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safety

Read these instructions carefully and retain for future

reference.

Remove all packaging and any labels.

If the cord is damaged it must, for safety reasons, be

replaced by KENWOOD or an authorised KENWOOD repairer.

For correct operation ensure that the bowl base is clean and

dry before fitting to the power unit.

Always switch off and unplug before:

o assembling or disassembling;

o when not in use;

o before cleaning.

Always remove the stir tool and whisk before pouring

content from the bowl to avoid burning from splashing hot

ingredients.

The knife blade has been designed to be retained on the

drive shaft and should only be removed once the content

has been removed from the bowl. The knife blade is sharp,

handle with care.

Keep hands and utensils out of the bowl whilst connected to

the power supply.

When leaving the appliance unattended in the cooking mode

pay close attention to the following:

o ensure the instructions are followed with regards to
temperatures and maximum quantities to process;

o make sure the unit and cord are positioned out of reach of
children and away from the edge of the work surface;

o check the progress on a regular basis to ensure enough
liquid is added and food is not overcooking.

Take care when lifting this appliance as it is heavy. Ensure the

bowl is empty and outlet cover is secure before moving. Do

not lift by the bowl handles.

Do not move the unit whilst in operation or still hot.

Never use a damaged appliance or attachment. Get it

checked or repaired: see “service and customer care”.
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Do not exceed the maximum capacities stated.

Do not exceed the 2.6 litres maximum fill level marked on the
inside of the bowl.

This appliance is not suitable for deep frying, when shallow
frying do not exceed the 0.5 litre max oll fill level marked on
the bowl. Remove any excess liquid/water before adding food
to the all.

Never let the power unit, cord or plug get wet.

Be careful when handling or touching any part of the
appliance when being used in the cook mode or after
cooking. In particular the bowl, lid and tools as they will
remain HOT long after the appliance has been switched off.
Use the handles to remove and carry the bowl. Use oven
gloves when handling the hot bowl and hot tools.

The underside of the bowl will remain hot long after the
heating has stopped. Use caution when handling and use a
work surface protection mat when placing the bowl on heat
sensitive surfaces.

Be careful of steam escaping from the bowl particularly when
removing the lid or filler cap during the cooking mode or after
cooking.

Do not remove the lid or filler cap whilst liquid is boiling.

Use oven gloves to remove the lid or filler cap when the
appliance is being used in cooking mode or after cooking.
Always fit the filler cap when using the chopping function or
pureeing ingredients.

Always operate the appliance with the filler cap in place,
unless specified in the recipe.

Only use the bowl and tools supplied with this appliance.
Never use the bowl with any other heat source.

Never operate the appliance in the cooking mode with the
bowl empty.

Do not use the lid to operate the appliance, always use the
Start/Stop or Cancel button.



This appliance will be damaged and may cause
injury if the interlock mechanism is subjected to
excessive force.

When using this appliance ensure it is positioned on a

level surface away from the edge. Do not position below
overhanging cupboards.

This appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.

Always ensure food is thoroughly cooked and is piping hot
before eating.

Food should be eaten shortly after cooking or allowed to cool
quickly and then refrigerated as soon as possible.

Always ensure that the sealing ring is fitted correctly to

the drive coupling to prevent leakage and damage to your
cooking food processor.

Always use the bowl release buttons @ before attempting to
remove the cooking bowl.

Misuse of your appliance can result in injury.

Appliances can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.

Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance.

This appliance shall not be used by children. Keep the
appliance and its cord out of reach of children. Never let the
cord hang down where a child could grab it.

Only use the appliance for its intended domestic use.
Kenwood will not accept any liability if the appliance is subject
to improper use, or failure to comply with these instructions.



Direct Prep attachment

The discs are very sharp; handle with care when fitting,
removing and cleaning. Always hold by the finger grip
away from the cutting edge, both when handling
and cleaning.

Never remove the lid until the cutting disc has
completely stopped.

Never use your fingers to push food down the feed tube. Only
use the pusher supplied.

Do not use excessive force to push food down the feed tube
— you could damage your attachment.

Avoid contact with moving parts. Keep fingers out of the
discharge opening 6.

Before removing the lid from the Direct Prep:

o switch off;

o wait until the disc has completely stopped.

Steamer attachment

This attachment produces steam which can burn you.

Do not get burnt by steam coming out of your steamer,
especially when removing the lid.

Take care when handling the parts; any liquid or condensation
will be very hot. Use oven gloves.

Cook meat, fish and seafood thoroughly. And never cook
them from frozen.

If you are using the steamer tray base and shelf, put meat,
poultry and fish in the bottom basket so that its raw juice
cannot drip onto food below.

Do not reheat cooked rice in your steam tray attachment.

before plugging in ® This appliance conforms to EC Regulation
Make sure your electricity supply is the same as the 1935/2004 on materials and articles intended to
one shown on the underside of the appliance. come into contact with food.

WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE
EARTHED.



before using for the first time
® Remove the plastic blade covers from the blade.
These covers should be discarded as they are to

protect the blade during manufacture and transit only.

® \Wash the parts: see ‘care and cleaning’.
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lid filler cap

lid outer (grey)
interlock tabs

lid inner (clear)

lid filler cap opening
lid seal

knife blade

stir tool

whisk tool

drive shaft

drive shaft seal
bowl handles
cooking bowl

bowl release buttons
drive shaft nut
power unit

display screen
Direct Prep outlet cover
Direct Prep outlet
On/Off switch
spatula

steamer
steam tray base
storage unit
steam tray shelf
steam tray lid

display panel

Main Meal programme

Sauce programme

Steam programme

Soup programme

Stir Fry programme

Dessert programme
Temperature button

Time button

Speed button

OK button

increase (+) button

decrease (-) button

Cancel button

Chop button

Start/Stop button — cooking bowl
Start/Stop button — Direct Prep
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display screen graphics

temperature selection
hot temperature warning
text display

time selection

speed selection

cooking mode ¥

Direct Prep
pusher/measuring cup
feed tube

Direct Prep lid

drive shaft

disc

®Oee® OBRe®

1 extra fine grating disc (if supplied)

2 fine grating disc (if supplied)

3 coarse grating disc
4 thin slicing disc

5 thick slicing disc (if supplied)

slinger plate
base

food outlet
extension chute
tower

disc storage bag

@960

slow cook
bowl plug
bow! seal

®@®

language selection

When turning on your cooking food processor
for the first time, the display screen language will

default to “English”.

1 To change the language press
and hold down the OK button
@ and use the On/Off switch
@0 to turn the unit on.

e “L ANGUAGE SET UP PRESS
START TO CONTINUE” will be
displayed on the screen.

@ -0

&y

2 To change the language
press the (+) or (-) button
until the required language
is shown on the display
screen. Once the required
language is selected,
press the OK button to
confirm. The unit will display
“WELCOME TO kCook”.

3 To change the language at a
later stage, repeat the above

procedure.




using your cooking food
processor

1 Plug in and press the On/Off switch €0 on the
right side of the power unit. The unit will beep and
“WELCOME TO kCook” will be displayed.

2 Fit the bowl @ to the power unit by aligning the
locating tab to the back of the unit. Press down
lightly to locate. Note: the bowl cannot be located
unless fitted in the correct orientation.

e To remove the bowl, push both bowl release
buttons @ (situated under the bowl handles) at the
same time and lift the bowl.

3 Select one of the following options:

3A Manual Cooking — refer to manual mode
section.

3B Pre-set Programmes:
Refer to ‘using the pre-set programmes’ section for
usage information.

Main Meal programme €9
Sauce programme @)
@ Steam programme
Soup programme €9

Stir Fry programme
Dessert programme @)

Note: When a pre-set programme button is pressed
the bar above the relevant button will light up.

4 Fit the knife blade @), stir tool ®, whisk tool @ or
slow cook bowl plug €9 to the bowl.

Bowl tool Use

Knife blade For chopping ingredients
before cooking and for
pureeing after cooking is
complete.

Stir tool For recipes where you want to
stir gently without breaking the
ingredients down.

Whisk tool For whisking light ingredients
such as egg whites, cream,
mayonnaise and hollandaise
sauce.

5 Add the relevant ingredients to be processed or
cooked.

6 Fit the lid and filler cap. Push the lid down and turn
anti-clockwise until aligned with the cooking bowl
handles.

The appliance will not operate unless
interlocked correctly.

Press the cooking bowl Start/Stop button to
start the cooking process.

Pre-set programmes — at the end of each stage and
once cooking has finished the unit will beep and
automatically go into the Keep Warm cycle for 30
minutes. Follow the instructions on the screen to
move to the next stage.

To stop the unit at any time, press the Start/Stop
button and then remove the lid. Take care as the
bowl and lid will be hot. To resume cooking, refit
the lid press the Start/Stop button.

Manual mode — at the end of cooking the timer will
countdown to 00:00 and the unit will beep.

Standby Mode

To return the unit to standby mode, press and hold
the Cancel button for 3 seconds.

If no selection is made within 30 minutes the unit
will go into standby mode and “WELCOME TO
kCook” will be displayed on the screen. Press any
function to reactivate the unit.

