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know your Kenwood deep fryer

safety

-

Read all instructions.

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

Never let the cord touch hot surfaces or hang down
over the worktop edge - a child could grab it and pull
the fryer down. Place excess cord in cord storage area
at the back of the fryer.

Never touch the bowl, pour away oil or move your fryer
while the oil’s hot.

Never touch hot surfaces especially the lid and metal
trim.

Never put the electronic control in water. Remove it
before washing the rest of your fryer.

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

Never leave your fryer on unattended.

This fryer is not intended for use by young children or
infirm persons without supervision.

Young children should be supervised to ensure that
they do not play with this appliance.

Take care when removing the electronic control - the
temperature probes may be hot.

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

Only use the electronic control supplied with the DF560
model.

Watch out for steam during cooking and when you
open the lid.

Never put your fryer near or on cooker hot plates.

This fryer is for domestic use only.

Always unplug the fryer after use.

before plugging in
Make sure your electricity supply is the same as the
one shown on the underside of the electronic control.

This machine complies with European Economic
Community Directive 89/336/EEC.

before using for the first time

Remove all packaging.

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

Wash the parts: see ‘cleaning’.

know your Kenwood fryer
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removable lid with permanent mesh filter
viewing window

lid seal

condensation trap

rise and fall control

pouring lips

removable bowl

lid release

carrying handles

electronic temperature control unit
on/off button

temperature buttons - 150, 170, 190°C
oil change light

timer

temperature probes

cord storage

to dismantle, assemble and use
your fryer

to dismantle

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

Lift up the handle and remove the basket.

Pull out the electronic control unit and then remove the
bowl.

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

to assemble and use

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

Then insert the electronic control unit @@ — cord to the
back of the fryer @ + @) .

Pour in the oil. The level must be between the ‘MAX’
and ‘MIN’ marks ®© .

Insert the basket and close the lid. Then lower the
handle by sliding back the rise & fall control ®.

Plug in and switch on @. Press the button for the
required temperature @ and the light will come on.
Note: When the oil reaches the right
temperature for frying a single beep will
sound and the light will flash slowly.



temperature light during frying

light solid - initial frying temperature not reached or
temperature not recovered from previous frying session.
light flashing - correct frying temperature reached.

Fill the basket and lower into the oil (©). Don’t
exceed the maximum food quantities stated.
Set the timer (@ by pressing the button until the
required time is reached. The time will start counting
down as soon as the button is released. See “operating
the timer”.

When ready, raise the basket and allow the food to
drain before opening the lid.

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

Always unplug the fryer after use.

hints

We would recommend the use of a good quality oil for
deep frying, such as corn oil or groundnut oil. A good
quality solid fat may also be used. Other oils may be
used if they are specifically recommended by the
manufacturer for deep frying. Never mix different oils or

Frying Times and temperature chart

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 the oil when the oil light comes on.
Shake off any excess ice before frying frozen foods.

maximum food capacities
fresh chips 1.3Kg

frozen chips 1Kg

oil capacity

maximum oil 2.5 litres
minimum oil 2 litres

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

food and to suit your own taste.

Food Frying Temp Frying time
Fresh Chips 800g/ % fill basket 190°C 6 — 8 minutes
(recommended quantity for best results)
Fresh Chips 1.3Kg 190°C 9 — 12 minutes
Fresh Chips 1.3Kg (batch method) 170°C 9 - 11 minutes

Then +

190°C 1 - 2 minutes
Frozen Chips 1Kg 190°C 9 — 11 minutes
FISH
Frozen scampi in breadcrumbs 170°C 3 - 5 minutes
White fish fillets portions in crumb or batter | 170°C 10 - 15 minutes (depending on fish thickness)
Fresh Prawns in batter 190°C 3 - 5 minutes
CHICKEN
Chicken portions in crumb 170°C 15 — 20 minutes (small/medium size)

20 - 30 minutes (large size)

Fresh chicken drumsticks in crumb 170°C 15 minutes
Frozen Chicken nuggets 190°C 6 — 8 minutes
FRUIT/VEGETABLES
Fruit fritters 2 — 3pieces 190°C 3 — 5 minutes
Vegetable fritters 190°C 3 - 5 minutes
Frozen Onion Rings 190°C 3 - 5 minutes
Fresh Onions/mushrooms 150°C 3 - 5 minutes




operating the timer

1 Press the button once, the display will flash “00”.

2 Press again to set the countdown time in 1 minute
intervals. Hold the button in until the required set time is
reached ie “05” = 5 minutes. Then release the button.
Note: The timer will only display seconds when the
countdown time is below 1 minute.

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

4 To change the countdown time during operation, press
and hold the button in for 3 seconds. The display will
reset to “00” and a new time can be set.

5 When the countdown has finished the timer will “beep”
for 15 seconds. To stop the timer beeping, press the
button once.

6 The display will automatically turn off after 45 seconds
if not in use.

oil change light

® The oil change light will come on after approx. 10 hours
of frying as a reminder to change the oil.

® Remove the oil and clean the fryer see “care and
cleaning”

® To reset the oil light, fill the bowl with oil and switch on.
Then press and hold the ail light button in for 2-3
seconds until the light goes out.

care and cleaning

® Never start cleaning until the oil has cooled
down.

® Always unplug and remove the electronic control unit
before cleaning.

® Ensure everything’s completely dry before
reassembling.

electronic control unit

® Never put it in water.

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

® Pull out. Wipe with a damp cloth and dry thoroughly.
lid

® Remove and soak in hot soapy water for 20 minutes.

basket
® After each use, remove and soak in hot soapy water for
20 minutes. Then use a stiff brush.

fryer body and bowl
® Soak in hot soapy water for 20 minutes. Then use a
non-abrasive cleaner.

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

service and customer care

® |f the cord is damaged it must, for safety reasons, be
replaced by Kenwood or an authorised Kenwood
repairer.

® If you experience any problems with the
operation of the fryer, before calling for
assistance refer to the troubleshooting guide.

If you need help with:
® using your fryer or
® servicing or repairs
® Contact the shop where you bought your fryer.



Troubleshooting guide

Problem

Possible Cause

Solution

Fryer does not work/
ON/OFF button not lit

Fryer not plugged in
ON/OFF button not in ON position

Check fryer is plugged in.
Check ON/OFF button is
pushed in.

Fuse blown

Check the fuse/circuit breaker
for your installation and replace
the fuse if necessary. If this does|
not solve the problem refer to thq
“service” section.

Electronic control unit not fitted

Check that electronic control is
inserted properly.

Red light on temperature control
unit come on

Qil change light operating

Clean fryer and change oil.
Switch fryer on.

Reset button by pressing and
holding in for 2-3 seconds.

Temperature light solid and not flashing

Normal operation -

Correct frying temperature not reached
yet

Temperature not recovered from previous
frying session.

Wait for light to start flashing
before frying.

Oil overflowing

Maximum oil level exceeded

Check oil level.

Basket overloaded/maximum chip
capacity exceeded

Refer to frying chart for
recommended quantities.

Wet food placed in oil

Drain and dry food thoroughly.

The oil is old and has deteriorated

Replace with fresh oil.

Incorrect oil used/different oils
mixed together

Use a good quality oil suitable
for deep frying.

Unpleasant Odour/Oil smokes

The oil is old and has deteriorated

Replace with fresh oil.

The oil is not suitable for deep frying

Use a good quality oil suitable
for deep frying.

Poor Frying performance

Incorrect temperature used

Select the correct temperature.

Basket overloaded

Reduce the quantity fried.

Fresh chips too wet

Drain and dry the chips thoroughly,

Frying method

Try batch method for fresh chips
170°C for 9-11 minutes

Then increase temperature to
190°C and cook for a further 1-2
minutes.




Portugués

Por favor desdobre as ilustracdes da primeira pagina.

conheca a sua fritadeira Kenwood

seguranca

Leia todas as instrugoes.

Nunca ligue a ficha da fritadeira @ tomada antes de
deitar o 6leo na tigela.

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

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

Nunca toque na tigela nem vaze o éleo ou movimente
a sua fritadeira enquanto o 6leo estiver quente.

Nunca toque nas superficies quentes, especialmente
na tampa e no rebordo metalico.

Nunca mergulhe o controlo electrénico em agua.
Retire-o antes de lavar o resto da fritadeira.

Apds a limpeza, certifique-se de que a tigela e os
respectivos pinos eléctricos se encontram secos antes
da utilizag&o.

Nunca deixe a fritadeira sem supervisao quando ligada.
Esta fritadeira ndo deve ser utilizada por criangas
peguenas ou pessoas debilitadas sem supervisao.
Vigie as criangas pequenas para se cetrtificar de que
n&o brincam com o aparelho.

Tenha cuidado ao retirar o controlo electrénico pois as
sondas de temperatura poderao estar quentes.

Nao utilize a fritadeira se notar algum dano no aparelho
ou no cabo ou ficha. Mande-a verificar ou reparar:
consulte “assisténcia técnica”.

Utilize apenas o controlo electrénico fornecido com o
seu aparelho modelo DF560.

Tenha cuidado com o vapor durante o cozinhado e
quando abrir a tampa.

Nunca coloque a sua fritadeira sobre placas de fogao
ou junto das mesmas.

A fritadeira destina-se exclusivamente a utilizagéo
domeéstica.

Desligue sempre a ficha da tomada apés a
utilizacao.

antes de ligar a corrente

® Certifique-se de que a instalagao eléctrica em sua casa
corresponde a indicada na base do controlo
electronico.

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

antes de utilizar pela primeira vez

1 Remova todo o material de embalagem.

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

3 Lave as pegas: veja a secgao “limpeza”.

conheca a sua fritadeira Kenwood

tampa amovivel com filtro de rede permanente
visor

vedante da tampa

colector de vapor

controlo para elevar e baixar

bico para vazar

taga amovivel

trinco de libertagdo da tampa

pegas de transporte

unidade de controlo electrénico da temperatura
botao interruptor

botbdes da temperatura - 150, 170, 190°C

luz avisadora da necessidade de mudanga do 6leo
temporizador

sondas de temperatura

arrumagéao do cabo

SISISIGISISISICICICICICICICICIC)

como desmontar, montar e utilizar a
sua fritadeira

como desmontar

1 Pressione o dispositivo de libertagao da tampa (® para
abrir a tampa. Seguidamente retire a tampa.

2 Levante a pega e retire o cesto.

3 Retire a unidade de controlo electronico, puxando, e
depois retire a taga.

® Antes de retirar a unidade de controlo
electrénico, verifique se o cabo esta retirado
da area de arrumacao respectiva nas costas
da fritadeira @) .



-

como montar e utilizar

Introduza a taga — as marcas de “MAX” (Méximo) e
“MIN” (Minimo) devem estar voltadas para as costas da
fritadeira.

Depois introduza a unidade de controlo electrénico
— com o cabo virado para as costas da fritadeira

@ + @-

Deite o 6leo na fritadeira. O nivel deve situar-se entre
as marcas de “MAX” e “MIN” (©).

Introduza o cesto e feche a tampa. Depois baixe a
pega, fazendo deslizar o controlo para elevar e baixar
®.

Ligue a ficha a tomada e ligue no interruptor @D.
Pressione o botéo da temperatura pretendida @ e o
indicador luminoso acendera.

Nota: Quando o é6leo atingir a temperatura
correcta para fritar, ouvira um sé bip e a luz
piscara lentamente.

indicador luminoso da temperatura durante a
fritura

luz fixa - a temperatura inicial para fritar n&o foi
atingida ou a temperatura nao recuperou da fritura
anterior.

luz a piscar - foi alcancada a temperatura correcta
para fritar.

Encha o cesto e introduza-o no 6leo (©). Nao
exceda as quantidades maximas de alimentos
indicadas.

Regule o temporizador (@ pressionando o botao até
alcancar o tempo pretendido. Tera inicio uma
contagem descendente do tempo assim que o botéo
for libertado. Consulte “operagdo do temporizador”.
Quando os alimentos estiverem prontos, eleve o cesto
e deixe-0s escorrer antes de abrir a tampa.

Para reutilizar o 6leo, deixe-o arrefecer e filtre-o através
de uma musselina fina ou papel absorvente.
Desligue sempre a ficha da tomada apés a
utilizacao.

sugestoes

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

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

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

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

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

Para prolongar a vida da sua fritadeira, filtre o dleo
apoés cada utilizagdo e mude o dleo quando a luz
avisadora da necessidade de mudanga de dleo
acender.

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

capacidades maximas de alimentos
batatas frescas 1,3 kg
batatas congeladas 1 kg

capacidade de éleo
maximo de éleo - 2,5 litros
minimo de éleo - 2 litros



tabela de tempos e temperaturas de fritura

Os tempos de fritura apresentados nesta tabela servem apenas de orientagdo e devem ser ajustados de acordo com
as diversas quantidades ou espessuras dos alimentos e também de acordo com o seu gosto individual.

Alimento Temperatura Tempo de Fritura
de Fritura
Batatas em palitos frescas 800g/ cesto 190°C 6 — 8 minutos

meio cheio (quantidade recomendada
para os melhores resultados)

Batatas em palitos frescas 1.3kg 190°C 9 — 12 minutos
Palitos de batata frescos 1,3 kg
(método por lotes) 170°C 9 — 11 minutos
Depois +
190°C 1 - 2 minutos
PEIXE
Camarao panado congelado 170°C 3 — 5 minutos
Porcoes de filete de peixe de carne 170°C 10 — 15 minutos (dependendo da espessura
branca panados ou em polme do peixe)
Camardes frescos em polme 190°C 3 — 5 minutos
FRANGO
Por¢des de frango panadas 170°C 15 — 20 minutos (tamanho pequeno/médio)
20 - 30 minutos (tamanho grande)
Pernas de frango fresco panadas 170°C 15 minutos
Medalhées de frango panados congelados | 190°C 6 — 8 minutos
FRUTA/LEGUMES
Fruta em polme 2 — 3 bocados 190°C 3 — 5 minutos
Legumes em polme 190°C 3 — 5 minutos
Rodelas de cebola congeladas 190°C 3 — 5 minutos
Cebolas/cogumelos frescos 150°C 3 — 5 minutos
funcionamento do tem porizador 3 O visor piscara por 5 segundos — durante este periodo,
podera aumentar o tempo a programar pressionando
1 Pressione o botdo uma vez e os digitos “00” piscardo de novo continuamente o botao. Apds 5 segundos, 0
no Visor. visor parara de piscar e a contagem decrescente tera
2 Pressione novamente para programar o tempo de inicio.
contagem decrescente, em intervalos de 1 minuto. 4 Para alterar o tempo de contagem decrescente
Conserve o botéo pressionado até alcangar o tempo durante o funcionamento, pressione continuamente o
pretendido, por exemplo “05” = 5 minutos. Nessa botéo por 3 segundos. O visor voltara a mostrar “00” e
altura deixe de pressionar 0 botéo. poderé ser programado um novo tempo.
Nota: O temporizador s6 mostraré os segundos se 0 5 Quando a contagem decrescente tiver terminado, o
tempo de contagem decrescente for inferior a 1 temporizador apitara com “bips” por 15 segundos. Se
minuto. desejar parar os bips, pressione o botao uma vez.

6 O visor desligara automaticamente ao fim de 45
segundos se nao for utilizado.



luz avisadora (mudanca de 6leo)

A luz avisadora da necessidade de mudanga de 6leo
acendera apos aproximadamente 10 horas de fritura.
Retire o dleo e limpe a fritadeira — veja “manutencéo e
limpeza”

Para reposicionar a luz avisadora do 6leo, encha a taga
de dleo e ligue no interruptor. Depois pressione o botao
da luz avisadora do éleo continuamente por 2-3
segundos até a luz apagar.

manutencgao e limpeza

Nunca comece a limpar até o éleo ter
arrefecido.

Devera sempre desligar a ficha da tomada e retirar a
unidade de controlo electrénico antes de limpar.
Certifique-se de que tudo estad completamente seco
antes de tornar a montar a fritadeira.

unidade de controlo electrénico

Nunca a mergulhe em agua.

Antes de retirar a unidade de controlo electrénico,
verifique se o cabo esta retirado da area de arrumagéao
respectiva nas costas da fritadeira @ .

Puxe-a para fora, limpe-a com um pano humedecido e
seque-a bem.

tampa
Retire-a e mergulhe-a em agua quente com detergente
para a loica por 20 minutos.

cesto

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

corpo e taca da fritadeira

Mergulhe-os em agua quente com detergente para a
loica por 20 minutos. Depois utilize um produto de
limpeza ndo abrasivo.

Caso tenha maquina de lavar loiga, tudo, a excepgéo
da unidade de controlo electrénico, pode ir a maqguina
de lavar loiga. A lavagem na maquina de lavar loiga
podera escurecer o interior da tampa, mas esta
funcionaréa igualmente de forma perfeita. Para
depdsitos de dleo dificeis de remover, recomendamos
colocar a taga de molho antes de a lavar na maquina
de lavar loiga.

assisténcia técnica e atendimento
ao cliente

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

Se necessitar de ajuda em relagdo ao seguinte:
® tilizacao da sua fritadeira ou
® assisténcia tecnica ou repara¢des
Contacte o éstabelecimento onde adquiriu o seu
aparelho.



Guia de resolucao de problemas

Problema

Causa Possivel

Solucédo

A fritadeira nao funciona/

O botao interruptor néo fica iluminado

A fritadeira ndo tem a ficha

ligada a tomada

O interruptor n&o esta na posicao
de ligado (ON)

Verifique se a fritadeira tem a
ficha ligada a tomada.
Verifique se o botéo interruptor
esta premido.

Fusivel fundido

Verifique o fusivel/disjuntor da
sua instalagao e substitua o
fusivel, se necessario. Se isto
nao resolver o problema,
consulte a secgao “assisténcia
técnica”.

A unidade de controlo electrénico
nao esté instalada

Verifique se o controlo
electronico esta devidamente
inserido.

