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navod k pouziti

Nas novy revoluéni design vyrazné zjednodusuje Cisténi této fritézy -
elektrickou jednotku staci vytazenim odpojit a zbylé soucasti fritézy
muzete umyt. Fritéza téz nabizi praktickou kontrolu nastavené teploty,
ktera zarucuje, ze si vzdy nastavite spravnou teplotu, at uz smazite
cokoliv. A okénkem ve viku mizete pozorovat, co se déje uvnitf fritézy.
Bezpecénost provozu spotrebice zvysuje i to, Ze fritovaci kosik Ize zvedat
i spoustét bez otevreni vika. Neni tedy divu, Ze tato frittza DF650
vyrazné vynika ve srovnani s konkurenci.

5 hasznalati utasitas
Az olajsiité egyediilallo tervezése révén a késziilék tisztitasa szinte
gyerekjaték: csak ki kell huzni az elektromos egységet, és a tobbi
alkatrész egyszerlien elmosogathat6. A hémérséklet szabalyzoéval
egyetlen mozdulattal beallithatja a kivant sitési h6mérsékletet, a
késziléken levd ablakon at pedig barmikor ellendrizheti, hogy hol tart a
sltés. A fokozott biztonsag érdekében a siitékosarat a fedél felnyitasa
nélkul is kiemelheti az olajbol. Egyszoéval: a Kenwood DF650 olajstt6
mas, mint a tobbi.

9 instrukcje
Unikalna konstrukcja naszej frytkownicy oznacza, ze jej czyszczenie juz
nie moze by¢ prostsze: po prostu wyciagnij sekcje elekiryczng, a reszte
umyj. Latwy w uzyciu regulator temperatury pozwala nastawic
temperature odpowiednig dla kazdej smazonej potrawy, a przez okno
bedzie widaé, co sie dzieje wewnatrz. Dla wiekszego bezpieczenstwa
mozna nawet podnosic i opuszczaé koszyk bez otwierania pokrywy.
Wida¢ wiec, dlaczego Twoja frytkownica DF650 tak sie wyréznia wsréd
wielu innych.

13 YKA3AHUA MO NPUMEHEHUIO
Bnarogaps opurnHanbHOM KOHCTPYKLUW (OPUTIOPHULBI NPeaenbHO
YNpOLLAETCs ee YMCTKA - BblHbTE 3NeKTpuYeckuin 6rok n monTte Bce
ocTanbHoe. MNpocTor B MCNONb30BaHWN AVCKOBLIA perynaTop no3sonsieT
3afaBaTb HYXXHYI0 TeMnepaTypy NPUroToBNEHUS NULLM, @ CMOTPOBOE
OKHO - BMAETb, YTO NPONCXOANT BHYTPU hpuTIOpHMLEI. Bawwa
6e30nacHOCTb AOMNOMHUTENBHO 0becneyrBaeTcsa TeM, YTO Bbl MOXETE
noAHMMAaTh U OnyckaTb KOP3WNHY, He OTKPbIBas KPbILLKY. MITakK, NOHATHO,
noyemy Bawa puTiopHuua DF650 oTnnyaetcs ot apyrux.
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Kenwood DF650

popis elektrické fritézy Kenwood

bezpe¢nost

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

» Déti nesmi do blizkosti zapnuté fritézy, a ani pozdéji po vypnuti,
protoZe olej zUstava horky dlouhou dobu po vypnuti spotfebice.

» Davejte pozor, aby se pfipojna Silra nedotykala horkych povrchl a
nenechavejte ji pfepadat pres okraj pracovni desky- dité by za ni
mohlo zatahnout a strhnout fritézu. Pfebyteénou délku $fdry ulozte
do ulozného prostoru v zadni sténé fritézy.

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

» Elektrickou jednotku nikdy neponofujte do vody. Vzdy ji odpojte pred
tim, nez zacnete zbytek fritézy myt.

» Po umyti pfed dalSim pouzitim zkontrolujte, zda jsou misa a jeji
elektrické koliky suché.

» Zapnutou fritézu nenechavejte bez dohledu.

» Déti a oslabené osoby nesmi pouzivat fritézu bez dozoru.

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

» Budte opatrni pfi odpojovani elektrické jednotky - tepelna cidla
mohou byt horké.

» Fritézu neuzivejte, je-li Sndra, zastrcka nebo sam spotrebic néjak
viditelné poskozen. Nechte je prekontrolovat nebo opravit: viz ¢ast
'servis' na str. 3.

» Pouzivejte jen elektrickou jednotku dodanou se spotfebi¢em.

» Davejte pozor, abyste se neopaifili parou, ktera unika z fritézy pfi
smazeni a pfi otevreni vika.

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

» Tato fritéza je ur¢ena pouze k domacimu pouziti.

» Po pouziti vzdy vytahnéte zastréku fritézy ze zasuvky.

pred zapnutim do sité
» Zkontrolujte, zda napéti v siti odpovida jmenovitému napéti
uvedenému na typovém Stitku na spodku spotfebice.
» Tento spotrebi¢ odpovida normé dané Smérnici Evropského
spolecenstvi 89/336/EEC o odruseni.

pred prvnim pouzitim

1 Fritézu vybalte.

2 Rozeberte: viz ¢ast 'rozebrani, montaz a pouziti
fritézy' na str. 2.

3 Umyjte jednotlivé soucasti: viz ¢ast
na str. 3.

cisténi'

popis elektrické fritézy Kenwood
(@ snimatelné viko s trvalym sitovym filtrem
(@ kontrolni okénko
(® sbéra¢ kondenzované pary
@ fritovaci ko
(B tlagitko zvedani a spousténi kose
(® vylévaci hubicky
@ fritovaci misa
(® elektrické koliky misy
®tsleso fritézy
(@0 ucha na prenaseni
@D tlagitko k uvolnéni vika
(2 elektricka jednotka
(@ signalka ohfevu
regulator teploty
(@ okénko nastavené teploty
(9 tepelna ¢idla
(@ prostor k ulozeni $itry




rady

maximalni mnozstvi potravin

mnozstvi oleje a tuku
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Kenwood DF650

rozebrani, montaz a pouziti fritézy

rozebrani

Stisknéte tlacitko k uvolnéni vika @) a viko pak z fritézy sundejte.
Zvednéte paku smérem nahoru, aZ se sama zajisti @, a vyndejte
fritovaci kos.

Vytahnéte elektrickou jednotku, a pak vyndejte fritovaci misu.

montaz a pouziti

Misu vlozte do fritézy tak, aby znacky 'MAX' a 'MIN' byly vzadu €.
Pak zasurite do misy elektrickou jednotku @

Nalejte do misy olej. Hladina musi byt mezi znackami 'MAX' a 'MIN'.
Do misy vlozte fritovaci koS. Paku stlacte smérem dold: uvolnite ji
posunutim tlacitka spousténi a zvedani @ smérem dolli. Nakonec
zavfete viko.

