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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.

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.

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

3 Wash the parts: see ‘cleaning’.

know your Kenwood fryer

lid with filter and viewing window
foldable basket handle

basket

basket rest

stainless steel bowl

stainless steel body

carrying handles

control unit bracket

drip tray

reset button

control unit with heating element
temperature control

temperature light

power on light

timer

on/off switch

interlock switch
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to dismantle, assemble and use
your fryer

N

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 (®. Then insert the basket.

Plug in and switch on (8. Then select the required
temperature @.

The temperature light @ comes on when the oil
reaches the right temperature to start frying. Fill the
basket and lower into the oil. Then fit the lid - filter
mesh to back of fryer. Don’t exceed the maximum
quantities stated. 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 and take care when
removing the lid.

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 push
the reset button @0 at the front of the control unit.

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 1.5 Kg

frozen chips 1 Kg

oil capacity

maximum oil 3.5 litres
minimum oil 2.9 litres



frying times and temperature chart

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

Food Frying | Frying Time
Temp

Fresh Chips - 1 Kg 190°C 9-13 minutes

(recommended quantity for until golden brown

best results)

Frozen Chips 190°C 9-11 minutes

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 170C 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.

drip tray
Slide the drip tray (9 out from the back of the fryer.
Empty the tray and wash in hot soapy water.

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.



troubleshooting guide

Problem

Possible Cause

Solution

Fryer does not work

Fryer not plugged in

Check fryer is plugged in

Control unit not fitted correctly

Fit unit correctly — ensuring it sits down
as far as it will go.

No oil or too little oil in fryer causing

safety thermostat to operate.

Unplug the fryer and allow to cool down.
Operate the reset button (9 on the
front of the control unit.

Fryer in OFF position.

Check on/off switch is in the ON position.

Oil overflowing

Maximum oil level exceeded

Check olil level

Basket overloaded/Maximum chip
capacity exceeded

Refer to frying chart for recommended
quantities.

Wet food placed in oil

Drain and dry food thoroughly.

The oil is old and has deteriorated

Replace with fresh oil.

Incorrect oil used/different oils
mixed together

Use a good quality oil suitable for
deep frying.

Unpleasant Odour/Oil smokes

The oil has deteriorated

Replace with fresh oil.

The oil is not suitable for frying

Use a good quality oil suitable for
deep frying.

Poor frying performance

Incorrect temperature used

Select the correct temperature.

Basket overloaded

Reduce the quantity fried.

Fresh chips too wet

Drain and dry the chips thoroughly.




Cesky

Nez zacnete navod Cist, rozlozte si prvni stranku s ilustracemi

seznamte se s fritovacim hrncem
Kenwood

bezpelnost

o Z bezpecnostnich diivodl a aby se predesio
poskozeni topného ¢lanku, nepouzivejte ve
fritovacim hrnci pevné tuky.

o Nezapojujte fritovaci hrnec do zasuvky dfive, nez ho
naplnite olejem.

o Pozor: Kovové ¢asti fritovaciho hrnce budou za
provozu horké.

o Neprekracujte maximalni uvedenou kapacitu.

o Béhem a po pouziti chrarite pied détmi - olej zGstava
dlouho horky.

o Nenechavejte kabel v kontaktu s horkymi povrchy
nebo viset pfes okraj pracovniho stolu - déti by ho
mohly zachytit a stahnout fritovaci hrnec dold.

e Dokud je olej horky, nedotykejte se nadoby,
nevylévejte olej ani nepfemistujte fritovaci hrnec.

o Neponofujte fidici jednotku do vody. Pfed mytim
zbylé ¢&asti fritovaciho hrnce ji odstrarite.

o Po vycisténi se pred dalSim pouzitim ujistéte, ze
vSechny ¢asti jsou UpIné suché.

o Nenechavejte zapnuty fritovaci hrnec bez dozoru.

e Tento fritovaci hrnec neni uréen k pouzivani détmi
nebo slabomysinymi lidmi bez dozoru.

o Méli byste dohlizet na déti, abyste zajistili, Ze si s
timto spotfebi¢em nebudou hrat.

e P¥i odstranovani fidici jednotky davejte pozor - topny
¢lanek mize byt horky.

e V pripadé jakéhokoliv poskozeni fritovaciho hrnce,
kabelu nebo zastréky spotfebi¢ nepouzivejte. Nechte
ho zkontrolovat nebo opravit, viz oddil ,Servis".

o Pouzivejte pouze dodanou Fidici jednotku.

o Béhem smazeni davejte pozor na paru.

o Nepokladejte fritovaci hrnec na horké ploténky vafice
nebo do jejich blizkosti.

e Tento fritovaci hrnec je ur€en pouze k pouziti v
doméacnosti.

® Po pouziti ho vzdy odpojte od zasuvky.

pred zapojenim do zasuvky

o Ujistéte se, Ze napéti v siti je stejné jako napéti
uvedené na zadni strané Fidici jednotky.

e Toto zafizeni vyhovuje smérnici Evropského
spolecenstvi 89/336/EEC.

pred prvnim pouzitim

1 Odstrante vS§echny obalové materialy véetné kartonu
z topného ¢&lanku.

2 Demontujte spotrebic; viz oddil ,Demontaz, sestaveni
a pouzivani fritovaciho hrnce*.

3 Omyjte &asti; viz ,Cisténi“,

seznamte se s fritovacim hrncem
Kenwood

viko s filtrem a pozorovacim okénkem
skladaci drzadlo koSiku

kosik

opéra kosiku

nadoba z nerezové oceli

télo hrnce z nerezové oceli
drzadla na pfenaseni

drzak fidici jednotky

odkapavaci miska

nulovaci tlagitko

fidici jednotka s topnym ¢lankem
regulator teploty

indikator teploty

indikator zapnuti

Casovac

sitovy spinac

ochranny spinac
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7 ’

demontaz, sestaveni a pouzivani
fritovaciho hrnce

demontaz

Zvednéte viko a vyjméte kosik.

2 Zvednutim odstrarite fidici jednotku.
3 Potom vyjméte nadobu.

N

sestaveni a pouziti

VloZte nadobu do téla hrnce - ujistéte se, Ze opéra

kosiku @ je umisténa v predni ¢asti fritovaciho hrnce.

2 Vlozte fidici jednotku @) do drzaku (® - zatlacte ji az
na doraz. Pokud neni Fidici jednotka spravné
usazena, fritovaci hrnec nebude fungovat.

3 Nalijte olej. Hladina musi byt mez zna¢kami ,MAX" a
,MIN“ (@ . Nedoporucuje se pouzivat pevné tuky.

4 Zajistéte drzadlo na misté tak, ze ho stahnete zpét,
az bude pevné drzet (. Potom vlozte kosik.

5 Zapojte kabel do zasuvky a zapnéte spotiebic (@.
Potom vyberte poZzadovanou teplotu @.

6 Kontrolka teploty @ se rozsviti, kdyZ olej dosahne
spravnou teplotu ke smazeni. Naplnite kosik a ponorte
ho do oleje. Potom nasadte viko tak, aby bylo
filtrovaci sito vzadu. Nepfekracujte uvedené
maximalni mnozstvi. Indikator se bude rozsvécovat
a zhasinat, protoze fritovaci hrnec udrzuje teplotu.

7 AZ bude jidlo hotové, zvedejte koSik, dokud
nedosedne na opéru @). Pfed podavanim nechte
jidlo okapat. Béhem pfipravy davejte pozor na
paru a budte opatrni pfi snimani vika.

® Chcete-li olej pouzit znovu, pfed vyjmutim nadoby ho
nechte vychladnout a precedte ho pfes jemny
muselin nebo saci papir.

e Fritovaci hrnec po pouziti vzdy vypnéte a odpojte od
zasuvky.

-

bezpecnostni termostat

o Pokud bude fritovaci hrnec zapnut s malym
mnozstvim oleje nebo bez oleje, automaticky se
vypne, aby se zabranilo pfehrati. Vypnéte ho a
nechte ho vychladnout. Potom stisknéte nulovaci
tlacitko (@ na predni strané fidici jednotky.

studena zéna

Béhem smazeni se veskera prebytecna strouhanka
nebo kousky jidla shromazduji ve studené z6né pod
topnym ¢lankem. Vzhledem k tomu, Ze tato zéna
zustava za provozu studend, kusy potravin se zde
nespali, coz pomaha prodlouzit pouzitelnost oleje.

rady

Pro fritovani doporu¢ujeme kvalitni olej, napfiklad
kukufFi¢ny nebo arasidovy. Jiné oleje Ize pouzit v
pfipadé, Ze jsou vyrobcem vyslovné doporuceni pro
fritovani. Nikdy nemichejte rdzné oleje nebo tuky a
nepouzivejte olivovy olej, maslo ani margarin, protoze
koufi nebo kypi.

Predvarené potraviny potrebuji vyssi teplotu nez
Cerstvé potraviny.

Potraviny smazte dukladné. Zvenku mohou vypadat
hotové dfive, nez uvnitf.

Skladujte fritovaci hrnec s olejem (vychladlym a
prfecedénym) uvnitf, aby byl pfipraven k pouziti. Viko
brani vnikani prachu.

PFi smazeni jidla v tésticku nechte nejprve odkapat
nadbytecné tésticko.

Pri smazeni hranolkd nakrajejte brambory na stejné
kusy, aby se rovnomérné propekly. Pfed smazenim je
oplachnéte a vysuste. Abyste dosahli nejlepsich
vysledku, pouzivejte suché brambory s mou¢nou
strukturou, napf. King Edwards nebo Maris Piper.
Abyste prodlouzili Zivotnost fritovaciho hrnce, olej po
kazdém pouziti prefiltrujte a po osmi az deseti
pouzitich vymérite.

PFed smazenim mrazenych potravin setfeste veskery
prebytecny led.

maximalni mnozstvi jidla
Cerstvé hranolky 1,5 kg
mrazené hranolky 1 kg

objem oleje
maximalni mnozstvi oleje 3,5 |
minimalni mnozstvi oleje 2,9 |



prehled fritovacich ¢asu a teplot

Fritovaci ¢asy v této tabulce slouzi pouze jako navod
a mély by se upravit tak, aby vyhovovaly jinym
mnozstvim nebo tloustkam jidla a vasi vlastni chuti.

Jidlo Fritovaci| Fritovaci
teplota | cas

Cerstvé hranolky - 1 kg 190 °C | 9-13 min

(doporuéené mnozstvi pro dokud nebudou

dosazeni nejlepSich vysledku) zlatohnédé

Mrazené hranolky 190 °C | 9- 11 min

RYBY

Krevety - mrazené ve 170 °C [ 3-5min

strouhance (jen tolik, aby

volné pokryly dno kosiku)

Cerstvy sled 190 °C | 1-2 min

(jen tolik, aby pokryl dno

kosiku)

Cerstva treska nebo treska 190 °C | 5-10 min

v tésticku (zalezi na
tloustce ryby)

Mrazena treska nebo 170 °C [ 10 - 15 min

porcovana treska ve (zalezi na

strouhance nebo tésticku tloustce ryby)

MrazZeny platys 190 °C | 5-6 min

MASO

Mrazené hamburgery (50 g) | 150 °C | 3 - 5 min

Porcované kure ve 170 °C | 15 - 20 min

strouhance mala / stfedni
velikost

Porcované kure ve 170 °C | 20 - 30 min

strouhance velka velikost

Mrazené teleci fizky 170 °C | 3-8 min
(zalezi na
tloustce)

Cerstva kufeci stehna ve 170 °C | 15 min

strouhance

péce a Cisténi

Nezacinejte s ¢iSténim, dokud olej nevychladne.
Pred ¢isténim vzdy vytahnéte kabel ze zasuvky a
odstrarite Fidici jednotku.