O indicador luminoso vermelho da
unidade de controlo de temperatura
acende

A luz avisadora da necessidade de
mudanga de 6leo esta activada

Limpe a fritadeira e mude o
6leo. Ligue a fritadeira no
interruptor.

Reposicione o botao
pressionando-o continuamente
por 2-3 segundos.

O indicador luminoso de temperatura
esta fixo e ndo a piscar

Operagao normal — A temperatura de
fritura correcta ainda nao foi atingida.
A temperatura ndo recuperou da
fritura anterior.

Espere que a luz comece a
piscar antes de fritar.

Oleo a transbordar

Excedido o nivel maximo do 6leo

Verifique o nivel do dleo

Cesto demasiado cheio/excedida
a capacidade maxima de batatas
em palitos

Consulte a tabela sobre fritura
para ver as quantidades
recomendadas

Alimentos molhados introduzidos
no oleo

Escorra e seque bem os
alimentos

O dleo estéa velho e deteriorou-se

Substitua por éleo novo

Utilizou 6leo inadequado/éleos
diferentes misturados

Utilize um dleo de boa
qualidade, adequado para fritura
imersa

Odor desagradavel/Oleo emite fumo

O ¢dleo estéa velho e deteriorou-se

Substitua por éleo novo

O dleo ndo é adequado para
fritura imersa

Utilize um 6leo de boa
qualidade, adequado para
fritura imersa
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Guia de resolucao de problemas

Problema

Causa Possivel

Solucao

Fritura de pouca qualidade

Temperatura incorrecta utilizada

Seleccione a temperatura correcta

Cesto demasiado cheio

Reduza a quantidade a fritar

Os palitos de batata frescos estéo
demasiado molhados

Escorra e seque bem os palitos
de batata frescos

Método de fritura

Tente fritar os palitos de batata
frescos por lotes, a 170°C, por
9-11 minutos. Depois aumente
a temperatura para 190°C e frite
por mais 1-2 minutos.

11




Espaiol

Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

conozca su freidora Kenwood

seguridad

Lea todas las instrucciones.

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

Mantenga a los nifios lejos durante y después del uso
— el aceite sigue caliente durante largo tiempo.

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

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

Nunca toque las superficies calientes, en particular, la
tapadera y el borde metalico.

Nunca ponga el control electronico en agua. Quitelo
antes de lavar el resto de la freidora.

Después de limpiarla, asegurese de que el bol y los
contactos eléctricos estén secos antes de usar.
Nunca deje la freidora desatendida.

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

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

Tenga cuidado al retirar el control electrénico; las
sondas de temperatura podrian estar calientes.

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

Utilice solamente el control electrénico suministrado
con el modelo DF560.

Tenga cuidado con el vapor mientras cocine y al abrir
la tapadera.

Nunca deje la freidora cerca o en las placas calientes
de la cocina.

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

antes de enchufarla

Asegurese de que el suministro de electricidad sea el
mismo que el que se indica en la parte inferior del
control electrénico.

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

antes de usarla por primera vez

1 Retire todo el embalaje.

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

3 Lave las partes: ver “limpieza”.

conozca su freidora Kenwood

tapadera extraible con filtro de malla permanente
ventana transparente

fijacion de la tapadera

purgador de condensacion

botén para subir y bajar la cesta

picos para verter

bol extraible

botén para soltar la tapadera

asas de transporte

unidad de control electrénico de la temperatura
botén de encendido/apagado

botones de temperatura - 150, 170, 190°C

luz indicadora de cambio de aceite
temporizador

sondas de temperatura

espacio guardacables

ClCISICISICICICICISICICICICIC)C)

desmontar, montar y usar su
freidora

desmontar

1 Apriete el liberador de la tapadera (8 para abrir la
tapadera. A continuacion levantela.

2 Levante el asidero y saque la cesta.

3 Saque la unidad de control electronico y después
extraiga el bol.

® Antes de retirar la unidad de control
electrénico, compruebe si el cable del

pacio guard bles de la parte trasera de

la freidora esta suelto ().




-

montar y usar

Introduzca el bol — marcas “MAX” y “MIN” hacia la
parte trasera de la freidora.

A continuacion, introduzca la unidad de control
electrénico (0 — cable hacia la parte trasera de la
freidora @ + @) .

Vierta el aceite. El nivel tiene que estar entre las marcas
“MAX” y “MIN” ®.

Introduzca la cesta y cierre la tapadera. Después, baje
el asa moviendo hacia atras el botdn para subir y bajar
la cesta (3.

Enchufe y encienda el aparato (. Pulse el boton de
temperatura necesario @; se encendera la luz.

Nota: cuando el aceite alcance la
temperatura adecuada para freir, se
escuchara un pitido y la luz parpadeara
lentamente.

luz de temperatura durante el freido

luz continua- no se ha alcanzado la temperatura
inicial de freido o no se ha recuperado la temperatura
desde el ultimo uso.

luz parpadeante - corrija la temperature de freido
alcanzada.

Llene la cesta y sumérjala en el aceite (© . No
sobrepase las cantidades de alimentos
maximas indicadas.

Ajuste el temporizador (4 pulsando el boton hasta que
llegue a la hora deseada. Se empezara la cuenta atras
tan pronto como deje de pulsar el botén. Vea
“funcionamiento del temporizador”.

Cuando esté listo, suba la cesta y deje escurrir la
comida antes de abrir la tapadera.

Para volver a utilizar el aceite, déjelo enfriar y después
filtrelo con una muselina o papel absorbente.
Desenchufe siempre la freidora después del
uso.

consejos

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

Los alimentos precocinados necesitan temperaturas
mas altas que los alimentos crudos.
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Cocine bien los alimentos. El exterior puede parecer
que esta hecho antes de hacerse el interior.

Guarde la freidora con aceite (frio y colado), lista para
volver a usar. La tapadera evita que entre polvo.
Antes de freir comida rebozada, quite el exceso de
rebozado.

Para hacer patatas fritas, corte las patatas en trozos
del mismo tamano, asi se freiran uniformemente.
Limpielas y séquelas antes de cocinar.

Para prolongar la vida Util de la freidora, filtre el aceite
después de cada uso y cambielo cuando la luz del
aceite se encienda.

Retire el exceso de hielo antes de freir alimentos
congelados.

capacidad maxima de alimentos
patatas frescas 1,3 kg
patatas congeladas 1 kg

capacidad de aceite
® aceite maximo 2,5 litros
® aceite minimo 2 litros



tabla de los tiempos de fritura y temperatura

Los tiempos de fritura de esta tabla son sélo una guia y deberan modificarse conforme a la cantidad o grosor de los
alimentos y al gusto propio.

Alimento Temperatura Tiempo de fritura
Patatas fritas frescas 800 g/ ¥ cesta llena 190°C 6 — 8 minutos
(cantidad recomendada para obtener los
mejores resultados)
Patatas fritas frescas 1.3Kg 190°C 9 — 12 minutos
Patatas fritas frescas, 1,3 kg
(método de freido en varias tandas) 170°C 9 — 11 minutes

Después +

190°C 1 -2 minutes
PESCADO
Gambas congeladas en pan rallado 170°C 3 — 5 minutos
Filetes de pescado blanco en pan 170°C 10 — 15 minutos (depende del grosor del pescado)
rallado o rebozados
Gambas frescas rebozadas 190°C 3 — 5 minutos
POLLO
Porciones de pollo en pan rallado 170°C 15 — 20 minutos (tamafio pequefio/mediano)

20 — 30 minutos (tamafio grande)

Jamoncitos de pollo en pan rallado 170°C 15 minutos
Nuggets de pollo congelados 190°C 6 — 8 minutos
FRUTAS/VERDURAS
Frituras de fruta 2 — 3 piezas 190°C 3 — 5 minutos
Frituras de verduras 190°C 3 — 5 minutos
Aros de cebolla congelados 190°C 3 — 5 minutos
Cebollas frescas/Champifiones 150°C 3 — 5 minutos

funcionamiento del temporizador

-

Pulse el botén una vez, la pantalla parpadeara “00”.
Vuelva a pulsarlo para ajustar el tiempo en intervalos de
1 minuto. Sujete el botén pulsado hasta poner el
tiempo necesario, es decir, “05” = 5 minutos. A
continuacion, suelte el boton.

Nota: El temporizador sélo mostrara segundos cuando
el tiempo a contar sea inferior a 1 minuto.

La pantalla parpadeara durante 5 segundos, durante
los que puede aumentar el tiempo ajustado volviendo a
mantener el botén pulsado. Después de 5 segundos,
la pantalla dejara de parpadear y empezara a contar el
tiempo.

4 Para cambiar €l tiempo a contar durante el
funcionamiento, pulse el botén y manténgalo pulsado
durante 3 segundos. La pantalla se fijara en “00” y
podra ajustarse un nuevo tiempo.

5 Una vez transcurrido el tiempo ajustado, el
temporizador emitira un sonido durante 15 segundos.
Para que el temporizador deje de hacer este sonido,
pulse el botdn una vez.

6 La pantalla se apagara automaticamente después de
45 segundos si no se utiliza.




luz indicadora de cambio de aceite

® | aluz indicadora de cambio de aceite se enciende
aproximadamente después de 10 horas de freido
como recordatorio para cambiar el aceite.

® Cambie el aceite y limpie la freidora — consulte
“cuidado y limpieza”

® Para reajustar la luz del aceite, llene el bol de aceite y
encienda el aparato. Después, pulse el botén de la luz
del aceite y manténgalo pulsado durante 2-3 segundos
hasta que se apague la luz.

cuidado y limpieza

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

® Desenchufe y retire siempre la unidad de control
electrénico antes de la limpieza.

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

unidad de control electrénico

® Nunca la sumerja en agua.

® Antes de retirar la unidad de control electrénico,
compruebe si el cable del espacio guardacables de la
parte trasera de la freidora esté suelto @) .

® Saquela, pase un pano humedo y séquela bien.

tapadera
® Retirar y poner a remojo en agua jabonosa caliente
durante 20 minutos.

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

cuerpo de la freidora y bol

® Pongalos a remojo en agua jabonosa caliente durante
20 minutos. Después, use un producto de limpieza no
abrasivo.

® Sj dispone de lavavajillas, todas las piezas, a excepcion
de la unidad de control electrénico, se pueden lavar en
el lavavajillas. El lavavajillas podria oscurecer el interior
de la tapadera, pero seguira funcionando
perfectamente. Si hay aceite pegado, recomendamos
poner el bol en remojo antes de meterlo en el
lavavajillas.
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servicio y atencion al cliente

® Si el cable de alimentacion eléctrica del aparato esta
dafado, por razones de seguridad debe ser sustituido
por KENWOOD o un técnico autorizado de
KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:
® ¢l uso del aparato
® servicio o asistencia técnica,
Contacte con la tienda donde compré su freidora.



guia de solucion de problemas

Problema

Causa posible

Solucién

La freidora no funciona/
el botén de encendido/apagado
(ON/OFF) no se ilumina

La freidora no esta enchufada

El botén de encendido/apagado
(ON/OFF) no esta en posicion de
encendido (ON)

Compruebe si la freidora esta
enchufada.

Compruebe si el botén de
encendido/apagado (ON/OFF)
esté pulsado.

Fusible fundido

Compruebe los fusibles/el
disyuntor de la instalacion y
cambie el fusible si es necesario.
Si no se soluciona el problema
asi, consulte la secciéon
“reparacion”

La unidad de control electrénico no
esté acoplada

Compruebe si la unidad de
control electrénico esta
introducida correctamente.

Se enciende la luz roja de la unidad
de control de la temperatura

La luz indicadora de cambio de aceite
esta en funcionamiento

Limpie la freidora y cambie el
aceite. Encienda la freidora.
Reajuste el botdn pulsandolo y
manteniéndolo pulsado durante
2-3 segundos.

Luz de temperatura continua; no
parpadea

Funcionamiento normal — todavia no se
ha alcanzado la temperatura de freido
normal

No se ha recuperado la temperatura
desde el Ultimo uso.

Espere a que la luz empiece a
parpadear para freir.

Se sale el aceite

Sobrepasa el nivel méximo de aceite

Compruebe el nivel de aceite

La cesta esta demasiado llena/se
sobrepasa la capacidad méxima para
patatas fritas

Consulte las cantidades
recomendadas en la tabla de
frituras

Alimentos humedos metidos en el aceite

Escurra y seque bien los alimentos

El aceite esta viejo y estropeado

Ponga aceite limpio

Se utilizd el aceite inadecuado/mezcla
de aceites diferentes

Utilice aceite de buena calidad
que sea apto para freir

Olor desagradable/Humo de aceite

El aceite esta viejo y estropeado

Ponga aceite limpio

El aceite no es idéneo para freir

Utilice aceite de buena calidad
que sea apto para freir
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guia de solucion de problemas

Problema

Causa posible

Solucioén

Mal rendimiento de la freidora

Temperatura utilizada incorrecta

Seleccione la temperatura
adecuada

Cesta sobrecargada

Reduzca la cantidad a freir

Patatas frescas demasiado mojadas

Escurra y seque bien las patatas

Método de fritura

Pruebe con el método de
coccioén en varias tandas para
las patatas fritas frescas a 170
°C durante 9 — 11 minutos.
Después, aumente la
temperatura a 190 °C y
cocinelas durante 1 — 2 minutos
mas.
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Turkge

On kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood fritdzunuzi taniyiniz

guvenlik onlemleri

Tum talimatlari okuyunuz.

Canag! yagla doldurmadan 6nce aygitin fisini prize
takmayiniz.

Aygiti kullanirken ve kullandiktan sonra gocuklari
aygitin cevresinde bulundurmayiniz. Kizarmis yag
uzun bir sure sicakhigini korur.

Elektrik kordonunu sicak ylizeylerden uzak tutunuz ve
elektrik kordonunun frit6z( kullandiginiz calisma
yuzeyinden sarkmamasina dikkat ediniz. Ctnki ¢ocuklar
sarkan kordonu cekip fritdz{ disurebilirler. Fazla elektrik
kordonunu aygitin arkasindaki kenete sariniz.

Hicbir bicimde canaga elle dokunmayiniz. Yag sicak
oldugu stirece fritdzi biraz uzakta tutunuz ya da yagi
baska bir kaba dokulniz.

Ozellikle kapak ve metal kesmelerin bulundugu sicak
yuizeylere asla dokunmayin.

Elektronik kumanday! asla su ile temas ettirmeyin.
Kizarticinizin geri kalan kisimlarini yikamadan 6nce
ctkarin.

Aygiti yikadiktan sonra canagdin ve canagin elektrik
donanimina temas eden saplamalarin tamamen kuru
olmasina dikkat ediniz.

Fritdzi kullandiginiz sire icinde basindan ayriimayiniz.
Aygiti kiicik cocuklarin, cok yash ve engelli kisilerin
kullanmasina izin vermeyiniz ya da denetim altinda
kullandiriniz.

Kicuk cocuklarin aygita dokunmalarina ve aygitia
oynamamalarina dikkat ediniz.

Elektronik kumanday: ¢ikarirken dikkatli olun —
sicaklik problari sicak olabilir.

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

Sadece DF560 modeli ile birlikte verilen elektronik
kumanday kullanin.

Kapag! actiginiz sirada ve pisirme sirasinda aygittan
citkan buharla temas etmekten kacininiz.

Fritdzu finnin 1sitma halkalar gibi sicak yizeylere
koymayiniz ve bu tlr sicak ylzeylerden uzak tutunuz.
Bu fritéz yalnizca evde kullanim icin Gretilmistir.
Fritozi kullandiktan sonra fisini derhal prizden
cekiniz.
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elektrik akimina baglanmasi

Elektrik beslemenizin elektrik kumandasinin alt
tarafinda yazili olan deger ile ayni degere sahip
oldugundan emin olun.

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

ilk kullanimdan énce

Aygitin tim ambalajini ¢ikariniz.

Aygitin parcalarini sékiinlz. Bu konuda sayfadaki
'fritéziin parcalarinin takilmasi, kullanimi ve
sokulmesi' bélimine bakiniz.

Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda
sayfadaki 'temizlik' bélimune bakiniz.

Kenwood fritdzunuzan parcalari

SlCISIGISICICICICISICICICICIC)C)

fr

sabit 6rgu filtreli ¢ikarlabilir kapak
gbzetleme penceresi

sizdirmaz kapak contasi

buhar damlacigi tutma kapakgigi
yikseltme ve algatma kumandasi
dokme kenarlari

cikarilabilir canak

kapak agma digmesi

tasima saplari

elektronik sicaklik kumanda unitesi
acmal/kapama digmesi

sicaklik digmeleri - 150, 170, 190°C
yag degistirme 15131

zamanlayici

sicaklik problari

kablo saklama yeri

itdzun parcalarinin takilmasi,

kullanimi ve sokilmesi

parcalarin sokiilmesi

Kapag@! acmak icin kapak agcma cubugunu (® asagi
itiniz. Arkasindan kapagi aciniz.

Sapi yukari kaldiriniz ve sepeti cikariniz.

Elektronik kumanda Unitesini ¢cekerek cikarin ve
ardindan kaseyi gikarin.

Elektronik kumanda iinitesini cikarmadan 6nce,
kizarticinin arka tarafinda bulunan kablonun kablo
saklama yerinden cikanldigini kontrol edin (@) .
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parcalarin takiimasi ve kullanimi

Canagi yerine takiniz. AZAMi (‘MAX’) ve ASGARI
(‘MIN’) isaretleri aygitin arkasindadir.

Daha sonra elektronik kumanda Unitesinin (0 —
kablosunu kizarticinin @ + (@ arka tarafina takin.
Aygita yag koyunuz. Dolduracaginiz yag miktari,
'MAX' (AZAMI) ve MIN (ASGARI) © isaretlerinin
ortasinda bir yerde olmalidir.

Sepeti takiniz ve kapagi kapatiniz. Yikseltme ve
algatma kumandasinin arkasina surerek sapli
algaltiniz (®.

Fisi prize takin ve agin @. istenilen sicaklikta @
digmeye bastiginizda i1sik yanacaktir.