Prebyte¢nou $ilru ulozte do prostoru v zadni sténé spotrebice.
Zastrcte do zasuvky a nastavte poZzadovanou teplotu, ktera se objevi
v okénku nastavené teploty @.

Jakmile olej ve fritéze dosahne pozadované teploty, signalka ohfevu
zhasne-muzete zadit fritovat. Signalka se bude cyklicky rozsvécovat
a zhasinat podle toho, jak bude fritéza udrzovat nastavenou teplotu.
Jakmile je fritovani hotovo, zvednéte ko$ a nez otevrete viko, nechte
fritované potraviny okapat.

Chcete-li olej znovu pouzit, nechte fritézu vychladnout, pak vyndejte
misu a olej prelejte prfes jemny muselin nebo specialni filtrovaci
papir.

Zastreku fritézy po pouziti vzdy vytahnéte ze zasuvky.

Doporucujeme pouzivat kvalitni olej vhodny ke fritovani, jako napf.
kukuriény nebo podzemnicovy olej. Kvalitni ztuzené pokrmové tuky
Ize také pouzit. Pouziti jinych oleju je také mozné, pokud jsou
vyrobcem specificky doporuceny ke fritovani. Nikdy nemichejte rdzné
oleje ¢i tuky a nepouzivejte olivovy olej, maslo ani margarin:
prepaluji se a koufi nebo snadno prekypi.
Predvarené potraviny vyzaduji pfi fritovani vyssi teploty nez syrové.
Jidlo vzdy radné provarte. Vnéjsi povrch se muze zdat hotov dfive,
nez je provaren i vnitrek.
Fritézu skladujte s olejem (vychladlym a prefiltrovanym) uvnitf, vzdy
pfipravenou k pouziti. Viko chrani olej pfed prachem a necistotami.
Pred fritovanim jidel v tésti€ku prebytecné tésticko oklepejte.
K pfipravé smazenych hranolkd pouzivejte staré brambory
rozkrajené na rovhomérné velké hranolky, aby se vSechny stejné
rychle usmazily. Hranolky pred fritovanim proplachnéte vodou a
vysuste.

ivotnost svého fritovaciho oleje prodlouzite tak, Zze ho po kazdém
fritovani prefiltruje. Po 8-10 pouzitich olej vymérite.

cerstvé hranolky 1,2 kg
mrazené hranolky 1 kg

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

maximalni mnozstvi tuku: 2,25 kg
minimalni mnozstvi tuku: 1,8 kg

navod k ¢isténi naleznete na str. 3
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elektricka jednotka
viko
kos

fritovaci misa

téleso fritézy

Kenwood DF650

cisténi a servis

cisteni

Fritézu mazete zacit Cistit, az olej uvnitf vychladne.

Pred cisténim vzdy vytahnéte zastrCku ze zasuvky a odpojte elektrickou
jednotku.

Dbejte na to, aby vS8echny souéasti byly naprosto suché pred tim, nez je
zpatky smontujete.

Vytazenim ji odpojte, utfete ji navlhéenym hadfikem a do sucha utrete.
Nikdy ji neponorujte do vody.

Po kazdém pouziti sundejte a dejte na 20 minut odmocit do vody s
pFipravkem na myti nadobi.

Po kazdém pouziti vyndejte a dejte na 20 minut odmogcit do vody s
pfipravkem na myti nadobi. Pak vycistéte tvrdou Stétkou na nadobi.
Po kazdém pouziti vyndejte a dejte na 20 minut odmocit do horké vody
s pfipravkem na myti nadoby. Pfi myti pak pouzivejte jemné Cistici
prostredky.

Umyijte v horké vodé s pfipravkem na myti nadobi.

Pokud mate my¢ku na nadobi, muzete v ni bezpe¢né umyt veskeré
soucasti s vyjimkou elektrické jednotky. Myti v my€ce muze zpusobit
ztmaveni vnitfku vika a vnéjsiho povrchu misy, ale obé tyto soucasti
budou i nadale perfektné plinit svou funkci. V pfipadé, Ze je olej na
sténach misy pfipecen, doporucujeme dat misu pfed mytim v mycce
odmocit.

servis a sluzby zakaznikiim

V pfipadé poskozeni pfipojné Snlry mize jeji vyménu z bezpecnostnich
ddvodu provést pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD
autorizovana opravna.

Pokud potrebujete pomoc s:

pouzitim fritézy nebo

servisem a opravami,

obratte se na firmu, u niz jste spotfebi¢ zakoupili.
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KENWOOD DF650

recepty

Svédské masové kulicky
pozadovana teplota oleje 150°C

200 g mletého hovéziho masa
200 g mletého vepiového masa
25 g masla

25 g cibule nasekané najemno
50 g strouhanky

1 vejce

125 ml mléka

1 1zicka soli

pepr

Maslo na panvi rozpustime a cibuli v ném osmazime do mékka.
Pfidame zbyvajici pfisady a michame je, az je smés hladka.
Pomoucnényma ruka vyvalime ze smési kulicky o priméru 2,5 cm.
Rozpalime olej a fritujeme 5-6 minut.

6 porci

kure po kyjevsku
pozadovana teplota oleje 170°C

50g masla

pul 1zicky ¢esneku v prasku

1 1Zicka nasekané zelené petrzelky
2 porce kurecich prsou

paratka

1 vejce

5g mouky se soli a pepifem

259 strouhanky

Maslo rozetfeme s ¢esnekovym praskem a zelenou petrzelkou a ze
smési vyvalime dva valecky.

Kureci prsa zbavime klze a vykostime a palickou na maso je
rozklepeme.

Na rozklepané maso dame valecek masla a zabalime tak, aby maslo
bylo zcela schovano. Pomoci paratek rolky zajistime.

RozSlehame vejce a vlozime do né&j kufeci rolky. Snazime se pfitom,
aby vejce proniklo do vSech spoju.

Kufe obalime v mouce a nakonec ve strouhance. Pred fritovanim dame
nejméné na hodinu do lednice.

Rozpalime olej a porce kurete fritujeme asi 15 - 20 minut.

Pred podavanim nezapomerite vyjmout paratka.

zakladni tésticko na obalovani
pozadovana teplota oleje 190°C

vhodné k obalovani ryb, masa, zeleniny a ovoce
125¢g hladké mouky

$petka soli

2 Izicky prasku do peciva

170ml tekutiny (vody, mléka, piva, jableéného vina)

Mouku, sll a prasek do peciva dame do misy.

Uprostfed smési udélame dulek, nalejeme do néj polovinu tekutiny a
fadné promichame. Pak pfidame zbytek tekutiny.

Pokud tésticko delSi dobu stalo, musime ho pred pouzitim znovu
promichat.

Potraviny nejprve obalime v mouce se soli a pepfem, a potom v
tésticku.

Fritovaci koS ponorte do oleje pfed tim, nez do néj vlozite potraviny
uréené ke fritovani-zabranite tak pfilepeni tésticka ke kosi.