Keep Warm Cycle

The Keep Warm cycle will stir the ingredients at
62°C.

Remove the lid to check on the progress or add
other ingredients and then press the Start/Stop
button to resume cooking.

When the timer has counted down to 00:00 at
the end of each programme stage the unit will
automatically go into the keep warm cycle for 30
minutes.

The unit will beep every 10 seconds for the first
minute and then every 30 seconds to indicate the
unit is in the Keep Warm cycle and the cooking
cycle has finished.

The keep warm cycle will not heat if the
temperature is set to less than 62°C.

After cooking

Be careful when handling or touching any part

of the appliance when being used in the cooking
mode or after cooking, IN PARTICULAR THE
BOWL AND TOOLS as they will remain HOT long
after the appliance has been switched off.

Use the handles to remove and carry the bowl. Use
oven gloves when handling the hot bowl and hot
tools.

The underside of the bowl will remain hot long
after the heating has stopped. Use caution when
handling and cleaning.



Hints & Tips

® Do not exceed the 2.6 litres maximum fill level
marked on the inside of the bowl.

® Do not exceed the 0.5 litre maximum oil level
mark when heating oil.

® Raw meat and hard vegetables should be chopped
into small pieces before adding to the bowl.

® Use the Direct Prep to grate or slice ingredients
directly into the bowl (see ‘using your Direct
Prep’ section).

® To prevent sticking or burning always use one of
the tools when processing milk based recipes.

® Cut ingredients into even sized pieces as this will
assist with even cooking.

® Use the spatula supplied to scrape down the
ingredients between each programme stage.

Turning off sounds

® The unit will beep in various stages of use. To turn
this off, hold down the Cancel button and at
the same time turn the unit on using the On/Off
switch.

® To turn the beeps back on just switch off and
switch back on.

using your Direct Prep

the cutting discs

Not all of the discs listed will be included in your
pack as discs supplied are dependent upon the
model variant. Refer to the “service and customer
care” section for information on how to buy a disc
not included in your pack.

The cutting discs can be identified by the numbers
marked on them as follows:-

Disc No 1 - extra fine grating for parmesan
cheese.

Disc No 2 - fine grating for cheese and firm fruit
or vegetables.

Disc No 3 - coarse grating for cheese and firm
fruit or vegetables.

Disc No 4 - thin slice for cheese and firm fruit or
vegetables.

Disc No 5 - thick slice for cheese and firm fruit or
vegetables.

to assemble and use the
attachment

1 Fit the bowl lid and remove the filler cap if grating
or slicing straight into the bowl.

2 Remove the Direct Prep outlet cover @

3 Fit the tower & on to the Direct Prep drive outlet
by aligning the X, then push down and turn
clockwise to secure in place @.

4 Holding by the centre grip, push the desired cutting
disc on to the drive shaft @. Each disc is numbered
for identification and the number should be
uppermost when the disc is pushed onto the shaft.

5 Fit the slinger plate 3 on to the drive shaft with
the wiper uppermost and against the underside of
the cutting disc @.

Note:

o If the slinger plate is not fitted food
will clog under the disc and not exit the
chute.

6 Fit the Direct Prep lid to the base by turning in a
clockwise direction.

7 Attach the food prep attachment to the tower and
turn clockwise to lock in place @.

8 Once assembled, the Direct Prep can be turned
clockwise into the following positions @:

For fitting or removing the Direct Prep
assembly. Do not operate the Direct
Prep when located in this position.

..V

For slicing or grating directly into the
cooking bowl through the filler cap opening.

 [O)

For slicing or grating into a suitable
container. When located in position 4 @
the extension chute can be fitted by
sliding onto the food outlet €9).

«®

Note: There will be a positive click when each
position is located and the relevant graphic is
aligned with the A on the unit.

9 Cut the food to fit the feed tube @9.

10Press the Direct Prep Start/Stop button @ and, at
the same time, push down evenly with the pusher.

o Never put your fingers in the feed tube.

o Use the spatula supplied to guide any
sliced or grated pieces left on the lid
down the filler cap opening.

11To remove the attachment, turn in a clockwise
direction until the . . . W aligns with the & and lift
off.

o Always switch off before removing the
Direct Prep lid.



important

e The tower can only be rotated in a
clockwise direction. Do not attempt to
force it in an anti-clockwise direction
as this may damage the tower.

o If the food is not exiting the food
outlet, switch off and check that food
is not clogging under the disc and
the slinger plate is fitted. Clear any
trapped food before continuing to
process.

o When not in use remove the Direct
Prep and replace the outlet cover.

hints & tips

Always use fresh food.

Do not cut food up too small. Fill the width of the
feed tube fairly full. This prevents the food from
slipping sideways during processing.

There will always be a small amount of waste left
on the disc after processing.

When grating food placed upright will come out
shorter than food placed horizontally.

Display screen symbols explained

Hot warning indicator
Below 60°C - no red bar
Above 60°C - solid red bar

Text display shows status information, recipes information and
error messages.

Shows temperature selected.
OFF, 30°C - 180°C.

- N O
: ,-‘ '-' c Note: In manual mode — Press the temperature button for
- - 3 seconds during operation to switch between selected
temperature and actual temperature.
Shows the time selected in hours, minutes and seconds.
-. -‘ -' hr Time can be set from 5 seconds = 8 hours and will count down
,-.'- ( once the Start/Stop button is pressed.
_—— If no time is set in manual mode the time will count up.
(1 Shows speed function has been selected.
”- Speeds range from 1 > 12.

When the @ is displayed on the screen the cooking process will
continue and no further action is required.
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Manual Mode
Manually select the required temperature, time, stirring or chopping function.

agcEEsELe © | ©

‘ temp time speed ‘ chop

HV o 0 0

® Select the setting you wish to alter and use the (+) and (-) buttons to adjust the setting.
Note:

® Hold down the (+) and (-) buttons to scroll through the settings more rapidly.

® \When a setting is selected, the relevant display screen symbol will flash.

® The setting will lock after 4 seconds if no action is taken.

Temperature can be set from 30°C - 180°C at 1°C increments.

Alternatively, the unit can be used without setting a temperature by selecting
“OFF”.

e To reset to “OFF” press and hold down the temperature button and the (+) and
(-) buttons for 3 seconds.

temp

. Time can be set from 5 seconds to 8 hours.

time Note:

e |f no time is set, the cooking food processor will count up to a maximum of 8
hours.

e To reset to “00:00” press and hold down the time button and the (+) and (-)
buttons for 3 seconds.

Twelve speed settings are available which enable you to select the appropriate
setting for individual recipes. Some recipes will require constant stirring to stop
ingredients from sticking to the bottom of the bowl, whereas others will benefit
from intermittent stirring to maintain the consistency of the food. Higher speed
settings are available to process soups, etc.

speed

Speed 1 — Intermittent stir with long pauses. When set to this position,
intermittently operates on a slow speed every 60 seconds
for approximately 2 revolutions, making it suitable for stirring
casseroles, etc.

Speed 2 — Intermittent stir with medium pauses. When set to this
position, intermittently operates on a slow speed every
15 seconds for approximately 2 revolutions.

Speed 3 — Intermittent stir with short pauses. When set to this position,
intermittently operates on a slow speed every 5 seconds for
approximately 2 revolutions.

Speed 4 to 12 — Continuous speeds gradually increasing to maximum speed.

11




Manual Mode continued

cance/

e Press to cancel the programme stage or function selected at any time.

e |f pressed during a pre-set programme, the unit will return to the previous stage.
To cancel and return to the standby mode press and hold down for 3 seconds
and the unit will beep when the function is cancelled.

chop

Cold Ingredients

Operate in short bursts for chopping or hold down for longer burst to puree and
blend food down.

Note: The chop function does not operate continuously when the unit or
ingredients are cold. If the button is manually held down the unit will only
operate at maximum speed and the display will count up to 2 minutes.

Hot Unit/Ingredients (Hot Temperature Warning on display)
Note: To prevent excessive splashing the processing speed will be restricted to
speed 6 when the bowl/ingredients are above 105°C. Hold the button down and
the speed will gradually increase until the desired processing speed is reached.
The button will operate for a maximum of 2 minutes before automatically
switching off.
To stop the operation before the 2 minutes has elapsed either press the Cancel
button or press the Chop button again.

® The filler cap should always be fitted when using the chopping
function.

aart- Stg,

After selecting a programme or manually setting the required function, press the
Start/Stop button once to commence the cooking process.

Press the button again to pause the operation. The display screen will flash
when the unit has been paused.

Cooking Hints and Tips

Cooking In The Bowl

e Larger quantities of ingredients will require longer stirring times to heat evenly.

Heating with Dairy

e Use the stir tool or whisk tool.

Ingredients e Temperatures up to 90°C.
e Continuous stir speeds 4 to 6.
Frying e Temperatures up to 180°C.

* Heating the oil before adding other ingredients usually gives better results.

e Remove the bowl lid filler cap for better results when frying meat.

e Ensure the bowl and lid are dry before adding oil.

* Do not exceed the 0.5 litre maximum oil level mark in the bowl when heating oil.