Not: Yag kizartma igin dogru sicakliga eristiginde
tek bir bip sesi duyulacak ve 1sik yavasca
yanacaktir.

Kizartma sirasindaki sicaklik 1s1g1

Siirekli 11k — kizartma igin baslangi¢ sicakligina
ulagilmadi veya 6nceki kizartma oturumundan
sicaklik alinamadi.

Yanip sonen isik — dogru kizartma sicakligina
ulasildi.

Sepeti doldurun ve yagin igine yerlestirin (©).
Belirtilen maksimum yiyecek miktarini agsmayin.
istenen kizartma siiresi belirinceye kadar siire
kumandasinin (@ digmesine basarak sureyi
ayarlayiniz. Digmeden parmaginizi geker gekmez
slre geriye saymaya baslayacaktir. Bunun igin “sire
kumandasinin kullanimi” bélimine bakiniz.
Kizartmay: bitirdikten sonra sepeti yukari kaldiriniz ve
kapag! agmadan 6nce kizarttiginiz yiyecegin
stizllmesini bekleyiniz.

Kullandiginiz yag tekrar kullanmak icin yagin
sogumasini bekleyiniz ve arkasindan bir tulbent ya da
sogurucu kagit kullanarak yagi canaga dokiniz.
Fritozi kullandiktan sonra fisini derhal prizden
cekiniz.

yararh bilgiler

Bol yagda kizartma yapmak icin, misir yagi ya da
fistik yagi gibi nitelikli yag kullanmanizi dneririz.
Nitelikli kati yagdlar da kullanilabilir. Baska tir yaglar
kullanmak isterseniz, Ureticiye danisiniz. Degisik
turden yaglan bir arada kullanmayiniz. Margarin,
tereyagi ya da zeytinyag! kullanmayiniz. Cinkd, bu
yaglar duman cikarir ya da kabarciklasir.

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

Kullanmaya baslamadan énce yadi sogumus olsun
olmasin fritdzde tutunuz. Fritdziin kapagini toz
girmemesi icin kapal tutunuz.

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

Parmak patates yapmak icin patatesleri ayni boyda ve
dizgin olarak kesiniz. Béylece yogun olarak
kizarmalarini saglamis olursunuz. Kizartmaya
baslamadan 6énce patatesleri durulayiniz ve
kurulayiniz.

Kizarticinizin 6mrini uzatmak igin, her kullanim
sonrasi yag! filtreleyin ve 1s1k yandiginda yagi
degistirin.

Donmus yiyecekleri kizartmaya baslamadan 6nce
Uzerindeki fazla buzlari silkeleyiniz.

azami icerik miktarlan
taze cubuk patates icin 1,3kg
donmus cubuk patates icin 1kg

azami ve asgari yag miktari
azami yag 2,5 litre
asgari yag 2 litre



Kizartma Siureleri ve sicaklik tablosu

Bu tabloda verilen kizartma sureleri sadece fikir vermek igindir. Farkli miktarlara veya kizartilacak yiyecegin
kalinhgina gore, ya da damak zevkinize uygun olarak kizartma sirelerini ayarlamalisiniz.

Gida Kizartma Sicakhgi| Kizartma Siresi
Taze patates kizartmasi 800g/ 'G: sepet 190°C 6 — 8 dakika
dolusu (en iyi sonuglar igin dnerilen miktar)
Taze patates kizartmasi 1.3Kg 190°C 9 — 12 dakika
Taze Cips 1.3 kg (parti yontemi) 170°C 9 - 11 dakika

Ardindan +

190°C 1 - 2 dakika
BALIK
Galeta ununa bulanmis, donmus iri karides| 170°C 3 — 5 dakika
Galeta ununa bulanmis veya boérek 170°C 10 — 15 dakika (baligin kalinligina bagl olarak)
seklinde beyaz balik fileto pargalari
Taze kiguk karides boregi 190°C 3 — 5 dakika
TAVUK
Galeta ununa bulanmis tavuk pargalari 170°C 15 — 20 dakika (klguk/orta buylklikte)

20 — 30 dakika (bulytik)

Galeta ununa bulanmis taze tavuk bagetler|{ 170°C 15 dakika
Donmus tavuk pargalari 190°C 6 — 8 dakika
MEYVE/SEBZE
Meyveli bérek 2 — 3 parga 190°C 3 — 5 dakika
Sebzeli borek 190°C 3 — 5 dakika
Donmus sogan halkalari 190°C 3 — 5 dakika
Taze sogan/mantar 150°C 3 — 5 dakika

saat tutucunun kullanimi

1 Ayar digmesine bir kez basiniz. Sayisal gosterge
“00” gOstererek yanip sénmeye baslayacaktir.

2 1 dakikalik araliklarla geriye sayabilmek icin ayar 5
diigmesine tekrar basiniz. istediginiz saat ayarina
getirebilmek icin ayar digmesini basili tutunuz.

Ornegin, “05” = 5 dakika gibi. Arkasindan digmeyi 6

serbest birakiniz.

Not: Saat tutucu, ancak geri sayma stresi 1

dakikanin altindaysa saniyeleri gosterir.

4 Geri sayma suresini bu sirada degistirmek icin ayar
digmesini 3 saniye basili tutunuz. Sayisal gosterge

“00”a donecektir. Arkasindan istediginiz siireye
ayarlayabilirsiniz.

Geri sayma bittikten sonra saat tutucu 15 saniye dit
sesi cikaracaktir. Dit sesini durdurmak icin ayar
digmesine basiniz.

Sayisal gosterge 45 saniye sonra kendiliginden

duracaktir.

3 Gosterge 5 saniye yanip sonecektir. Bu sure icinde
ayarlamak istediginiz slreyi tekrar digmeye basarak
uzatabilirsiniz. 5 saniye sonra gésterge duracak ve

saat tutucu geri saymaya baslayacaktir.
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Yag degistirme 1s1g1

Yaklasik 10 saat kizarttiktan sonra yagdi degistirmeniz
gerektigini gostermek igin yag degistirme 15131
yanacaktir.

Yagi ¢ikarin ve kizarticlyi temizleyin — “bakim ve
temizlik” bélimune bakiniz

Yag 1s1gini sifirlamak igin kaseyi yag ile doldurun ve
acin. Ardindan yag 1s1g1 dugmesine 2-3 saniye 1s1k
s6nene kadar basili tutun.

bakim ve temizlik

Yag sogumadan 6nce hicbir bicimde temizlik
islemine baslamayiniz.

Temizlemeden 6nce daima fisi prizden ¢ikarin ve
elektronik kumanda Unitesini de ¢ikarin.

Aygitin pargalarini takmadan 6nce tiim pargalarin
tamamen kuru olmasina dikkat ediniz.

elektronik kumanda initesi

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

Elektronik kumanda Unitesini gikarmadan 6nce,
kablonun kizarticinin arkasinda bulunan kablo
saklama yerinden cikarildigini kontrol edin @) .
Elektrik donanim birimini ¢ikardiktan sonra nemli bir
bezle siliniz ve arkasindan kurulayiniz.

kapak
Kapag ¢ikariniz ve 20 dakika sicak sabunlu suya
batiriniz.

sepet

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

aygitin govdesi ve ¢anagi

20 dakika sicak sabunlu suya batiriniz. Arkasindan
asindirici olmayan temizlik malzemelerini ile
temizleyiniz.

Eger bulasik makinesi kullaniyorsaniz elektronik
kumanda Unitesi haricindeki tim pargalari makinede
yikayabilirsiniz. Bulagik makineniz kapagin alt kismini
karartabilir, ancak kapak herhangi bir sorun olmadan
cok iyi bir sekilde galisacaktir. Firinlanan yaglar igin
kaseyi bulasik makinesine yerlestirmeden 6nce sudan
gegirmenizi tavsiye ederiz.
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bakim ve musteri hizmetleri

® Elektrik kordonu hasar gorirse, KENWOOD ya da
yetkili KENWOOD onarimcisina basvurunuz.

® Fritdzun kullanimi, ek parca siparisi, bakimi ve

onarimi igin aygiti satin aldiginiz saticiya basvurunuz.



Ariza Giderme Kilavuzu

Sorun

Olasi Neden

Céziim

Kizartici galismiyor/

ACMA/KAPAMA diigmesi yanmiyor

Kizartici prize takil degil

ACMA/KAPAMA diigmesi AGIK
konumda degil

Kizartici fisinin prize takil
oldugunu kontrol edin.
ACMA/KAPAMA digmesinin
basili oldugunu kontrol edin.

Sigorta atti

Elektrik tesisatiniz igin olan
sigorta/devre kiriciyi kontrol
edin ve gerekirse sigortayi
degistirin. Bu durum sorunu
cozmiyorsa, “servis” bélimiine
bakiniz.

Elektronik kumanda Unitesi takili degil

Elektrik kumandasinin dizgin
takildigini kontrol edin.

Sicaklik kumandasi Unitesindeki
kirmizi i1sik yaniyor

Yag degistirme 15131 caligiyor

Kizarticiy! temizleyin ve yagi
degistirin. Kizarticiyr agin.
Dugmeye 2-3 saniye basil
tutarak sifirlayin.

Sicaklik 1511 stirekli yaniyor ve
yanip sénmuyor

Normal ¢alisma — Dogru kizartma
sicakligina heniiz ulagiimadi
Daha 6nceki kizartmadaki sicaklk
kullanilamiyor.

Kizartmadan énce 1s13in yanip
sénmeye baslamasini bekleyin.

Yag tasiyor

Azami yag seviyesi asiimistir

Yag seviyesini kontrol edin

Kizartma sepeti asir doludur/azami
kizartma kapasitesi asiimistir

Onerilen miktarlar igin kizartma
tablosuna bakin

Yaga islak gida konulmustur

Gidalarin suyunu sizun ve iyice
kurulayin

Yag eskimis ve yanmistir

Taze yag ile degistirin

Yanhs yag/farkh yag karigimlari
kullanilmistir

Uzun sdreli kizartma igin uygun,
kaliteli yag kullanin

K6t koku var/Yagdan duman ¢ikiyor

Yag eskimis ve yanmistir

Taze yag ile degistirin

Yag, uzun sureli kizartma igin
uygun degildir

Uzun sureli kizartma igin uygun,
kaliteli yag kullanin

Yetersiz kizartma performansi

Yanhs sicaklk kullaniimistir

Dogru sicakliga ayarlayin

Kizartma sepeti asiri doludur

Kizartilan miktari azaltin

Taze patatesler ¢ok islaktir

Gidalarin suyunu sizin ve
iyice kurulayin

Kizartma yéntemi

Taze parmak patates kizartmak
icin patatesleri partiler halinde
170°C derecede 9-11 dakika
kizartiniz. Arkasindan isiyi
190°C dereceye ylkseltiniz ve
1-2 dakika daha pisiriniz.
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Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

popis elektrické fritézy Kenwood

bezpecnost

Prectéte si veSkeré pokyny.

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

Déti nesmi do blizkosti zapnuté fritézy, a ani pozdéii
po vypnuti, protoZe olej zistava horky dlouhou dobu
po vypnuti spotfebice.

Davejte pozor, aby se pfipojna $fdra nedotykala
horkych povrch( a nenechaveijte ji prepadat pres
okraj pracovni desky- dité by za ni mohlo zatahnout a
strhnout fritézu. Pfebyte¢nou délku $idry ulozte do
Ulozného prostoru v zadni sténé fritézy.

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

Nedotykejte se horkych ¢asti, zejména vika a
kovového okraje.

Neponofujte elektronicky ovladaci modul do vody.
Pred mytim fritovaciho hrnce modul odpojte.

Po umyti pfed dal§im 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 spotfebi¢em nehraly.

PFi odpojovéni elektronického ovlddaciho modulu
postupujte opatrné — Zhavici télesa mohou byt
rozpalena.

Fritézu neuzivejte, je-li Sfidra, zastrcka nebo sam
spotrebi¢ néjak viditelné poskozen. Nechte je
prekontrolovat nebo opravit: viz ¢ast 'servis'.
Pouzivejte pouze elektronicky ovladaci modul dodany
s modelem DF560.

Davejte pozor, abyste se neopafili parou, ktera unika
z fritézy pfi smazeni a pfi otevieni vika.

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

Tato fritéza je uréena pouze k domacimu pouziti.

Po pouziti vzdy vytahnéte zastréku fritézy ze zasuvky.
pred zapnutim do sité

Napajeni, které mate k dispozici, musi odpovidat
napajeni uvedenému na spodni strané elektronického
ovladaciho modulu.

Tento spotrebi¢ odpovida normé dané Smérnici
Evropského spolecenstvi 89/336/EEC o odruseni.
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pred prvnim pouzitim

1 Fritézu vybalte.

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

3 Umyjte jednotlivé soucasti: viz ¢ast 'Cisténi'.

popis elektrické fritézy Kenwood

odnimatelné viko s trvalym sitovym filtrem
przor

tésnéni vika

kondenzacéni jimka

rameno pro zvedani a spousténi

slévaci zlabky

vyjimatelna nadoba

pojistka vika

drzadla pro pfenaseni

elektronicky ovladaci modul teploty
vypinaé

tlacitka nastaveni teploty - 150, 170, 190°C
indikator vymény oleje

Casovac

Zhavici télesa

pfihradka pro ulozeni napajeciho kabelu

ClCISICISICICICICICICICICICIC)C)

rozebrani, montaz a pouziti fritézy

rozebrani

Stisknéte tlacitko k uvolnéni vika ® a viko pak z
fritézy sundejte.

Zvednéte drzadlo a vyjméte kosSik.

Vysurite elektricky ovladaci modul a potom vyjméte
nédobu.

Pred vyjmutim elektronického ovladaciho modulu
zkontrolujte, zda je napajeci kabel vyjmuty z
pfihradky na zadni strané fritézy @) .



-

montaz a pouziti

Vlozte nadobu tak, aby se znacky ‘MAX a ‘MIN’
nachazely na zadni strané fritézy.

Zasurite elektronicky ovladaci modul (9 se $idrou do
zadni ¢asti frittzy @ + @ .

Nalejte do misy olej. Hladina musi byt mezi znackami
'MAX'a'MIN' @ .

VloZte ko$ik a zavrete viko. Sklopte drzadlo
posunutim ramene smérem k sobé (3.

Vsurite napajeci kabel do elektrické zasuvky a
zapnéte fritézu @0). Stisknéte tlacitko pozadované
teploty @ a rozsviti se indikator.

Poznamka: Jakmile olej dosahne pozadované
teploty pro fritovani, zazni jedno pipnuti a
indikator pomalu blika.

indikator teploty béhem fritovani

sviti — nebyla dosazena vychozi teplota pro fritovani
nebo nebylo dosazeno teploty z pfedchoziho
fritovani.

blika — bylo dosazeno spravné teploty oleje pro
fritovani.

Napliite kosik a ponorte jej do oleje (©) . Nevkladejte
do kosiku vétsi mnozstvi potravin, nez je
uvedeno.

Stisknutim tlacitka @ nastavte ¢asovac na
pozadovany &as. Cas se zacne odmérovat ihned po
uvolnéni tlacitka. Viz ¢ast “pouzivani ¢asovace”.
Jakmile je pfiprava potraviny dokoncena, zvednéte
kosik. Nez otevrete viko, nechte potraviny okapat.
Chcete-li olej znovu pouzit, nechte fritézu
vychladnout, pak vyndejte misu a olej prelejte pres
jemny muselin nebo specialni filtrovaci papir.
Zastrcku fritézy po pouziti vzdy vytahnéte ze
zasuvky.

rady

Doporucujeme pouzivat kvalitni olej vhodny ke
fritovani, jako napf. Kukufi¢ény 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 rlizné oleje ¢&i tuky a nepouziveijte 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.
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Fritézu skladujte s olejem (vychladlym a
prefiltrovanym) uvnitf, vzdy pfipravenou k pouziti.
Viko chrani olej pfed prachem a necistotami.

Pred fritovanim jidel v tésticku pfebytecné tésticko
oklepejte.

K pfipravé smazenych hranolk(l pouzivejte staré
brambory rozkrajené na rovnomérné velké hranolky,
aby se vSechny stejné rychle usmazily. Hranolky pred
fritovanim proplachnéte vodou a vysuste.

Aby se prodlouzila Zivotnost fritézy, po kazdém
pouziti olej prefiltrujte; jakmile se rozsviti indikator
oleje, vyménte olej.

Pred smazenim zmrzlych potravin odstrarite
prebytecny led.

maximalni mnozstvi potravin
Cerstvé hranolky 1,3 kg
mrazené hranolky 1 kg

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



tabulka dob fritovani a teplot

Doby fritovani uvadéné v této tabulce jsou pouze voditkem. Méli byste si je pfizpUsobit, aby odpovidaly riznému
mnozstvi nebo hustoté pokrmu a také aby vyhovovaly vasim chutim.

Potraviny Teplota fritovani Doba fritovani
Cerstvé bramborové hranolky 800 g 190 °C 6-8 minut
na 't fritovaciho koSe (doporuc¢ené
mnozstvi k docileni nejlep$iho vysledku)
Cerstvé bramborové hranolky 1.3 kg, 190 °C 9-12 minut
Cerstvé hranolky 1,3 kg (pfedsmazené) 170°C 9 - 11 minut
Potom +
190°C 1 - 2 minuty
RYBY
MraZené krevety obalené ve strouhance 170 °C 3-5 minut
Porce filé z tresky nebo platyze ve
strouhance nebo v tésticku 170 °C 10-15 minut (podle tloustky ryby)
Cerstvi garnati v tésticku 190 °C 3-5 minut
KURECI MASO
Porce kufeciho masa obalené ve strouhance 170 °C 15-20 minut (malé nebo stfedni velikost)
20 - 30 minut (velké kusy)
Cerstva kufeci stehynka obalena ve strouhance 170 °C 15 minut
Mrazené kufeci nugety 190 °C 6-8 minut
OVOCE / ZELENINA
Ovocné tasticky nebo koblihy, 2 — 3 kusy 190 °C 3-5 minut
Zeleninové tasticky 190 °C 3-5 minut
MraZena kole€ka cibule v tésti¢ku 190 °C 3-5 minut
Cerstva cibule / houby 150 °C 3-5 minut

pouzivani Casovace

1 Jednim stisknutim tlacitka zacne na displeji blikat
zobrazeni “00”.

2 Dal$im stisknutim tlacitka nastavite odpocitavani
€asu v minutovych intervalech. Stisknéte a podrzte
tlacgitko, dokud se nezobrazi pozadovany ¢as,
napfiklad “05” = 5 minut. Potom tla¢itko uvolnéte.
Poznamka: Jakmile se odpogcitavany ¢as zmensi pod
1 minutu, bude €asova¢ ukazovat pouze sekundy.