@ leemelhetd fedél beépitett fémszirével
@ siitéablak

® paraelfogd

@ siitékosar

() siit6kosar régzité retesz

(© kionts csérok

@ siitéedény

sutéedény elektromos csatlakozoi

Kenwood DF650

az olajsutdé hasznalata

elsé a biztonsag

Amig nem t6lt6tt olajat a siitedénybe, soha ne csatlakoztassa a
késziléket a halozatra.

Sutés kdzben a kisgyermekeket tartsa tavol az olajsitétdl. A
késziilékben levé olaj még sokaig forr6 marad, ezért egy ideig sités
utan is ovja a gyermekeket.

Ugyeljen arra, hogy a halozati vezeték ne érjen forro feliilethez és ne
l6gjon le az asztal szélérdl, mert egy kisgyermek a vezetékkel
magara ranthatja a készuléket. A felesleges vezetéket tolja be a sutdé
hatoldalan kiképzett vezetéktaroloba.

Soha ne nylljon a forré siitéedényhez. A forrd olajat soha ne
probalja meg kidnteni a készulékbdl, és amig az olaj le nem hdil, ne
is mozgassa a sutét.

Az elektromos egységet soha ne meritse vizbe - elészor szerelje le,
és csak azutan kezdjen a tobbi alkatrész tisztitasahoz.

Az Ujbdli hasznélat elétt gyb6z&djon meg arrdl, hogy a sutéedény és
az elektromos csatlakozok teljesen szarazak.

Mikodés kézben soha ne hagyja magara a olajsutét.
Kisgyermekek vagy fizikai tAmogatasra szoruldk (idések, betegek)
felugyelet nélkiil ne hasznaljak a késziiléket.

Kisgyermekeket csak feligyelet mellett engedjen a készilék
kdzelébe, és ne hagyja, hogy jatsszanak a készulékkel.

Az elektromos egységet mindig 6vatosan szerelje le, mert a
termosztat h6érzékeldi sités kdzben felforrésodhatnak.

Ne hasznélja a késziléket, ha akar a burkolaton, a vezetéken
vagy a halézati csatlakozon sérilés jele lathatd. Az Gjboli
bekapcsolas elétt ellendriztesse, illetve javittassa meg a sutét

(I. 7. oldal, javittatas).

Mindig csak a készUllékhez mellékelt, eredeti elekiromos

egyseéget hasznalja.

Ugyeljen arra, hogy siités kdzben, illetve a fedél felnyitasakor forré
g6z csaphat ki a készilékbdl.

Ovja a siitét a kdzvetlen hésugarzastol. Soha ne tegye a
késziléket fé6z6lapra vagy annak kozelébe.

A készulék csak haztartasi célokra alkalmas.

Hasznalat utan a halozati vezetéket mindig huzza ki a konnektorbol.

csatlakoztatas
A falidugasz csatlakoztatasa el6tt ellenérizze, hogy a halozati
feszlltség megegyezik-e az olajsité elektromos
egységének aljan feltiintetett izemi fesziltséggel.
A készilék megfelel az Eurépai K6zdsség
89/336/EEC sz. elbirasanak.

az els6 hasznalat elé6tt...

Tavolitson el minden csomagol6anyagot.

Szedje szét a késziléket (I. 6. oldal, “az

olajsutd hasznalata, szét- és 6sszeszerelése”.
Mossa el az alkatrészeket (I. 7. oldal, a készillék
tisztitasa).

a Kenwood olajsiit6 részei

@ kiilsé burkolat

(0 fogok

(D fedél kioldd6 gombja

(2 elektromos egység

(@) hémérséklet jelz6 lampa
hémérséklet szabalyzo6
(@3 hémérséklet jelz6 ablak
termosztat héérzékelsi
(@) vezetéktarolo
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Kenwood DF650

az olajsutdé hasznalata, szét- és 0sszeszerelése

szétszerelés

1 Nyomja le a fedél kioldo gombjat, és nyissa fel a fedelet €. Emelje
le a fedelet a készlilékrél.

2 Hajtsa fel a fogantyut Ggy, hogy régziilion €, és emelje ki a
sutékosarat.

3 Huzza ki az elektromos egységet, és vegye ki a suitéedényt.

Osszeszerelés és kezelés

1 Tegye be a sutéedényt a készilékbe. A “MAX” és “MIN” jelzéseknek a
siité hatlapja felé kell lenniiik €. Ezutan illessze az elektromos
egységet is a helyére @.

2 Ontse az olajat a siitéedénybe. Az olaj szintjének a “MAX” &s “MIN”
jelzések kozott kell lennie.

3 Tegye a siit6kosarat a sttéedénybe. Hizza hatra a siitékosar rogzité
reteszét @), és hajtsa le a kosar karjat. Végil zarja le a sit6 fedelét.

4 Afelesleges halozati vezetéket tolja vissza a sité hatoldalan
kiképzett vezetéktaroléba.

5 Csatlakoztassa a vezetéket a konnektorba, a h6mérséklet
szabalyozot pedig allitsa a kivant hémérsékletnek megfeleld allasra.
A beallitott hémérséklet a hémérséklet jelzé ablakban @) is
megjelenik.

6 A hémérséklet jelz6 lampa kialvasa azt jelzi, hogy az olaj
hémérséklete elérte a bedllitott értéket - megkezdheti a sitést. Sttés
kdézben a hémérséklet jelz6 lampa idénként bekapcsol, majd ujra
kialszik. Ez azt jelzi, hogy a st tartja a bedllitott h6mérsékletet.

7 Ha elkésziilt az étel, emelje ki a siit6kosarat az olajbdl, de a fedelet
még ne nyissa fel. EI6bb varja meg, amig az olaj lecsepeg az ételrél.

» Ha az olajat kés6bb ujbol hasznalni kivanja, varja meg, amig lehdil,
majd szlrje at egy tiszta ruhan vagy tolcsérbe helyezett
szlrépapiron.

» Hasznalat utan a halézati vezetéket mindig huzza ki a konnektorbdl.

megjegyzések « Javasoljuk, hogy a sutéshez j6 minéségu (pl. kukorica vagy
féldimogyord) olajat hasznaljon, de megfelelé minéségi zsir is
hasznalhat6. Mas olajat csak akkor hasznaljon, ha a cimke
egyértelmUen jelzi, hogy az olaj sitésre is alkalmas. Soha ne
keverjen kilénb6z§ olajokat és zsirokat, és ne hasznaljon oliva
olajat, vajat vagy margarint, mert ezek flstélnek és buborékosodnak.
o Az el6f6zott ételek siitéséhez magasabb hémérsékletre van sziikség,
mint a nyers ételekhez.
« Ugyeljen arra, hogy mindig jol atsiisse az ételt. Amikor a siitott
darabok kivulrél barnulni kezdenek, beliil még nyers lehet az étel.
A lehdilt olajat (atszlirés utan) tartsa a sutében, mert igy a készilék
mindenkor hasznalatra kész. A fedél megakadalyozza, hogy por vagy
mas szennyez8dés keruljon a tarolt olajba.
» Atésztaval bevont ételek siitésekor a felesleges tésztat mindig
csepegtesse le, és csak azutan tegye az ételdarabot
a sutébe.
» Hasabburgonyahoz célszerl 6reg burgonyat hasznalni.
A burgonyat lehet6leg egyforma vastagsagu darabokra
vagja, mert igy egyenletesebben sillnek meg. A felvagott
burgonyadarabokat siités elétt Oblitse le, és szaritsa meg.
» Meghosszabbitja a készllék élettartamat, ha az olajat minden
hasznalat utan lesz(ri. 8-10 sités utan ontse ki a hasznalt olajat, és
toltson friss olajat a siitébe.