12




using the pre-set programmes

Select the programme

1 Press the desired programme button.

Note: When the programme button is pressed, the bar

above the relevant button will light up.

main meal  sauce

soup stirfry
= =

A JOINC)

NI
steam P

&

2 Press the (+) or (-) button to select the required

sub-programme.

Then press the OK button to confirm selection.

3 Follow the instructions on the display screen and refer to
the relevant recipe.

Temp time speed

4 Press the Start/Stop button.

Adjusting the sub-programmes
® During each stage the temperature, time and speed settings can be adjusted if required. Press the Start/
Stop button and select the setting to be adjusted. Use the (+) and (-) buttons to change the setting,

then press the Start/Stop button to resume cooking.
® Use the spatula supplied to scrape down the ingredients in between each stage.

The number of available stages for each sub programme varies. The table below shows the range of
available temperature, time and speed settings for each stage.

Stage

Temperature Range

Time Range

Speed Range

1-4

30°C - 180°C

5secs -8 hrs

1-12

13




Main Meal programme

Recipe ideas for guidance — adapt to personal taste and preference.

Sub programme Stage 1 Stage 2 Stage 3 Stage 4 Tool Recipe
used ideas
INGREDIENTS 1 | INGREDIENTS 2 | INGREDIENTS 3 | INGREDIENTS 4
Add oil Add veg Add Chicken
& meat liquid casserole
140°C 180°C 98°C A
QUICK @3 @ 4 @ 1 A u
CASSEROLES Heating 2 mins 20 mins “
then
@3
3 mins
Add oil, Beef stew
veg, meat A
EASY DISHES & liquid N/A N/A N/A d
98°C &7
@3
30 mins
Add oil Add rice Add veg Add Chicken
& meat liquid risotto
140°C 140°C 140°C 98°C ﬂ
RISOTTO @ 3 @ .4 @ .4 @ .4 =
Heating 4 mins 2 mins 9 mins (a—
then
@3
3 mins
Add oil Add meat | Add veg Add liquid Beef
140°C 180°C 140°C 98°C casserole
@3 @4 @1 @1 i
CASSEROLES Heating t2h21r:ns 10 mins 2 hours f
140°C
@3
3 mins
Add oil Add veg Add liquid g Chickpea
VEGETARIAN 140°C 120°C 98°C ' stew
/
DISHES @3 @3 @3 NA Er
Heating 10 mins 30 mins
95°C > 90°C Fit bowl plug
SLOW COOK Heating > 2hrs N/A N/A

@ = selected speed

Note: During the heating cycle on each stage “HEATING” will be shown on the display screen and the time
will not start to count down until the correct temperature is reached.

Slow cook

Remove the bowl drive shaft by unlocking the drive shaft nut @ on the underside of the bowl. Then lift out.
Fit the bow! plug ensuring the seal is fitted and turn the drive shaft nut clockwise to lock in place.
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Sauce programme @

Recipe ideas for guidance — adapt to personal taste and preference.

Sub programme Stage 1 Stage 2 Stage 3 Tool used Recipe
INGREDIENTS 1 | INGREDIENTS 2 | INGREDIENTS 3 ideas
Add oil Add veg Add liquid A
140°C 140°C 98°C ) Q
@3 @3 @3 Er
SAVOURY SAUCES Heating 10 mins 45 mins o
Add butter | Add flour Add liquid Béchamel
or oil sauce,
BECHAMEL SAUCES | 80°C 110°C 98°C cheese sauce,
@ 0 @ 6 @ 6 parsley sauce
1 min 15 secs | 5 mins 15 mins
Add oil Add fruit or | Add sugar &
COMPOTES & veg flavourings 5
FoL 1SS 140°C 120°C 98°C u
@3 @3 @ 4 =
Heating 10 mins 30 mins
Add veg Blend Carrot puree
& liquid
100°C
@3
PUREE Heating N/A @
then
98°C
@4
10 mins > 2 mins

@ = selected speed

Note: During the heating cycle on each stage “HEATING” will be shown on the display screen and the time
will not start to count down until the correct temperature is reached.
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Steam programme

Use the steam setting for steaming vegetables, chicken and fish.
Use the RINSE setting to quickly clean the bow! before taking apart for cleaning. For best results, always take
the bowl apart for cleaning and dry thoroughly before re-assembling.

Sub programme Temperature Time Range Speed Range | Tool used
Range
(non-adjustable) 5 secs -2 hrs 0 (non-adjustable)

STEAM

RINSE (non-adjustable) 1 minute (non-adjustable) -

cycle x 5 times

® Remove the storage unit ¢ before using the steamer attachment.

To steam:

1 Fit the bowl and fill with water up to the 1.0L & mark.

2 Fit and lock the bowl lid. Remove the filler cap.

3 Place the steam tray base @) on to the lid with the food to be cooked, ensuring it is securely in position. If

required, place the steam tray shelf @ with additional food on top of the base.

Place the steam tray lid @9 on top.

5 Press the @) button and use the (+) or (-) buttons to select the STEAM programme, then press OK. Set
the desired steaming time and press the Start/Stop button to commence steaming. The unit will beep
when the steaming point is reached.

Note:

® The time will not start counting down until the water has reached the steaming point. The time shown on

the display will flash until the the steaming point is reached.

Hints & Tips

~

® The temperature is fixed at 100°C and speed options cannot be selected.

® The cooking times are a guide only. Always check that food is thoroughly cooked before eating.

® |f your food is not cooked enough, reset the time. You may need to top up with water.

® | cave gaps between pieces of food and do not layer the food in the basket or tray.

® Similar sized pieces of food cook more evenly.

® \When steaming more than 1 type of food, if something needs less time, add it later or place it in the tray
shelf.

® Do not allow the unit to boil dry, top up with water as necessary.

® |f operating for more than 1 hour you will need to top up the water to the 1 litre mark.

® Food in the steam tray base will generally cook quicker than food in the steam tray shelf.

Rinse Function

To use the rinse function:

1 Fit the tool to be cleaned.

2 Add water to the 1.0L § mark.

3 Fit the filler cap.

4 Press the @) button and select the RINSE programme.
5 Press the Start/Stop button.

16




Steaming guidelines

Note: quantities stated are based on combined capacities of steam tray base and shelf.

Food Maximum Preparation Recommended
Quantity cooking time (mins)

New potatoes 1.6kg Wash and cut larger 25-35

ones into smaller pieces

Beans 600g Trim and thinly slice 16-25

Green or runner

Broccoli 800g Cut into florets 15-25

Cauliflower 1.5kg Cut into florets 15-25

Carrots 800g Thinly slice 20-30

Sweet potato 1.5kg Cut into 3cm cubes 20 -30

Chicken, 12 - 20-30

Boneless breast (2kq)

Fish, 8 - 20-25

Fillets or steak (1.4kg)

Whole fish (e.g. trout) 600g Clean, gut and scaled 20 -30

Sweet steamed pudding 1.2 litre - 1% -2 hrs

(homemade)

(14cm diameter)
pudding basin

Top up with water after 1hr

Suet pudding
(homemade)
Beef or lamb

1.2 litre
(14cm diameter)
pudding basin

1% -2 hrs
Top up with water after 1hr

17




Soup programme

Recipe ideas for guidance — adapt to personal taste and preference.

Sub programme Stage 1 Stage 2 Stage 3 Stage 4 Tool used | Recipe
INGREDIENTS 1 | INGREDIENTS 2 | INGREDIENTS 3 | INGREDIENTS 4 ideas
Add veg Blend Vegetable
& liquid soup
QUICK SOUPS 1@o>0°c N/A N/A @
1
30 mins > 2 mins
Add oil Add veg Add liquid Blend Mushroom
140°C 180°C 98°C soup
SMOOTH SOUPS @ 3 @ 5 @ 3 @ r
Heating 5 mins 20 mins > 2 mins
Add oil Add meat | Add veg Add Lamb broth,
liquid chunky
3 4 2 2 ~
—
BROTHS Heating 2 mins 10 mins 30 mins ¢
then
@3
3 mins

@ = selected speed

Note: During the heating cycle on each stage “HEATING” will be shown on the display screen and the time
will not start to count down until the correct temperature is reached.

Stir Fry programme

Recipe ideas for guidance — adapt to personal taste and preference.

Stage 1 Stage 2 Stage 3 Stage 4 Tool used Recipe
ideas
Add oil Add veg & Add Additional Stir fries,
meat flavourings ingredients @' sautéing
140°C 160°C 120°C 120°C —
@3 @ 4 @ 4 @4 =
Heating 32 mins 2 mins 45 secs

@ = selected speed

Note: During the heating cycle on each stage “HEATING” will be shown on the display screen and the time
will not start to count down until the correct temperature is reached.

18




Dessert programme @

Recipe ideas for guidance — adapt to personal taste and preference.

Sub programme Stage 1 Stage 2 Stage 3 Tool used Recipe
ideas
Add dry Add liquid Custard,
ingredients creme brillée
2% mins 98°C ﬁ
DESSERT SAUCES @ 5 N/A AR E,ﬂJ’J’
Heating ”;
then
@e6
10 mins
Add water Add dry Bread
DOUGH anq yeast |ngrgd|ents N/A
2 mins 3% mins

@ = selected speed

Bread making

® Do not exceed 400g (flour weight) / 640g (total weight) — you may overload the unit.
Use the knife blade at speed 10 to knead the dough.