3 Displej bude 5 sekund blikat — v této dobé Ize
nastaveny ¢as znovu zvysit stisknutim a podrzenim
tlacitka. Po 5 sekundach displej pfestane blikat a
bude zahajeno odpocitavani.
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4 Chcete-li zménit odpocitavany ¢as béhem

odpocitavani, stisknéte a podrzte tlaCitko po dobu 3
sekund. Na displeji se obnovi zobrazeni “00” a Ize
nastavit novy Cas.

Po dokonceni odpocitavani bude ¢asova¢ 15 sekund
“pipat”. Pipani ¢asovace mizete ukoncit jednim
stisknutim tlacitka.

Pokud ¢asovac¢ nepouzivate, po 45 sekundach se
displej automaticky vypne.




indikator vymeény oleje servis a sluzby zakaznikim

® |ndikator vymeény oleje se rozsviti pfiblizné po 10 ® \/ pfipadé poskozeni pripojné $idry maze jeji vyménu
hodinach fritovani a upozorfiuje, Ze je tfeba vyménit z bezpecnostnich divodu provést pouze firma
olej. KENWOOD nebo firmou KENWOOD autorizovana
® \jylijte olej a fritézu vycCistéte — viz ¢ast “0drzba a opravna.
cisténi”
® Chcete-li indikator oleje vypnout, naplite nadobu Pokud potrebujete pomoc s:
olejem a zapnéte fritézu. Potom stisknéte a podrzte ® pouzitim fritézy nebo
tlacitko indikatoru oleje po dobu 2 - 3 sekund, dokud ® servisem a opravami,
indikator nezhasne. obratte se na firmu, u niz jste spotfebi¢ zakoupili.

Cisténi a servis

® Fritézu muzete zacit Cistit, az olej uvnitr
vychladne.

® Pred ¢isténim vzdy odpojte a vyjméte elektronicky
ovladaci modul.

® Dbejte na to, aby vSechny soudasti byly naprosto
suché pred tim, nez je zpatky smontujete.
elektronicky ovladaci modul

® Nikdy ji neponorujte do vody.

® Pred vyjmutim elektronického ovladaciho modulu
zkontrolujte, zda je napajeci kabel vyjmuty z pfihradky
na zadni strané fritézy @ .

® \/ytaZenim ji odpojte, utfete ji navihéenym hadfikem a
do sucha utfete.
viko

® \/yjméte a namocte do horké vody s pfipravkem na
myti nadobi po dobu 20 minut.

kos

® Po kazdém pouziti vyndejte a dejte na 20 minut
odmocit do vody s pfipravkem na myti nadobi. Pak
vycistéte tvrdou Stétkou na nadobi.
plast a nadoba fritézy

® Namocte do horké vody s pfipravkem na myti nadobi
po dobu 20 minut. Potom pouzijte neSkrabavy distici
prostredek.

® Pouzivéate-li myCku na nadobi, je mozné vSechny
soucasti — vyjma elektronického ovladaciho modulu —
myt v mycce. Pfi myti v mycce maze dojit ke
ztmavnuti vnitfni strany vika, coz nema zadny vliv na
dokonalou funkci fritézy. Pokud doslo k pfipaleni
oleje, doporuéujeme nechat nadobu prfed mytim v
my¢&ce odmodit.
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Pokyny na odstranovani zavad

Problém

Mozna pric¢ina

Reseni

Fritéza nefunguje/

vypinac¢ nesviti

Fritéza neni pfipojena k elektrické
zasuvce
Vypina¢ neni v poloze ON (ZAPNUTO)

Zkontrolujte, zda je fritéza
pfipojena k elektrické zasuvce.
Zkontrolujte, zda je vypina¢
stisknuty.

Spalena pojistka

Zkontrolujte pojistku nebo jistic¢
v elektroinstalaci; v pfipadé
potfeby vymérite pojistku.
Pokud se problém nepodari
témito kroky odstranit,
postupujte podle pokynl v ¢asti
“servis”.

Elektronicky ovladaci modul
neni pfipojeny

Zkontrolujte, zda je elektronicky
ovladaci modul spravné
pfipojen.

Na elektronickém ovladacim
modulu teploty sviti ¢erveny indikator

Sviti indikator vymény oleje

Vycistéte fritézu a vymérite olej.
Zapnéte fritézu.

Resetujte tlacitko stisknutim a
podrzenim po dobu 2 - 3
sekund.

Indikator teploty sviti, neblika

Normalni provoz — nebyla dosazena
spravna teplota pro fritovani

Nebylo dosazeno teploty z pfedchoziho
fritovani.

Pred fritovanim pockejte, az
zacne blikat indikator.

Pretéka olej

Doslo k prekro¢eni maximalni
hladiny oleje.

Zkontrolujte hladinu oleje.

Fritovaci kos je pfeplnén nebo doslo
k prekro€eni maximalniho mnozstvi
bramborovych hranolka.

Nahlédnéte do tabulky
fritovaného mnozstvi, kde jsou
doporuc¢ené hodnoty.

Do oleje byly vioZzeny vihké potraviny.

Nechte odkapat a potraviny
dukladné osuste.

Olej je stary a do$lo k jeho znehodnoceni.

Nahradte jej Cerstvym olejem.

Byl pouzit nespravny olej nebo doslo
k miseni rlznych oleju.

Pouzijte olej dobré kvality, ktery
je vhodny pro fritovani.

Nepfijemny zapach nebo olej koufi

Olej je stary a doslo k jeho znehodnoceni.

Nahradte jej ¢erstvym olejem.

Olej neni vhodny pro fritovani.
je vhodny pro fritovani.

Pouzijte olej dobré kvality, ktery
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Pokyny na odstranovani zavad

Problém

Mozna pfi¢ina

Reseni

Nedostate¢ny vykon fritovani

Pouzita nevhodna teplota.

Vyberte spravnou teplotu.

Fritovaci ko$ prepInén.

Snizte fritované mnozstvi.

Cerstvé bramborové hranolky jsou
pFilis§ vihkeé.

Nechte bramborové hranolky
odkapat a dukladné je osuste.

ZpUsob fritovani.

Cerstvé hranolky zkuste
predsmazit pfi teploté 170°C po
dobu 9-11 minut. Potom zvyste
teplotu na 190°C a dosmazte
po dobu dalSich 1-2 minut.
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Magyar

az olajsuté hasznalata

els6 a biztonsag

Olvassa el az utmutatot.

Amig nem toltott olajat a siitéedénybe, soha ne
csatlakoztassa a késziléket a halézatra.

Siités kozben a kisgyermekeket tartsa tavol az
olajsiit6étol. A készlilékben levd olaj még sokaig forrd
marad, ezért egy ideig sités utan is 6vja a
gyermekeket.

Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték ne érjen forré
felllethez és ne légjon le az asztal szélérdl, mert egy
kisgyermek a vezetékkel magara ranthatja a
készliléket. A felesleges vezetéket tolja be a sitd
hatoldalan kiképzett vezetéktaroléba.

Soha ne nyuljon a forré siitéedényhez. A forré olajat
soha ne prébalja meg kionteni a készlilékbél, és amig
az olaj le nem hiil, ne is mozgassa a sutét.

Sose érintse meg a forro fellleteket, kiilonds
tekintettel a feddére és a fémburkolatra.

Sose helyezze az elektromos vezérl6egységet a
vizbe. Téavolitsa el miel6tt a sitd tobbi tartozékat
elmossa.

Az Ujboli hasznalat elétt gy6z6djon meg arrdl, hogy a
slitéedény és az elektromos csatlakozok teljesen
szarazak.

M(ikodés kézben soha ne hagyja magara a olajsutét.
Kisgyermekek vagy fizikai tamogatasra szorulok
(id6sek, betegek) felligyelet nélkil ne hasznaljak a
késziléket.

Kisgyermekeket csak felligyelet mellett engedjen a
készilék kozelébe, és ne hagyja, hogy jatsszanak a
késziilékkel.

Vigyazzon az elektronikus vezérléegység
eltavolitasanal - a hdmérsékleti probatestek melegek
lehetnek.

Ne hasznalja a készliléket, ha akér a burkolaton, a
vezetéken vagy a halézati csatlakozén sérilés jele
lathato. Az ajboli bekapcsolas elétt ellendriztesse,
illetve javittassa meg a sutét

Csak a DF560-as modellhez adott elektromos
vezérléegységet hasznalja.

Ugyeljen arra, hogy siités kézben, illetve a fedél
felnyitasakor forré g6z csaphat ki a késziilékbdl.
Ovja a siitét a kdzvetlen hésugarzastol. Soha ne
tegye a készlléket f6z6lapra vagy annak kdzelébe.
A készllék csak haztartasi célokra alkalmas.
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A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az illusztraciok is lathatok legyenek.

Hasznalat utan a halézati vezetéket mindig hizza ki a
konnektorbdl.

csatlakoztatas

Gy6z8djon meg arrol, hogy az elektromos halozat
megfelel az elektromos vezérl6egység hatoldalan
feltlintetett adatoknak.

A késziilék megfelel az Eurépai K6zdsség
89/336/EEC sz. el6irasanak.

az els6 hasznalat el6tt...

Tavolitson el minden csomagol6éanyagot.

Szedje szét a készliléket “az olajsiité hasznalata,
szét- és Osszeszerelése”.

Mossa el az alkatrészeket a készillék

tisztitasa.

Kenwood olajsut6 részei

eltavolithat6 fed6 allandoé sziréhaloval
betekintéablak

fedétomités

hitott csapda

kiemel6 kar

ledntbcsor

kivehet6 edény

feddkioldo

fogantyuk

elektromos hé6méré egység
ki/bekapcsolo

hémérséklet szabalyozé gombok —150, 170, 190°C
olajcsere jelzé lampa

idékapcsolo

hémérsékleti prébatestek

vezeték tartd rekesz

az olajsut6é hasznalata, szét- és
Osszeszerelése

szétszerelés

Nyomija le a fedél kioldé6 gombjat, és nyissa fel a
fedelet ®. Emelje le a fedelet a készilékrol.
Emelje fel a kart és vegye ki az edényt.

Huzza ki az elektromos vezérléegységet, majd
tavolitsa el a sttéedényt.

Miel6tt kihizna az elektromos vezérlGegységet,
ellendrizze, hogy a vezeték a siité hatuljan @
talalhat6 vezeték tarté rekeszbél szarmazik-e.
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osszeszerelés és kezelés

Helyezze be az edényt — a késziilék hatuljan
lathatéak a '"MAX’ és 'MIN’ jelzések.

Ez utan csatlakoztassa az elektromos vezérl6egység
vezetékét a sité hatuljghoz @ + @ .

Ontse az olajat a siitéedénybe. Az olaj szintjének a
“MAX” és “MIN” jelzések kozott kell lennie (o) .
Helyezze be a kosarat és zarja le a fed6t. Csusztassa
hatra és csukja le a kiemel6 kart .

Dugja be a vezetéket majd kapcsolja be a
berendezést @. A megfelel6 gombot megnyomva
dllitsa be a kivant hémérsékletet @ mire a lampa
kigyullad.

Megjegyzés: Amint az olaj eléri a siitéshez
megdfelel6 hémérsékletet, egy sipsz6 lesz hallhaté,
mig a lampa lassan villog.

hémérséklet jelzé lampa a siités kozben
allandé fény — a kezdeti siitési hdmérsékletet
elérése el6tt vagy az el6z6 sitési szakasz miatt
annak visszaallasa el6tt.

villogé fény — megfelel6 a siitési hdmérséklet.

Toltse meg a kosarat és meritse az olajpa (©). Ne
lépje tul az élelmiszerekre megadott maximalis
mennyiséget.

Allitsa be az idézitét @. Tartsa nyomva a gombot,
amig el nem éri a kivant id6t. A visszaszamlalas
azonnal megkezdédik, miutan felengedte a gombot.
Lasd “id6zité beallitasa”.

Miutan lejart a program, emelje ki a kosarat és hagyja
lecsOpogni az olajat az ételrdl, miel6tt kinyitna a
fedét.

Ha az olajat késébb Gjbdl hasznalni kivanja, varja
meg, amig leh(l, majd sz(rje at egy tiszta ruhan vagy
tolcsérbe helyezett szlirépapiron.

Hasznalat utan a haloézati vezetéket mindig huzza
ki a konnektorbol.

megjegyzések

Javasoljuk, hogy a siitéshez j6 minéségu (pl. kukorica
vagy foldimogyord) olajat hasznaljon, de megfeleld
mindségu zsir is hasznalhat6. Mas olajat csak akkor
hasznaljon, ha a cimke egyértelm(ien jelzi, hogy az
olaj sutésre is alkalmas. Soha ne keverjen kulénb6zd
olajokat és zsirokat, és ne hasznaljon oliva olajat,
vajat vagy margarint, mert ezek flistélnek és
buborékosodnak.

Az el6f6zott ételek sttéséhez magasabb
hémérsékletre van sziikség, mint a nyers ételekhez.

30

Ugyeljen arra, hogy mindig jo! atsiisse az ételt.
Amikor a sutétt darabok kivilrél barnulni kezdenek,
belll még nyers lehet az étel.

A lehlilt olajat (atszlrés utan) tartsa a stt6ben, mert
igy a készilék mindenkor hasznalatra kész. A fedél
megakadalyozza, hogy por vagy mas szennyez&dés
keriljén a tarolt olajba.

A tésztaval bevont ételek sltésekor a felesleges
tésztat mindig csepegtesse le, és csak azutan tegye
az ételdarabot

a sutébe.

Hasabburgonyahoz célszeri 6reg burgonyat
hasznalni. A burgonyat lehet6leg egyforma
vastagsagu darabokra vagja, mert igy
egyenletesebben siilnek meg. A felvagott
burgonyadarabokat siités elétt oblitse le, és szaritsa
meg.

A siité élettartamanak megdrzése érdekében minden
hasznalat utan sziirje meg az olajat és cseréljen
olajat, amikor az oljacsere jelzd lampa kigyullad.
Miel6tt slitni kezdené a fagyasztott ételt, tavolitsa el a
lerakodott jeget.

maximalis ételmennyiségek
friss hasabburgonya 1,3 kg
fagyasztott hasabburgonya 1 kg

olaj kapacitas
maximalis olajmennyiség 2,5 liter
minimalis olajmennyiség 2 liter



Sutési id6 és hémérséklet tablazat

Az alabbi tablazatban megadott siitési id6k csak tajékoztato jellegliek, és az étel vastagsaganak, mennyiségének és
az On izlésének megfeleléen modosithatok.

Etel Siitési hémérséklet| Siitési id6
Friss hasabburgonya 800 g ' kosar 190 °C 6 - 8 perc
(a legjobb eredményhez javasolt mennyiség)
Friss hasabburgonya 1.3 kg 190 °C 9 — 12 perc
Friss Chips 1,3 kg (adagos moédszer) 170°C 9 - 11 perc

Majd +

190°C 1 -2 perc
HAL
Mélyh(tétt, panirozott scampi 170 °C 3 -5 perc
Fehér halfilé, rantva vagy tésztaban 170 °C 10 - 15 perc (a hal vastagsagatdl fliggéen)
Friss garnéla rantva 190 °C 3 - 5 perc
CSIRKE
Csirke szeletek rantva 170 °C 15 — 20 perc (kis/kbzepes méret)

20 — 30 perc (nagy méret)

Friss csirkecomb rantva 170 °C 15 perc
Mélyhitétt csirketallérok 190 °C 6 - 8 perc
GYUMOLCS/ZOLDSEG
Gyumolcsok palacsintatésztaban, 2-3 db 190 °C 3 -5 perc
Zo6ldségek palacsintatésztaban 190 °C 3 -5 perc
Mélyh(tétt hagymakarika 190 °C 3 -5 perc
Friss hagyma/gomba 150 °C 3 -5 perc

id6zit6 beallitasa

1

2

Nyomja meg a gombot. Ekkor a kijelzén felvillan a
“00”.

A visszaszamlalasi id6 beadllitdsahoz nyomja le UGjra a
gombot. Tartsa nyomva, mig a szamlal6 el nem éri a
kivant idétartamot, (példaul “05” = 5 perc) majd
engedje fel a gombot. Megjegyzés: Ha a
visszaszamlalas 1 perc ala csokken, akkor az id6zit6é
masodperceket jelenit meg.

A kijelz6 5 masodpercig villog — ekézben, a bedllitott
id6 a gomb Ujbdli lenyomasaval meghosszabbithaté.
Az 5 masodperc elteltével a kijelzd kialszik, és
megkezddédik a visszaszamlalas.

Ha miikodés kézben kivanja megvaltoztatni a
visszaszamlalasi id6t, akkor nyomja le a gombot és
tartsa lenyomva 3 masodpercig. A kijelzd visszaall
“00”-ra és ekkor beallithatja az uj id6tartamot.
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5 A visszaszamlalas lejartaval az id6zit6 15
masodpercig csipog. A csipogas leallitasahoz nyomja
meg egyszer a gombot.

6 A kijelzd automatikusan kikapcsol, ha a készulék 45
masodpercig hasznalaton kivil van.




olajcsere jelz6 lampa

® Az olajcsere jelz6 lampa nagyjabdl 10 6ras siitési idé
utan gyullad ki, hogy figyelmeztessen az olajcserére.
Tavolitsuk el az olajat és tisztitsuk ki a sutét — lasd
“karbantartas és tisztitas” pontot.