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

olaj- és zsirmennyiségek « maximalis olajmennyiség 2,5 liter
« minimalis olajmennyiség 2 liter

» maximalis szilard zsirmennyiség 2,25 kg

» minimalis szilard zsirmennyiség 1,8 kg

a készllek tisztitasa | 7. odal
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elektromos egység

fedél
sutékosar
sutéedény

kiilsé burkolat

Kenwood DF650

tisztitas és javittatas

a késziilék tisztitasa

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

Tisztitas el6tt a halozati vezetéket mindig hizza ki a konnektorbdl és az
elektromos egységet is vegye le a sutdrol.

A siutd dsszeszerelése el6tt ellenérizze, hogy minden alkatrész teljesen
szaraz-e.

Szerelje le a készulékrél, majd nedves ruhaval torélje at és alaposan
szaritsa meg.

Az elektromos egységet soha ne meritse vizbe!

Minden hasznalat utan vegye le a késziilékrél, és meleg,
mosogatdszeres vizben aztassa 20 percig.

Minden hasznalat utan vegye ki a sutébdl, és meleg, mosogatdszeres
vizben aztassa 20 percig, majd durva kefével tisztitsa meg.

Minden sités utan vegye ki a sutéedényt, és meleg, mosogatészeres
vizben aztassa 20 percig, majd karcmentes tisztitdszerrel tisztitsa meg.
Meleg, mosogatészeres vizben mossa el az egész burkolatot.

Az olajsité alkatrészei - az elektromos egységet kivéve -
mosogatdgépben is tisztithatok. A mosogatdégépben hasznalt
tisztitdszerek elszinezhetik a fedél belsejét, illetve a siitéedény kiilsé
felét, de ez az olajsiité miikodését nem befolyasolja. Ha a siitedényre
raégett az olaj, a mosogatogépes tisztitas el6tt ajanlatos beaztatni.

javittatas és vevoszolgalat

Ha a halozati vezeték megséril, azonnal ki kell cserélni. A javitast -
biztonsagi okokbdl - csak a KENWOOD vagy az altala megbizott
javitovallalat szakembere végezheti el.

Ha tovabbi segitségre van sziiksége:

az olajsuté hasznalataval,

karbantartasaval vagy javittatasaval kapcsolatban,
forduljon ahhoz az uzlethez, ahol a készuléket vasarolta.



KENWOOD DF650

receptek

svéd husgomboéc
olaj hémérséklet 150°C

hozzavalok « 200 g daralt marhahus
» 200 g daralt sertéshus
« 25gvaj
« 25 g aprora vagott hagyma
» 50 g zsemlemorzsa
» 1 tojas
* 125 ml tej
« 5 ml (1 kiskanal) s6
» csipetnyi bors
elkészitése 1 Serpenydben olvasszuk fel a vajat, és piritsuk benne a hagymat puhara.
Adjuk hozza a tébbi hozzavaldt, és keverjik simara.
A masszabdl (belisztezett kézzel) készitstink kb. 2,5 cm-es gombdcokat.
Melegitslk fel az olajat, és slssuk kb. 5-6 percig.
A recept 6 személyre szol.

A ON -

kijevi csirke
olaj hémérséklet 170°C

hozzavalok « 50 g vaj
« fél kavéskanal fokhagymapor
» 1 kavéskanal aprora vagott petrezselyem
» 2 csirkemell
» fapalcikak (fogpiszkalo)
» 1 tojas
» 25 g sdval és borssal izesitett liszt
» 25 g zsemlemorzsa

elkészitése 1 Keverjuk 6ssze a vajat, a fokhagymaport és a petrezselymet, és
formézzunk beldle két kis rudacskat.

2 Szedjlk le a csirkemell bérét, tavolitsuk el a csontot, és husklopfoldval
lapitsuk ki.

3 Midkét szelet kdzepébe tegylink egy toltelék rudacskat, majd tekerjik
ugy fel, hogy a téltelék teljesen be legyen burkolva. Tlizziik meg a
fapalcikaval (fogpiszkaloval).

4 Ussiik fel a tojast, és martsuk bele a hust gy, hogy a tojas mindeniitt
befedje.

5 Forgassuk lisztbe, majd zsemlemorzsaba, és legalabb 1 6rara tegyiik
hitészekrénybe.

6 Melegitsiik fel az olajat, és sussiik 15-20 percig. Talalas el6tt 6vatosan
tavolitsuk el a fapalcikakat.

bevonoétészta (panirozashoz)
olajhémérséklet 190°C

» Az elkészilt tészta halak, husok, zdldségek és gyumdlcsok
bevonasahoz hasznalhato.
hozzavalok « 125 g sima liszt
» csipetnyi s6
» 2 kavéskanal sutépor
» 170 ml folyadék (viz, tej, sor vagy almabor)

elkészitése 1 Ontsiik a lisztet, a s6t és a siitéport egy nagyobb edénybe.

2 Formazzunk benne mélyedést, és dntsuk hozza a folyadék felét.
Keverjuk jél 0ssze, majd adjuk hozza a maradék folyadékot is.

3 Ha felhasznalas el6tt allni hagytuk a tésztat, keverjik meg Gjbadl.

4 A bevonando ételt el6szor forgassuk meg soval és borssal izesitett
lisztben, majd vonjuk be a tésztaval.

5 Sutéskor a sut6kosarat mar elére engedjuk az olajba, és csak ezutan
tegylk bele az ételt. Igy megakadéalyozhatjuk, hogy a tészta a kosarhoz
ragadjon.
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Kenwood DF650

poznaj swojg frytkownice Kenwooda

bezpieczenstwo

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

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

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

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

« Nigdy nie wkfadaj sekcji elektrycznej do wody. Wyjmij jg przed
umyciem reszty frytkownicy.

» Po czyszczeniu i przed ponownym uzyciem zawsze sie upewnij, ze
miska i jej wtyki elektryczne sg suche.

» Nigdy nie zostawiaj bez opieki wigczonej frytkownicy.

» Frytkownica nie jest przeznaczona do obstugi bez nadzoru przez
dzieci lub osoby niepetnosprawne.

» Matych dzieci nalezy pilnowa¢, aby nie bawity sie opiekaczem.

» Uwazaj przy wyjmowaniu sekcji elektrycznej, gdyz czujniki bedg
gorace.