°
® Do not knead for longer than 3 minutes.
® Use luke warm water.
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recommended speed chart for manual functions

Tool Function Recommended Processing time Recommended
speed/ Quantities
temperature
Chopping herbs 12 20 secs 20g - 50g
Chopping onions 12 15-20 secs Up to 300g
(2 onions)
Chopping vegetables 12 20 secs Up to 500g
cut into 4cm chunks
Chopping lean meat 12 5-20 secs 150g - 300g
Pastry — rubbing fat 12 15 secs 150g — 200g flour
into flour weight
Adding water to 15 secs
combine pastry
ingredients
Chopping chocolate 12 40 secs Up to 200g
@ (e.g. for melting)
Crushing ice 12 25-30 secs Up to 250g
(12 cubes)
Chopping cauliflower 12 20 secs Up to 500g
(e.g. for cauliflower (1 head cut into
rice) florets)
All'in one cake mixes 12 20-30 secs Up to 600g total
weight
(3 egg mix)
Drinks and 12 60 secs 1 litre
smoothies
Cold Blending 12 1 -2 mins 2.6 litres
Bread Dough 10 3 mins 640g total weight
400g flour weight
Egg whites 8-9 3% — 4 mins 2 -8 (70 -2809)
Whipping cream 9 1-1% mins 200g - 600g
Mayonnaise 12 1-1% mins 2 — 4 egg mix
Flapjack recipe
Stage 1
Butter 0/55°C 10 mins 100g
Honey 3009
Stage 2 6/55°C 1 min -
Stage 3
Oats 12/OFF 5 secs 3009
Stage 4
Sultanas 12/OFF 5 secs 100g

Note: This is for guidance only and will vary depending on the exact recipe and ingredients being processed.
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care and cleaning

e wnN —+ e

Always switch off and unplug before cleaning.
Remove the lid and tool from the bowl before
cleaning.

When not in use store the stir tool, whisk tool,
bowl plug, spatula and Direct Prep attachment in
the storage box @J. The Direct Prep discs can be
stored in the storage bag supplied €9.

power unit
Wipe with a damp cloth, then dry.
Never use abrasives or immerse in water.

bowl temperature sensors

Wipe with a damp cloth then dry thoroughly. Never
use abrasives or sharp instruments to clean the
Sensors.

bowl/stir tool/knife blade/whisk tool
Refer to “RINSE” function section.

Wash the parts, then dry thoroughly.

If food sticks or burns on the inside of the bowl,
remove as much as possible using a spatula.

Fill the bowl with warm soapy water and allow

to soak. Remove any stubborn deposits using a
cleaning brush. Any discolouration of the bowl will
not affect its performance.

bowl drive shaft assembly/bowl plug
Unlock the drive shaft nut @ on the underside of
the bowl by turning in an anti-clockwise direction.
Then lift out the drive shaft or bowl plug .
Remove and wash the sealing ring @ or €0.
Brush the bowl drive assembly or bowl plug clean
with hot soapy water, then rinse thoroughly under
the tap.

Ensure the seal is refitted to the drive shaft or bowl
plug correctly before refitting to the bowl.

lid

Always dismantle the lid before cleaning:

Remove the filler cap.

Push the lid inner section @ out.

Remove the seal 8 from the lid inner section @).
After washing, fit the seal back on to the outer

lid section with the thicker edge uppermost and
reverse the above procedure.

Note: Leaking from the lid will occur if the seal is not
fitted correctly.

direct prep

Dismantle the attachment fully before cleaning.
For easier cleaning, always wash the parts
immediately after use.

® Handle the cutting discs with care — they are

extremely sharp.

® To remove the lid @ from the base &, hold by

the feed tube and turn in an anticlockwise
direction. Then lift off.

® Tower: Do not immerse in water. If the tower is

accidentally immersed in water, ensure that all the
water has drained out before reassembling the
attachment.

steaming basket

® \Wash the parts, then dry thoroughly.

dishwashing
Alternatively the washable parts are dishwasher
safe.

Suitable for

Item dishwashing

Bowl (4

Bowl drive shaft + seal

Slow cook plug + seal

Outer lid, inner lid section and
lid seal section

Filler cap

Direct Prep outlet cover

Knife blade

Stir tool

Whisk tool

Steam tray base, shelf and lid

X (R |S[(S|(S|[x |||

Storage unit

Direct Prep pusher, lid,
slinger plate, base and
extension chute

<

Cutting discs

Tower

Spatula

x| |x]|<

Disc storage bag




service and customer care

® |f you experience any problems with the operation of
your appliance, before requesting assistance refer to
the “troubleshooting guide” section in the manual or
visit www.kenwoodworld.com.

® Please note that your product is covered by a
warranty, which complies with all legal provisions
concerning any existing warranty and consumer
rights in the country where the product was
purchased.

® |f your Kenwood product malfunctions or you
find any defects, please send it or bring it to an
authorised KENWOOD Service Centre. To find up to
date details of your nearest authorised KENWOOD
Service centre visit www.kenwoodworld.com or the
website specific to your Country.

® Designed and engineered by Kenwood in the UK.
® Made in China.

IMPORTANT INFORMATION FOR
CORRECT DISPOSAL OF THE PRODUCT
IN ACCORDANCE WITH THE EUROPEAN
DIRECTIVE ON WASTE ELECTRICAL AND
ELECTRONIC EQUIPMENT (WEEE)

At the end of its working life, the product must not be
disposed of as urban waste.

[t must be taken to a special local authority
differentiated waste collection centre or to a dealer
providing this service.

Disposing of a household appliance separately avoids
possible negative consequences for the environment
and health deriving from inappropriate disposal and
enables the constituent materials to be recovered to
obtain significant savings in energy and resources.
As a reminder of the need to dispose of household
appliances separately, the product is marked with a
crossed-out wheeled dustbin.
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troubleshooting guide

Problem

Cause

Solution

No power to appliance /display
screen not coming on.

Appliance not plugged in.

On/Off switch not operated.

Check appliance plugged in.

Press the On/Off switch 20) to
the On position.

Appliance not operating.

Bowl or lid not located correctly.

Start not pressed.

Time not set.

Check bowl is located to power
unit correctly.

Press the Start button to start
cooking.

Check time set.

Food sticking or burning on
bottom of bowl.

Stir tool or knife blade not fitted
when softening vegetables.
Temperature selected too high.

Always use the stir tool or knife
blade.
Check correct temperature has
been selected and increase stir
speed.

Leaking from lid during
processing.

Lid seal not fitted correctly to lid.

Refer to “care and cleaning” for
how to fit the seal.

Stir speed cannot be increased.

Bowl or ingredients temperature
above 105°C.

Normal operation.

Stir speed restricted to speed
6 when bowl or ingredients
temperature above 105°C.

Leaking from the base of the bowl.

Bowl drive or plug seal not fitted
correctly

Check bowl seal is in place and
fitted correctly.

Timer not counting down on
display screen.

During the heating stage the
timer will not count down until the
correct temperature is reached.

Temperature set above 100°C but
water content of food preventing
temperature going above 100°C.

Normal operation.

Reduce or select correct
temperature.

Temperature of bowl contents
does not go above 100°C.

Water content of ingredients may
prevent the temperature from
going above 100°C.

Normal operation.

Display shows

“BOWL BASE WET”

“DRY BOWL BASE”
“SWITCH OFF AND RETRY”

Underside of bowl not clean and
dry.

Switch off and unplug the unit.
Rinse bowl base with clean water
and dry thoroughly. Ensure base is
clean and dry before refitting.

Plug back in and restart.

If the problem persists contact
your nearest authorised Kenwood
Service Centre.

Display shows “CHECK WATER
LEVEL” during the steaming
programme.

Boil dry protection activated.
No water or run dry during
operation.

Add water to the 1 litre @) mark
and restart.

Heavy movement during operation
and “EXCESSIVE VIBRATIONS”
displayed on screen.

Uneven load in bowl causing
excessive vibrations.

Reduce quantity or rearrange food
in bowl and restart unit.
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troubleshooting guide continued

Problem

Cause

Solution

Display shows “MOTOR
OVERHEAT".

Appliance overheated.

Switch off and unplug the unit.
Leave to cool down for 30 minutes
and then plug back in.

Display shows “MOTOR
OVERLOAD” or “MOTOR
STALLED”.

Appliance overloaded.

Reduce the quantity in the bowl.

Display shows error message
starting with E:

Appliance not functioning correctly.

Switch off and unplug the unit.
Then plug back in and restart.

If the problem persists contact
your nearest authorised Kenwood
Service Centre. To find up to date
details of your nearest Kenwood
service centre visit
www.kenwoodworld.com or the
website specific to your country.
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Vouw de voorpagina a.u.b. uit voordat u begint te lezen. Op deze manier zijn
de afbeeldingen zichtbaar

veiligheid

Lees deze instructies zorgvuldig door en bewaar ze voor

toekomstig gebruik.