Az olajcsere jelz6é lampa nullazasahoz téltse meg a
sutéedényt olajjal és kapcsolja be a berendezést.
Ezutadn nyomja meg és tartsa lenyomva az olajcsere
jelz6 lampa gombjat 2-3 masodpercig, mig a fény ki
nem alszik.

a készlulék tisztitasa

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

Mindig huzza ki a vezetéket és tavolitsa el az
elektromos vezérl6egységet tisztitas eldtt.

A slt6é Osszeszerelése el6tt ellendrizze, hogy minden

alkatrész teljesen szaraz-e.

elektromos vezérl6egység

Az elektromos egységet soha ne meritse vizbe!
Mielétt eltavolitana az elektromos vezériegységet,
ellendrizze hogy a vezeték a sité hatuljan (@
talalhaté vezeték tart6 rekeszbdl szarmazik-e.
Szerelje le a késziilékrél, majd nedves ruhaval torodlje
at és alaposan szaritsa meg.

fedél

Vegye ki és 20 percig aztassa meleg szappanos
vizbe.

siitéedény

Minden siités utan vegye ki a siitéedényt, és meleg,
mosogatoszeres vizben aztassa 20 percig, majd
karcmentes tisztitdszerrel tisztitsa meg.

késziiléktest és kivehetS edény
20 percig aztassa meleg szappanos vizbe.
Hasznaljon karcmentes tisztitészert.

Amennyiben rendelkezik mosogatégéppel, - az
elektromos vezérl6egység kivételével — minden
moshaté mosogatégépben. Mosogatégépe
besotétitheti a fedd belsejét, de ettél az tokéletesen
fog mikodni. Odakozmalt olaj esetén a
mosogatégépes mosas el6tt ajanlatos aztatni az
edényt.
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javittatas és vevészolgalat

® Ha a haldzati vezeték megsériil, azonnal ki kell
cserélni. A javitast - biztonsagi okokbdl - csak a
KENWOOD vagy az éaltala megbizott javitévallalat
szakembere végezheti el.

Ha tovabbi segitségre van sziiksége:

® az olajsiité hasznalataval,

® karbantartasaval vagy javittatasaval kapcsolatban,
forduljon ahhoz az lizlethez, ahol a késziiléket
vasarolta.



Hibamegoldoé tablazat

Probléma

Lehetséges okok

Megoldas

A siité nem miikodik /

a BE/KI gomb nem vilagit

A sité nincs bedugva

a BE/KI gomb nincs a BE allapotban

Ellenérizze, hogy be van-e
dugva a sté.

Ellenérizze, hogy a BE/KI gomb
be van-e nyomva.

Kiment a biztositék

Ellenérizze a berendezéséhez
tartozo biztositékot/aram-
megszakitét és amennyiben
szikséges, tavolitsa el a
biztositékot. Amennyiben ez
nem oldja meg a problémat,
forduljon a “szerviz” részleghez.

Az elektromos vezérl6egység nem illik
a berendezéshez

Ellenérizze, hogy az elektromos
vezérld egység helyesen van-e
csatlakoztatva.

Az elektromos héméréegységen
kigyullad a piros lampa

Kigyullad az olajcsere jelzd lampa.

Tisztitsa ki a sitét és cseréljen
olajat. Kapcsolja be a sutét.
Nulldzzon a gomb 2-3
masodpercnyi
nyomvatartasaval.

A hémérséklet jelz6 lampa allando
fénnyel vilagit, nem villog

Normalis miik6dés — a normalis sutési
hémérsékletet még nem érte el a
rendszer

A hémérséklet még nem allt vissza

a korabbi sutési szakasz 6ta.

Varjon amig a lampa el nem
kezd villogni, miel6tt elkezdené
a sutést.

Olaj tulfolyas

Tullépett maximalis olajszint

Ellendrizze az olajszintet

A kosar tultelitve / meghaladja a
maximalis kapacitast

Ellen&rizze a megengedett
mennyiségeket

Nedves ételt helyezett az olajba

Csopogtesse le, és alaposan
szaritsa meg az ételt

Az olaj régi és megromiott

Cserélje ki friss olajra

Nem megfelel6 olaj / kiilénb6z6
olajok keveréke

Hasznaljon jé min&ségu,
fritteléshez alkalmas olajat

Kellemetlen szag/flistol6 olaj

Az olaj régi és megromlott

Cserélje ki friss olajra

Az olaj nem alkalmas fritteléshez

Hasznaljon j6 min6éség,
fritteléshez alkalmas olajat
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Hibamegoldé tablazat

Probléma

Lehetséges okok

Megoldas

Gyenge sutési teljesitmény

Nem megfelelé hdmérséklet

Valassza a megfeleld
hémérsékletet

Tultelitett kosar

Csokkentse a sitott étel
mennyiségét

A friss hasabburgonya tul nedves

Csopogtesse le és alaposan
szaritsa meg a hasabburgonyat

Sité izemmad.

Olajoz6 tzemmodban 170 °C-
on susse 9-11 percig a
hasabburgonyat.

A hémérsékletet névelje 190°C-
ra és f6zze még 1-2 percig

az ételt.
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Polski

Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

poznaj swojg frytkownice
Kenwooda

bezpieczenstwo

Zapoznac sie z catoscig instrukcji.

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

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

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

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

Nigdy nie dotykaé¢ goracych powierzchni, szczegolnie
pokrywy i metalowego obramowania.

Nigdy nie umieszcza¢ modutu sterowania
elektronicznego w wodzie. Wyjaé modut przed
przystapieniem do mycia pozostatej czgsci
smazalnicy.

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 pilnowac, aby nie bawity sie
opiekaczem.

Zachowac ostroznos¢ podczas wyjmowania modutu
sterowania elektronicznego — sondy temperatury
moga by¢ gorace.

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

Nalezy stosowa¢ wytacznie modut sterowania
elektronicznego dostarczony z modelem DF560.
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 wlozeniem wtyczki do gniazdka

® Upewnic sig, ze zasilanie elektryczne odpowiada
parametrom podanym na tabliczce znamionowej
znajdujacej sie pod spodem modutu sterowania
elektronicznego.

® 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".

3 Umyj czesci: patrz punkt “czyszczenie”.

poznaj swojg frytkownice
Kenwooda

zdejmowana pokrywa ze statym filtrem siatkowym
okienko kontrolne

uszczelka pokrywy

element wychwytujacy skropliny

regulator unoszenia i opuszczania koszyka
dziobki do wylewania oleju

zdejmowana miska

element zwalniajacy pokrywe

uchwyty do przenoszenia

modut elektronicznego sterowania temperaturg
wylacznik WE/WYL (ON/OFF)

przyciski temperatury: 150, 170, 190°C

kontrolka wymiany oleju

timer

sondy temperatury

miejsce do przechowywania przewodu sieciowego

®o

SlCISIGISICICICICICICIGIO)C)

rozbieranie, montaz i uzytkowanie
frytkownicy

jak rozbiera¢ frytkownice

1 Wocisnij zatrzask pokrywy (® aby otworzy¢ pokrywe;
nastepnie zdejmij pokrywe.

2 Podnies rekojes¢ i wyjmij koszyk.

3 Wyciagna¢ modut sterowania elektronicznego, a
nastepnie wyja¢ naczynie.

® Przed wyjeciem modutu sterowania
elektronicznego sprawdzi¢, czy przewadd sieciowy
zostat zwolniony z miejsca do jego
przechowywania znajdujacego si¢ z tylu
smazalnicy @ .



jak zmontowa¢ frytkownice i smazy¢

Wsung¢ miske z oznaczeniami ‘MAX’ i ‘MIN’
skierowanymi do tytu frytkownicy.

Nastepnie wsung¢ modut sterowania elektronicznego
— przewdd sieciowy z tyly smazalnicy @ + @) .
Wiej olej. Poziom musi sie znajdowac migdzy
kreskami "MAX" i "MIN" (©) .

Wsuna¢ koszyk i zamkna¢ pokrywe. Nastepnie
obnizy¢ uchwyt, zsuwajac regulator unoszenia i
opuszczania koszyka (3.

Podtaczy¢ wtyczke do gniazdka sieciowego i wigczyé
smazalnice @. Nacisna¢ whasciwy przycisk dla
zgdanej temperatury @. Zaswieci sie odpowiednia
kontrolka.

Uwaga: Gdy olej osiaggnie wtasciwg temperature
smazenia, generowany bedzie pojedynczy sygnat
dzwiekowy, a kontrolka bedzie powoli migac.

Stan kontrolki temperatury podczas smazenia
kontrolka swieci swiatlem ciaglym — Smazalnica
nie osiggneta poczatkowej temperatury smazenia lub
temperatura nie powrdécita do wtasciwej wartosci po
wczesniejszym smazeniu.

kontrolka miga — Smazalnica osiagneta wtasciwg
temperature smazenia.

Napetni¢ koszyk i opusci¢ go do oleju (© . Nie
przekracza¢ podanych maksymalnych ilosci
produktéow zywnosciowych.

Ustawi¢ zegar (), naciskajac przycisk, az zostanie
wskazane zadane ustawienie czasu. Odliczanie
czasu rozpocznie sie zaraz po zwolnieniu przycisku
(patrz ,obstuga zegara").

Po zakonczeniu smazenia unies¢ koszyk i poczekac,
az usmazony produkt ocieknie z oleju, a nastepnie
otworzy¢ pokrywe.

Aby uzyc olej do nastgpnego smazenia, poczekaj, az
ostygnie. Nastepnie przecedz go przez drobny muslin
lub papierowy recznik.

Po uzyciu frytkownicy zawsze wyjmij wtyczke z
gniazdka sieciowego.

wskazowki

Zalecamy stosowac dobrej jakosci olej do smazenia,
np. kukurydziany lub arachidowy. Mozna tez uzywac
dobrej jakosci ttuszczu twardego. Bedaq sie rowniez
nadawaty inne gatunki oleju, jesli producent zaleca je
do uzycia we frytkownicy. Nigdy nie mieszaj r6znych
gatunkow oleju lub ttuszczu i nie uzywaj oliwy z
oliwek, masta ani margaryny, gdyz beda one dymity
lub wrzac wyptywaty z miski.
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Zywnos$¢ wstepnie obrobiona ciepinie wymaga
wyzszej temperatury, niz produkty surowe.

Smaz zywno$¢ na wskro$: 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 rowno smazyty. Przed smazeniem opfucz i
osusz.

Aby wydtuzy¢ zywotno$¢ smazalnicy, nalezy filtrowaé
olej po kazdym uzyciu i wymienia¢ olej po
zaswieceniu sie kontrolki wymiany oleju.

Przed smazeniem zywnosci mrozonej otrza$nij z niej
léd.

maksymalne pojemnosci zywnosci

frytki Swiezo pokrajane 1,3 kg

frytki mrozone 1 kg

objetosc oleju

olej maksimum 2,5 |

olej minimum 2 |



tabela czas6bw smazenia i temperatur

Czasy smazenia podane w ponizszej tabeli majg charakter wytacznie orientacyjny i nalezy je dostosowaé
odpowiednio do réznych ilosci lub grubosci produktow zywnosciowych, a takze wtasnych upodoban smakowych.

Produkt zywnos$ciowy Temperatura smazenia| Czas smazenia
Swieze frytki 800 g / koszyk napetniony 190°C 6 — 8 minut
w potowie (zalecana ilo$¢ dla uzyskania
najlepszych rezultatéw)
Swieze frytki 1.3 kg 190°C 9 — 12 minut
Swieze frytki 1,3 kg (metoda wsadowa) 170°C 9 - 11 minut
nastepnie +
190°C 1 - 2 minuty
RYBY
Mrozone panierowane krewetki w 170°C 3 — 5 minut
butce tartej
Kawatki filetow z biatych ryb w 170°C 10 — 15 minut (w zaleznosci od grubosci ryby)
butce tartej lub panierce
Swieze krewetki w panierce 190°C 3 — 5 minut
KURCZAK
Kawatki kurczaka w butce tartej 170°C 15 — 20 minut (mate/$rednie)
20 — 30 minut (duze)
Swieze udka kurczaka w butce tartej 170°C 15 minut
Mrozone kawatki kurczaka 190°C 6 — 8 minut
OWOCE/WARZYWA
Owoce w ciescie (2-3 sztuki) 190°C 3 — 5 minut
Warzywa w ciescie 190°C 3 — 5 minut
Mrozona krojona cebula 190°C 3 — 5 minut
Swieza cebula/grzyby 150°C 3 — 5 minut

4 Aby zmieni¢ nastawiony czas op6znienia, gdy zegar
juz zlicza w dot, wcisnij przycisk i trzymaj przez 3
sekundy. Wyswietlacz wykasuje sig do "00" i mozna
bedzie nastawié nowy czas opdznienia.

5 Gdy uptynie czas op6znienia, wigczy sig brzeczyk na

jak nastawiac zegar

1 Weciénij przycisk raz; zacznie miga¢ wyswietlenie "00".
2 Wciénij ponownie, aby nastawi¢ wymagany czas
opdznienia w odstgpach 1-minutowych. Trzymaj

przycisk wcisniety az do uzyskania zgdanego
wskazania: np. "05" bedzie oznaczato 5 minut. Pus¢
przycisk.

Uwaga: zegar bedzie wskazywat sekundy tylko wtedy,
gdy nastawiony czas opoznienia bedzie ponizej 1
minuty.

Wys$wietlacz bedzie migat przez 5 sekund; w tym
okresie czas opdznienia mozna bedzie zwigkszy¢
przez ponowne wcisnigcie przycisku. Po uptywie 5
sekund wys$wietlacz przestanie migac¢ i zegar
rozpocznie zliczanie w dét.
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15 sekund. Aby wytaczy¢ brzeczyk, wcisnij przycisk
jednokrotnie.

6 Wyswietlenie wygasnie automatycznie po 45
sekundach, jesli nie nastawi¢ zegara ponownie.



kontrolka wymiany oleju

® Kontrolka wymiany oleju zaswieci si¢ po okoto 10
godzinach smazenia, przypominajgc o stanie oleju.
Usungg¢ olej i oczysci¢ smazalnice — patrz pkt.
Lpielegnacja i czyszczenie”.

Aby wyzerowac¢ kontrolke wymiany oleju, nalezy
napetni¢ naczynie olejem i wigczy¢ smazalnice.
Nastepnie nacisna¢ i przytrzymac przycisk kontrolki
wymiany oleju przez 2-3 sekundy, az kontrolka
zgasnie.

pielegnacja i czyszczenie

® Nigdy nie rozpoczynaj czyszczenia, dopoki olej
sie nie ochtodzi.

Przed czyszczeniem nalezy zawsze wyja¢ wtyczke z
gniazdka sieciowego i zdemontowa¢ modut
sterowania elektronicznego.

Przed montazem upewnij sig, ze wszystkie czesci sa
suche.

modut sterowania elektronicznego

Nigdy nie wkladaj sekcji elektrycznej do wody.
Przed odtaczeniem modutu sterowania
elektronicznego sprawdzi¢, czy przewdd sieciowy
zostat zwolniony z miejsca do przechowywania
przewodu z tylu smazalnicy @) -

Wyciagnij, przetrzyj wilgotna $ciereczka i doktadnie
Wysusz.

pokrywa

Zdemontowac i zamoczy¢ w gorgcej wodzie z
mydtem na 20 minut.

koszyk

Po kazdym smazeniu wyjmij i namocz w gorace;j
wodzie mydlanej na 20 minut. Nastgpnie oczysc¢ ostra
szczotka.

obudowa frytkownicy i miska
Zamoczy¢ w goracej wodzie z mydtem na 20 minut.
Nastepnie uzy¢ nieszorujgcego $rodka czyszczacego.

Wszystkie czes$ci smazalnicy, z wyjatkiem modutu
sterowania elektronicznego, mozna zmywac¢ w
zmywarce do naczyn. Mimo ze zmywarka do naczyn
moze spowodowac zaciemnienie wewnetrznej czesci
pokrywy, bedzie ona nadal catkowicie sprawna. W
przypadku zapieczonego oleju zaleca si¢ namoczenie
naczynia przed umieszczeniem w zmywarce do
naczyn.
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serwis i fgcznosc¢ z klientami

® Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na
bezpieczenstwo musi go wymienic¢ wytacznie
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.



Rozwigzywanie probleméw technicznych

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Smazalnica nie dziata/

Wytacznik WEL/WYL (ON/OFF)
nie $wieci.

Smazalnica nie jest podtaczona do
gniazda sieciowego.

Wytacznik WEL/WYL (ON/OFF) nie
znajduje sie w potozeniu wigczonym (ON)

Sprawdzi¢, czy smazalnica jest
podiaczona do gniazdka
sieciowego.

Sprawdzi¢, czy wytacznik
WL/WYL (ON/OFF) jest
wcisniety.

Przepalony bezpiecznik.

Sprawdzi¢ bezpiecznik
topikowy lub automatyczny

w instalacji elektrycznej

i w razie potrzeby go wymienic.
Jesli problem sig utrzymuje,
zapoznac¢ sie z pkt. ,serwis”.

Nie podtgczono modutu sterowania
elektronicznego.

Sprawdzi¢, czy modut
sterowania elektronicznego jest
prawidtowo wtozony.

Swieci si¢ czerwona kontrolka modutu
sterowania temperatura.

Aktywna kontrolka wymiany oleju.

Oczysci¢ smazalnice i wymieni¢
olej. Wtaczy¢ smazalnice.
Wyzerowac przycisk,
naciskajac go i przytrzymujac
przez 2-3 sekundy.

Kontrolka temperatury $wieci sie
ciggle zamiast migac.

Prawidtowa praca — Smazalnica nie
osiagneta jeszcze wiasciwej temperatury
smazenia.

Temperatura nie powrécita do wiasciwej
wartosci po ostatnim smazeniu.