Pred zpétnym sestavenim se ujistéte, ze vSe je UpIné
suché.

fidici jednotka

Vytahnéte ji. Otiete ji vihkou latkou a dukladné
vysuste.

Davejte pozor, abyste béhem cisténi neposkodili
vodice topného ¢lanku.

Neponofujte ji do vody.

kosik

Po kazdém pouziti ho vyjméte a na 20 minut namocte
do vody se saponatem. Potom pouzijte karta¢ s
tvrdymi Stétinami.

nadoba

Po kazdém pouziti ji na 20 minut namocte do vody se
saponatem. Potom pouzijte Cistici prostfedek, ktery
neposkodi jeji povrch.

viko / télo hrnce

Myjte v horké vodé se saponatem.

Jinak Ize viko, télo hrnce a nadobu myt v myéce na
nadobi. Pro odstranéni pfipe€eného oleje
doporucujeme nadobu prfed mytim v myéce namocdit.

odkapavaci miska

Vysurite odkapavaci misku (9 ze zadni ¢asti
fritovaciho hrnce.

Vyprazdnéte misku a omyjte ji v horké vodé se
saponatem.

servis a péce o zakazniky

Pokud se poskodi kabel, musi byt z bezpe€nostnich
dlvodl vyménén spole¢nosti Kenwood nebo
opravarem autorizovanym touto spolec¢nosti.

Budete-li potfebovat pomoci s:
pouzitim fritovaciho hrnce nebo
servisem nebo opravami,

kontaktujte obchod, kde jste ho koupili.



feSeni problému

Problém

Mozna pficina

Reseni

Fritovaci hrnec nefunguje

Fritovaci hrnec neni zapojen do
zasuvky.

Ujistéte se, zda je fritovaci hrnec
zapojen do zasuvky.

Ridici jednotka neni spravné
pfipevnéna.

Pfipevnéte Fidici jednotku spravné -
ujistéte se, ze zapadla az na doraz.

Zadny olej nebo velmi malo oleje ve
fritovacim hrnci zpusobilo aktivaci
termostatu.

Odpojte fritovaci hrnec od zasuvky a
nechte ho vychladnout. Stisknéte
nulovaci tla¢itko (0 na predni strané
fidici jednotky.

Fritovaci hrnec je vypnuty.

Prepnéte sitovy spina¢ do polohy
Zapnuto.

Pretékani oleje

Byla pfekro€ena maximalni hladina
oleje.

Zkontrolujte hladinu oleje.

Preplnény kos$ik / bylo pfekro¢eno
maximalni mnozstvi hranolk(.

Viz doporu¢ena mnozstvi v tabulce.

Do oleje bylo viozeno mokré jidlo.

Jidlo nechte dukladné okapat a vysuste.

Olej je stary a ma Spatnou kvalitu.

Nahradte ho ¢erstvym olejem.

Pouziva se nespravny olej / byly
smichany ruzné oleje.

Pouzijte olej dobré kvality, vhodny pro
fritovani.

Nepfijemny zapach/Olej koufi

Olej ma $patnou kvalitu

Nahradte ho Cerstvym olejem.

Olej neni vhodny pro fritovani

Pouzijte olej dobré kvality, vhodny pro
fritovani.

Slaba ucinnost fritovani

Nespravna teplota.

Vyberte spravnou teplotu.

Preplnény kosik.

Snizte mnozstvi fritovaného jidla.

Cerstvé hranolky jsou pfili§ mokré.

Hranolky nechte dukladné okapat a
vysuste je.




Magyar

A hasznalati utasitas olvasasa kdzben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az illusztracidk is lathatok legyenek.

ismerje meg a Kenwood olajsutét

biztonsag

e® A biztonsag érdekében, illetve az alkatrész
karosodasanak megel6zése érdekében — Ne
hasznaljon szilard zsiradékot az olajsiitében.
Soha ne csatlakoztassa a halézatra az olajsitét,
mielétt meg nem tolti olajjal a tartalyt.

Figyelem: M(kodés alatt a sité fém részei
felforrésodnak.

Ne Iépje tul a megallapitott maximalis kapacitast.
Tartsa tavol a gyerekeket a hasznalat kdzben és utan
— a zsiradék sokaig forré6 marad.

Soha ne hagyja a vezetéket forré felszinekhez érni,
vagy lelégni a munkalap szélérél - egy gyerek
leranthatja az olajsitét a vezetéknél fogva.

Soha ne érintse a tartalyt, ne 6ntse ki az olajat és ne
mozgassa az olajsutét, amig az olaj forrd.

Soha ne tegye a szabalyoz6 egységet vizbe. Vegye
ki, miel6tt az olajsiité tobbi részét elmossa.
Tisztitas utan ellendrizze, hogy minden alkatrész
szaraz legyen, miel6tt Ujra hasznalna.

Soha ne hagyja a bekapcsolt olajsiitét felligyelet
nélkal.

Az olajsitét fiatal gyerekek vagy fogyatékosok
felligyelet nélkil nem hasznalhatjak.

A gyerekekre vigyazni kell, hogy ne jatsszanak a
készulékkel.

A szabalyozé egységet dvatosan vegye ki, mert forré
lehet.

Ne hasznalja a késziléket, ha az olajsutd, vezeték
vagy csatlakozé meghibasodott. Ellenériztesse és
javittassa meg: lasd "szerviz".

Csak a mellékelt szabalyoz6 egységet hasznalja.
Sitéskor vigyazzon a kiaramlé gézzel.

Soha ne tegye az olajsiitét forré sttélapra vagy
kozelébe.

Ez az olajsiit6 csak otthoni hasznalatra valé.

Mindig aramtalanitsa az olajsttét hasznalat utan.

a csatlakoztatas elétt:

Ellenérizze, hogy az On aramforrasa megfelel-e a
szabalyozé egység hatlapjan feltlintetett
kévetelményeknek.

Ez a készililék megfelel az Eurépai Gazdasagi
Kozosség 89/336/EEC direktivajanak.

10

az els6 hasznalat elé6tt:
1 Tavolitsa el az 6sszes csomagolast, a kartonnal
egyditt.
Szerelje szét: lasd "az olajsité szétszerelése,
Osszeszerelése és hasznalata".
3 Mossa meg az alkatrészeket: lasd "tisztitas".

ismerje meg a Kenwood olajsutét.

fedél szlrdvel és figyeld ablakkal
lehajthaté kosarfogé kar

kosar

kosartartd

rozsdamentes acéltartaly
rozsdamentes acéltest
szallitéfogantyuk

szabalyozé egység tartdja
csepegtetétalca

Gjraindit6 gomb

szabalyoz6 egység flitéelemmel
hémérséklet-szabalyozd
hémérséklet-fényjelzé
bekapcsolast jelzé lampa
id6kapcsold

be/ki kapcsold

interlock kapcsol6
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az olajsut6 szétszerelése,
osszeszerelése és hasznalata

szétszerelés
1 Emelje fel a fedelét, és vegye ki a kosarat.
2 Emelje ki a szabalyoz6 egységet.
3 Ezutan vegye ki a tartalyt.

Osszeszerelés és hasznalat:

1 lllessze a tartalyt a testre — a kosartartdé @ a suté
elején legyen.

2 Tegye be a szabalyozé egységet (D) a tartdba @) —
nyomja le, amennyire csak lehet. Az olajstté nem
m(ikodik, ha a szabalyoz6 egységet nem a megfeleld
maédon helyezték be.

3 Ontse be az olajat. A szint a 'MIN’ és "MAX jelzések
kozé essen. @ . Nem javasoljuk szilard zsiradék
hasznalatat.

4 Zarja helyére a kosar karjat ugy, hogy a biztonsagos
rogzitésig visszafelé hlizza (o). Ezutan tegye be a
kosarat.

5 Dugja be a konnektorba, majd kapcsolja be (9.
Ezutan véalassza ki a kivant hémérsékletet .

6 A hémérsékletjelz6 gomb @ akkor gyullad ki, amikor
az olaj eléri a slitéshez sziikséges megfelel
hémérsékletet. Toltse meg a kosarat, majd engedje le
az olajba. Ezutan tegye fel a fedelet — a sz(ird a siité
hatuljanal legyen. Ne Iépje tal a meghatarozott
maximalis mennyiséget. A lampa ki- és bekapcsol,
ahogyan a suté a hémérsékletet fenntartja.

7 Amikor készen van, emelje fel a kosarat, amig az a
fedélre nem keril @. Hagyja, hogy fogyasztas el6tt
az olaj lecsepegjen. Siités alatt és a fedél
levételekor legyen 6vatos a kiaramlé gézzel.

o Hagyja lehilni az olajat, majd sz(rje at finom
muszlinon vagy sz(ir6papiron keresztil
Ujrahasznositashoz.

o Hasznalat utdn mindig kapcsolja ki a sutét, és hizza
ki a dugot.

biztonsagi termosztat

o A tulmelegedés megel6zése érdekében az olajsiité
mindig automatikusan leall, ha nincs olaj, vagy kevés
van. Kapcsolja ki, és hagyja az olajsutét lehini.
Ezutan nyomja meg az Ujraindité gombot (0 a
szabalyoz6 egység ellilsé részén.
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hiitézona

Sutéskor a felesleges morzsa és mas ételdarabkak a
hiitézénaban gylilnek 6ssze. Mivel ez a terulet
hasznalat alatt hideg marad, az ételdarabok nem
égnek meg, igy az olaj tovabb hasznalhaté.

tippek

Javasoljuk, hogy fritteléshez j6 minéségl olajat
hasznaljon, példaul kukorica olajat vagy féldimogyoré
olajat. Mas olajak is hasznalhatoak, ha a gyartd
kifejezetten javasolja azok hasznalatat fritteléshez.
Soha ne keverjen kiildnbdzd olajokat vagy zsirokat,
és ne hasznaljon olivaolajat, vajat, vagy margarint,
mert azok fustologni és frocskdlni fognak.

Az el6fozott ételeket magasabb héfokon kell
késziteni, mint a nyers ételeket.

Alaposan slsse at az ételt. A felszin még a belsé
elkészilése el6tt késznek tlinhet.

Tartsa (leh(itott és atsz(irt) olajjal feltdltve, hasznalatra
készen az olajsitét. A fedél tavol tartja a port.

Ha tésztaba martott ételeket készit, csopogtesse le
sutés el6tt a felesleges tésztat.

Hasabburgonya készitéséhez egyenletesen vagja fel
a burgonyat, hogy egyenletesen siiljon. Oblitse le és
szaritsa meg sltés el6tt. A legjobb eredmény
érdekében hasznaljon szaraz, lisztes texturaju
burgonyafajtékat, pl. King Edwards, vagy Maris Piper
fajtat.

Az olajsit6 élettartamanak ndvelése érdekében,
szlrje at az olajat minden hasznalat utan, és cserélje
ki 8-10 alkalmanként.