Verwijder de verpakking en alle labels.

Als het snoer beschadigd is, moet het om veiligheidsredenen

door KENWOOD of een door KENWOOD geautoriseerd

reparatiebedrijf vervangen worden.

Voor de juiste werking zorgt u ervoor dat de onderkant van

de kom schoon en droog is, voordat u de kom aan het

motorgedeelte bevestigt.

Zet de machine altijd uit en haal de stekker uit het

stopcontact,

o voordat u de machine in elkaar zet of uit elkaar haalt;

o wanneer u de machine niet gebruikt;

o voordat u de machine schoonmaakt.

Verwijder altijd de roerder en de garde voordat u de inhoud

uit de kom giet, zodat u geen brandwonden oploopt door

hete ingrediénten.

Het mes is zo ontworpen dat het op de draaias past en mag

alleen worden verwijderd wanneer de kom leeg is. Het mes is

scherp, ga er dus altijd voorzichtig mee om.

Steek geen handen of keukengerei in de kom wanneer de

stekker in het stopcontact steekt.

Als u de machine in de kookstand zonder toezicht laat

werken, moet u goed op het volgende letten:

o zorg ervoor dat alle instructies over temperaturen en
maximale verwerkingshoeveelheden opgevolgd zijn;

o zorg ervoor dat kinderen niet bij de machine of het snoer
kunnen. De machine en het snoer mogen niet over de rand
van het werkoppervlak uitsteken;

o controleer het proces regelmatig om te zien of er
voldoende vloeistof is toegevoegd en het eten niet te gaar
wordt.
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Wees voorzichtig wanneer u dit apparaat optilt, het is namelijk
zwaar. Zorg ervoor dat de kom leeg is en het contactdeksel
is bevestigd, voordat u de machine verplaatst. Til de machine
niet aan de handvatten van de kom omhoog.

Verplaats de machine niet terwijl hij aan staat of als hij nog
heet is.

Gebruik nooit een machine of een hulpstuk dat beschadigd is.
Laat de machine controleren of repareren: raadpleeg het deel
‘onderhoud en klantenservice'.

U mag de aangegeven maximum hoeveelheden niet
overschrijden.

U mag het maximale afvulniveau van 2,6 liter dat aan de
binnenkant van de kom is gemarkeerd, niet overschrijden.
Deze machine is niet geschikt voor frituren. Bij het bakken
mag u het maximale olievulniveau van 0,5 liter dat op de kom
is gemarkeerd, niet overschrijden. Verwijder alle overtollige
vloeistof of extra water uit de voedingsmiddelen voordat u ze
aan de olie toevoegt.

Zorg ervoor dat het motorgedeelte, het snoer en de stekker
nooit nat worden.

Wees voorzichtig wanneer u een onderdeel van de machine
verplaatst of aanraakt, terwijl het in de kookstand wordt
gebruikt of na het koken. Dit geldt vooral voor de kom, het
deksel en de hulpstukken, omdat ze nog lang nadat de
machine is uitgeschakeld, HEET blijven.

Gebruik de handvatten om de kom te verwijderen en te
verplaatsen. Gebruik ovenhandschoenen voor het verplaatsen
van een hete kom en hete hulpstukken.

De onderkant van de kom blijft nog lang heet nadat de
machine is uitgeschakeld. Wees voorzichtig wanneer u de
kom verplaatst en bescherm het werkoppervlak wanneer u de
kom op hittegevoelige opperviakken neerzet.

Pas op de stoom die uit de kom ontsnapt, vooral wanneer u
het deksel of de vuldop tijdens de kookstand of na het koken
verwijdert.
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U mag het deksel en de vuldop niet verwijderen wanneer de
vloeistof kookt.

Gebruik ovenhandschoenen om het deksel of de vuldop

te verwijderen wanneer de machine in de kookstand wordt
gebruikt of na het koken.

Zet de vuldop altijd op zijn plaats wanneer u ingrediénten
snijdt of pureert.

Gebruik de machine altijd met een ingestoken vuldop, tenzij
het recept dat anders aangeeft.

Gebruik alleen de kom en de hulpstukken die met deze
machine zijn meegeleverd.

Gebruik de kom nooit met een andere hittebron.

Zet de machine nooit in de kookstand aan als de kom leeg is.
Gebruik nooit het deksel om de machine te bedienen. Gebruik
hiervoor altijd de knoppen Start/stop of Annuleren.

Deze machine raakt beschadigd en kan

letsel veroorzaken als er teveel druk op het
vergrendelingsmechanisme wordt uitgeoefend.
Tijdens het gebruik moet deze machine op een horizontaal
opperviak staan, weg van de rand. Plaats de machine niet
onder overhangende keukenkastjes.

Deze machine kan niet worden bediend met een externe
timer of een afzonderlijke afstandsbediening.

Zorg er altijd voor dat de voedingsmiddelen goed gaar en
stomend heet zijn, voordat u ze serveert.

De voedingsmiddelen moeten zo snel mogelijk na het koken
worden geconsumeerd. Of ze moeten zo snel mogelijk
afgekoeld en in de koelkast gelegd worden.

Zorg er altijd voor dat de afdichtring goed op de
aandrijffkoppeling is aangebracht om lekken te voorkomen en
de kookmachine niet te beschadigen.

Gebruik altijd de vrijzzetknoppen van de kom @ voordat u de
kookkom verwijdert.

Misbruik van deze machine kan persoonlijk letsel veroorzaken.
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Deze machine kan worden gebruikt door personen met
verminderde lichamelijke, sensorische of geestelijke
capaciteiten of gebrek aan ervaring en kennis mits ze onder
toezicht staan of instructie hebben gekregen over het veilige
gebruik van de machine, en de betrokken risico’s begrijpen.
Op kinderen moet toezicht gehouden worden om er zeker van
te zijn dat ze niet met de machine spelen.

Deze machine mag niet door kinderen worden gebruikt. Houd
het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen.
Laat het snoer nooit overhangen en voorkom dat een kind
erbij kan.

Gebruik de machine alleen voor het huishoudelijke gebruik
waarvoor hij is bedoeld. Kenwood kan niet aansprakelijk
worden gesteld als het apparaat niet correct wordt gebruikt of
als deze instructies niet worden opgevolgd.

Direct Prep-hulpstuk

De schijven zijn erg scherp; wees voorzichtig wanneer u ze
plaatst, verwijdert en reinigt. Houd het meselement
altijd aan de vingergreep vast, houd uw vingers
uit de buurt van de snijrand, zowel tijdens de
verplaatsing als tijdens de reiniging.

Verwijder het deksel nooit voordat de schijf
helemaal tot stilstand is gekomen.

Gebruik nooit uw vingers om het voedsel door de vultrechter
te duwen. Gebruik alleen de meegeleverde stamper.

Gebruik niet te veel kracht om de ingrediénten door de
vultrechter te duwen, omdat hierdoor het hulpstuk beschadigd
kan raken.

Vermijd contact met de bewegende onderdelen. Houd uw
vingers uit de buurt van de afvoeropening .

Voordat u het deksel van de Direct Prep afhaalt:

o schakel de machine uit;

o wacht totdat de schijf helemaal tot stilstand is gekomen.
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Stomer-hulpstuk

Dit hulpstuk produceert stoom waaraan u zich kunt
verbranden.

Zorg ervoor dat de stoom die uit de stomer komt u niet
verbrandt, vooral wanneer u het deksel verwijdert.

Wees voorzichtig met al deze onderdelen; alle vioeistof en
condensatie zijn heel erg heet. Draag ovenhandschoenen.
Zorg ervoor dat het vlees of de vis goed gaar is. Kook deze
ingrediénten nooit als ze nog diepgevroren zijn.

Als u de onderplaat en de tussenplank van de stomer
gebruikt, legt u het vlees, het gevogelte of de vis in het
onderste mandje zodat het rauwe sap niet op ondergelegen
voedingsmiddelen kan druppelen.

U mag nooit gekookte rijst in het stoomplaathulpstuk opnieuw
opwarmen.

voordat u de stekker in het stopcontact voordat u de machine voor het eerst
steekt gebruikt
® Controleer of de elektriciteitsvoorziening dezelfde ® Haal de plastic hoes van het mes af. Deze hoes
spanning heeft als op de onderkant van het wordt weggegooid, omdat het mes alleen tiidens de
apparaat wordt aangegeven. productie en het vervoer wordt beschermd.
® \Was de onderdelen: raadpleeg het deel 'verzorging en
® WAARSCHUWING: DIT APPARAAT MOET reiniging'.
GEAARD ZIJN.