Przed rozpoczeciem smazenia
poczekac, az zacznie migac
kontrolka.

Ze smazalnicy wyptywa olej

Przekroczono maksymalny poziom oleju

Sprawdzi¢ poziom oleju

Przetadowany koszyk/Przekroczono
maksymalng ilo$¢ 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 pogorszyty

Wymieni¢ olej na $wiezy

Uzyto niewfasciwego oleju/Zmieszano
rézne typy oleju

Uzy¢ dobrej jakosci oleju
nadajgcego si¢ do gtebokiego
smazenia

Nieprzyjemny zapach/Z oleju
uwalnia si¢ dym

Olej jest stary, a jego wtasciwosci
sie pogorszyty

Wymieni¢ olej na $wiezy

Olej nie nadaje sie do gtebokiego
smazenia

Uzy¢ dobrej jakosci oleju
nadajgcego sig do gtebokiego
smazenia
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Rozwigzywanie problemdw technicznych

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Niska jako$¢ smazenia

Zastosowano niewtasciwg temperature

Wybra¢ odpowiednig
temperature

Przetadowany koszyk

Zmniejszy¢ ilos¢ smazonego
produktu

Zbyt wilgotne swieze frytki

Odcedzi¢ i starannie osuszy¢
frytki

Metoda smazenia

Sprébowaé zastosowa¢ metode
smazenia partiami $wiezych
frytek w temperaturze 170°C
przez 9—11 minut. Nastepnie
zwiekszy¢ temperature do
190°C i smazy¢ przez dalsze
1-2 minuty.

40




Pycckun

NoxanyncTta, pa3BepHUTE NEPBYIO CTPAHULY C UNIIOCTPALMAMU

O3HAKOMBTECH C
YCTPOMCTBOM ®PUTHOPHULIbI
®PMbl KENWOOD

Mepbl 6e3onacHocTu.

® [IpounTante BCe UHCTPYKLUN.

® He Bkniovarite ppuUTIOPHULY B CETb, MOKa He 3anbeTte
Macno B vaLuy.

® He paspeluante AeTsIM NOAXOAUTb K (OPUTIOPHULE BO
BpPEMS U NOCne OKOHYaHusa ee paboTbl - Xup
OCTaeTcs ropsyMM B Te4EHNe NPOAOIKUTENBHOIO
BPEMEHW.

® He fonyckaiiTe NPUKOCHOBEHMUS LLUHYpa K ropsiynm
NMOBEPXHOCTAM W CBELUMBAHWSA LUHYPa B TeX MecTax,
rae A0 Hero MOXeT AOTAHYTbCA pebeHoK u
ONPOKMHYTb Ha cebs hpuTiopHULY. U3nuwHioo Yactb
LWHypa ybepuTe B OTCEK Ha 3agHel CTeHke
PUTIOPHULBI.

® Hukorga He goTparvBanTech A0 Yaluuv, He crimBavite
Macno u He nepeaBuranTe MPUTIOPHULLY, KOraa B Hel
HaxoauTcs ropsvee macno.

® Hukorga He npukacaTech K HarpeTbim
NOBEPXHOCTAM, B OCOBEHHOCTM, K KpbILLKE U
MeTannM4yeckomn peLueTke.

® He ponyckarnTe nonagaHuna BoAbl B ANIEKTPOHHbIN
6nok ynpaeneHus. Mpexae 4em MbiTb ppUTIOPHULY,
CHUMUTE ero.

® [lepen TeM kak Ucnonb3oBaTh MPUTIOPHULY nocne
OuNCTKM, yBeauTech, YTO Yalla U ee LTbIPbKOBbIe
ANEKTPUYECKMNE KOHTaKTbI Cyxue.

® Hukorga He ocTaBnsiTe dpuTIopHULY Ge3
npucmorpa.

® OpuTiopHULA He NpeaHasHaveHa ans
CaMOCTOSITENBHOIO MUCMOMb30BaHWSA AETbMU UK
HEMOLLHBIMW NoabMU.

® He nossonsante ManeHLKUM AeTam urpatb ¢
ynekTponpmuéopom.

® Cobntogaiite OCTOPOXKHOCTb NPU CHATUM
3NEeKTPOHHOro 6r10Ka ynpasneHns - AaT4nku
TemnepaTypbl MOryT ObITb ropsAYMMU.

® He nonbayntecb OpUTIOPHULIEN, €Crn OHa cama, ee
CETEBOW LLUHYP MM BUIIKA CETEBOTO LUHYpa
nospexaeHbl. [poBepbTE Y OTPEMOHTUPYIITE ee: CM.
pasgen "O6cnyxuBaHue”.

® /icnonb3yiiTe TONbKO 3NEKTPOHHbINA 6ok
ynpaBneHusl, KOTOPbIV NOCTaBNsAETCA BMeCTe C
moaenbto DF560.
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3

BynbTe oCTOpOXHbBI, BO BPEMSI NTPUrOTOBIEHWS NALLM
1 MPU OTKPbIBAHUM KPbILLKU U3 (PPUTIOPHULBI BEIXOAUT
ropsiuuii nap.

Hukoraa He cTaBbTe (OpUTIOPHULY BOGNM3M UK Ha
ropsiyme KOHOPKN KYXOHHOW NNUTbI.

dpuTIOpHMLA NpeaHasHayYeHa ToNbKo Anst
NPUrOTOBMEHNS MUY B JOMALLHUX YCNOBUSIX.

Mocne ncnonb3oBaHusi hpUTIOPHULLI BCeraa
BbIHMMaWiTe BUMKY 13 PO3ETKU.

Mepepn BKNOYeHMEM B ceTb

Y6enutechb B TOM, 4TO NapameTpbl 3MeKTPOCceTH
COOTBETCTBYIOT YKa3aHHbIM Ha MapKUpPOBKe Ha
HWXKHEW NOBEPXHOCTU 3NEKTPOHHOrO Grioka
ynpaeneHusi.

[aHHbIn anekTponpubop pa3pabotaH B COOTBETCTBUM
¢ OupekTtnBoli EBponeickoro 3koHOMUYeCKoro
coobuecta 89/336/EEC.

MNepen nepBbIM UCNONb30BaHUEM

Ypanute Bce ynakoBOYHble MaTepuansi.

Pasbopka: cm. “C6opka, pasbopka u akcrnyaraums
puTIOPHULBI”.

BbimoriTe Bce yacTu dpuTiopHULbl: M. "OvuncTka’.

O3HakoMbTECH C YCTPOWCTBOM
BaLlen hpuTropHULLI OnpMbl

K

CSICISICISICICICICICICICICICIOINC)

ENWOOD

CbeMHas KpblLUKa C HECMEHSAEMbIM CeTHaTbiM
duUnbTpom

CMOTPOBOE OKHO

YNAOTHSAOLWAA NPOKNaaKa KpbILLKK

ynoBuTENb KOHAEHcaTa

pblyar nogbemMa v onyckaHus

HOCUK ANa cnmBaHus

cbemHas yalla

BbIKMOYaTENb hMKCaTOpa KPbILLIKK

PYYKM ANA NEepeHOCKM

3NEKTPOHHbIV BNOK ynpaBneHust Temnepartypoi
KHOMKa BKMIOYEHNS/BBIKMIOYEHNS

KHOMKW ycTaHoBKM Temnepatypsbl - 150, 170, 190°C
MHAMKATOP 3aMeHbl Macna

Tanvep

AaTyvkvM TemnepaTypbl

OTCeK ANsi CETEBOrO LUHypa



Cb6opka, pasbopka n akcnnyatayms

G pUTIOPHULBI

Paz6opka

Hapasute Ha dmkcaTop, 4ToObl KpbiLLKa

oTKpbInacb. OTKPOWTE KPbILLKY.

2 TogHMMUTE PYYKY U BbIHbTE KOP3WHY.

3 BblHbTe 3MEKTPOHHbIN GII0K yNpaBneHns 1 yatly.

® [lepen TeM Kak BbIHAMaTb 3MEKTPOHHbIN 6ok
ynpaBneHus, ybeantecb B TOM, YTO CeTeBOW
WHYP BbITAHYT U3 OTCEKa ANA XPaHEHUs LWHypa,
pacnonoxeHHOro B 3aAHen 4Yact PUTIOPHULbI

@-.

-

C6opka 1 ucnonb3oBaHue

BcraBbTe yally B kopnyc Tak, 4tobbl MmeTkn ‘MAX' n

‘MIN’ 6bInn HanpaeneHbl K 3agHen YacTn

PPUTIOPHULLbI.

2 3aTem BCTaBbTe ANEKTPOHHbIN BIIOK ynpaBneHust Ha
MecTo (0) — CETEBOW LUHYP AOMKEH HAaXOAUTLCH 3a
dpuTiopHULER @ + @) -

3 3anente macno. YpoBeHb Macna AormkeH ObiTb
mexay metkamu “MAX“ n “MIN” @© .

4 BcTaBbTe KOP3WHY U 3aKponTe KpbILLKy. 3aTtem
OnycTUTE PYYKy, OTBOAS Ha3aj pblyar nogbema u
onyckaHus (5.

5 BcTaBbTe BUMKY CETEBOrO LUHYpa B PO3ETKY
3MeKTpoceTU 1 BKNounTe pputiopHuly (. Haxmute
KHOMKY, COOTBETCTBYIOLLYIO Tpebyemow Temnepartype
@), npn 3TOM 3aCBETUTCS UHAMKATOP.

MpumeyvaHue: Kak Tonbko macno HarpeeTcs Ao
TpebyeMoli Temnepartypbl, pa3faacTcs 3B8yKOBOWM
CUrHan u MHAMKaTOpP Ha4YHET MeAJIeHHO MUraThb.

-

WHavkaTop TemnepaTypbl BO BPeMsi XXapKu
CBETUTCS NOCTOSIHHO — HavarnbHas Temneparypa
[NS Xapku elle He JOCTUrHyTa nubo Temnepartypa
eLle He JOCTUIMa HY)XXHOIO 3Ha4YeHus nocre
npeablayLLen xapku.

MuraeT — JocTurHyta Tpebyemas Temneparypa.

6 3anonHute KOpP3WHY NPoAyKTamu 1 Norpysute ee B
macno (© . He npeBblwaiiTe MakcumanbHoO
[ONYyCTMMOE KONMYECTBO NPOAYKTOB.

7 YcraHoBuTe Taiimep (4, Haxumasi KHOMKy A0
ycTaHoBKM Tpebyemoro BpemeHu. OTcHeT BpeMeHn
HaYyHeTCs nocne oTnyckaHWs KHonkn. Cm.
“ynpaBneHve Taimepom”.

8 lMo foCTUXEHUM rOTOBHOCTU NPUNOAHUMUTE KOP3UHY
N JOXOMTEChb CTeKaHUsi Macna ¢ NpoayKToB, npexae
4YeM OTKPbITb KPbILLIKY.

® Ecnu Bbl XOTWUTE MCMOMNb30BaTh Macno NoBTOPHO,
faiTe eMy OCTbITb, 3aTeM BbIHbTE Yallly U npoueanTe
Macro Yyepe3 TOHKYIO TKaHb UNW BNUTLIBAIOLLYIO
Bymary.

® [locne ucnonb3oBaHuA hpUTIOPHULIBI BCeraa
BbIHMMaNTE BUIIKY M3 PO3ETKMU.

PekomeHpauumn

® [Ina o6xapuBaHua pekoMeHAyeTCs UCnonb3oBaTh
Ka4eCTBEHHOEe Macro, Hanpumep, KyKypysHoe unu
apaxucoBoe. ognTCst Takke BbICOKOKa4YeCTBEHHbIN
KynUHAapPHbIN Xup. [pyrue macna MoxHo
Mcnonb30BaTh TOMLKO B TOM Cryyae, ecrnm
N3roToBUTENb CrneumanbHO peKoMeHayeT ux ans
ob6xapuBaHusa Bo puTiope. He cmelunBaiite pasHble
mMacna unv Macro v Xup ¥ He UCTonb3yiTe
OfIMBKOBOE Macro, CIMBOYHOE Macfo Unu mMmaprapu,
TaK KaKk OHWU AbIMAT U NEHSTCSA.

® [1nsi NpUroToBreHNs NuLmM 13 nonydabpukaToB
TpebyeTcs Gonee Bbicokasi TemnepaTypa, Yem npu
NPUrOTOBMEHNN MULLY U3 CbIPbIX MPOAYKTOB.

® [py NpUroToBNEHNN MUK ByabTE BHUMATENBHDI.
CHapyXu nuiia MOXeT BbIrnMsaeTb roTOBOK, B TO
BPEMS KaK BHYTPW OHa MOXET ObITb eLle CbIpoi.

©® XpaHuTe (hpUTIOPHULLY C 3anNuUTbIM B HEE MacioMm
(oxnaxaeHHbIM M NPOMNBTPOBaHHbLIM), FOTOBOW K
ncnonb3oBaHuio. Kpbilka npegoTspatiaet
nonagaHvie nbinv BHYTpb PPUTIOPHULLBI.

® [lepen obxapvBaHnemM NPoAyKTOB B XXWAKOW
NaHWPOBKE CNenTe U3NULIEK XUAKON NaHUPOBKU.

® [InA NpMroToBNEeHNS YUNCOB CriedyeT UCnonb3oBaTh
cTapblil kKapToderb, KOTOpbIV cregyeT POBHO
Hape3aTb, YTOObl YMNCbl NPOXapPUNUCh OANHAKOBO.
Mepen obxapueaHnem kapTodens cneagyeT NPOMbITh
BOZOW W BbICYLUUTD.

® [1ns npoaneHust cpoka cnyxobl hpuTIOpHULLI Nocne
KaXkgoro Ucnosb3oBaHuns punbTpyrTe Macno u
3amMeHsiTe ero, koraa 3aropaeTcst UHavKaTop
3aMeHbl Macna.

® [lepep obxapuBaHMeM 3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB,
CTPAXHUTE C HUX U3NULLKN NbAa.

MakcumanbHass BMECTUMOCTb (hpUTIOPHULIbI
® cBexwue uunchbl: 1,3 kr
® 3aMOPOXKEHHbIE Ynncbl: 1 Kr

o6beM macna

® MaKcMMarbHO AONYCTUMOE KONMu4yecTBO
Macna 2,5n

® MUHMManbHO AONYCTMMOE KONMM4YecTBO
macna 2 n



Tabnvua BpemMeHu 1 TemnepaTyphbl Kapku

MokasaTenu BpeMeHu xapku, ykasaHHble B 3TO Tabnuue, HOCAT pekoMeHAaTenbHbIl XxapakTep. Vx cnepyet
BapbUpOBaTb B 3aBMCUMOCTU OT KONMYECTBA UNW TOSLLMHLI HAPE3KN NPOAYKTOB, a Takke Ballero CO6CTBEHHOro BKyca.

MpoAaykTbI Temnepatypa
Kapku Bpems xapkun
KapTodenbHble ymncel cbipble, 800 T, 1/2 | 190 °C 6 — 8 MUHYT
obbema Kop3uHbl (pekomeHgyemoe
KOMUYECTBO ANs MOMyYeHNst HaumyyLwmnx
pesynbTaToB)
KapTtodenbHble ymincel cbipble, 1.3 Kr 190 °C 9 — 12 MUHYT
Caexwe yuncel 1,3 kr (cnocob
OOHOBPEMEHHOM Xapku MHoxecTea unncos) | 170°C 9 - 11 MuHyT
3artem +
190°C 1 - 2 MUHYTbI
PbIBA
KpeBeTkn «ckamnmy» 3aMOpOXeHHbIe, 170 °C 3 — 5 MUHYT
B Cyxapsix
PbibHoe chune, nopumnoHHoe, B cyxapsax 170 °C 10 — 15 MUHYT (B 3aBUCMMOCTM OT TONLMHbI
UNKn XnOKoM TecTe nopLuii)
KpeBeTku; cbipble, B XWOKOM TecTe 190 °C 3 — 5 MUHYT
KYPbI
Msico KypuHoe, NOpUNOHHOE, B CyXxapsiX 170 °C 15 — 20 MUHYT (Menkuii / cpegHuii pasmep)
20 — 30 MuHyT (6onbLuoi pa3mep)
KypuHble HOXKW; Cbipble, B CyXapsix 170 °C 15 MUHYT
KypuHble MmeaanboHbl (HarreTchbl), 190 °C 6 — 8 MUHYT
3aMOPOXEHHbIEe
$®PYKTbIl / OBOLM
Onagbu dpykToBbIE, 2 — 3 LUT. 190 °C 3 — 5 MUHYT
Onafbu oBOLHbIE 190 °C 3 — 5 MuHYT
Koneuku nyka 3amopoxeHHble 190 °C 3 — 5 MUHYT
Caexwuii penyartbiii yk / rpubbl 150 °C 3 — 5 MUHYT

ynpasneHue tTaimepom

1

Haxmute KHOMKY OAWH pas. Ha gucnnee samurator

undpsbl “00”.

BHOBb HaXXMUTe KHOMKY ANs yCTAHOBKW BPEMEHM Ans
oBpaTHOro oTcyeTa ¢ MHTepBanamu B 1 MUH.
YaepxuBaiTe KHOMKY HaXaTol Ao Tex nop, noka He
6yneT ycTaHOBNEHO TpebyeMoe BpeMsi, Hanpumep,

“05” = 5 MuHYT. 3aTem oTNyCTUTE KHOMKY.

MpumeyaHue: Taimep nokasbiBaeT CEKyHAbI TOMbKO B
cnyyae, ecnv Bpems Ans obpaTHoro otcyeTa

MeHbLue 1 MWHYTbI.

Oucnnelt muraet B TedeHne 5 cekyH — B TeYeHue 6

3TOro Cpoka yctaHoBJIeHHOE BpeMA MOXHO

YBENUYNUTb NOBTOPHbLIM HaXaTnem u yaepxaHmem
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kHOMkW. Mo ncteveHun 5 cekyHa aucnnen
npekpaLaeT MuraTb 1 HauMHaeTcs obpaTHbIi oTcyeT
BPEMEHM.