Razza le a felesleges jeget mélyh(tott termékek
sutése el6tt.

maximalis ételmennyiségek:
friss hasabburgonya 1,5 kg
fagyasztott hasabburgonya 1 kg

olajkapacitas
maximalis olajmennyiség 3,5 liter
minimalis olajmennyiség 2,9 liter



sutési id6 és hdmérseéklet tablazat

Az alabbi tablazatban megadott siitési idék csak
tajékoztato jellegliek, és az étel vastagsaganak,
mennyiségének és az On izlésének megfeleléen

modosithatok.

Etel Siitési | Siitési id6
hémérséklet

Friss hasabburgonya — 1 kg | 190°C 9-13 perc,

(a legjobb eredményhez aranybarnara

javasolt mennyiség)

Mélyh(itott hasabburgonya 190°C 9-11 perc

HAL

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

scampi (amennyi a kosar

aljat befedi)

Friss apréhal (amennyi a 190°C 1-2 perc

kosar aljat befedi)

Friss t6kehal vagy foltos 190°C 5-10 perc (a hal

tékehal tésztaban vastagsagatol
fuggden)

Fagyasztott tékehal vagy 170°C 10-15 perc (a hal

foltos tékehal tésztaban vastagsagatol
fuggben)

Fagyasztott lepényhal 170°C 5-6 perc

HUS

Fagyasztott hamburger 150°C 3-5 perc

(20z, 509)

Panirozott csirkeszeletek 170°C 15-20 perc
kis/kdzepes
méretnél

Panirozott csirkeszeletek 170°C 20-30 perc nagy
méretnél

Fagyasztott borjufilé 170°C 3-8 perc (a
vastagsagtol
fuiggden)

Friss csirkehus-rudak 170°C 15 perc

panirban
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karbantartas és tisztitas

Soha ne kezdje el a tisztitast, amig az olaj le nem
hdilt.

Mindig aramtalanitsa az olajsutét tisztitas el6tt, és
tavolitsa el a szabalyozé egységet tisztitas el6tt.
Ujboli 6sszeszerelés elétt minden legyen teliesen
szaraz.

szabalyozo6 egység

Huzza ki. Tordlje le nedves ruhaval, majd alaposan
szaritsa meg.

Ugyeljen arra, hogy tisztitaskor ne karositsa a
flitéelem vezetékeit.

Soha ne tegye vizbe.

kosar

Minden haszndlat utan aztassa mosogatészeres
vizben 20 percig. Ezutan karcmentes tisztitot
alkalmazzon.

tartaly

Minden hasznalat utan aztassa be forré6 mososzeres
vizbe, és hagyja 20 percig allni. Ezutan hasznaljon
surlédasmentes tisztitoszert.

fedél /siit6test

Forré, mosogatoszeres vizben mossa.

A tet6, a sitbtest és a tartaly esetleg
mosogatogépben is elmoshaté. Az odasiilt olaj
eltavolitasahoz a tartalyt mosogatas el6tt aztassa.

csepegtetétalca

Csusztassa ki a csepegtetétalcat 9 a siité hatsod
részeébdl.

Uritse ki a talcat, és forro, mosogatoszeres vizben
mossa el.

szerviz és Ugyfélszolgalat

Ha a vezeték meghibasodott, azt biztonsagi okokbdl a
Kenwoodnak vagy egy meghatalmazott Kenwood
szerel6nek kell megjavitania.

Ha segitségre van sziiksége:

az olajsiité hasznalataban

karbantartas vagy javitas céljabol,
forduljon a bolthoz, ahol az olajsitét vette.



hibaelharitasi utmutato

Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

Az olajsiitd nem mikodik

Az olajsité nincs bedugva

Ellen&rizze a dugét

A szabalyoz6 egység nem jol van
berakva

A megfelel6 médon tegye be az
egységet — teljesen illeszkedjen a
helyére.

Ha nincs olaj vagy tul kevés olaj van, a
biztonsagi termosztat mikodni kezd

Huzza ki a dugot, és hagyja, hogy a
sutd leh(ljén. Nyomja meg az
Ujrainditas gombot (0 a szabalyozd
egység elllsé részén.

A sit6 ki van kapcsolva

Ellenérizze, hogy a be/ki kapcsolé 'be’
allasban van.

Az olaj tulcsorog

Tullépte a maximalis olajmennyiséget

Ellenérizze az olaj szintjét.

A kosar tul van terhelve / A maximalis
hasabburgonya-mennyiséget tullépte

Ellenérizze a sutési tablazatban az
ajanlott mennyiségeket.

Nedves ételt rakott az olajba

Alaposan sz(rje le és széritsa meg
az ételt.

Az olaj régi és megromlott

Cserélje ki friss olajra.

Nem megfeleld olaj/tobbféle olajat
kevert

J& mindségl, olajstitéhdz megfeleld
olajat hasznaljon.

Kellemetlen szagok/az
olaj flstol

Az olaj megromlott

Cserélje ki friss olajra.

Az olaj nem felel meg az olajsiitéhoz

Jbé mindség, olajstitéhdz megfeleld
olajat hasznaljon.

Nem megfeleld sitési minéség

Nem megfelel6 hémérsékleten sitott

Valassza ki a megfelelé hémérsékletet.

A kosar tdl van terhelve

Csokkentse a sltési mennyiséget.

A friss hasabburgonya tul nedves

Alaposan sz(rje le és szaritsa meg a
hasabburgonyat.
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Polski

Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

poznaj swojg frytkownice
Kenwooda

bezpieczenstwo

® Dla wlasnego 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.

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

® Nigdy nie nalezy pozwoli¢, aby przewod zetknat sie z
goracymi powierzchniami lub zwisat nad krawedzig
blatu roboczego, z uwagi na niebezpieczenstwo
pociagniecia go przez dziecko i $ciggniecia
smazalnicy.

® 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 sie, ze przed ponownym uzyciem
wszystkie czesci beda absolutnie suche.

® Nigdy nie zostawiaj bez opieki wtgczonej 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
goragcy.

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

® Uzywaj wylgcznie 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 Rozbierz frytkownice: patrz punkt "rozbieranie,
montaz i uzytkowanie frytkownicy".

3 Umyj czesci: patrz punkt “czyszczenie”.

poznaj swojg frytkownice
Kenwooda

wieko z filtrem i okienkiem kontrolnym
sktadana rekojes¢ koszyka

koszyk

wieszak na koszyk

miska ze stali nierdzewnej

korpus ze stali nierdzewnej

uchwyty do przenoszenia

wspornik zespotu regulaciji

tacka do ociekania

przycisk resetowania

zespot regulaciji z elementem grzejnym
regulacja temperatury

kontrolka temperatury

kontrolka wtaczenia sieci

minutnik

wytacznik

przetacznik blokady
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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.

Wioz wtyczke do gniazdka sieciowego i wigcz (8.
Nastepnie nastaw zgdang temperature (.

Lampka wskaznikowa temperatury @ zapala sie z
chwila, kiedy olej osigga temperature odpowiednig do
rozpoczecia smazenia. Napehij koszyk i zanurz w
oleju. Nastepnie zatéz wieko — siatke filtracyjng z tytu
smazalnicy. Nie nalezy przekracza¢ maksymalnych
podanych ilosci. Kontrolka bedzie sie zapala¢ i
gasna¢ w miare, jak smazalnica bedzie utrzymywac
zadang temperature.

Po zakonczeniu smazenia podnie$ koszyk tak, aby
opart sie na wieszaku na koszyk @ Odczekaj, az
usmazona potrawa ocieknie z oleju i podaj do
spozycia. Nalezy uwazac¢ na pare wydobywajaca
sie w trakcie smazenia i zachowa¢ ostroznos¢
przy zdejmowaniu wieka.

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

Aby nie dopusci¢ do przegrzania, smazalnica
automatycznie wytaczy sie, jesli zostanie
uruchomiona bez oleju lub ze zbyt matq iloscig oleju.
W takim przypadku smazalnice nalezy wylaczy¢ i
odczekac az ostygnie. Nastepnie nalezy nacisna¢
przycisk resetowania (0 znajdujacy sie z przodu
zespotu regulacji.
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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 1,5 kg

frytki mrozone 1 kg

pojemnos¢ oleju

olej maksimum 3,5 |

olej minimum 2,9 |



tabela czasow i temperatur
smazenia

Czasy smazenia podane w ponizszej tabeli majg
charakter wytgcznie orientacyjny i nalezy je
dostosowa¢ odpowiednio do réznych ilosci lub
grubosci produktéw zywnosciowych, a takze
wiasnych upodoban smakowych.

Produkt zywnosciowy Temp- | Czas
eratura | smazenia
amaienia
Swieze frytki - 1 kg 190°C | 9-13 minut
(zalecana ilo$¢ dla uzyskania smazy¢ az do
najlepszych rezultatow) uzyskania
ztotobrgzowego
koloru
Frytki mrozone 190°C | 9-11 minut
RYBY
Krewetki — mrozone w tartej | 170°C | 3-5 minut
butce (w takiej ilosci, aby
luzno pokryé dno koszyka)
Swieze kilki — 190°C | 1-2 minuty
(w takiej ilosci, aby luzno
pokry¢ dno koszyka)
Swiezy dorsz lub tupacz 190°C | 5-10 minut
W panierce (w zaleznosci od
grubosci ryby)
Mrozone porcje dorsza lub 170°C | 10-15 minut
tupacza w tartej butce lub (w zaleznosci od
panierce grubosci ryby)
Plastuga mrozona 190°C | 5-6 minut
MIESO
Mrozone hamburgery (50 g) | 150°C | 3-5 minut
Kurcze porcjowane w tartej 170°C | 15-20 minut
butce mate/$rednie
Kurcze porcjowane w tartej 170°C | 20-30 minut
butce duze
Mrozone kotlety cielece 170°C | 3-8 minut
panierowane (w zaleznosci od
grubosci)
Swieze udka kurczaka 170°C | 15 minut
w tartej butce

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 .

tacka do ociekania

Wysun tacke do ociekania (9 z tytu smazalnicy.
Oproznij tacke, a nastgpnie umyj w wodzie z mydtem.

serwis i fgcznos¢ z klientami
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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 frytkownica, lub

serwisie lub naprawie -

prosimy sig skontaktowa¢ z miejscem zakupu swej
frytkownicy.



rozwigzywanie probleméw technicznych

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Smazalnica nie dziata

Smazalnica nie jest podtaczona do
gniazdka elektrycznego.

Sprawdzi¢, czy smazalnica jest
podtaczona do gniazdka elektrycznego.

Zespot regulacji nie jest prawidtowo .
zamontowany

Zamontowaé prawidtowo zespot,
upewniajac sie, ze jest maksymalnie
gteboko osadzony.

Brak oleju lub zbyt mato oleju .
w smazalnicy powoduje zadziatanie
termostatu

Odtaczy¢ smazalnice i odczeka¢ az
ostygnie.

Nacisna¢ przycisk resetowania
znajdujacy sie z przodu zespotu
regulaciji.

Wytgcznik smazalnicy jest wytaczony
(w potozeniu OFF).

Sprawdzi¢, czy wylacznik znajduje sie
w potozeniu wigczonym (ON).

Ze smazalnicy wyptywa olej

Przekroczono maksymalny poziom oleju.

Sprawdzi¢ poziom oleju.

Przetadowany koszyk/Przekroczono
maksymalng ilos¢ frytek do smazenia.