Dit apparaat voldoet aan EG Verordening
1935/2004 inzake materialen en voorwerpen die
bestemd zijn om met levensmiddelen in contact te
komen.
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vuldopdeksel
buitendeksel (grijs)
vergrendellipjes
binnendeksel (doorzichtig)

opening van het vuldopdeksel

dekselafdichting

mes

roerder

garde

draaias

draaias-afdichting
komhandvatten

kookkom

vrijzetknoppen van de kom
draaias-moer
motorgedeelte

display

Direct Prep-contactdeksel
Direct Prep-uitlaat
aan/uit-schakelaar

spatel

stomer
onderplaat
opbergruimte
tussenplank

deksel tussenplank

displaypaneel
Hoofdmaaltijd-programma
Saus-programma
Stoom-programma
Soep-programma
Roerbak-programma
Dessert-programma
Temperatuurknop

Tijdknop

Snelheidsknop

OK-knop

plus (+) knop

min (-) knop
Annuleren-knop
Snijden-knop
Start/stop-knop — kookkom
Start/stop-knop — Direct Prep

grafische afbeeldingen op het display

temperatuurselectie

waarschuwing hete temperatuur

tekstdisplay

tijdselectie
snelheidsselectie
kookstand (symbool)

Direct Prep

stamper/meetbeker

toevoerbuis

Direct Prep-deksel

draaias

schijf

1 extra fijne raspschijf (indien meegeleverd)
2 fijne raspschijf (indien meegeleverd)

3 grove raspschijf

4 snijschijff dunne plakken

5 snijschijf dikke plakken (indien meegeleverd)
slingerplaat

onderstel

uitlaat voedingsmiddelen

verlengtrechter

toren

opbergzak voor schijven

®Be6®

®@06006

langzaam koken
komplug
komafdichting

®@®

taalselectie

Wanneer u uw kookmachine voor het eerst aanzet,
ziet u dat de standaardtaal ‘English’ is.

1 U verandert de taal door
de OK-knop @ ingedrukt
te houden en de aan/uit-

schakelaar @0 te gebruiken .

om de machine in te
schakelen.
e TAAL INSTELLEN DRUK

OP START OM DOOR TE
GAAN wordt op het scherm
weergegeven.

o

2 Als u de taal wilt
veranderen, drukt u
op de knop (+) of (-)
totdat de gewenste taal
op het scherm wordt
weergegeven. Zodra
de gewenste taal is
geselecteerd, drukt u ter
bevestiging op OK. Op het
scherm verschijnt WELKOM
BIJ ‘kCook’.

3 Als u de taal later wilt

veranderen, herhaalt u
bovenstaande procedure.




de kookmachine gebruiken

1

Steek de stekker in het stopcontact en druk op

de aan/uit-schakelaar €0 aan de rechterkant van
het motorgedeelte. De machine piept en u ziet
WELKOM BIJ ‘kCook’ op het display.

Plaats de kom @ op het motorgedeelte door het
positielipje aan de achterkant van de machine goed
uit te lijnen. Druk de kom lichtjes omlaag om hem
goed te bevestigen. Opmerking: de kom kan niet
worden bevestigd tenzij hij op de juiste wijze wordt
aangebracht.

U verwijdert de kom door tegelijkertijd op beide
vrijzetknoppen @ te drukken (onder de handvatten
van de kom) en de kom weg te halen.

Kies één van de volgende opties:

3A Handmatig koken — lees de informatie over de
handmatige stand.

3B Ingestelde programma's:
Lees het deel 'de ingestelde programma’s
gebruiken’ voor meer informatie.

Hoofdmaaltijd-programma @9
Saus-programma €2
Stoom-programma
Soep-programma @9
Roerbak-programma
Dessert-programma @)

Opmerking: Als op de knop van een vooraf ingesteld
programma wordt gedrukt, gaat het lichtje boven de
knop aan.

Bevestig het mes @), de roerder ®), de garde @
of de plug voor de ‘langzaam koken’ kom aan
de kom.

Komhulpstuk Gebruik

Mes Voor het in stukken snijden
van ingrediénten voordat ze
worden gekookt en voor het
pureren van ingrediénten

nadat ze zijn gekookt.

Roerder Voor recepten waarbij u
voorzichtig wilt roeren, zonder
dat de ingrediénten worden

uitgesplitst.

Garde Voor het opkloppen van

ingrediénten zoals eiwit, room,

mayonaise en hollandaisesaus.

5 Voeg de ingrediénten toe die verwerkt of gekookt

moeten worden.
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Bevestig het deksel en de vuldop. Duw het deksel
omlaag en draai het naar links totdat het uitgelijnd
is met de handvatten van de kookkom.

De machine functioneert niet, tenzij
het deksel goed is bevestigd en
vergrendeld.

Druk op de start/stop-knop van de kookkom
om het kookproces te starten.

Ingestelde programma’s — na afloop van elke

fase en zodra het koken is afgelopen, piept de
machine en gaat hij automatisch 30 minuten op de
warmhoudcyclus staan. Volg de instructies op het
scherm voor de volgende fase.

U stopt de machine op elk moment door op

de start/stop-knop te drukken en het deksel te
verwijderen. Wees voorzichtig: de kom en het
deksel zijn heet. Als u weer door wilt gaan met
koken, zet u het deksel terug op zijn plaats en
drukt u op de start/stop-knop.

Handmatige stand — na het koken telt de timer af tot
00:00 en piept de machine.

Stand-by stand

Als u de machine weer op de stand-by stand wilt
zetten, houdt u de Annuleren-knop 3 seconden
ingedrukt.

Als er binnen 30 minuten geen selectie wordt
gedaan, gaat de machine op stand-by staan
en ziet u WELKOM BIJ ‘kCook’ op het display.
Druk op een functie om de machine opnieuw te
activeren.

Warmhoudcyclus

De warmhoudcyclus roert de ingrediénten bij een
temperatuur van 62°C.

Verwijder het deksel om de vooruitgang te
controleren of om andere ingrediénten toe te
voegen en druk op de start/stop-knop om met
koken door te gaan.

Wanneer de timer tot 0:00 heeft afgeteld na elke
programmafase, gaat de machine automatisch 30
minuten op de warmhoudcyclus staan.

De machine piept om de 10 seconden gedurende
de eerste minuut en daarna om de 30 seconden
om aan te geven dat de Warmhoudcyclus actief is
en de kookcyclus is beéindigd.

De warmhoudcyclus zal de ingrediénten niet
opwarmen als de temperatuur op minder dan 62°C
is ingesteld.



Na het koken

Wees voorzichtig wanneer u onderdelen van de
machine verplaatst of aanraakt in de kookstand
of na het koken. Dit geldt vooral voor de KOM en
de HULPSTUKKEN, omdat ze nog lang nadat de
machine is uitgeschakeld HEET zullen zijn.
Gebruik de handvatten om de kom te verwijderen
en te verplaatsen. Gebruik ovenhandschoenen
voor het verplaatsen van een hete kom en hete
hulpstukken.

De onderkant van de kom blijfft nog lang heet nadat
de machine is uitgeschakeld. Wees voorzichtig
tijdens de verplaatsing en reiniging.

Hits & tips

U mag het maximale afvulniveau van 2,6 liter dat
aan de binnenkant van de kom is gemarkeerd,
niet overschrijden.

U mag het maximale olieniveau van 0,5 liter dat
is gemarkeerd, niet overschrijden als u olie verhit.
Rauw vlees en harde groente moeten in kleine
stukjes worden gesneden voordat ze aan de kom
worden toegevoegd.

Gebruik de Direct Prep om ingrediénten direct in
de kom te raspen of te snijden (lees het deel ‘de
Direct Prep gebruiken’).

Voorkom dat de ingrediénten blijven kleven of
verbranden door altijd een van de hulpstukken
te gebruiken wanneer u op melk gebaseerde
recepten gebruikt.

Snijd de ingrediénten in stukjes van gelijke
grootte, omdat ze dan gelijkmatig gaar worden.
Gebruik de meegeleverde spatel om

de ingrediénten tussen de verschillende
programmafasen van de komwand naar beneden
te schrapen.

het geluid uitschakelen

De machine zal tijdens verschillende gebruiksfasen
piepen. U zet dit geluid uit door de Annuleren-knop
ingedrukt te houden en tegelijkertijd de machine
met de aan/uit-schakelaar in te schakelen.

Als u de piepjes weer wilt horen, zet u de machine
uit en weer aan.
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de snijschijven

Niet alle hier vermelde schijven zitten in uw doos,
omdat de meegeleverde schijven afhangen van
het specifieke machinemodel. Lees het deel
‘onderhoud en klantenservice’ voor informatie
over hoe u een schijf kunt kopen die niet met uw
machine is meegeleverd.

De snijschijven worden geidentificeerd aan de
nummers die erop zijn afgedrukt:

Schijf 1 - extra fijne raspschijf voor Parmezaanse
kaas.

Schijf 2 - fijne raspschijf voor kaas en stevige
groente en fruit.

Schijf 3 - grove raspschijf voor kaas en stevige
groente en fruit.

Schijf 4 - schijf voor dunne plakjes kaas en
stevige groente en fruit.

Schijf 5 - schijf voor dikke plakken kaas en
stevige groente en fruit.

het hulpstuk monteren en
gebruiken

1

~

Bevestig het deksel van de kom en verwijder de
vuldop als u direct in de kom raspt of snijdt.
Verwijder het contactdeksel van de Direct Prep @
Bevestig de toren &) op het aandrijvingcontact van
de Direct Prep door de X uit te lijnen. Duw hem
daarna omlaag en draai hem naar rechts om hem
vast te zetten @.