» Nie uzywaj frytkownicy, jesli sznur, wtyczka lub sama frytkownica sg
uszkodzone. Oddaj jg do sprawdzenia lub naprawy - patrz "Serwis"
na str. 11.

» Uzywaj wylgcznie sekcji elektrycznej dotgczonej do frytkownicy.

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

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

» Frytkownica jest przeznaczona wytgcznie do uzytku domowego.

» Po uzyciu frytkownicy zawsze wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

przed wiozeniem wtyczki do gniazdka
» Upewnij sig, ze napiecie sieci jest takie same, jak podane na
tabliczce znamionowej pod spodem.
» Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg EWG Nr. 89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy

1 Usun wszystkie materiaty opakowania.

2 Rozbierz frytkownice: patrz punkt "rozbieranie,
montaz i uzytkowanie frytkownicy" na str. 10.

3 Umyj czesci: patrz punkt “czyszczenie” na str. 11.

poznaj swoja frytkownice Kenwooda
(@ odejmowana pokrywa ze statym filtrem siatkowym
(@ okno dla wgladu
(3@ putapka na kondensat
@ koszyk
@podnoszenie i opuszczanie
(® dziobki do wylewania oleju
@ miska
(® wtyki elektryczne miski
(® korpus
uchwyty do przenoszenia
(@D zatrzask pokrywy
() zespot elektryczny
(@3 kontrolka temperatury
regulacja temperatury
(@ okienko temperatury
czujniki temperatury
(@ miejsce na sznur
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Kenwood DF650

rozbieranie, montaz i uzytkowanie frytkownicy

jak rozbiera¢ frytkownice

Pociagnij w dot zatrzask pokrywy i podnie$ pokrywe. Zdejmij
pokrywe.@

Podnies$ rekojes¢, az sig zarygluje @ i wyjmij koszyk.
Wysun sekcje elektryczng i nastepnie wyjmij miske.

jak zmontowa¢ frytkownice i smazy¢
Wiz miske znakami "MAX" i "MIN" do tytu @). Nastepnie wsun

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

"MIN".

Wiz koszyk, nastepnie opusé rekojesc przesuwajac z powrotem
regulacje podnoszenia/opuszczania @. Nastgpnie wsun sekcjg
elektryczna.

Nawin nadmiar sznura na zaczepy z tytu frytkownicy.

W16z wtyczke do gniazdka sieciowego i nastaw odpowiednig
temperature; ukaze sie ona w okienku temperatury @

Po dojsciu oleju do wiasciwej temperatury kontrolka zgasnie -
zacznij wtedy smazy¢. Kontrolka bedzie sig zapalata i gasta, w
miare podgrzewania oleju.

Gdy zywnos$¢ bedzie gotowa, podnie$ koszyk i poczekaj na
obsaczenie sig oleju, zanim otworzysz pokrywe.

Aby wykorzystaé olej ponownie, poczekaj az ostygnie; wyjmij miske i
przecedz olej przez drobny muslin lub kuchenny recznik papierowy.
Po uzyciu frytkownicy zawsze wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

Zalecamy stosowac¢ dobrej jakosci olej do smazenia, np.
kukurydziany lub arachidowy. Mozna tez uzywac dobrej jakosci
ttuszczu twardego. Bedg sig réwniez 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 bedg one dymity lub wrzac wyptywaty

Z miski.

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

Smaz zywno$¢ na wskro$: z zewnatrz moze wyglada¢ na usmazona,
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 obsgcz nadmiar ciasta.
Na frytki uzywaj starych ziemniakéw i pokraj je réwno, aby sie réwno
smazyly. Przed smazeniem optucz je i osusz.

Przecedzaj olej regularnie. Zmieniaj olej po 8-10 smazeniach.

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

frytki Swiezo pokrajane 1,2 kg
frytki mrozone 1 kg

olej maksimum 2,5 |
olej minimum 2 |

tluszcz twardy maksimum 2,25 kg
tluszcz twardy minimum 1,8 kg

czyszczenie jest opisane na str. 15
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sekcja elektryczna
pokrywa

koszyk

miska

korpus frytkownicy

Kenwood DF650

czyszczenie i serwis

czyszczenie

Nigdy nie rozpoczynaj czyszczenia, dopoki olej sie nie ochtodzi.
Przed czyszczeniem zawsze najpierw wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego i wyciagnij sekcje elektryczna.

Przed montazem upewnij sig, ze wszystkie czesci sg suche.

Wyciagnij, przetrzyj wilgotng Sciereczka i doktadnie wysusz.

Nigdy nie wktadaj sekcji elektrycznej do wody.

Po kazdym smazeniu wyjmij i namocz w goracej wodzie mydlanej
na 20 minut.

Po kazdym smazeniu wyjmij i namocz w goracej wodzie mydlanej na
20 minut. Nastepnie oczys$¢ ostrg szczotka.

Po kazdym uzyciu wyjmij i namocz w goracej wodzie mydlanej na 20
minut. Nastepnie uzyj nie-abrazyjnego srodka czyszczacego.

Umyj w goragcej wodzie mydlanej.

Jesli masz zmywarke do naczyn, to wszystko - za wyjatkiem sekcji
elektrycznej - nadaje sie do mycia w zmywarce. Wnetrze pokrywy i
zewnetrze miski mogg sciemnie¢ wskutek uzycia zmywarki, lecz
zupetnie to nie wptynie na ich sprawnos¢. W razie przypalonego oleju
zalecamy namoczy¢ miske przed wiozeniem jej do zmywarki.

serwis i facznos$¢ 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 sie frytkownica, lub

serwisie lub naprawie -

prosimy sie skontaktowac z miejscem zakupu swej frytkownicy.



skftadniki

metoda

sktadniki

metoda

sktadniki

metoda

.
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KENWOOD DF650

przepisy

szwedzkie gatki z migsa
wymagana temperatura oleju: 150°C

20 dag mielonej wotowiny

20 dag mielonej wieprzowiny

2,5 dag masta

2,5 dag drobno posiekanej cebuli
5 dag tartej bulki

1 jajo

125 ml mleka

5 ml (1 tyzeczka) soli

szczypta pieprzu

Stop masto na patelni i usmaz cebule do miekkosci.
Dodaj pozostate sktadniki i wymieszaj na gtadkg mase.
Ksztattuj w omaczonych dtoniach gatki o $rednicy 2,5 cm.
Podgrzej olej i smaz przez 5-6 minut.

Wychodzi 6 porgiji.

kotlety de volaille
wymagana temperatura oleju: 170°C

5dag masta

2,5ml (% tyzki stotowej) czosnku w proszku

5ml (1 tyzka stotowa) posiekanej naci pietruszki
2 filety (piersi) z kurczecia

wykataczki drewniane

1 jajko

2,5dag maki z solg i z pieprzem

2,5dag tartej butki (biatej)

Wymieszaj razem masto, czosnek w proszku i pietruszke; uksztattuj
w dwa wateczki.

Usun skére i kosci z filetow, rozptaszcz ostroznie.