Zalecane ilosci podano w tabeli
smazenia.

W oleju umieszczono wilgotny produkt
Zywnosciowy.

Odcedzi¢ i starannie osuszy¢ produkt
zywnos$ciowy.

Olej jest stary, a jego wtasciwosci
sie pogorszyly.

Wymieni¢ olej na $wiezy.

Uzyto niewlasciwego oleju/Zmieszano
rézne typy oleju.

Uzy¢ dobrej jakosci oleju nadajacego
sie do gtebokiego smazenia.

Nieprzyjemny zapach/Z oleju
uwalnia sie dym

Olej jest stary, a jego whasciwosci .
sie pogorszyty

Wymieni¢ olej na Swiezy.

Olej nie nadaje sie do smazenia.
sie do glebokiego smazenia.

Uzy¢ dobrej jakosci oleju nadajacego

Niska jako$¢ smazenia

Wybrano niewtasciwg temperature.

Wybra¢ odpowiednig temperature.

Przetadowany koszyk.

Zmniejszy¢ ilos¢ smazonego produktu.

Zbyt wilgotne Swieze frytki.

Odcedzi¢ i starannie osuszy¢ frytki.
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Turkce

On kapagi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood fritdzinuzu taniyiniz

guvenlik onlemleri

® Kendi giivenliginiz ve aygitin 1sitma 6gesine zarar
vermemek icin aygitta kati yaglar kullanmayiniz.

® Canagdi yagla doldurmadan 6nce aygitin fisini prize
takmayiniz.

® Uyari: Aygitin metal olan kisimlari kizartma sirasinda
1sinir. Bu ytizden, dikkatli olunuz.

® Onerilen miktarlarin {izerinde yiyecek doldurmayiniz.

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

e Elektrik kordonunun sicak yiizeylere degdirmeyiniz ve
calisma yuzeyinden sarkmamasina dikkat ediniz.
Cunki, cocuklar elektrik kordonunu gekip aygiti
disurebilir.

® Hicbir bicimde canaga elle dokunmayiniz. Yag sicak
oldugu strece fritdzl biraz uzakta tutunuz ya da yagi
baska bir kaba dokiiniz.

® Kumanda birimini hicbir bicimde suya sokmayiniz ve
1slatmayiniz. Aygiti temizlemeden 6nce kumanda
birimini cikariniz.

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

® Fritdzi kullandiginiz sire icinde basindan ayriimayiniz.

® Aygiti kiicuk cocuklarin, cok yash ve engelli kisilerin
kullanmasina izin vermeyiniz ya da denetim altinda
kullandiriniz.

® Kicuk cocuklarin aygita dokunmalarina ve aygitla
oynamamalarina dikkat ediniz.

® Kumanda birimini ¢ikarirken dikkatli olunuz. Ciinkd,
Isinmis olabilir.

® Aygitta, elektrik kordonunda ya da fisinde herhangi bir

hasar varsa fritdzi kullanmayiniz. Aygiti denetimden
gecirtiniz ve onarim yaptiriniz. Bu konuda sayfadaki
'bakim’ bélimune bakiniz.

® Yalnizca aygitla birlikte verilen kumanda birimini
kullaniniz.

® Pisirme sirasinda aygittan ¢ikan buhardan kendinizi
koruyunuz.

® Fritdza firnin 1sitma halkalar gibi sicak yizeylere
koymayiniz ve bu tiir sicak ylzeylerden uzak tutunuz.

® Bu fritdz yalnizca evde kullanim icin Gretilmistir.

® Fritozi 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 énce

1 Isitma 6gesinin saril oldugu karton dahil aygitin
ambalajini aginiz.

2 Aygitin parcalarini séklniiz. Bu konuda sayfadaki
'fritdzln parcalarinin takilmasi, kullanimi ve
sokilmesi' bolimiine bakiniz.

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

Kenwood fritézinuzan parcalari

filtreli ve gbzetleme pencereli kapak
katlanabilir sepet sapi

sepet

sepet dayanagi

paslanmaz celik canak

paslanmaz celik gévde

tasima saplari

kumanda birimi tutanagi

damlama tablasi

yeniden ayar digmesi

isitma donatili denetim kumandasi
IsI denetim digmesi

IsI gosterge 1S131

glic gosterge 15181

zaman ayarlaci

agcma/kapama dugmesi

kilitteme diigmesi
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fritdzun parcalarinin takilmasi,
kullanimi ve sokulmesi

aygitin parcalarinin cikarilmasi

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

3 Arkasindan canagi cikariniz.

N

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

2 Kumanda birimini @) kumanda birimi tutanagina
mimkin oldugu kadar iterek yerine yerlestiriniz.
Kontrol birimi dogru bicimde yerine takilmadigi
takdirde aygit calismayacaktir.

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

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

5 Aygitin fisini prize takiniz ve aygiti calistiriniz (9.
Arkasindan istediginiz 1si1 derecesini seciniz (2.

6 Yag, kizartma islemine baslamak igin gereken dogru
sicakliga ulastiginda, sicaklik 1s1g1 @ yanar.
Kizartacaginiz yiyecekleri sepete koyunuz ve yaga
batiriniz. Arkasindan filtreli kapagi kizarticinin
arkasina takiniz. Kullanim yénergelerinde belirtilen
yiyecek miktarindan fazla miktarda yiyecek
koymayiniz. Kizarticinin isisinin diizenliligini
gosteren 1sik ara sira yanip sénecektir.

7 Yiyecekler pistikten sonra sepeti rafa @ dogru
kaldiriniz ve rafin Gzerine koyunuz. Yiyecegin
slizilmesini bekleyiniz. Pigirirken ve kapagi agcarken
aygittan cikan buhara dikkat ediniz.

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

® Kullandiktan sonra aygitin fisini prizden cekiniz.

N

giivenlik termostati

o Kizarticinin iginde ¢ok az yag varken ya da hi¢ yag
yokten calistirilirsa, kizarticinin asiri 1Isinmasini
onlemek igin kizartici kendiliginden galismasini
durduracaktir. Bu durumda, aygitin ¢aligsmasini
tamamen durdurunuz ve kizarticinin sogumasini
bekleyiniz. Daha sonra kumanda biriminin énindeki
yeniden ayar digmesine (0 basiniz. 19

soguk tutma bolimii

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

yararh bilgiler

Bol yagda kizartma yapmak icin, misir yagi ya da
fistik yadi gibi nitelikli yag kullanmanizi 6éneririz.
Nitelikli kati yagdlar da kullanilabilir. Baska tir yaglar
kullanmak isterseniz, Ureticiye danisiniz. Degisik
tirden yaglar bir arada kullanmayiniz. Margarin,
tereyagi ya da zeytinyadi kullanmayiniz. Clinkd, bu
yaglar duman cikarir ya da kabarciklasir.

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

Kullanmaya baslamadan 6nce yagi sogumus olsun
olmasin fritézde tutunuz. Fritdzlin kapagini toz
girmemesi i¢in kapali tutunuz.

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

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

Kizarticinizin uzun émurli olmasi igin yagi dizenli
olarak slizgecten gegciriniz. 8-10 kez kullanimdan
sonra yagi degistiriniz.

Donmus yiyecekleri kizartmaya baslamadan énce
lizerindeki fazla buzlari silkeleyiniz.

azami icerik miktarlar

taze cubuk patates icin 1,5kg
donmus cubuk patates icin 1kg
yag miktarlar

azami yag 3,5 litre

asgari yag 2,9 litre



kizartma sureleri ve iIsI gizelgesi

Bu cizelgede belirtilen kizartma sireleri yalnizca
yoneldirme amaciyla verilmistir. Dolayisiyla
kizartilacak yiyecek miktarlarina ya da yiyeceklerin
kalinhigina ve damak tadiniza gére kizartma sureleri

degisebilir.
Yiyecek Kizartma| Kizartma
Isis1 | Siresi
Taze parmak patates — 1 kg 190°C | Yeterli derecede

(en iyi kizartma igin

kizarincaya kadar

o6nerilen miktar) 9 — 13 dakika

Donmus parmak patates 190°C | 9-11 dakika

BALIK

iri karides — ekmek 170°C | 3-5 dakika

kirintisiyla bulanarak

dondurulmus (sepetin

tabanina seyrek

serpistirilmis miktar

yeterlidir)

Taze gimis bahgi 190°C | 1-2 dakika

(sepetin tabanina

seyrek serpistirilmis

miktar yeterlidir)

Taze morina ya da mezgit 190°C | 5-10 dakika

baligi hamura bulanmis (baligin
kalinhgina gore)

Donmus morina ya da 170°C | 10-15 dakika

mezgit baligi parga halinde (bahgin

ekmek kirintisiyla bulanmig kalinhgina gore)

ya da hamura bulanmig

Donmus pisi baligi 190°C | 5-6 dakika

ET

Donmus hamburger (50gr) 150°C | 3-5 dakika

Ekmek kirintisiyla bulanmig 170°C | 15-20 minutes

parga tavuk klglk/orta boyda

Ekmek kirintisiyla bulanmis 170°C | 20-30 dakika

parga tavuk biyuk boyda

Donmus kemiksiz dilimli et 170°C | 3-8 dakika
(dilimlerin
kalinhigina gére)

Taze tavuk budu ekmek 170°C | 15 dakika

kirintistyla bulanmis parca
tavuk budu
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bakim ve temizlik

® Yag sogumadan once hicbir bicimde temizlik
islemine baslamayiniz.

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

Aygitin parcalarini takmadan 6nce tiim parcalarin

tamamen kuru olmasina dikkat ediniz.

kumanda birimi

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

Aygiti temizlerken 1sitma 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/gévde

Sicak sabunlu suda yikayiniz.

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

damlama tablasi

Damlama tablasini (® kizarticinin arka tarafindan
cekiniz.

Tablay siliniz ve sicak sabunlu su ile yikayiniz.

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

® Fritozun kullanimi, ek parca siparisi, bakimi ve
onarimi igin aygiti satin aldiginiz saticiya basvurunuz.



Sorun giderme kilavuzu

Sorun

Olasi Neden

Coziim

Kizartici galismiyor

Kizarticinin elektrik kordonu fise
takili degil.

Elektrik kordonunun fige takili olup
olmadigini kontrol ediniz.

Kumanda birimi yerine dogru olarak
takil degil.

Birimi yerine dogru bigimde takiniz ve
yerine sikica oturtunuz.

Kizarticida ¢ok az ya da hig yag yok.
Bu ylizden, glvenlik termostati
calismiyor.

Kizarticinin figini prizden gekiniz ve
sogumasini bekleyiniz. Kumanda
birimini 6niindeki yeniden ayar
digmesine (0 basarak galistiriniz.

Kizartict KAPALI konumda.

A¢mal/kapama digmesini ACIK konuma
getiriniz.

Yag tasiyor

Kullanilacak en ¢ok yag miktarindan
fazla yag doldurulmus.

Yag diizey gostergesini kontrol ediniz.

Sepete asiri miktarda yiyecek
doldurulmus/gok miktarda parmak
patates var.

Kizartma sureleri ve 1s1 gizelgesine
bakarak miktarlar kontrol ediniz.

Yag 1slak yiyeceklerle doldurulmus.

Yiyecekleri stizlinliz ve yiyecekleri
tamamen kuru hale getiriniz.