Houd de gewenste snijschiif aan de middengreep
vast en duw hem op de draaias @. Elke schiff

is genummerd en dit nummer moet zich aan de
bovenkant bevinden wanneer de schiif op de as
wordt gedrukt.

Bevestig de slingerplaat ®d op de draaias met

de wisser bovenaan tegen de onderkant van de
snijschiif @.

Opmerking:

Als de slingerplaat niet wordt bevestigd,
zullen voedingsmiddelen zich onder de
schijf ophopen en niet uit de trechter
tevoorschijn komen.

Bevestig het deksel van de Direct Prep op het
onderstel door het naar rechts te draaien.
Bevestig het hulpstuk voor de voedselbereiding aan
de toren en draai het naar rechts vast @.
Eenmaal gemonteerd kan de Direct Prep naar
rechts in de volgende standen worden gedraaid

(6}



De Direct Prep bevestigen of verwijderen
Gebruik de Direct Prep niet
wanneer hij op deze stand staat.

...V

Direct in de kookkom snijden of raspen via
de vuldopopening.

 [O)

Snijden of raspen in een geschikte bak.
Op stand 4 @ kan de verlengtrechter
worden bevestigd door hem op de uitlaat
te schuiven .

®

Opmerking: U hoort een duidelijke klik wanneer
elke stand is bereikt en de relevante afbeelding
uitgelijnd is met de & op de machine.

9 Snijd de etenswaren in stukjes die in de vultrechter
passen @9.

10Druk op de start/stop-knop van de Direct Prep @

en duw tegelijkertijd de stamper gelijkmatig door de

trechter.

o Steek nooit uw vingers in de vultrechter.
o Gebruik de meegeleverde spatel om alle

gesneden of geraspte restjes van het

deksel door de vuldopopening te duwen.

11U verwijdert het hulpstuk door hem naar rechts te

draaien totdat de . . « W uitgelijnd is met de A Til

het hulpstuk omhoog.

o Schakel de machine altijd uit voordat
u het deksel van de Direct Prep
verwijdert.

belangrijk

e De toren kan alleen naar rechts
worden gedraaid. Probeer de toren
nooit naar links te draaien, omdat hij
dan beschadigd raakt.

e Als er geen ingrediénten uit de uitlaat
komen, schakelt u de machine uit en
controleert u of de voedingsmiddelen
zich onder de schijf hebben opgehoopt
en of de slingerplaat bevestigd
is. Verwijder alle opgehoopte
voedingsmiddelen voordat u doorgaat.

e Wanneer u de machine niet gebruikt,
verwijdert u de Direct Prep en zet u
het contactdeksel terug op zijn plaats.

Hits & tips

Gebruik altijd verse voedingsmiddelen.

Snijd de ingrediénten niet te klein. Vul de hele
breedte van de vultrechter met de ingrediénten.
Zodoende kunnen de ingrediénten tijdens de
verwerking niet zijwaarts schuiven.

Er blijven altijd restjes aan de schijf of in de kom
hangen na de verwerking.

Ingrediénten die rechtop worden ingebracht,
worden korter geraspt dan ingrediénten die
horizontaal worden ingebracht.
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Uitleg over de weergegeven symbolen

(- °C =31 thr (3
g | g g | - @

Indicator voor hittewaarschuwing
Lager dan 60°C - geen rood lichtje
Hoger dan 60°C - solide rood lichtje

Het tekstdisplay toont statusinformatie, receptinformatie en
foutberichten.

De ingestelde temperatuur.
UIT, 30°C - 180°C.

-, . O
: ,-‘ ) i c Opmerking: Op de handmatige stand: houd de temperatuurknop
- - tijdens de werking 3 seconden ingedrukt om te schakelen tussen
de ingestelde temperatuur en de actuele temperatuur.
De ingestelde tijd in uren, minuten en seconden.
1.1 ~(hr De tijd kan worden ingesteld van 5 seconden - 8 uren en telt af
,-.,- ( zodra de start/stop-knop wordt ingedrukt.
_—— Als er geen tijd in de handmatige stand is ingesteld, zal de tijd
optellen.
(™1 De ingestelde snelheidsfunctie.
”: De snelheid kan worden ingesteld tussen 1 > 12.

Wanneer @ wordt weergegeven, gaat het kookproces door en
hoeft er geen actie ondernomen te worden.
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Handmatige stand
Kies de gewenste temperatuur, tijd, roer- en snijffunctie met de hand.

agcEEsELe © | ©

‘ temp time speed ‘ chop

HV o 0 0

® Kies de instelling die u wilt veranderen en druk op de knoppen (+) en (-) om de instelling te wijzigen.
Opmerking:

® Houd de knoppen (+) en (-) ingedrukt om sneller door de instellingen te scrollen.

® \Wanneer een instelling is gekozen, knippert het bijoehorende symbool op het display.

® De instelling vergrendelt na 4 seconden als er geen actie is ondernomen.

De temperatuur kan worden ingesteld van 30 tot 180°C met stappen van 1°C.

De machine kan ook worden gebruikt zonder een temperatuur in te stellen door

‘UIT” te selecteren.

® Als u de machine wilt resetten op UIT, houdt u de temperatuurknop en de
knoppen (+) en (-) 3 seconden ingedrukt.

temp

De tijd kan worden ingesteld van 5 seconden tot 8 uren.

Opmerking:

® Als er geen tijd is ingesteld, zal de kookmachine optellen tot maximaal 8 uren.

® Als u de machine wilt resetten op 00:00, houdt u de tijdknop en de knoppen (+)
en (-) 3 seconden ingedrukt.

time

Er zijn twaalf snelheidsinstellingen waarmee u de juiste instelling voor individuele
recepten kunt selecteren. Sommige recepten moeten voortdurend worden geroerd
om te voorkomen dat de ingrediénten aan de bodem van de kom blijven plakken,
terwijl andere recepten slechts af en toe geroerd hoeven te worden om de
consistentie van het gerecht te handhaven. De hogere snelheden dienen voor de
speed verwerking van soepen, enz.

Snelheid 1 — Af en toe roeren met lange tussenpozen. Op deze stand
wordt om de 60 seconden op langzame snelheid ca. 2
slagen geroerd, ideaal voor stoofschotels, enz.

Snelheid 2 — Af en toe roeren met gemiddelde tussenpozen. Op deze
stand wordt om de 15 seconden op langzame snelheid ca. 2
slagen geroerd.

Snelheid 3 — Af en toe roeren met korte tussenpozen. Op deze stand
wordt om de 5 seconden op langzame snelheid ca. 2
slagen geroerd.

Snelheid 4 t/m 12 — Continue snelheden die geleidelijk toenemen tot de
maximumsnelheid.
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Handmatige stand (vervolg)

caNCe/

Druk op deze knop om de programmafase of ingestelde functie te annuleren.
Indien ingedrukt tijdens een ingesteld programma, keert de machine terug naar
de voorafgaande fase.

Als u dit wilt annuleren en terug wilt gaan naar de stand-by stand, houdt

u de knop 3 seconden ingedrukt. De machine piept wanneer de functie is
geannuleerd.

chop

Koude ingrediénten

Druk met korte stoten op de knop om te snijden of houd de knop langer
ingedrukt om de ingrediénten te pureren of te vermengen.

Opmerking: De snijfunctie functioneert niet continu wanneer de machine of de
ingrediénten koud zijn. Als de knop met de hand wordt ingedrukt, functioneert
de machine alleen op maximumsnelheid en telt het display op tot 2 minuten.

Hete machine/ingrediénten (waarschuwing op het display)
Opmerking: Teneinde te veel spetters te voorkomen, wordt de
verwerkingssnelheid beperkt tot snelheid 6 wanneer de kom of de ingrediénten
warmer zijn dan 105°C. Houd de knop ingedrukt dan zal de snelheid langzaam
toenemen totdat de gewenste verwerkingssnelheid wordt bereikt. De knop
functioneert maximaal 2 minuten, voordat hij automatisch uitschakelt.

Als u de werking wilt stoppen voordat de 2 minuten zijn verstreken, drukt u op
Annuleren of opnieuw op Snijden.

Bevestig altijd de vuldop wanneer u de snijfunctie gebruikt.

Sat- Stg,

Nadat u een programma hebt gekozen of de gewenste functie met de hand
hebt ingesteld, drukt u eenmaal op de start/stop-knop om het kookproces te
starten.

Druk opnieuw op de knop om de werking te stoppen. Het displayscherm
knippert wanneer de machine is gepauzeerd.

Hints en tips

Koken in de kom

Een grote hoeveelheid ingrediénten moet langer worden geroerd zodat alles
gelijkmatig wordt opgewarmd.

Recepten met

Gebruik de roerder of de garde.

zuivelproducten e Temperatuur tot 90°C.
opwarmen e Continue roersnelheden 4 t/m 6.
Braden e Temperatuur tot 180°C.

Als u de olie verwarmt voordat u andere ingrediénten toevoegt, verkrijgt u
meestal een beter resultaat.

Verwijder de vuldop van het komdeksel voor een beter resultaat wanneer u viees
braadt.