Potéz na kazdym filecie wateczek masy maslanej, zatéz brzegi i zwin w
rulon tak, aby catkiem zamkna¢ masto. Zepnij wykataczkami,
Rozma¢ jajko i obtocz w nim filety. Zwré¢ uwage, aby kazdy filet byt
catkowicie otoczony jajkiem.

Obtocz filety w mace, a nastepnie panieruj w tartej butce. W6z do
lodéwki na co najmniej 1 godzing przed smazeniem.

Podgrzej olej i smaz filety przez 15 - 20 minut.

Pamietaj, aby przed podaniem wyja¢ wykataczki.

Podstawowe ciasto nalesnikowe do obtaczania
wymagana temperatura oleju: 190°C

stuzy do obtaczania ryb, migsa, warzyw i owocéw.
12,5dag maki

szczypta soli

10ml (2 tyzki) proszku do pieczenia

170ml ptynu (wody, mleka, piwa lub jabtecznika)

Wsyp do miski make, sol i proszek do pieczenia.

Zrob w srodku dotek, dodaj potowe ptynu i dobrze rozmieszaj.
Nastepnie dodaj pozostaty ptyn.

Jesli ciasto bedzie odstawione na pewien czas, to przed uzyciem znowu
je wymieszaj.

Przed zanurzeniem zywnosci w ciescie, obtocz jg w mace przyprawionej
solg i pieprzem.

Przed wtozeniem zywnosci do koszyka zanurz go w oleju, aby ciasto do
niego nie przywierato.
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®C'beMHaﬂ KpbILWKa CO CTayMOHapHbIM ceT4aTbiM

(@ cmoTpoBoE OKHO

(3) konpeHcaToynaenuearens

(@ xopanHa

(5) perynaTop nogbema 1 onyckaHus
(&) Hocuk ans cnvea

@ vawa

LUTBIPbKOBbIE KOHTAKTbI Yallu

Kenwood DF650

O3HAKOMLTECbH C YCTPOMCTBOM ®PUTHOPHULIGI
dNPMbl KENWOOD

Mepbi 6e3onacHocTwm.
He BkntovaiiTe OpUTIOPHULY B CETb, NOKa He 3anbeTe Macno B Yally.
He paspelarite 4eTam NoAXoAnTb K OPUTIOPHULIE BO BPEMS 1 nocne
OKOHYaHusi ee paboThbl - XXNP OCTAETCS TOPAYUM B TeHEHUe
NPOAOIHKUTENBHOIO BPEMEHMW.

He ponyckanTe NpuKoCHOBEHUS LLHYPa K FOpsAYMM MOBEPXHOCTSAM U
CBELUMBAHMWS LUHYpa B TEX MeCTax, rae A0 HEr0 MOXET AOTAHYTbCS
pebeHOK 1 OMpOKMHYTb Ha cebs ppuTiopHULy. N3nuLHow YacTb
WHypa ybepuTe B OTCEK Ha 3afHel CTEeHKe hpUTIOPHULBI.

Hukorga He goTparvBanTech OO Yaluuv, He CnvBanTe Macro u He
nepeasurante ppuTIOPHULY, KOrAa B HEW HAXOAMTCS ropsyee macno.
Hukorga He onyckaliTe anekTpudeckuii 6nok B Bogy. lNepen Tem kak
MPUCTYNUTb K MbITbIO OCTanbHbIX YacTen ppuTIOPHULBI, CHUMUTE C
Hee aneKTpu4eckuii Grok.

[Mepen Tem Kak ncnonb3oBaTb MPUTIOPHULY MOCIE OYUCTKN,
ybeanTech, Y4TO Yalla 1 ee LITbIPbKOBbLIE ANEKTPUYECKNe KOHTaKTbI
cyxue.

Hukorga He octaBnsvite hputiopHuLy 6e3 npucmoTtpa.
PpuTiopHMLUA He NpegHa3HayveHa Ans caMoCTOATENBHOrO
UCMONb30BaHUS AETBMU UM HEMOLLHLIMMW NIOABMM.

He no3sonsiite ManeHbKUM AEeTAM Urpatb € ynekTponpubopom.
BynbTe 0CTOPOXHbI, BbIHUMAs 3MEKTPUYECKUI Brok, -
TemnepaTypHble AaTyvKku MOryT ObITb rOpAYUMU.

He nonb3yritecb puTIOPHULIEN, ECNN OHa cama, ee CEeTEBOW LUHYpP
U1 BUNKa CeTeBOro LWHypa nospexaeHsbl. MNposepsTte 1
OTPEMOHTUPYITE ee: cM. pasaen "ObcnyxunsaHne” Ha cTp. 15.
Vcnonb3ynTe TONbKO 3NEKTPUYECKUIn BNok, NocTaBNAeMbIv
BMeCTe C (OPUTIOPHULIEN.

ByasTe 0CTOpOXHbI, BO BPEMS MPUroTOBNEHUS MUK U Npun
OTKPbIBAHUW KPbILIKN U3 (PPUTIOPHMLbI BEIXOAUT ropsAYniA nap.
Hukorga He ctaBbTe (hpuTIOpPHULY BONM3N Mnun Ha ropsiuve
KOH(POPKM KYXOHHOW NIUTBI.

®puTiopHMLUA NpegHa3HayYeHa ToMbKO ANs MPUroTOBNEHUS MULLK

B AOMALUHUX YCIOBUSAX.

[Mocne ncnonb3oBaHWsa MOPUTIOPHULIBI BCEraa BblHUMaWTE BUMKY 13
po3eTKu.

Mepen BkNlOYeHMEM B ceTb
Y6eauTtecb B TOM, YTO MapameTpbl 3MEKTPUYECKON CeTH
COBMajaloT C AaHHbIMY, YKa3aHHbIMY B Tabnunyke Ha HXHen
CTOPOHe aneKTpuyeckoro Grnoka.

OaHHbi anekTponpubop paspaboTtaH B
cooTBeTcTBMU € [lupekTuson Esponeickoro
3KOHOMMYecKoro coobuyecTtBa 89/336/EEC.

Mepea nepBbIM Ucnonb3oBaHWEM

YpnanvTe Bce ynakoBOYHble MaTtepuansl.

Pasbopka: cm. “Cbopka, pa3bopka v akcnnyataums
(puTIOpHUMLBI” Ha cTp. 14.

BbimoliTe Bce YacTu opuTopHMUBL: cM. "Ounctka” Ha CcTp. 15.