Ayni yag ¢ok kullaniimis ve bozulmus.

Taze yag koyunuz.

Yanls yag kullaniimis/degisik yag
turleri kanigtinimis

Kizartmaya uygun iyi nitelikli yag
kullaniniz.

Pis koku var/Yanik yag kokuyor

Kizarticidaki yag bozulmus.

Taze yag koyunuz.

Kullanilan yag kizartma igin uygun degil.

Kizartmaya uygun iyi nitelikli yag
kullaniniz.

Kizarticinin bagarimi distk

Yanlis 1s1 duizeyi segilmis.

Dogru 1s1 diizeyini seginiz.

Sepete ¢ok yiyecek dolduruimus.

Fazla yiyecekleri sepeten aliniz.

Taze patates ¢ok islak.

Patatesleri siiziiniiz ve tamamen kuru
hale getiriniz.
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Pycckun

I'Iepeg TeM, KaK NpovnTaTb 3Ty GQounopy, pa3BepHUTe TUTYNbHbINA NIUCT C UNNIOCTPAUUAMU

O3HakoMbTECH C MEpaMU
B6esonacHocTn npu paboTe ¢
GpuTiopHMuen Kenwood

e B uensx 6esonacHocTu u Bo usbexaHme
NoBpeXAeHUsA HarpeBaTeNbHOro afieMeHTa He
ucnonb3yiTe Bo hpUTIOPHULE TBepAble XKUPbI.

o He BknoyanTe pUTIOPHULY A0 3aNONHEHUS EMKOCTU
Macnom.

e ByabTte ocTopoxHbl! MeTannuyeckue yactu
DPUTIOPHMLBI BO BpeMst paboTbl CUITbHO
HarpesatoTCs.

e He npeBebiwwalite ykazaHHOro MakCcManbHOro
KOnuyecTBa NnpoaykTa.

o He nossonsinte getam npubnmxartbes kK pUTIOpHULE
BO BPEMS M MO OKOHYaHWUN ee UCMOoNb30BaHUs,
NOCKOJIIbKY XMP AONroe BpeMsl OCTaeTCs ropsymm.

e Cnepwute 3a TeM, 4TOObI LWWHYP HE Kacancs HarpeTbixX
NnoBepxXHOCTel 1 He cBucan ¢ kpas paboyero ctona —
NOTSIHYB 3a LWHYP, Pe6EHOK MOXET OMPOKUHYTh
puTIOPHULLY.

o [oka Macno He OCTbINo, He NpUKacanTeCh K EMKOCTH,
He CrvBaKrTe Macrno u He nepegsurante
puTIOPHULLY.

o He pgonyckaiitTe nonagaHus Bogpl Ha 6rok
ynpasneHus. CHuMuTe 6nok, npexae Yem mbliTb
ocTanbHyI YacTb PpUTIOPHULEI.

e [Nepep vcnonb3oBaHueM hpuTIOPHULBI YoeanTech B
TOM, 4YTO BCE YacTu MOMHOCTbIO NMPOCOX/N Nocne
NPOMbIBKW.

e He ocraBnsiiTe BKMIOYEHHYIO (ppuTiopHULY 6e3
npucmoTpa.

o Ota cpuTiopHULA He NpeaHasHaveHa ans
CaMOCTOSITENBHOIO UCMOMb30BaHWS ManeHbKUMU
OEeTbMU UM HEMOLLHBIMMW TNOAbMMU.

o He nossonsiite geTam urpaTb C 3NeKTpUHECKUM
npu6opom.

e [Npu otaeneHwun 6noka ynpaenexnus 6yabte
BHUMATENbHbI — HarpeBaTenbHbI 3NIEMEHT MOXeT
6bITb ropsunM.

o He nonb3ynteckb HencnpasHOW OPUTIOPHULIEN, a
TaKKe B Crnyyvae NoBpeXaeHNs 3NeKTPUYecKoro
LHypa unu WTencensHow Bunku. Mpounsseaute
NPOBEPKY UMW PEMOHT: CM. pa3aen «obcnyxuBaHue».

® VicnonbayiiTe TONbko 610K ynpaBreHns, KOTOPbIN
NnocTaBnseTcs BMECTe ¢ (hpUTIOPHULIEN.

e B npouecce rotoBku cneaute 3a napoobpasoBaHueM.
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o He craBbTe hpuTIOPHULY BO3NE KOH(OPOK NNUTHI,
WIN Ha HUX.

o [laHHas dpuTOpHMLA NpeaHasHaveHa TonbKo Ans
BbITOBOrO NPUMEHEHUSI.

o [1o OKOHYaHUK NCMOoNb30BaHWA BCerga oTKnvaniTe
(OPUTIOPHULY OT CETH.

Mepen BkNtoveHnem npubopa B ceTb

o Ybeautecb B TOM, YTO HanMpsKeHWe B 3NeKTPUYECKon
CeTV COOTBETCTBYET yka3aHHOMY Ha obpaTHoi
CTOpoHe 6rnoka ynpaeneHusi.

® [laHHOe YyCTPOWCTBO COOTBETCTBYET TpeboBaHusim
IupekTtnebl 89/336/EEC EBponelickoro
9KOHOMMYECKOro coobLLecTBa.

Mepea Hayanom akcnnyatauuu npubopa

1 Ypanute BeCb yNakoBOYHbIN MaTtepuan, Bknoyas
KapTOH Ha HarpeBaTenbHOM 3fIeMeHTe.

2 Pasbepute: cm. pasgen «Kak pasobpatb, cobpaTb u
MCMonb3oBaTb (PPUTIOPHULY».

3 TMpomoiiTe cocTaBHble YacTu: cM. pasgen «Ounctkar.

OcCHoOBHbIe y3nbl 1 geTanm
GpuTiopHULbl Kenwood

Kpbliwka ¢ punbTpom 1 CMOTPOBBLIM OKHOM
CknagHasi pyyka KOp3uHbl

KopaunHa

Ynop KOp3uHbI

EMKOCTb U3 HepxxaBetoLLen cTanm

Kopnyc u3 HepxasetoLler ctanu

Pyykun ana nepeHocku

KpoHwwTeliH 6noka ynpaBneHus
MoanoH-c6opHMK

Knonka «Reset» (Copoc)

Bnok ynpaeneHus ¢ HarpeBaTenbHbIM 3f1IEMEHTOM
Perynatop Temnepatypbl

CBeTOBOW MHAMKATOP TemnepaTypbl
CeeTtoBon nHaukatop «Ony» (Bkn.)

Tanvep

Boikntovatens nutanuns «On/Off» (Bkn./Bbikn.)
MepekntoyaTtens 6NOKMPOBKU
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Mopsagok pasbopku, c6opkn un
NCNonb30BaHUSA PPUTIOPHULbI

N =

Paz6opka

CHVMMTE KPbILLKY U U3BMIEKUTE KOP3UHY
CHumuTe 6ok ynpaeneHus

Mocne aToro M3BnNEKUTE EMKOCTb

C6opka 1 ucnonb3oBaHue

BcTaBbTe eMKOCTb B KOpPMYyC — Npy 3TOM ynop
KOP3WHbI (@) AomkeH GblTb pacnonoxeH B nepeaHeit
YacTu ppUTIOPHULBI

HaxaTtvem Ha 6ok ynpasneHnusi (i) BCTaBbTe ero Ao
ynopa B kpoHWTelH (8). B cnyvyae HenpaBunbHoM
ycTaHOBKM 6ri0Ka ynpaBneHus (opuTIopHULIA He
OyaeT paboTtarh.

3anevite Mmacno. YpoBeHb Macna AOSKeH
HaxoauTbcst Mexay otmeTkamun «MAX» (Makcumym) n
«MIN» (MuHumym) @ . Ucnonb3oBaHue TBepAbIX
XUPOB He peKoMeHAyeTCs.

3akpenuTe pyyKy KOp3uHbl, OTTSHYB Ha3ag Ao
chukcaumm B nonoxeHun (o). Mocne aToro BCTaBbTe
KOP3WHY.

BcTaBbTe BUIIKY B pO3€TKy U YCTaHOBUTE
BblKntoyaTens (9 B nonoxeHue "BknioyeHo". 3atem
ycTaHoBuTe Tpebyemyto TemnepaTypy ®.
MHaukaTop Temnepatypbl @ 3aropaetcs, korga
Macno AOCTUraeT HYXHOIN ANa Havana xapku
TemnepaTypbl. 3anonHUTe KOP3uHy U NorpysnTe ee B
macno. [ocne aToro ycTaHoBUTE Ha MECTO KPbILLKY
Takum obpasom, 4Tobbl ceTka chunbTpa Obina
obpalleHa k 3afgHeit Yactu dppuTiopHULbl. He
npeBbllLaiTe YKa3aHHOro MakCMMarnbHOro
KonuuecTBa npoaykra. [pouecc nopaepxaHus BO
hpuUTIOpHULIE HEOBXOAUMOW TEMMNepaTypbl MOXHO
KOHTPONMPOBaTb MO 3aropaHuto 1 noracaHuio
CBETOBOro MHAMKaTopa.

Korga npoaykt 6yaeT rotoB, NOAHUMUTE KOP3UWHY,
noka oHa He onycTuTcs Ha ynop @. Mepen Tem, kak
nogasaTb K CTOMY, AOXAUTECH CTEKaHUS Xupa ¢
npoaykta. B npouecce rotoBku cneagute 3a
napoo6pa3oBaHuem, u cobnioganTte
OCTOPOXHOCTb NPU CHATUMN KPbILWIKW.

[lnsi NOBTOPHOroO MCNOJb30BaHUSA Macna AOXAUTECH
€ro OCTbIBaHUS, a 3aTEM U3BNEKUTE EMKOCTb U
npoueauTe mMacrio Yepes Mapso unm
hunbTpoBanbHyto bymary.

Mocne paboTbl He 3abbiBanTe BbIKNOYaTbL
PUTIOPHULLY N OTCOEANHATL BUMKY OT PO3ETKU.
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MNpepoxpaHuTenbHoe Tepmopene

B cnyyae BkntoveHus1 OpUTIOPHULBI C MarnbiM
KonM4yecTBOM Macna, unu 6e3 macna, Ans
npefoTBpaLleHnsl neperpesa oHa aBTOMaTUYECKM
OTKIMIOUMTCS. YCTaHOBUTE MepeknioyaTens B
nonoxenune «Off» n garite opuTIOPHULE OCTBITb.
Mocne atoro HaxmuTe kHonky (Reset) (0 Ha
nepegHen yactu 6noka ynpaerneHus.

30Ha oxnaxaeHus

Bo Bpemsi oGxxapuBaHus BCe KPOLLKU UMK KYCOYKU
NpoAYyKTOB COBMPAlOTCsi B 30HE OXMaXAeHUs, Noj
HarpeBaTenbHbIM 311eMEHTOM. [TocKonbKy BO BpeMS
paboTbl hpUTIOPHULIBI 3Ta 30HA OCTAETCSA XONOOHOM,
npeaoTBpaLLaeTcs CropaHme Kyco4koB MpOAyKTOB.
OT0 NO3BONSAET MHOrOKPATHO UCMOMb30BaTb Macro.