Y706kl N3MEHUTL Bpemsi 06paTHOro oTcyeTa BO
BpEMS NnpoLiecca, HaXMUTE U YAePXKUBaNTe KHOMKY B
TeyeHve 3 cekyHa. Ha aucnnee cHoBa nosBATcs
umdpsl “00”, n MOXHO ByaeT ycTaHaBnMBaTb HOBOE
Bpemsi.

Mo okoH4YaHun obpaTHOro oTcyeTa Tavimep byaet
nogaeaTb 3BYKOBOM curHan B TeyeHue 15 cekyHa.
[Ins OTKNOYEHUSI 3BYKOBOIO CUrHana HaXXMuTe KHOMKY
OAMH pas.

Ecnu gucnnen He ucnonb3yeTcs, OH aBTOMaTU4ECKN
oTKNo4aeTcs Yyepes 45 cekyHa.




NHoukaTop 3ameHbl Macna

MHamkaTop 3ameHbl Macna 3aroputcs nocne
npmbnuautensHo 10 Yyacos xapku, HanomuHas Bam o
HeobxoaAMMOCTH 3aMeHbl Macna.

YpanuTte macno n o4mcTute ppuTIOpHULY - CM.
pasgen «YXoA v ouMcTKa»

[Ina ycTaHOBKU MHAMKATOpa Macna B UCXOOHOE
NnonoXeHne HanewTe Macno B Yally W BKIIOYNATE
DpUTIOPHULLY. 3aTEM HaXMUTE KHOMKY uHAMKaTopa
mMacna v yaepxuvBaiTe ee B HaXaToM MNONOXEHUN B
TeyeHue 2-3 cekyHA [0 Tex nop, noka nHamMkaTop He
nepecTaHeT CBETUTLCA.

Ouunctka

Mepep ouncTKOM BCceraa oTkmnovanTe
(opUTIOPHULY OT CETU U CHUMaWTE C Hee
3NeKTPUYECKUn GIoK.

Mepen ouncTkoW Bceraa oTkmnoyanTe pUTIOpHULY OT
CETU U BbIHUMAITE 3NEKTPOHHBIV GIIOK ynpaBneHus.

OneKTPOHHbIN 6NoK ynpaBneHus

Hukorpa He norpyxanTte anekrpuyeckuin 6nok B
BOAY.

Mepen TeM Kak BbIHYTb 3M1EKTPOHHBIA Bnok
ynpaeneHusi, yqocToBEPbTECH B TOM, YTO CETEBOW
LUHYP BbITSHYT M3 OTCEKa AN XpaHeHuWs LWHypa B
3agHen Yactn puTIopHULbLl (@) .

M3Bnekute anekTpuyecknin 6nok, npotpute ero
BMaXHOW TKaHbIO U TLLATENbHO BbICYLLUTE.

Kpbiwka
M3BneknTe n octaBbTe B ropsiyein MbinNbHONW BOAE Ha
20 MUHYT.

Kop3uHa

Mocne kaxaoro NCMonb30BaHNUs CHUMUTE U 3amo4uunTe
B ropsideit MbinbHol Boge Ha 20 MUHYT. 3atem
OYMCTUTE XECTKON LLETKOMN.
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Kopnyc 1 Yawa pUTIOPHULbI

OcrTaBbTe B ropsiyeit MbinibHOM Boge Ha 20 MUHYT.
3artem ncnonb3yinTe HeabpasnBHOe YUCTsILLEE
cpefcTBoO.

Ecnu y Bac ecTb NocyoMoeYHasi MallvHa, uMeiiTte B
BMAY, YTO BCE YacTW PpUTIOPHULLI MOXHO B HEM
MbITb (32 UCKITIOYEHNEM INEKTPOHHOrO 6noka
ynpaeneHus). Nocne MbiTbsi B NOCY40MOEYHOM
MaLLUMHe BHYTPEHHSS MOBEPXHOCTb KPbILLKN MOXET
NOTEMHETb, HO Ha ee paboumnx KayecTBax 3To He
oTpasuTcst. MNpu MbITbe Yalum ¢ ocTaTkaMmu Macna
nocre Xapku pekoMeHayeM NpeaBapuTENbHO
3aMO4MTb €€ B MOILLEM PacTBOpE U NuLlb 3aTeM
MbITb B MOCYAOMOEYHON MaLLUHE.

O6cnyxumBaHue n yxoq

® Ecnv noBpexaeH CETEBOW LLUHYP, TO B LENsX
6e30MacHOCTH ero HeOGXOANMO 3aMeHUTb,
obpatuswmchk Ha pupmy KENWOOD unu B MeCTHbIN
odmumanbHbii cepBUcHbIn LeHTp KENWOOD.

Ecnu Bam TpebyeTcst nomoLLb

® [py UCMOMb30BaHWUK (PPUTIOPHULLLI UMK

® py 0BCNYXKMBAHUU UMK PEMOHTE,
O6patuTtech B MarasuH, rae Bbl npuobpenu
pUTIOPHULLY.



PYKOBOACTBO MO MOWCKY N YCTPAHEHMIO HEMCMPABHOCTEW

Mpo6nema

BoamoxHasa npuymHa

PeweHue

dpuTiopHula He paboTaet/

KHonka ON/OFF He cBeTuTCs

dpuTiopHULA He NogknyeHa
K anekTpoceTu

KHonka ON/OFF He HaxoauTtcs
B nonoxeHun ON

[MpoBepbTe, NogkntoyeHa nu
PUTIOPHMLIA K 3NEKTPOCETU.
[MpoBepbTe, HaXxaTa N1 KHonka
ON/OFF.

MNeperopen nnaBkuin NpegoxpaHvTenb

[MpoBepbTe nnaBkui
npefoxpaHuTens unu
aBTOMaTUYeCKWiA BbIKMoYaTerb,
npu Heo6xoANMOCTU 3aMeHuTe
NnaBkWii NpeaoxpaHnTensb.
Ecnu npobnema He ycTpaHeHa
- cM. pasgen «ObcnyxvBaHue».

He nooxoauT aneKkTpoHHbIN
6nok ynpaeneHus

[MpoBepbTe NpaBUNBLHOCTb
YCTaHOBKW 3MEKTPOHHOro 6noka
yrnpasneHus

Ha 6roke ynpaenexus Temnepatypoi
CBETUTCS KpacHbIii UHAMKaTOP

CeeTtutcs MHOUKaTOP 3aMeHbl Macna

Ouunctute puTiOpHULY 1
3ameHuTe macno. Bkniounte
puTIOPHULY.

HaxmuTe KHOMKy 1
yaepxvBanTe ee B HaxXaTom
nonoXeHun B Te4eHune 2-3
CeKyHA.

Jlamnoyka uHaukaTopa TemnepaTypbl
CBETUTCS MOCTOSIHHO U He MUraeT

HopmaneHasi pabota — Tpebyemas
TeMmnepaTypa apku eLle He JOCTUrHyTa
Mocne npepblayLLel xapku TemnepaTypa
elle He yCTaHOBUNACh.

He HaunHamnTe xapky, noka
MHOMKaTOP He HaYHEeT Muratb.

Macno BbiTekaeT yepes Kpai

MpeBbileH MakcuMasnsHO JONYCTUMBbINA
ypOBeHb Macna

MpoBepbTe ypoBeHb Macrna

KopavHa nepenorHeHa / npesblLLeHo
MaKCUMarnbHOe KONMYEeCTBO YMMCOB

O6patuTtech k Tabnuue
BPEMEHU 1 TemnepaTypbl
Xapku 3a nHdopmaumen o
pPeKOMEHAYEMbIX KONMYECTBaX

B macno nometleHbl BnaxHble
NpOAyKThI

Ypanute nuwHiow0 BRary u
TLWaTenNbHO NpocyLmTe
npoayKThbl

Macno ctapoe u ncnopyeHHoe

3ameHuUTe Macrno Ha ceexee

Vcnonb3oBaH HeNoAXoAsILLMIA BMA
macna / cMellaHbl pasnuyHble Buabl
macna

McnonbayiiTe pactutensHoe
Macno BbICOKOrO KayecTBa,
npurogHoe Ans xapku Bo
cpuTiope

HenpusitHbIn 3anax / Macno gpimutcs

Macro crapoe 1 UcrnopyeHHoe

3ameHuTe Macro Ha cBexee

Macno HenpurogHo Ans xapku
BO (bpuTiope

McnonbayiiTe pactutensHoe
Macno BbICOKOrO kayecTBa,
npurogHoe Ans xapku Bo
cpuTiope
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PYKOBOACTBO MO MOWCKY N YCTPAHEHWMIO HEMCMPABHOCTEW

Mpo6nema

Bo3amoxHasa npuyumHa

PeweHue

[Mnoxoe ka4ecTBO >xapku

WcnonbayeTcst HenpaBunbHas
Temneparypa

BbiGepuTe npaBunbHy0
Temneparypy

KopaunHa nepenonHeHa

YMeHbLUNTE KONNYECTBO
obpabaTbiBaeMbIX MPOAYKTOB

KapTodenb cnvLikom BnaxHbIn

Ypanute nuwuHioo Brary u
TWaTeNbHO NpocyLInTe
KapTodenb

Cnoco6 xapku

Monpobyiite xapuTb
BblGpaHHOE KONMYeCcTBO
HapesaHHOro CbIporo
KkapTodens npu TemnepaType
170°C B TeyeHune 9-11 MUHYT.
3aTtem yBenuybTe TEMMNepaTypy
0o 190°C v xapbTe eule 1-2
MUHYTBI.
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EAANnvIKa

NopakaAw va §eSITTAWOETE TNV PTTPOOTIVH) OEAiSa OTTOU TTAPEXETAI EIKOVOYPAPnon

yvwpioTe Tn @pitéCa TG Kenwood

ao@aAcia

® AioBdoTe OAeg TIG 0dnyieg Xprong.

® Mn ouvdéeTe TTOTE TN PPITEC OTO PEUPA TIPIV YEUIOETE
TO Doyeio e AGDI.

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

® Mnv a@rveTte TOTE TO KAAWwdIO Tpopodoaiag Vv’
OKOUMTTAEI O€ BEPUEG ETTIPAVEIES ) VO KPEUETAI ATTO
TNV AKpn Tou TTAYKOU Epyaaiag, SIGTI UTTopEi va 1o
mdoel karrolo Taidi Kal va TpafRgel Tn epITEda KATw.
TotoBeTrOTE TO KAAWDIO TTOU TTEPIoOEUEl PETA GTO
XWPO aTToBrKEUONG TTOU BPICKETAI OTO TTIOW PEPOG
TNG OUOKEUNG.

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

® [loté pnv ayyieTe TIG KAUTEG ETTIPAVEIEG, 1IBIAITEPA TO
KOTTAKI Kal TO METAAAIKO TTAdioIO.

® [loté pn BubBidete TNV NAEKTPOVIKA povada o€ vepo.
A@aipéaTe TNV TTPIV TTAUVETE Ta UTTOAOITTA PPN TNG
epITECOG.

® Metd Tov KaBapiopd kal TTpIv TN xprRon BeBaiwbeite
611 T0 doxeio AadIoU Kai 01 NAEKTPIKOI TOU OKPODEKTEG
€ival oTeyVOi.

® Mnv a@nveTe TTOTE TN @PITEC 0ag Pévn TNG OTaV
BpiokeTal o€ AeiToupyia.

® H guokeun auth 8ev TTPoopICETal yia Xpron ammo
MIKpG TTaud1d | adUvapa ATopa Xwpig eTTiBAEWN.

® Agv TTPETTEI VO APAVETE PIKPG TTaIBIG va
XpPnoigoTtrololv Tn GUOKEUR Xwpig eTTiBAeWn yia va
eigTte aiyoupol 6T BeV T XPNOIYOTTOIOUV WG TTaIXVidl.

® [pooéxeTe OTAV APAIPEITE TNV NAEKTPOVIKA Povada —
ol aloBNTAPEG BeppoKPaaTiag UTTOPET va KAiVE.

® Mn XpnolYoTToIEiTE TN PPITECD €AV UTTAPXEI KATTOIO
BAGBN o autAv, oTo KOAWSIO A OTO PIG TPOPODOTIAG.
Mpwta emokeudaoTe 1 eAEyEre TNV: AgiTe OXETIKA TO
KePAAaio “oépPRIG”.

® XpnOoIPoTToIEiTE HOVO TNV NAEKTPOVIKH povAda TTou
TTapéxeTal Ye To oviéAo DF560.

® [Ipooégte Tov aTud Katd Tn SIAPKEID TOU YAYEIPEPATOG
Kal TNV WPa TTOU AVOIYETE TO KOTTAKI.

® Agv TIpETTEl TTOTE VO TOTTOBETEITE TN PPITECT KOVTA A
ETMAVW OE KAUTA PATIO NAEKTPIKAG Koudivag.

® H @piméda auTr) TTpoopileTal POVO yia OIKIOKA XPron.
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® MeTd Tn XpON AITOCUVOEETE TTAVTOTE TN PPITE(Q
atroé 1o pevja.

TIPIV CUVOECETE TN UNXAVH OTO pEUpA

® BeBaiwbeite 6T N TTAPOXr NAEKTPIKOU peUPATOG gival
idla pe auTrv TTOU avaypd@ETal OTO KATW PEPOG TNG
NAEKTPOVIKAG HOVAdaG.

® H guoKkeun aUTA €ival KATOOKEUAOUEVN CUPPWVA PE
TNV Odnyia 89/336/EOK Tng EupwiraikAg OIKOVOUIKNAG
Koivétntag.

TPIV a6 TNV TTPWTN XPHoN

1 A@aipéoTe OAa T UNIKG OUCGKEUODIOG.

2 AmoouvappoAoynon: deite OXETIKG TO KEQPAAQIO
“amroouvapPoAdynaon, ouvappoAdynon kai Xpron tng
PpITECOG 0ag”.

3 TMAOveTe Ta pépn TNG CUOKEUAG. AEiTE OXETIKA TO
KEPAAQIO “kaBapiouds”.

yvwpioTe TN @pitéCa TG Kenwood

QATTOOTTWHEVO KATTAKI JE POVIUO QIATPO pE TTAEyUa
TTapadupo TTapakoAolbnaong

ao@AAEIa YIa OEPOTTEYEG OPPAYIOUA KATTAKIOU
oUoTnNUa dIaxXwpPIoUoU UdPATHWY

S10KOTITNG aviWwong Kal Bubioparog KavioTpou
aTopIo ogpPIpiopaTog

QTTOGTTWHEVO PTTWA

OI0KOTITNG aTTEAEUBEPWONG KaTTaKIOU

AaBég peTagopdg

nAekTPOVIKA Hovada pubuiong Bepuokpaaciag
S10KOTITNG AglToupyiag on/off

SI0kOTITEG €TTIAOYNG Beppokpaaiag - 150, 170, 190°C
evOEIKTIKA Auxvia aAAayAg Aadiou
XPOVOJBIOKOTITNG

a100NTAPES BEPPOKPATIiag

XWPOG atrobrikeuong kaAwdiou

Gl ISICISICICICICISICICICICIC)C)



QTTOCUVAPHUOAGYNON,
ouvappoAdynon Kai xpnon tng

¢

N

N

pITECOG 0ag

YIO VA QTTOCUVAPUOAOYNOETE

MéoTe 10 KORIO aTTOdECHEUANG KATTOKIOU () TTPOG TA
KATW WOTE VA AVOIEETE TO KATTAKI. XTN CUVEXEIQ BYGATE
TO KQTTAKI.

ZnNKWOTE TN XeIPOAARK Kal apaipéoTe TO KAAAO!.
TpaBRgTe Kal aQaIPETTE TNV NAEKTPOVIKA povAada
pUBUIONG KAl ETTEITA OPAIPETTE TO PTTWA.

Mpiv a@aip€oETE TNV NAEKTPOVIKR HOVASa
pUBMIONG, EAEYETE OTI TO KAAWDSIO £XEI
atreAeuBepwOEi ATTO TOV XWPO ATTOBAKEUONG TOU
KaAwdiou oTo TTicw PéPOG TNG PPITEAS (@) .

YIo Vo CUVOPHOAOYNOETE Kal VO XPNOGIHOTIOINCETE
Eicayayete 10 uTTwA — pe Tig evdeigeig ‘MAX kai ‘MIN’
aTo TToW PEPOG TNG PPITECAG.

‘Emeima eicaydyeTte TNV NAEKTPOVIKA Hovada pubuiong

— ME TO KAAWDIO OTO TTiow PEPOG TNG PPITECOG

@ + @-.

TomoBeToTE TO AGdI. H 0TdBWN Tou TTPéTTEl va
BpiokeTal peTagu Twv evdeigewv “MAX” kai “MIN” @) .
EioaydyeTe 10 KAVIOTPO Kol KAEiOTE TO KaTTAKI. ETreima
kaTeRAoTE TN AaBr GUPOVTAG TTPOG T TTHOW TOV
S10KkOTTN aviywong Bubiopatog Tou kaviatpou ().
YuvdéaTe aTo pelpa Kal BEOTE TN CUOKEUR O€
Aerroupyia @D). MatoTe TOV JIAKOTITN yia TN
Beppokpaaoia TTou emBupeiTe @ kol Ba avawel n
Auyvia.

Znueiwon: Otav 1o Add1 arokTd TNV KATAAANAR
BeppoKpacia yla TNYAVIOUO OKOUYETAI EVOG
XOPOKTNPIOTIKOG NXOG Kal N Auxvia avaBooBrivel
HE apyo pubuo.

€VOEIKTIKA Auxvia Beppokpagiog KaTd To
TNYaviopa

Auxvia avappévn — dev €xel eITEUXOET N apXIKA
Beppokpaaia yia To TNYAVIoUA 1 Sev EXEl ETTAVENDEI N
Beppokpaacia atd TTPonyoUHEVO ThYAVIOUA.