O3HaKoMbTECb C YCTPOMCTBOM Baluein (OpUTIOPHULLbI
cupmbl KENWOOD

dunsTpom

(9 kopnyc

pyYKu Ansi nepeHoca pUTIOPHULbI
(D) comkcaTop KpbILLKN

(2 anexTpuueckuin 6ok

(3 ceeTOBOII MHAMKaTOP TemnepaTypbl
perynstop TemMneparypsbi

(5 wkana Temnepatypbl

(1®) TemnepaTypHble gaTunku

(@ otcek ans ceTesoro WHypa
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Kenwood DF650

Cbopka, pasbopka 1 akcnnyarauust dpuUTIOPHULbI

Pa36opka

1 HapaswuTe Ha domkcatop, YToBbl kpbiwka @) oTkpbinack. OTkpoiiTe
KPbILLKY.

2 MepeseaunTe poiyar @) B BepxHee NOMOXEHWE, rAe OH [OMKEH
3a6nokNpoBaTbCs, U BbIHETE KOP3WHY.

3 BbIHbTE anekTpuyeckuii 6rok, a 3aTem valuy.

C6opka u ucnonb3oBaHue

1 BcraBbre yauy - MeTku “MAX* 1 “MIN” 4OMKHbI HAXOAUTLCH C
3apiHeii CTopoHb! puTiopHuLbl €. Mocre 3Toro BeTasbTe
anekrtpuyeckuii 6riok €@

2 3anenTte macno. YpoBeHb Macna fomkeH ObiTb MeXay MeTkamu
“MAX* n “MIN”.

3 BcTaBbTe KOp3WHY, 3aTeM OMyCTUTE BHU3 pblyar, NoaaB Ha3azj
perynatop nogbema u onyckaHus e 3aKporiTe KpbILLKY.

4 Vcnonb3ynte OTCEK Ha 3agHelN CTeHKe PPUTIOPHULILI ANA XPaHEHWS
W3NU1LLHEro CEeTEBOrO LUHypa.

5 BknounTe puTIOPHULY B CETb U 3afaliTe HYXXHYI Temneparypy,
KOTOPYIO MOXKHO MPOBEPUTL MO LLKane TemnepaTtypbl e

6 Korga macno HarpeeTcs OO HYXXHOW TemnepaTtypbl, NoracHeT
CBETOBOW MHAMKATOP - HaYMHaeTcsa obxapusaHue. CBeTOBOM
MHAMKaTop OyoeT nepuoanyvecky BKMYaTLCA U BbIKMHOYATLCS, Tak
Kak BO (opuTIOpHULIE NOaAEepXKNBaETCS 3adaHHasi Temneparypa
obxapvBaHusl.

7 Korga nnwa 6yaert rotoBa, NOAHUMUTE KOP3UHY U AalTe Macny CTevb
C MUK, NPeXae YeM OTKPbIBATb KPbILLIKY.

« Ecnu Bbl XoTnTe ncnonb3oBaTb Macro NOBTOPHO, ,D,aVITe €My OCTbITb,
3aTem BbIHbTE Yally ¥ npoueanTe Macro 4Yepes TOHKYH TKaHb MUnn
BMUTbIBAKOLLYO Oymary.

» [Mocne ucnonb3oBaHWs PUTIOPHULLLI BCETAa BblIHUMAWTE BUIKY U3
PO3ETKM.

Pekomengauun « [nsa ob6xapuBaHna peKoMeHAyeTCs MCMOofb30BaTb KAa4eCTBEHHOE
mMacno, Hanpumep, KyKypy3Hoe nnu apaxvmcoBoe. ['oanTcs Takke
BbICOKOKaY€CTBEHHbIV KyNUHapHbIA Xunp. pyrne macna MOXxHoO
MCMonb30BaTh TONbKO B TOM Cflyyae, eCnm U3rotoBuTens
cneuuanbHO pekomeHayeT ux Ansa obxapveaHusa Bo dpuTiope. He
cMelLuBaliTe pasHble Macna unyM Macro v Xup U He UCMonb3ynTe
OJfIMBKOBOE Macro, CIIMBOYHOE Macno Unum maprapuH, Tak kak oHu
AbIMAT U NEHATCS.

» [1nsa npurotoBneHust nuwmn u3 nonycdabpukatos Tpebyercs 6bonee
BblCOKasi TemnepaTypa, 4em npu NPUroTOBAEHUN MULLN U3 CbIpbIX
NPOAYKTOB.

« [pu npurotoBneHnn nuwy 6yaste BHUMaTeNbHbl. CHapyxu nuwa
MOXET BbIMMAAETb FOTOBOW, B TO BPEMS KaK BHYTPW OHa MOXET ObITb
elle CbIpoM.

» XpaHute hpuUTIOPHULY C 3anUTbIM B HEE MacnoMm (OXnaxaeHHbIM 1
nNponnLTPOBaHHbIM), FOTOBOM K MCMonb3oBaHuio. Kpbilika
npefoTepalyaeT nonagaHune nbinv BHYTPb (OPUTIOPHULBI.

» lNepen o6xaprBaHWeM NPOAYKTOB B XWOKOW NaHUpPOBKe
CcrnenTe U3NULEK XXWOKON NaHNPOBKMK.

« [InA NpyrotToBNeHWs YMNCcoB CreayeT UCMOoNb30BaThL CTapbln
KapTodenb, KOTOPbIN cnedyeT pOBHO HapesaTb, YTOObI
4Ynnchl NpoXxapunucb oanHakoso. MNepen o6xapuBaHuem
KapTodens cnegyet NpoMbiTb BOAOW U BbICYLUNTb.

» [nsa yBenuueHusi cpoka cnyx0bbl Balen dpuTIopHULLI UNLTpyinTe
Macno nocne Kaxaoro UCnofb30BaHMSA U 3aMeHsanTe, UCNonb30BaB
ero 8-10 pas.

MakcumanbHas BMECTUMOCTb « CBeXue Ymncbl: 1,2 Kr
(PPUTIOPHULIBI » 3aMOpPOXKeHHble Yuncbl: 1 kr

I'Ipe,qeano AonyctumMmblie e+ MaKCUMaribHO AOMyCTUMOE Konn4yecTtBO Macna 2,5n
KonmnyectBa macna v XXvpa ¢ MUHMMasribHO AONYCTUMOE KOnn4yecTtBO Macna 2n

* MaKCcMMarnbHO AONYCTMMOE KONMUYeCcTBO Xupa 2,25 kr
* MMHUManbHO AoNycTUMOe KonuuyecTBo xupa 1,8 kr

[1nsa BbINOMIHEHMSA OYUCTKM CM. CTp. 21
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OneKTpuyeckuii 6ok

Kpbiwwka
KopsuHa

Yawa

Kopnyc cpuTopHULbI

Kenwood DF650

OYNCTKA N OBCITYXBAHUE

Ouunctka

Hukoraa He HauMHalTe OYUCTKY A0 TEX NOP, NOKa Macro He OCTbIHET.
Mepen ouncTkon Bcerga oTknovanTe pUTIOPHNLY OT CETU U CHUMaNTE
C Hee aneKkTpu4eckuii 6rox.

Mepen cbopkon ybeagntecb B TOM, YTO BCe AeTany hpuUTIOpHULLbI
COBEPLLEHHO CyXUe.

M3BneknTe anekTpuyeckmin 6rnok, NpoTpuTe ero BRnaXHoOM TKaHbH U
TLaTeNbHO BbICyLUUTE.

Hukoraa He norpyxaiTte anekTpuyeckun 6nok B soay.