CoBeTbl

o [Ina obxapmBaHusi BO (OpUTIOPE Mbl PEKOMEHOYEM

MCMONb30BaTb BbICOKOKAYECTBEHHOE MAcno, Takoe
KaK KyKypy3HOe unu apaxmcosoe macno. [pyrue
Macna MOXHO MCMoNb30BaTb TOMbKO B TOM Cry4ae,
ecnv Npov3BOAUTENb CneunanbHO pekomeHayeT
ncnonb3oBaTh UX Ans obxapueaHusa BO dpuTiope.
Hukorpa He cmelumBaiiTe pasnuyHble BUOblI Macen
WIIN XKWPbI, U HEe NCNONb3yINTe ONUBKOBOE UNK
CMMBOYHOE Macna, a Takke MaprapuH, NOCKOsbKy npu
MX UCNONb30BaHUM BbIAENSAETCS AbIM UK
ob6pasyroTcs Ny3bipbku BO3dyxa.

[Ina NpuMroToBneHns NpoAyKToB, NpoLUeALLnX
npeaBapuTenbHYHO KynMHapHyto 06paboTky,
TpebyeTcsi bonee Bbicokasi Temneparypa, Yem Ans
CbIpbIX NPOAYKTOB.

He n3Bnekante npoayKTbl 40 NMOMHON rOTOBHOCTM.
CHapyXu OHWM MOTYT BbIrNsaAeTb roTOBbIMU, a BHYTPU
0CTaBaTbCA HEMPOXapeHHbIMU.

[epxute macno Bo puTiopHuLE (Macno AOomKHO
ObITb OXNaXKaeHo 1 npouexeHo), YTobbl oHa bbina
rotoBa K ncnosnb3oBaHuio. Kpblllka npeaoTspaTut
nonagaHvie B Hee Nbinu.

Mepen obxapvBaHneM NpoayKTOB B Knsipe
AOXANTECh CTEKaHWS M3NULLIHEro Knapa.

[Ins NpUroTOBMNEHUS YUNCOB paspexbTe
KapTodenuHbl Ha paBHble YacTU, YTOObI OHY
obxapuanucb paBHomepHo. Mepen obxapvBaHnem
nNpoayKThbl NPOMOWTE 1 NpocylunTe. Hanny4ini
pesynbTaT MOXHO NOMyYnTb, €Cnv UCNonb3oBaTb
npu1CbINaHHbIA MyKON OUrypHbI kapTodens,
Hanpumep, King Edwards nnu Maris Piper.



® [1ns Toro 4to6bl NPOANNTL CPOK CIYXObI T86ﬂV|L||a C YKasaHuUeM BpeMEHU 1

DPUTIOPHULIbI, MOCHE KaXO0ro UCMONb30BaHWS
uUnbTpyInTE Macro, U 3aMeHsANTe ero nocne Kaxablx TeMﬂepaTypbl O6)KaleBaHVIF|
8 — 10 UMKNOB roTOBKM.

e [epep obxapnBaHWEM 3aMOPOXEHHBIX NPOAYKTOB
yAanuTe U3NULLHWIA nepg BCTPSXMBAHUEM..

Bpems obxapvBaHus, ykazaHHOe B 3Toi Tabnuue,
ABNAETCSH OPUEHTUPOBOYHBIM, U JOMKHO
KOPPEKTMPOBATLCS B 3aBUCMMOCTY OT Ka4yecTBa Unm

MakcumanbHas 3arpy3ka npoayKToB pa3mepa NpoAyKTOB, a Takke oT Baluero Bkyca.
e Cgexue unncbl — 1,5 kr Mpoaykr Temnepa-| Bpemsi
® 3amopoxeHHble Yuncbl — 1 Kr Typa | obxapueaHus
oGxapu-
O6bem macna BaHus
o MakcumanbHoe konuuyecTtso — 3,5 nutpa Caexue unnchl — 1 Kkr 190°C | 9-13 munyT, o
® MuHumanbHoe KonuuyecTeo — 2,9 nuTpa (PekoMeHyemMoe KonMYecTBO| nonyyeHus
ANS NONYYEHUs Hauny4Llero 30M10TUCTO-
pesynbTaTa) KOPWYHEBOrO
useTta
3aMOpOXEHHbIE YNMNChbI 190°C | 9-11 MuHYT
MOPENPOAOYKTbI

KpeBeTkun — 3amopoxeHHble, | 170°C | 3-5 MuHyT
B MaHWPOBOYHbIX CyXapsiX
(BBINOXMWTL B OAWH HEMMOTHbI
CNOW Ha AHEe KOP3WHbI)
Caexasi Menkas pbiba — 190°C | 1-2 MUHYTBI
(BbINOXWTb B OAVH HEMNMOTHBIV
Croii Ha AiHEe KOP3uHBbI)

Csexast Tpecka unm 190°C | 5-10 MuHyT (B
nuKWa B Knsipe 3aBUCUMOCTU OT
TONLWWHbI PbiBbl)
Mopuun 3amMopOXKEHHOW 170°C | 10-15 MuHyT (B
TPECKM UNW MUKLIK B 3aBMCUMOCTHN OT
NaHWPOBOYHbIX CyXapsix TOMNLLMHBI PblBbl)
unu knsipe
3amopoxeHHas kambana 190°C | 5-6 muHyT

MACHBLIE NPOOYKThI
3amopoxeHHble rambyprepbl | 150°C | 3-5 MuHyT

(50T)

Mopuun upinneHka B 170°C | 15-20 muHyT

NaHUPOBOYHBIX CyXapsiX HebonbLuoro/
cpenHero
pasmepa

Mopuun upinneHka B 170°C | 20-30 MuHyT

NaHWPOBOYHbIX CyXapsix KpynHoro
pasmepa

3aMOopoXeHHbIe ackanonbl 170°C | 3-8 MuHyT

13 TENATUHBI (B 3aBuCKUMOCTH
OT TONLWWMHBbI)

ChbIpble KypuHble HOXKW 170°C | 15 MuHyT

B MaHUPOBOYHBIX Cyxapsx
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Yxoa n o4ncTtka

He HauMHaiiTe 04MUCTKY A0 MOMHOIO OCTbIBaHUsA
Macna.

[o Havana o4YMCTKM OTCOEAMHUTE BUIKY OT PO3ETKU 1
CHUMUTE GIIOK yrpaBneHust.

Mepen cbopkoli hpuTopHULbEI YoeamTecb B TOM, Y4TO
BCE €€ 4acTW NOMHOCTbIO NPOCYLLUEHbI.

Bnok ynpaenexus

CHuMUMTe 6ok ¢ kpoHLTelHa. MNpoTpuTe BnaxHon
TKaHbIO 1 Kak criegyeT npocyLlunTe.

Bo BpeMms ouncTKku cTapanTechb He NoBpeaAnUTb
nposoAa HarpeBaTesIbHOro 3fieMeHTa.
MorpyxaTb 6Mok B BoAy 3anpeljaeTcs.

Kop3uHa

Mocne kaxaoro ncnonb3oBaHWs U3BneKanTe Kop3mHy
W NorpyanTte B ropsidyto MbinbHyt0 Body Ha 20
MUHYT

EmkocTtb

Mocne kaxporo NCNoNb30BaHUA OCTaBMANTE EMKOCTb
B ropsiyeit MbinbHol Boge Ha 20 MUHYT. [ins o4nCTKM
€MKOCTU ucnonb3yiiTe HeabpasmBHoe YncTsLLee
cpeacTBo.

Kpbliwka n kopnyc ¢putiopHuLbl

BbimoliTe B ropsiyer MblnibHOWM BOAE.

KpbILwKy 1 kopnyc dpuTIOpHULbI, @ Takke eMKOCTb
MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MalunHe. Ecnn
roToBKa NPOM3BOAMUIIACE Ha Macne, peKoMeHayeTcs
3amMavmBaHne eMKoCTU nepef NnoMeLleHnem ee B
NOCYAOMOEYHYI0 MaLLUHY.

MopaoH-c60pHUK

M3BneknTe nopaoH-cOopHUK (9) U3 3agHel YacTm
PPUTIOPHULLbI.

OnopoXHUTe NOAAOH U BbIMOWTE B ropsiuyeii MbifibHOW
BOJE.
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O6cnyxumBaHue n yxopq

e Ecnu wHyp nutaHns nospexaeH, B Lensx
6e3onacHocTn 3ameHuTe ero B cmpme Kenwood vnnu
B YNonHomo4eHHoM chupmort Kenwood cepsucHom
ueHTpe. Ecnn Bam HyXHO nony4utb nHgopmauuio no

Bornpocam
MCMOMNb30BaHWs (OPUTIOPHNLIbI UK
obCcnyXunBaHUs U PEMOHTA,

obpaLyaintecb B MarasvH, rae Bel npuobpenu
pUTIOPHULLY.



YKasaHus no noucky u ycTpaHeHUo HeNcnpaBHOCTEN

HeucnpaBHocTb

Bo3moxHasn npuyYnHa

Cnoco6 ycTpaHeHus

dpuTiopHULa He paboTaeT

DpuTIOpHMLA HE NOoAKITIYeHa K
3MeKTpoceTy.

BcTaBbTe BUNKy hpuTIOpHALLI B
po3eTKy.

Brok ynpaBneHus yctaHoBreH
HenpaBuUnbHO.

BcTaBbTe 6nok — ybegutecb B TOM, 4TO
OH BABWHYT A0 ynopa.

Bo chpuTIOpHULE HET MM HEQOCTATOYHO
macna, 4To NPUBOAMT K cpabaTbiBaHWO
NPEeAoXpaHUTENbHOTO TepMopere.

OTkntounTe OPUTIOPHULLY OT CeTU

NUTaHua 1 ganTte en octbiTh. [locne
3TOro HaxmmTe kHonky (Reset) (0 Ha
nepepgHel 4actu 6noka ynpasneHus.

Mepekntoyatenb NUTaHNa OPUTIOPHULI
HaxoauTca B nonoxeHun «Off».

Y6eaouTtecb B TOM, YTO BbIKMNoYaTeNb
«On/Off» ycTaHOBNEH B NMONOXEHWUM
«Ony.

Macno nepenviBaetcsi Yepes
Kpan

MpeBbileH MakcMarnbHbI ypoBEHb
macna.

MpoBepbTe ypoBeHb Macna.

MeperpyxeHa kop3auHa / MNMpeBbileHO
KonunyecTBo obxapnBaeMbix NPOAYKTOB.

MpuBeanTe KONNYECTBO NPOAYKTOB B
COOTBETCTBME C yKa3aHUAMM No
obxapuBaHuio.

B Macro nomeLLeHbl BRaxHble NpoayKTbl.

M3BnekuTe 1 TwarernsHo npocyLunTe
NpoayKTbI.

Mcnonb3yeTcsi ctapoe, HenpurogHoe
mMacrno.

3anevitTe cBexee macro.

VIcnonbsyeTcn Macrno HepekoMmeH4OBaHHOro
TMNa / cMeLlaHbl pasnunyHble macna.

Mcnonb3yinte mMacno BbICOKOro
KadyecTBa, npurogHoe Ans
pUTIOPHULBI.

HenpusTtHbii 3anax / Macno
ObIMUT.

Macno ncnopyeHo.

3anevitTe cBexee macro.

Macno He noaxoauT ANs UCNoNb30BaHNSA
BO (hpUTIOpHMLIE.