Auxvia avaBooBrvel — £xel emiTeuxBei N owaoTn
Beppokpaacia yia To TNYAVIOUA.

[epioTe TO KAVIOTPO Kal KATERAOTE TO YEGA OTO AGDI
© . Mnv uTtrepBaiveTe TIG HEYIOTEG TTOOOTNTES
TPOPWV TTOU aVaPEpoVTal.

PuBpioTte ToV XpovodIakoTTn (4 TTaTWVTAG TO KOUMTT
HEXP! VO EUPAVIOTEI 0 XPOVOG HOYEIPEPATOG TTOU
emBupeite. O Xpovog Ba apxioel va peTpd avTioTpopa
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HONIG atreAeuBepCETE TO KOUPTTI. BAETTE EVOTNTA “yIa
va BéoeTe O€ AeIToupyia Tov XPovodIaKOTTn”.

Ortav 10 @aynTé gival £Tolyo, aveRAaTe To KAVIOTPO Kal
AQAOTE TO PaynTd VO OTPAYYIOEI TTPIV OVOIEETE TO
KOTTAKI.

MNa va avaxpnoipoTtroinoete 70 AddI, APAOTE TO VA
KPUWOEI KOl OTN GUVEXEIQ TOUPWOTE TO PE Upaopa i
aATTOPPOPNTIKO XAPTi.

MeTd Tn XPAON ATTOCUVSEETE TN CUOKEUN ATTO TO
peUHA.

XPNOINES CUMBOUAEG

Z0G OUVIOTOUWE VA XPNOIKOTTOIEITE KATTOI0 KOAARG
T0I6TNTAG AGDI YIa TNYAVIOUA, OTTWG Yia TTapAadelypa
kaAapTtrokéAalo A oropéAaio. MTTopeite duwg va
XPNOIJOTTOINCETE KAl KAANG TToI10TNTAG OTEPES
payelpikd Aittog. Xpnaipotroijate dAAou gidoug A&dI
HOVOo €AV O KATOOKEUOAGTAG TOU TO TTPOTEIVEI EIDIKA VIO
Tnyaviopa. Mnv avapigete oTé dlapopeTIKOU TUTTOU
A&dIa 1} payelpIkG AT Kal Pn XPNOILOTTOINCETE
eAai6Aado, Boutupo ) papyapivn S16TI dnuioupyoulv
KOTTVO Kal QUOAAIDEG.

Ta mpopayeipeupéva TPOPIPA aTTAITOUV UWNASTEPEG
Bepuokpaaieg atrd Ta WUG TPOPIMA.

TnyavioTte Ta TPOQINA KAAd. To §WTEPIKO PEPOG
uTTOpEi Va BEiXVEl ETOIPO EVW TO EOWTEPIKO PEPOG OEV
£xel TNyavioTei akéua.

DuAGETE TN PPITECa Oag YEUATN pe AGdI (KpUo Kail
aTpayyiopévo), £Toiun yia Xpron. To KaTraki
TPOQUAGCTEl OTTO T OKAVN.

Mpiv va payeipéWeTe TTPOUAYEIPEUPEVA TPOPIPO O
KoupkoUTI, aTpayyioTe To TTAeovadov AiTTog.

Ma va eTIGgeTe TTATATAKIA, KOWTE TIG TTATATEG
OMOIOUOPPA WOTE VA TNYAVIGTOUV ETTIONG OHOIOHOP®PA.
Mpiv amroé 1o TNyaviopa, EETTAUVETE TIG KOl OTEYVWOTE
TIG.

MNa yeyahutepn didpkeia {wng TNG epITECAG,
QIATPAPETE TO AAdI £TTEIma atrd KAOe xpron Kai
aAAGCeTe TO AGdI 6Tav avaBel n evOEIKTIKA Auxvia
AadioU.

Mpiv TnyavioeTe KaTaWuypévn TPOQNR, TIVAETE
OIOBATTOTE GTPWHA TTAYOU £XEI TUXOV OXNMUOATIOTEI.
HEYIOTN XWPNTIKOTNTA O€ TPOQPIUA

VWTTEG TTATATES Yia ThYAviopa 1.3 KIAG
KATEWYUYMEVEG TTATATEG YId TNYAVIOHA 1 KIAG

XWPNTIKOTNTA O& AGSI
péyiotn Aadiou 2.5 Aitpa
eAdaxiotn Aadiou 2 Aitpa



Mivakag evoeikTIKOU Xpovou Tnyaviopatog Kal BEpUOKPACItV

O1 XpOVoI TNYQVIoUATOG TTOU TTAPEXOVTAI OTOV TTAPAKATW TTIVOKA €ival EVOEIKTIKOI HOVO Kal TTPETTEl va TTpocappdlovTal
avaloya pe TIG DIAPOPETIKEG TTOOOTNTEG A TO TTAXOG TWV TPOPIUWV KABWG Kal avaAoya pE TIG YEUOTIKEG OAG

TTPOTIUACEIG.
Tpoé@ipa Ogppokpagia
Tnyavioparog Xpovog Tnyaviopatog
Ddpéokieg Mardareg 800yp/ yepioTe TO 190°C 6 — 8 AetrTdl
KAVIOTPO PEXPI TN MEON (OUVIOTWHEVN
TT00OTNTA YIa KAAUTEPQ aTToTEAEopATA)
DOpéokieg Mardareg 1.3 KIANO 190°C 9 — 12 Aemrtd
Ppéokieg Matareg 1.3 KIAG
(TPOTTOG TNYQVIoUATOG) 170°C 9 - 11 Aetrtdl
‘Emerma +
190°C 1-2 AerTd
YAPI
Karayuypéveg yopideg ravé 170°C 3 — 5 Aetrta
Aotpa @IAéTa WaploU TTavé f o€ koupkouTi| 170°C 10 — 15 Aemr1é (av@Aoya pe TO TTAX0G TOU WapioU)
Ppéokieg Mapideg og kKoupkoUTi 190°C 3 -5 Aetrtd
KOTOMOYAO
Mepideg KoTOTTOUAOU TTAVE 170°C 15 — 20 AemrTdl (pIKpO/Peoaio péyeBog)
20 — 30 AetrTd (peyGAo péyeBog)
MrroUTia Travé atéd @PEoKo KOTOTTOUAO 170°C 15 Aetrtd
Katayuypéveg UTTOUKIEG KOTOTTOUAOU 190°C 6 — 8 AetrTcl
GPOYTA/AAXANIKA
®pouta o€ KOUPKOUTI 2 — 3 KOUPATIa 190°C 3 — 5 Aetrtcl
Aaxavikd o€ KOupKouUTI 190°C 3 — 5 Aetrtcl
Karawuypéveg Péteg Kpeppudia Mave 190°C 3 — 5 Aetrtcl
Dpéoka Kpeppudia/pavitapia 150°C 3 — 5 Aertcl

yla va B€oeTe O€ AsiToupyia TO
XPOVOJIAKOTITN

1 MiéaTe pia @opd 10 SIOKOTITN, OTNV YNQIOKr 086vn
avafoofrvel n évdeign “00”.
2 MiéoTe &avad yia va pubpioeTe To XpAVO TNG

avTioTPOPNG PETPNONG AVA XPOVIKG SIaoTAPATA TOoU 1

AerToU. KpatAoTe Tratnpévo To SIaKOTITN EXP! va

EPPAVIOTEI N XPOVIKA €VOEIEN TTOU ETTIBUPEITE OTTWG VIO
mapadelypa “05” = 5 Aerrtd. ‘Emreima ameAeubepwaTe TO

SIAKOTTTN.

2nueiwon: TNV 086vn Tou XPOoVodIaKOTITN
ep@avi¢ovtal OeuTEPOAETTTA HOVO OTAV O XPOVOG TNG
avTioTpoPng PETPNONG €ival KATW atrd 1 AeTTTo.
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H 086vn avaBoaBrvel yia 5 deutepdAeTta — 0” AuTO
70 8IGCTNHA PTTOPEITE VA AUENTETE TO XPOVO
KOTAUETPNONG KPATWVTAG TTAAI TTATNPEVO TO DIOKATTTN.
Emeira amé 5 deutepOAeTITa N 006V OTAPATA Va
avaBoofivel kal apxicel n avTioTpoen YETPNON.

MNa va aAA&EETE TO XPAVO TNG avTIoTPOPNG PETPNONG
EVW auTh €xel AON EEKIVAOEL, TTIESTE KAI KPATAOTE
TTATNUEVO TO BIAKOTITN Yia 3 SEUTEPOAETTTA. TNV
086vn emavepavigetal n £vdeign “00” Kal PTTOPEITE va
puBpioeTe véo xpovo.

5 Orav TeAeIbOEI N avTioTPOPN PETPNCN O

XPOVOJIaKOTITNG TTaPAYEl XAPOKTNPIOTIKO AXO yia 15
OeUTEPOAETTTA. Na VA OTAPATACETE TO XOPOKTNPIOTIKO
NXO0, TMECTE Yia popd TO SIAKOTITN.

H 066vn ofrivel autépara petd amoé 45 deutepdAeTTTa
e@oéoov n ouokeun de BpiokeTal o€ AeIToupyia.




evOEIKTIKI Auxvia aAAayrg Aadiou

H evdeikTikr Auxvia aAhayng Aadiol Ba avaer Eeima
ato mepitTou 10 WPEG TNyAVIoPOTOG UTTEVOUUI{OVTAG
0ag va aAAGEETE TO AGDI.

Agaipéate 1o AGdI kai kaBapioTe TN QpITEa — BAETTE
evoTNTa “@pOoVTida Kal KaBapiopdg”

MNa va eTavappubpioeTe TNV evOEIKTIKA Auxvia Aadiou,
YEMIOTE TO PTTWA pe AGdI kal BEaTe o€ Aeimoupyia Tn
ouokeun. ETeITa mECTE Kal KPATAOTE TTATNHEVO TOV
BIaKOTITN TNG EVOEIKTIKAG Auxviag Aadiou yia 2-3
OEUTEPOAETITA PEXPI VO OPRACEI N EVOEIKTIKA Auxvia.

@poVTIda Kal KaBapIoPOG

X Kauio TTEPITTITWON BEV TTPETTEI VA APXICETE TO
KaBAPIoHA TTPIV VO KPUWOEI TO AdSI.

MavTa amoouvdEeTe ATTO TO PEUMA KAl APAIPEITE TNV
NAEKTPOVIKN povada pubuiong TIpIvV aTro Tov
KaBapIopo.

BeBaiwbeite 611 OAa T €PN TNG CUCKEUNG €ival
EVTEAWG OTEYVA TTPIV TN CUVAPUOAGYNnon.
NAEKTPOVIKN povada pubuiong

Mn 1n BuBileTe TOTE péca o€ vePO.

Mpiv a@aipéoeTe TNV NAEKTPOVIKK) povada puBuIong
eAEyETE OTI TO KAAWDIO €xel atrEAEUBEPWOET aTTd TOV
XWPOo a1ToBnKeUoNG Tou KaAwdiou oTo TTiow PEPOG
NG epIteGag @ .

TpaBAgTe yia va TNV a@aipéacTe, TTEPATTE TNV PE £va
UypO TTaVi KAl OTN GUVEXEIA OTEYVWOTE KAAA.
KOTTAKI

AgaipéaTe kal JouNIdoTe o€ (eaTd vepd e oatrolvi
yia 20 AeTTTd.

KaAaBdKI

MeTtd amé kabe xprion agaipéaeTe 1o Kol BubioTe TO
o€ (eaT6 0amoUVOVEPO Yia 20 AETITA. ZTn CUVEXEID
XPNOIMOTTOINOTE éva POAOKO KABapPIOTIKO.

owWHA PPITECAG KOl MTTWA

MouAidoTe o€ {eaTO vepd e oatrolvi yia 20 AETITA.

‘ETTeIma xpnoIpoTroIinoTe éva ATTIo KaBapIoTIKO.

Edv diaBéteTe TTAUVTAPIO TIATWY OAQ Ta PEPN — EKTOG
a1d TNV NAEKTPOVIKI) HovAda pUBUIONG — UTTOPOUV pE
ao@aAeia va TTAuBoUv oTo TTAuvTApIo TTdTwy. Edv
TTAUBEi 0TO TTAUVTAPIO TTIATWY, TO ECWTEPIKS TOU
KOTTaKIOU PTTOpEi va okoupUvel aAAG Ba guveyioel va
AeiToupyei ayoya. Edv otnv em@aveia Tou PTTwA
uTTapxel Eepapévo AGdI a6 TNYAVIOPA, CUVIOTOUNE VO
MOUNIGOETE TO PTTWA TTPIV TO TTAUVETE OTO TTAUVTAPIO
TATWV.

o£pPIS Kal GPovTIda TTEAATWV

® [ Adyoug ao@aAeiag, av To KaAWDIO TTApoxng
peUpaTOG XaAdoel Ba TTPETTEI VO QVTIKATAOTABE! aTTd
v KENWOOD £ a1md kamrolo £§ouciodoTtnpévo
guvePYEio TNG.

Edv xpelaoTeite BoABeIa OXETIKG pE:

® ™ Xpnon TG PITECaS 1

® TNV OUVTAPNON KAl ETTICKEUR
ETTIKOIVWVAOTE JE TO KATAOTNHUA TTOU ayopaoaTe T
PPITECD 0OG.



Odnyog etTiAuoNG TEXVIKWVY TTPORANUATWY

MpoBAnua

Meavn Artia

EmiAuon

H @pitéfa de Aeiroupyei/

O 3I10KOTTITNG AgIToupyiag
ON/OFF dev avdpel

H @pitéfa dev gival ouvdedepévn
oTo pelpa

O dioko6TTNG Acitoupyiag ON/OFF
O¢ BpiokeTal otn B¢on ON

EAéyEre 6T n @piTéda eival
ouvdedepévn aTo pelpa.
EAéy&re 611 0 BIoKOTITNG
Aerroupyiag ON/OFF eivai
TTATNUEVOG.

‘Exel kagi N ao@aAeia

EAéy&re Tnv aog@daAsia/tov
OI0KOTITN ACPAAEING YIa ThV
NAEKTPIKA £yKaTdoTaaon Tou
omToU oag Kal €AV XpeIddeTal
QVTIKATOOTAOTE TNV AOQAAEIQ.
Edv pe Tov 1p6TT0 aUTO OE Aubei
TO TTPORANPA avaTpéETe oTNV
evotnTa “o€pPIg”.

Aev €xeTe TTPOCAPUOTEI TNV
NAEKTPOVIKH Povada puBuiong

EAéy&re &TI N NAEKTPOVIKN
Hovada €xel el00xOei KavoVIKA.

Avael n KOKKIVN Auyvia eTTavw oTn
Hovada pubpiong Tng Beppokpaaciag

Nerroupyei n evOeIKTIKA Auxvia aAAayAg
Aadiou

KaBapioTe TN @pItéda Kai
aAGETe To AGdI. ©oTE TN
@pITECa oe AsiToupyia
EmravappuBpioTe Tov dIakoTITn
TMECOVTAG KAl KPATWVTAG TOV
TTaTNUEVO yia 2-3 deutepOAeTTTA.

H Auxvia Bepuokpaaiag avapel
oTaBepd Kal dev avaBooBrvel

Kavovikn Asitoupyia — Agv €xel
€MITEUXOEi akOUa N owoTh
Beppokpaaia yia Tnyavioua

H Beppokpaaia dev €£xel eTTavéADeI
atd TponyoUuevo Tnyavioua.

MepipéveTe va apyioel va
avaBoofrvel n Auxvia Tpiv
TNyavioeTe.

Ymepyxeihion Aadiol

YmépBaon avwTtatng oTadung Aadiol

EAéy&re Tn o1dBUN Tou Aadiou

YTepeoOpTWAOnN KavioTpou/utépRacn
HEYIOTNG XWPENTIKOTNTAG O TTATATEG

AvaTpELTE OTOV TTIVAKA ME TIG
OUVIOTWHEVEG TTOTOTNTEG VIO
TNyavioua

Ta Tpoé@Ipa gixav uypd étav
TOTTOBETABNKAV OTO AGDI

ZTpayYifTe Kal OTEYVWOTE TTOAU
KaAd Ta TPO@IUa

To Aadi gival TTaNIo Kai xel aANOIWOEI

AVTIKOTAGTAOTE PE PPECKO AGDI

Xpnoiyotroioate akatdAANAo A&dI/ExeTe
avapigel d1apopPETIKOUG TUTTOUG AadIWV

Xpnoipotroiate AddI KaAAg
TT0I6TNTAG KATAAANAO yIa
TNyavioua

Avodpeatn Oapr)/To A&dI
KaiyeTal kal Byadel katrvo

To AG&dI gival TTaAI6 kol €xel aAAOIwOET

AvTIKATAOTACTE pE PPECKO AGDI

To Aad1 Bev gival kKatdAAnAo yia
NYAviopa

Xpnoipotroijate AddI KahAg
TT0I6TNTAG KATAAANAO yia
TNyavioua
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Odnyo¢ etmiAuong TEXVIKWY TTPORANUATWY

MpoBAnpa

Moéavn Artia

EmiAuon

Ta TpOQIUa eV EXOUV TNYAVIOTE CWATA

Ae XpnOILOTTOIEITE TN OWOTH BEPUOKPATia

EmAéCTE TN OWOTH BepUokpaaia

YTep@OpTWON KavioTpou

MeIwaoTe TNV TTOCOTNTA TTOU
TIPOKEITAI VO TNYQVIOETE

O1 @pEOKIEG TTATATEG gixav TTOAG uypd

ZTpayyigTe Kal OTEYVWOTE TTOAU
KOAQ TIG TTATATEG

Tpd1og TNyaviopaTog

AokipdaoTe Tov TPOTTO
TNYQVioPaTOG YIa GPEOKIES
matareg 170°C yia 9-11 Aemrta
‘Emreima augnoTe Tn Beppokpacia
oToug 190°C kal TNyavioTe yia
AMa 1-2 AetrTd.
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