GUVApPUOAGYnon.

Hovada eAéyxou

e TpaBAgre yia va TNV aQaIPECETE, TTEPATTE TNV HE Eva
uypd TTavi Kal OTn CUVEXEID OTEYVWOTE KOAQ.

* MpooéxeTe va pnv TPokaAéoeTe pBopd oTa
KaAWSIa TNG AVTiOTAONG KATG TOV KABAPITHO.

¢ Mn ™n BuBileTe TOTE péCA O€E VEPO.

KaAaOAKI

e Metd a1mod kdBe Xpron agaipéoeTte To kal BubioTe TO
o€ (eaT6 oaTToUVOVEPO Yia 20 AETITA. 2Tn GUVEXEID
XPNOIMOTTOIROTE éva HAAOKS KOBAPIOTIKO.

HTTWA

e Metd ammd KaBe xprion BubBioTe o€ {eaTO VEPS ME
oarouvi yia 20 Aetrtd. ‘ETrerma xpnolpotroinoTe
KaBapIOTIKO TTOU dev TTEPIEXEI OTIABWTIKO.
KATrdKi/owpa @pITéag

e [AUveTe pe {eoTO vEPO KAl GATTOUVI.

¢ To KaTTaKI, TO GWHA TNG PPITECAG KAl TO PTTWA
ptropoUv va TTAUBoUV Kail o€ TTAUVTAPIO TTIATWY. AV
uttdpyouv Kapéva AT, ouviaToUpe va BubiceTe TO
UTTWA o€ 0T vEPO Pe TATTOUVI TIPIV VO TO TTAUVETE
aTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

o£pPIS Kal GPOovTIda TTEAATWV

e [Ma Adyoug ao@aAeiag, v TO KAAWDIO TTAPOXAG
pelpaTog xaAdoel Ba TTPETTEl VO QVTIKATAOTABE aTTd
v KENWOOD £ a1md KaT1rolo £§0uciodoTnpévo
ouvepyeio TnG.

Edv xpelaoTeite BoABEIO OXETIKG PE:

* ™ xprion g @pITEdag N

® TNV GUVTAPNGCN KaI ETTIOKEUN
ETTIKOIVWVAOTE JE TO KATAOTNUA TTOU ayopdoaTe Tn
PPITEC 0OG.
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