Mcnonbayite Macno BbICOKOro
KayecTBa, npurogHoe Ans

dpuTiopa.
HeypnosneTBoputensHoe YcTaHoBneHa HemnpaBunbHasi BbiGepnTe npaBunbHy0
KayecTBO obxapuBaHus TemnepaTypa Temneparypy.

Kop3auHa nepenonHeHa.

YMeHbLUUTE KONMYECTBO NpoAYKTOB.

Cblpble YUNCbl CIMULLKOM BlaXHble.

M3BnekuTe n Kak cnenyet npocywnte
YUNChbl.
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EAANnvIKa

NopakaAw va §eSITTAWOETE TNV PTTPOOTIVH) OEAiSa OTTOU TTAPEXETAI EIKOVOYPAPnon

yvwpioTe Tn @pitéCa TG Kenwood
ao@aAcia

® Mo ao@dA&ia Kal yia va atro@UYETE T ¢Bopd TnG
avtioTaong — Mn XpnoIPoOTTOIEiTE OTEPEG AiTrn
péoa oTn @PITEdQ.

® Mn ouvdéeTe TTOTE TN PPITECQ OTO PEUPA TTPIV YEUIOETE
1O SOXEIO pE AADI.

® Mpoooxn: oI PETAAAIKEG ETTIPAVEIEG TNG PPITECAG KaiVE

EVW N OUOKeUN BpiokeTal o AeiToupyia.

® Mnv utrepPaiveTe TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU
avagépovTal.

® KpartnoTe pokpid Ta TTaidid katd 1n dIAPKEIR TNG
XPAoNG aAAG kal PET BIOTI TO AGdI TTapapével KauTod
yia geYGAo Xpovikd SidoTnua.

o [loTé pnv a@rveTe To KAAWDIO va ayyidel KAUTEG
ETTIPAVEIEG 1 VA KPEUETAI ATTO TNV AKPN TOU TTAYKOU
£pyaciag — PTropei va 1o aptrdagel KATolo TTaidi Kai va
pigel kaTw TN PPITECQ.

® Agv mpéTTel TTOTE va ayyiete To doxeio Aadiou, va
agaipeite AGdI A va PETOKIVEITE TN QPITECA 600 TO AGdI
ival kauTo.

® [NoTé pnv ToTroBETEITE TN HOVAda EAEYXOU O€ vePO.
A@aipéaTe TNV TTPIV TTAUVETE TO UTTOAOITTA PEPN TNG
PpITECaG.

® MeTd ammd Tov kabapiopo, BeRaiwbeite 6TI OAa Ta pépn
TNG OUOKEUNG €ival aTTOAUTA OTEYVA TTPIV VA TN
XPNOIUOTIOINTETE.

® Mnv a@rjveTe TTOTE Tn @PITECQ GAG POVN TG OTaV
BpiokeTal og Aeimoupyia.

® H ouokeun auth 8ev TTpoopideTal yia Xprion amo
MIKPG TTaudIG ) adUvapa dropa Xwpig TiAewn.

® Agv TIPETTEI VO OQAVETE PIKPA TTaudId va
XPNOIMOTToI0UV TN CUCKEUN Xwpig eTTIBAEWN yia va
€ioTe aiyoupol 6T dev TN XPNOIPOTTOIOUV WG TTaIXVIOI.

® [pooéxeTe OTAV QQAIPEITE TN PovAda EAEyXOU — N
avTioTaon PTTopEi va Kaiel.

® Mn xpnoigotroieite TN QPITECa €AV UTTAPXEI KATTOI
BAGBN o autrhv, oTo KOAWBIO A GTO PIG TPOPODOTIaAG.
Mpwrta €mMoKeudaTe ) eAEyETe TNV: A€giTE OXETIKA TO
KepaAaio “o£pPIg”.

©® XpnoIPoTrolEiTE POVO TN PovAda eAEyXOU TTOU
TTAPEXETA.

® [pooéxeTte TOov aTud TToU Byaivel Katd Tn dIdPKEIA TOU
payeIpépaTog.

® Agv TTPETTEI TTOTE VO TOTTOBETEITE TN PPITECQ KOVTA R
ETTAVW O€ KAUTA PATIO NAEKTPIKAG KOudivag.
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® H @pitéda auTr) TpoopileTal HOvo yia OIKIaKr) XpPrion.
® MeTd Tn XpON AITOCUVIEETE TTAVTOTE TN PPITE(Q
a1roé 1o peUA.

TPIV OUVOECETE TN UNXAVI OTO pEUHA

® BefaiwBeite 6T N TTapoxn NAEKTPIKOU peUPATOG gival
idla Pe auTrv TTOU ava@EépETal aTNV TTiow TTAEUPE TNG
Hovadag eAEyxou.

® H guoKeun QUTA €ival KATOOKEUOOUEVN GUPPWVA PE
v Odnyia 89/336/EOK Tng Eupwraikng OIKOVOUIKAG
Koivotntag.

TPIV aTT6 TNV TTPWTN XPRON

1 Ag@aipéoTte OAa Ta UAIKG OUCKEUAOIag KOBWG Kal TO
XapTovI atrd Tnv avriotaon.

2 AmoouvappoAdynon: deite OXeTIKG TO KEQAAQIO
“amoguvappoAdynon, cuvappoAdynaon Kai XpAon Tng
PpITéCag 0ag”.

3 TMAOveTe Ta PPN TNG GUOKEUNG. AEiTe OXETIKA TO
KEPAAQIO “KABAPIOUOGS”.

yvwpiote TN @pitéCa TG Kenwood

KOTTAKI JE QIATPO Kal TrTapdBupo TrapakoAoubnang
TTuooduevn Aafn kavioTpou
KAVIOTPO

OTAPIYUO KavioTpou

QAVOEEIdWTO UTTWA

avo&eidwTo CWPA CUOKEUNG

A£G yia Tn peTagopd

Bpaxiovag o pIgng povadag eAEyxou
OioKog OTpaYYioUATOG

SI0KAOTTTNG £TTavapUBUIoNG

Hovada eAéyxou pe avTioTaon
OI10KOTITNG BepUoKpaaTiag

eVvOEIKTIKA Auxvia Beppokpaciog
evOEIKTIKA Auxvia AeiToupyiag
XPOVOJBIOKOTITNG

S10kATTTNG AciToupyiag on/off
SI0KAOTTTNG ag@AAiong

SISICISISISICICICICISICICICICICNC)



QTTOCUVAPHUOAGYNON,
ouvappoAdynon Kai xpnon tng

¢

N

N

pITECOG 0ag

YIO VA ATTOCUVAPUOAOYNOETE T CUCKEUN
ZNKWOTE KAl AQaIPETTE TO KATTAKI KAl OTN CUVEXEI
AQAIPETTE TO KAVIOTPO.

ZNKWOTE Kal aQaIpETTE T PovAda eAEyxou.
‘ETeITa a@aipéaTe TO PTTWA.

YIO VA CUVOPUOAOYNOETE KOl VA XPNOIUOTTOINOETE
TN OUOKEUR

MpocappdoTe TO UTTWA OTO CWHA TNG CUOKEUNG —
BeBaiwbeite 6T To OTAPIYMA TOU KAvVIGTPOU @) gival
TOTTOBETNUEVO OTN PTTPOCTIVH TTAEUPA TNG PPITECAG.
Eiodyete Tn povada eAéyyou (1) oTov Bpayiova
aTApIENg @ — oTTPWETE 600 TTaipvel TTPOG Ta KATW. H
@pITEa 5 AeiToupyei av n povada eAéyxou dev
£x€1 TOTro0eTNOEI CWOTA.

Pi¢te péoa 10 AadI. H o1d0un mpétel va gival yetagu
Twv evdeitewv ‘MAX' kai ‘MIN’ (@). Ae guvioTdTal n
XPNON OTEPEWV AITTWV.

AaogahioTe Tn AafR Tou kavioTpou oTn B€on TNG
TPABWVTAG TNV TTPOG TA THOW PEXPI VO OTEPEWBET (B).
‘ETreIma eI0AyeTe TO KAVIOTPO.

JUuvO£OTE TN OUCKEUR OTO pelpa Kal BETe T O€
Aermoupyia (9. Emeita emAECTE T BepUoKpaaia TTou
emBupeite @.

To pwg Beppokpaciog @ avafel 6tav Ta AddI GTdvel
0TnN OWOTA BepUoKpaaia yia va apxioel To TNyAavioua.
[epioTe TO KAVIOTPO KOl KATERBAOTE TO PéTA GTO AGDI.
‘ETeITa TpooappooTE TO KATTAKI — TO SiXTU TOU
@iATpou aTo TTioWw PEPOG TNG PPITECaG. Mnv
uTTEPPAIVETE TIG HEYIOTEG TTOOOTNTEG TTOU
ava@épovTal. H ev3eIkTIKA Auxvia avaBel kal oBrvel
KaBwg n epitéfa diatnpei oTaBEPr TN BEpUOKpaaia.
Ortav 10 aynTod gival £ToIpo, aveBAOTE TO KAVIOTPO
HEXPI VO EQAPUOTEl ETTAVW OTO OTAPIYHA @). AQrAoTE
TO QayNTO va oTpayyioel piv To oepPipete. MpooégTe
VO MNV KOEITE ATTO TOV OTHO KATA TO TRYAVIOUA KAl
APAIPEITE TO KATTAKI UE TIPOCOXN).

MNa va &avaypnaoipotroinoete To AddI, aQATTE TO Va
KPUWOEI ETTEITA APAIPETTE TO PTTWA KaI TIEPATTE TO
A&dI péoa amréd Aetrté Upaoua i aToppoPnTIKOG XaPTi.
Mavta va BETETE EKTOG AEITOUPYIOG KAl VO ATTOOUVOEETE
TN OUOKEUN aTmd TO PeUPA PETA OTTd TN XProN.
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BeppOOTATNG ao@aAEiag

MNa va amogelyetal n urepBEPPAvan n Asiroupyia Tng
PpITECag OIaKOTITETAI auTdpaTa eAv TeBEI o€ Aeiroupyia
He eAaxI0TO A KOBOAOU AGDI. ©@¢aTe TN QPITECQ EKTOG
AeIToupyiag Kal apAoTE TNV va Kpuwael. Emerra
TIATAOTE TOV BIOKOTITN £TTavapUBuiong (0 oTo
UTTPOCTIVO PEPOG TNG HOVADAG EAEYXOU.

Jwvn xaunAng Beppokpaaciag

Kard n didpkela Tou TRyaviopaTtog WixouAa R
KOMUOTAKIO @aynToU TToU TTEPITOEUOUV
OUYKEVTPWVOVTaI 0TN {Wwvn XaunAAg Beppokpaaciag
KaTw a1mé TNV avrtiotaon. Kabwg n meploxn auth
TTAPOMEVE! WPUXPN KATA TN XPrAON Ta KOJPOTAKIO TOU
@aynTou Oev kaiyovtal, €101 TO AGdI PTTopEi va
XPNOILOTTOINGEI APKETEG POPEG AKOMO.