[Mocne kaxagoro UCMonb3oBaHUS CHUMUTE U 3aMOYMTe B ropsyen
MbInbHOM Boge Ha 20 MUHYT.

Mocne kagoro UCMonb3oBaHUsi CHUMUTE U 3aMOYMTe B ropsiveit
MbInbHOM Bode Ha 20 MUHYT. 3aTeM OYMCTUTE XKECTKOW LLETKOMN.
[Mocne kaxgoro CNoNb3oBaHUS CHUMUTE U 3aMOoYnTe Ha

20 MUH B ropsiyert MbifibHOM Boge. 3atemM o4McTUTE C MOMOLLBIO
Heabpa3nBHOro YMCTSALLEro cpeacTsa.

BbimoiTe B ropsiuer MbifibHOM BoAe.

Bce peTtanu cpuTIOpHULB! 32 UCKITIOYEHUEM 3reKTpuyeckoro brioka
MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOI MaluvHe. [ocne MbiTbs B
NOCYAOMOEYHOM MaLLUMHE BHYTPEHHSISI CTOPOHA KPbILLIKW U BHELLHSIS
CTOPOHa Yalun MOryT NOTEMHETb, OAHAKO OHM ByayT Npu aToM
HopmarbHo paboTatk. Ecnu Macno 3aneknocb Ha cTeHkax,
pPEeKOMEHYETCS 3aMOYMTb Yally nepeq ee 3arpy3koii B MOCYI0MOEYHYI0
MaLUVHY.

O6cnyxuBaHue 1 yxoa

Ecnu noBpexaeH ceTeBol LIHYpP, TO B Liensax 6e3onacHocTu ero
HeobXxoaMMo 3aMeHuTb, obpaTmBLLUCh Ha rpmy KENWOOD unu B
MECTHbIN oduLManbHbIA CEPBUCHBIN LeHTP KENWOOD

Ecnu Bam TpebyeTcsi nomoLLb

NpY UCNONb30BaHUW OPUTIOPHULBI UMK

npy 06CNyXMBaHUM UMW PEMOHTE,

O6paTnTech B MarasuH, rae Bbl npruodpeny putiopHULLY.



KENWOOD DF650

PeuenTol

MsICHble ppUKagenbKu No-lwBeACKU
Temnepartypa macna 150°C

WHrpeaveHTtbl « 200 r roBsbkbero dpapLua
» 200 r cBuHoro cpapia
e 25T cnMBoOYHOro macna
* 25 1 Menko M3MenbLYEeHHOro penyaToro nyka
» 50 r 6enbix NaHMPOBOYHBIX Cyxapew
« 1 qanyo
» 125 mn monoka
« 5 mn (1 yariHas noxka) conu
* LlenoTka nepua

Cnocob npurotoBneHnss 1 Pacnyctute cnnMBOYHOE Macrio Ha CKOBOpOAe W obxapbTe nyk Ao
MSArKOCTW.
2 [lobaBbTe oCTanbHble MHIPeaVEeHThl, NepemMeLlanTe A0 NonyyYeHns
0OHOPOAHOWN Macchl.
3 CkartanTte n3 macchbl LWapuku guameTpom 25 Mm 1 obBansanTe nx B Myke.
4 Harpewite macno n obxapvainTte dpvKagenbkn B TedeHme 5-6 MuH.
Mopuwmsi paccunTaHa Ha 6 4YenoBsek

LibinneHok no KueBCKu
Temnepatypa macna - 170°C
WHrpegmeHTbl « 50r cnmBoYHOro macna
o 2.5Mn (1/2 YaiHOW NOXKM) YECHOYHOrO NOpOLLKa
» 5mn (1 yariHas NoXKa) Hape3aHHOW NeTPYLUKM
e 2 IpyAKV UbINMeHKa
» [AepeBsiHHbIE Nanoykun Ans KOKTenns
« 1 qanyo
» 251 MyKu, CMELLAHHOW C COMblo 1 NepuemM
» 251 6enbix NaHMPOBOYHLIX CyxapeW

Cnoco6 npurotoBneHns 1. Cmeluarite CNIMBOYHOE MAcCo, YECHOYHbIV MOPOLLOK U NETPYLLKY U
ckaTaiiTe 13 3TOi CMecK [ABe KpYrMbiX Nanoyku.

2 CHUMUTE LUKYPKY M U3BMNEKUTE KOCTU U3 ABYX rPYAOK LbIMNEeHKa, 1
pacnnacTtanTe ux.

3 [MomecTuTe Kpyrnyto nNanoyky MacnsiHoM CMecu B KaXayto rpyaky u
CBEpHUTE rpyakn B TpyOOUKK, 3aBepHUTE KOHLbI Tpyboyek, Y4TobbI
macno 6b1no 3aKkpblTo. 3aKpenuTe C MOMOLLBIO NanoveKk Ans KOKTenns.

4 B3b6elTe A1LO M NOrpy3nTe KYCOYKM LibINMeHKa B anlo. MNMpoBepbTe,
YTOObI KaXKablli KYCOK Obin MOMHOCTHIO MOKPbIT AALIOM.

5 ObBansnTe LpINAeHKka B Myke, a 3aTeM B NaHWPOBOYHbIX CyXapsiX.
Mepen obxaprBaHnem oxnaguTe B TEHYEHNE HE MeHee OHOro Yaca.

6 Harpewnte macno n obxapbre ubinneHka B TedeHue 15 - 20 MUHYT.
Mepen Tem, kak noaaTb Ha cTon, He 3abyasTe yaanuTb Nanoyky Ans
KOKTewnns.

XXuakasa naHupoBka
TemnepaTtypa macna - 190°C
* MOXEeT Mcnonb3oBaTbcs ANs pblbbl, Msica U PpyKTOB
WHrpeameHTbl « 1251 0ObIYHON NLIEHUYHOW MYKU
 LLenoTka comnu
» 10Mn (2 valiHble NOXKWN) pa3pbIXNMTens Ans Tecta
» 170Mn xugkocTun (Boada, MOMOKO, MMBO UMW cuap)

Cnocob npurotoBneHns 1 HacbinsTe MyKy, COMb U paspbIXNUTeSb B YaLly.

2 Cpenaiite B LEHTPE AIMKY, HanewTe B Hee MOMOBUHY XMOKOCTU U
TWwaTenbHO nepemeluante. 3atem fobaBbTe OCTaNbHYH XUAKOCTb.

3 Ecnu xugkas naHupoBka 6bina npurotoeneHa 3apaHee, TO CHOBa
nepemMellante ee nepeg ynotpebnexHuem.

4 Ob6BansiiTe NPoayKkTbl B MyKe, CMELLaHHON C COMbio U nepuem, nepes
HaHeCeHWeM Ha HUX XUOKOW NaHUPOBKM.

5 OnycTuTe KOpP3WHY Nnepeps TeM, Kak NMofoXuTb B HEE NPOAYKTbI, YTOObI
npeaoTBpaTUTL NPUNMNAHNE XUAKON NaHUPOBKU K KOP3UHE.
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