XPNOINES CUMBOUAEG

Z0G OUVIOTOUWE VA XPNOIKOTTOIEITE KATTOI0 KOAAG
T0I6TNTAG AGdI VIO TNYAVIOUA, OTTWG YIa TTaPAadelypa
kaAapTtrokéAalo A oropéAaio. MTTopeite dpwg va
XPNOIUOTTOINCETE Kal KAANG TTo10TNTAG OTEPES
payelpikd Aitrog. Xpnaipotroijate dAAou gidoug A&dI
poOvVOo €AV O KATOOKEUOAGTAG TOU TO TTPOTEIVEI EIDIKA VIO
Tnyaviopa. Mnv avapigeTe MoTé dlapopeTIKOU TUTTOU
A&dIa 1} payelpIkG AITTn Kal Pn XPNOIMOTTOINCETE
eAai6Aado, Boutupo | papyapivn S16TI dnuioupyoulv
KOTTVO Kal QUOAAIDEG.

Ta mpopayeipeupéva TPOPIPA aTTAITOUV UWNASTEPEG
Beppokpaaieg atd Ta WUAG TPOPIA.

TnyavioTte Ta TpOQINA KAAd. To §wTEPIKO PEPOG
JTTOpEi Va BEiXVEl ETOIPO EVW TO EOWTEPIKO PEPOG BEV
£xel TNyavioTei akéua.

DuAGETE TN PPITECa Oag YEUATN pe AGdI (KpUo Kai
aTpayyiopévo), £Toiun yia Xpron. To KaTréki
TTPOQUAGCTEl OTTO T OKOVN.

Mpiv va payeip€WeTe TTPOUAYEIPEUPEVA TPOPIPO O
KOupKoUTI, aTpayyioTe To TTAeovaov AiTTog.

MNa va @TIageTe TTaTaTdKIA, KOWYTE TIG TTATATEG
OHOIOHOPPA WOTE VA TNYAVIOTOUV ETTIGNG OHOIOHOPYPA.
Mpiv a1ré 1O TNYAVIONQ, EETTAUVETE TIG KAl OTEYVWOTE TIG.
MNa va mapateivete 10 Xpovo {wng TNG @PITECOG 00G
QIATPAPETE TO AGDI PETA aTrO KABE Xprion Kal aAAGLeTE
TO KGOt 8 - 10 XpAoEIG.

Mpiv TNyavioeTe KOTAWUYPEVN TPO®N, TIVAETE
0I0OATTOTE OTPWHA TTAYOU EXEI TUXOV OXNMOTIOTE.



HEYIOTN XWPNTIKOTNTA O TPOQPIUA
® VWTTEG TTATATEG YIa TNYAviopa 1,5 KIAG
® KOTEWUYMEVEG TTATATEG YIa TNYAVIOMA 1 KIAG

XWPNTIKOTNTA O AGdI
® péyiotn Aadiol 3,5 Aitpa
® gAdaxioTtn Aadiou 2,9 Aitpa

XPOVOI TNYAVIOUATOG KAl TTiVAKAG
BepuOKPACIWV

O1 xpdvol TNyavioPaTOG TTOU TTAPEXOVTAI OTOV
TTOPAKATW TTIVOKA €ival EVOEIKTIKEG KAl TTPETTEI VO
TTPOgapu6govTal avaAoya pE TIG DIAPOPETIKEG
TTOOOTNTEG 1 TO TTAXOG TWV TPOPWV KABWG Kal
avaAoya pe TNV TPOTIUNGR 00G.

Tpoen Ogppokpacial Xpovog
Tnyavioporog| Tnyavioporog

Ppéokieg MaTdTeg - 1 KIANG 190°C 9-13 ettt

(ouvioTwpevn TTOOOTNTA HEXPI VO

yla KaAUTepa atroTeAéopaTa) podigouv

Karayuypéveg Matdreg 190°C 9-11 Aetrta

WAPI

lopideg — KaTaWUyPEVeEG 170°C 3-5 AerTd

pEoa o€ TPIMPEVN PPUyavIa

(MOAIG va KaAUTITOUV TN

Bdon Tou KaviaTpou)

Ppéokia Mapida - 190°C 1-2 Aetrtd

(MOAIG va kaAUTTTEl TN Bdion

TOU KAVIOTPOU)

Ppéokog Bakahdog oe 190°C 5-10 Aemrtd

KOUPKOUTI (avahoya e 0|
TTAX0G Tou
wapiol)

Karayuypéveg pepideg 170°C 10-15 AemrTd

BakaAdou o€ Tpippévn (avéAoya pe 10|

@pPuUyavia rj KOUPKOUTI TTGX0G ToU
yapiov)

Karayuypévn Mwooa 190°C 5-6 AetrTd

KPEAZ

Karayuypéva Mmigrékia (50yp 150°C 3-5 AerTd

Mepideg KototrouAo o€ 170°C 15-20 AetrTdl

TPIMPEVN PpUYaVIA HIKpS/Ueaaio
péyeBog

Mepideg KoTtotrouAo oe 170°C 20-30 Aemrtdl

TPIUMEVN PpUyaVIA Heyaho péyeBog|

Karayuypéva Moaoyapioia 170°C 3-8 AetrTd

DiAéTa Mave (avéAoya pe 10|
maxog)

Ppéoka MmrouTakia 170°C 15 Aemrdl

KotétrouAo o€ Tpippévn
Ppuyavid
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@povTida Kal KaBapIoPOg

® Y& KOpia TEPITITWON SEV TIPETTEI VA APXiOETE TO
KOOdpIoUa TTPIV VO KPUWOEI TO AdSI.

® ATTOOUVOEETE TTAVTA TN CUCKEUN atTd TO PEUPA Kal
agaipeite TN povada eAEyxou TIpIv atrd Tov
kaBapiopd.

® BeBaiwBeite 611 OAa Ta €PN TNG CUOKEURAG €ivail
EVTEAWG OTEYVA TTPIV T GUVAPUOAGYNoN.
Hovada eAéyxou

® TpafAgre yia va TNV a@aipéocTe, TTEPATTE TV pE £va
uypd TTavi Kal OTn CUVEXEID OTEYVWOTE KAAQ.

® [PpOCEXETE VO PNV TTPOKAAEOETE PBOPG OTA
KaAwdia TG avTioTaong Kard Tov Kabapious.

® Mn Tn BuBileTe TOTE péoa o€ vePO.
KaAaBAaKi

® Metd amé kaGbe Xpron agaipéasTe To kKal BubioTte TO
o€ (eaT6 oaTTOUVOVEPO Yia 20 AETITA. 2T GUVEXEID
XPNOIMOTTOIROTE éva HAAOKS KOBAPIOTIKO.

HTTWA

® Metd amd kdBe xpron BubioTe o€ {eoTd vepd Pe
oatouvi yia 20 Aetrtd. ‘ETrerma xpnoipotroinoTe
KaBapIOTIKO TToU Jev TTEPIEXEI OTIABWTIKO.
KATraKi/owpa epITéag

® [TA\UveTe pe CeoTd vepd Kal oatrouvi.

® To KOTTGKI, TO OWHA TNG PPITECAG KAl TO PTTWA
ptropoUv va TTAUBoUV Kail o€ TTAUVTAPIO TTIATWY. AV
uTtdpyouv Kapéva AiTTn, ouviaToUpe va BubiceTe TO
UTTWA o€ 0TS vEPO PE TATTOUVI TIPIV VO TO TTAUVETE
aTO TTAUVTAPIO TTIATWV.
diokog oTpayyiopaTog

e XUparTe Kal aQaipéaTe Tov BiOKO OTPAYYIoPATOS (9
aTd TO oW PEPOG TNG PPITECAG.

® AdeldoTe TOV JioKO Kal TTAUVETE e {eaTd vepd Kal
garmouvl.

o£pPIS Kal GpovTida TTEAATWV

® o Adyoug ao@aAgiag, av To KaAWDIO TTApoxnG
peUpaTog XaAdoel Ba TTPETTEI VO QVTIKOTAOTABEI aTTd
v KENWOOD £ a1md KAT0I0 £60UCI080TNPEVO
gUVEPYEIO TNG.

Edv xpelaoTeite BoABEIO OXETIKG PE:

® ™ Xpron TG ePITECaS 1

® TNV OUVTAPNON KAl ETTICKEUR
ETTIKOIVWVAOTE e TO KATAOTNUA TTOU ayopaoaTe Tn
PpiTéCa oag.



00nyo¢ etTiAuong TTPORANPATWY

MpoBAnua

Meéavn Artia

EtiAuon

H @pitéfa de Aeitoupyei

H @pitéfa dev éxel ouvdeBei oTO PEUpA

EAéyEre av n @pitéda éxel ouvOeBEi
oTo peUpa

H povada eAéyxou dev €xel e@apudoel
owaTd

E@apudote owaoTd TN povada —
BeBaiwbeite 6T eQapudlel Xwpig va
UTTAPXEI KEVO.

KaBdAou AGdI 1§ eAdyxioTo AGdI péoa o
@pITECa Pe oUVETTEIQ va TeBET O€
Aermoupyia 0 BepUOOTATNG ACPAAEIag.

AtroouvdéoTe T @pITéCa atmd To peUpa
KOl aQAOTE TN VA KPUWOEL.

MatAoTe Tov SIOKOTITN eTTavapUBuIong
OTO PTTPOOTIVO PEPOG TNG HOVAdAG
eAéyyou.

H @pitéda €xel TeBei ekTOG AsiToupyiag
(0z22z).

EAéy&re av o S1akOTITNG AgIToupyiag
on/off Bpioketal otn Béon O= (o€
Aermoupyia).

To Aad1 utrepxelAiCel

ExeTe utrePRE TNV avwTaTn oTdoun
Tou Aadiov

EAéy&re Tn o1dOUN Tou Aadiou

To kavioTpo gival UTTEPPOPTWHEVO/EXETE
TOTTOBETATEI TIEPIOOOTEPES TTATATEG ATTO
TNV evdedelypévn PéyioTn ToooTNTA

AvaTpéCte aTov TTivaKa odnyIwV yia TO
TNYAaviopa 61TouU UTTAPXOUV Ol
OUVIOTWUEVEG TTOTOTNTEG.

TotmoBeTACATE TPOPEG PE UYPG OTO AADI.

ZTPAyYiOTE KAl OTEYVWOTE TTOAU KAAG TIG
TPOYEG.

To A&d1 gival TaNIO Kal €XEl XOAAOEL.

AvTIKATAOTACTE PE PPECKO AGDIL.

Agev £XETE XPNOIMOTTOINOEI TO KATAAANAO
AGdI/ExeTE avapiel DI0QOPETIKA €idn
AadioU.

Xpnaipotroiate AddI KaAARG TToI0TNTAG
KATGAANAo yia Thyaviopa o€ @pITéda.

AuodpeaTn ooun/To A&dI
KaTTVidel

To AadI éxel XaAdoel.

AVTIKOTAOTAOTE PE PPECKO AGDI.

To Aad1 Bev gival katdAAnAo yia
TNYGvIioua.

Xpnaipotroi|ate AddI KaAAG TToIOTNTAG
KATAAANAO yia Thyaviopa o€ @pITéda.

O1 Tpoég dev TnyavigovTal
KaA&

XpnoiyoTrolgite pn KatdAAnAn
Beppokpaaia.

EmAégTe Tn owaTh Bepuokpaaia

To KAVIOTPO €ival UTTEPPOPTWHEVO.

MeIWaoTE TNV TTOCOTNTA TNG TPOPNAG TTOU
TNyavigeTe.

O1 ppéokieg TTaTATEG £XOUV TTOAAG UYPA.

ZTpayyioTe KAl OTEYVWOTE TIG TTATATEG
TTOAU KOAdL.
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