Zorg ervoor dat de kom en het deksel droog zijn voordat u olie toevoegt.

U mag het maximale olieniveau van 0,5 liter dat in de kom is gemarkeerd, niet
overschrijden als u olie verhit.

37




de ingestelde programma's gebruiken

Een programma kiezen

1 Druk op de knop van het gewenste programma.
Opmerking: Als op de knop van een programma wordt
gedrukt, gaat het lichtje boven de knop branden.

main meal sauce  steam NI

)

Py
soup  stirfry  dessert

090 . ©
b

2 Druk op de knop (+) of (-) om het gewenste subprogramma

te kiezen.
Druk op OK om de selectie te bevestigen.

temp

: - gﬂ")
@53@0\ o!

oo

3 Volg de instructies op het displayscherm en raadpleeg het

gekozen recept.

temp time. speed ‘

® © @ ®

4 Druk op de start/stop-knop.

S0t St

De subprogramma's aanpassen

® Tiidens elke fase kunnen de temperatuur, tijd en snelheidsinstellingen naar wens worden aangepast. Druk
op de start/stop-knop en selecteer de instelling die moet worden aangepast. Gebruik de knoppen (+)
en (-) om de instelling te veranderen en druk op de start/stop-knop om door te gaan met koken.

® Gebruik de meegeleverde spatel om de ingrediénten tussen de verschillende programmafasen van de

komwand naar beneden te schrapen.

Het aantal beschikbare fasen voor elk subprogramma varieert. Onderstaande tabel toont de verschillende
temperatuur-, tijds- en snelheidsinstellingen voor elke fase.

Fase

Temperatuurbereik

Tijdbereik

Snelheidsbereik

30°C - 180°C

1-4

5 seconden tot 8 uren

1-12
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Hoofdmaaltijd-programma @

Receptideeén dienen alleen als richtlijn - pas ze aan uw persoonlijike smaak en voorkeuren aan.

Subprogramma Fase 1 Fase 2 Fase 3 Fase 4 Gebruikt | Recepten
INGREDIENTEN 1 | INGREDIENTEN 2 | INGREDIENTEN 3 | INGREDIENTEN 4 | 1VIPSTUK
Olie Groente Vloeistof Kipstoofpot
toevoegen | en viees toevoegen
toevoegen ﬂ
140°C 180°C 98°C ”
SNELLE -
STOOFSCHOTELS @ 3 @ .4 @ 1A Nt (ﬁé’
Opwarmen | 2 min. 20 min.
dan
@3
3 min.
Olie, Rundvleesstoofpot
groente, ‘
viees en ﬁ'
EENVOUDIGE vioeistof Nt Nt Nt 7
GERECHTEN toevoegen
98°C
@3
30 min.
Olie Rijst Groente Vioeistof Kip risotto
toevoegen | toevoegen | en viees toevoegen
toevoegen A
140°C 140°C 140°C 98°C E'
RISOTTO @3 @4 @ 4 @ 4 ﬁ"&
Opwarmen | 4 min. 2 min. 9 min.
dan
@3
3 min.
Olie Viees Groente Vloeistof Runderstoofschotel
toevoegen | toevoegen | toevoegen | toevoegen
140°C 180°C 140°C 98°C @
@ 3 @ 4 @ 1 @ 1 (," '
STOOFSCHOTELS | Opwarmen | 2 min. 10 min. 2 hours —
dan
140°C
@3
3 min.
Olie Groente Vioeistof A Kekerstoofschotel
VEGETARISCH toevoegen | toevoegen | toevoegen _ Q'
GERECHT 140°C 120°C 98°C N.v.t. (ﬁ
@3 @3 @3
Opwarmen | 10 min. 30 min.
95°C > 90°C Bevestig de
LANGZAAM KOKEN Opwarmen = 2 uur N.v.t. N.v.t % komplug

@ = ingestelde snelheid
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Hoofdmaaltijd-programma @

Opmerking: Tijdens de verwarmingscyclus van elke fase wordt OPWARMEN op het display weergegeven.
De tijd begint pas af te tellen zodra de juiste temperatuur is bereikt.

Langzaam koken

Verwijder de draaias van de kom door de moer van de draaias @ aan de onderkant van de kom los te
halen. Haal de kom weg.

Plaats de komplug 69, zorg ervoor dat de afdichting is geinstalleerd en draai de moer van de draaias

naar rechts vast.

Saus-programma @

Receptideeén dienen alleen als richtlijn - pas ze aan uw persoonlijke smaak en voorkeuren aan.

Subprogramma Fase 1 Fase 2 Fase 3 Gebruikt Recepten
INGREDIENTEN 1 | INGREDIENTEN 2 | INGREDIENTEN 3 | MUIPStUK
Olie Groente Vloeistof A
toevoegen toevoegen toevoegen -~ g
140°C 140°C 98°C 7
HARTIGE SAUZEN @3 @ 3 @ 8 oF
Opwarmen 10 min. 45 min.
Boter Bloem Vloeistof Bechamelsaus,
of olie toevoegen | toevoegen ﬁ 'ﬂ« kaassaus,
toevoegen BN 2 peterseliesaus
BECHAMELSAUZEN | . - 110 98°C »
@o @e6 @e6
1 min 15 sec. | 5 min. 15 min.
Olie Fruit of Suiker en
toevoegen | groente smaakstoffen >
COMPOTES EN toevoegen | toevoegen @
CONDIMENTEN 140°C 120°C 98°C @
@3 @3 @4
Opwarmen 10 min. 30 min.
Groente Mengen Wortelpuree
en viees
toevoegen @
100°C
PUREE @ 8 N.v.t.
Opwarmen
dan
98°C
@4
10 min. > 2 min.

@ = ingestelde snelheid

Opmerking: Tijdens de verwarmingscyclus van elke fase wordt OPWARMEN op het display weergegeven.
De tijd begint pas af te tellen zodra de juiste temperatuur is bereikt.
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Stoom-programma

Gebruik de stoom-instelling voor het stomen van groente, kip en vis.

Gebruik de instelling SPOELEN om de kom snel te reinigen voordat u hem demonteert om hem schoon te
maken. Voor het beste resultaat demonteert u de kom altijd om hem schoon te maken. Droog de kom goed
voordat u hem terugplaatst.

Subprogramma Temper- Tijdbereik Snelheids- Gebruikt hulp-
atuurbereik bereik stuk
(niet instelbaar) 5 sec. tot 2 uur 0 (niet instelbaar)
STOOM
SPOELEN (niet instelbaar) Cyc!us van (niet instelbaar) -
1 min. x5

® Verwijder de opbergruimte @) voordat u het stoom-hulpstuk gebruikt.

Stomen:

1 Plaats de kom en vul hem met water tot aan de markering voor 1 liter .

2 Plaats en vergrendel het deksel van de kom. Verwijder de vuldop.

3 Plaats de onderplaat @ op het deksel met de voedingsmiddelen die gekookt moeten worden en zorg
ervoor dat hij goed vast zit. Zo nodig plaatst u de tussenplank @ met extra voedingsmiddelen bovenop
de onderplaat.

4 Zet het deksel @) erop.

5 Druk op de knoppen (+) of (-) om het STOOM-programma te kiezen en druk op OK. Stel de gewenste
stoomtijd in en druk op de start/stop-knop om met stomen te beginnen. De machine piept zodra het
stoompunt is bereikt.

Opmerking:

® De tijd begint pas af te tellen wanneer het water het stoompunt heeft bereikt. De tijd die op het scherm
wordt weergegeven, knippert totdat het stoompunt is bereikt.

Hints & Tips

De temperatuur staat vast op 100°C en de snelheidsopties kunnen niet worden gekozen.

De kooktijden dienen slechts als richtlijn. Zorg ervoor dat het eten goed gaar is voordat u het serveert.

Als het eten nog niet gaar is, stelt u de tijd opnieuw in. Mogelijk moet u ook water toevoegen.

Zorg ervoor dat er ruimte is tussen de voedingsmiddelen en leg de ingrediénten niet in laagjes in het mandje.

Stukken van gelijke grootte zullen gelijkmatiger gaar worden.

Wanneer meer dan één soort voedingsmiddel wordt gestoomd en als bepaalde ingrediénten minder tijd

nodig hebben, voegt u deze later toe of legt u ze op de tussenplank.

Zorg ervoor dat de machine niet droog kookt. Voeg water bij wanneer dat nodig is.

Als u de machine langer dan 1 uur gebruikt, moet u het water tot aan de markering voor 1 liter bijvullen.

® De voedingsmiddelen op de onderplaat zijn gewoonlijk sneller gaar dan de voedingsmiddelen op de
tussenplank.

Spoelfunctie

De spoelfunctie gebruiken:

1 Monteer het hulpmiddel dat gereinigd moet worden.

2 Voeg water toe tot aan de markering voor 1 liter .

3 Zet de vuldop op zijn plaats.

4 Druk op de (®) knop om het spoelen-programma te kiezen.
5 Druk op de start/stop-knop.
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Aanwijzingen voor het stomen
Opmerking: de vermelde hoeveelheden zijn gebaseerd op de gecombineerde capaciteit van de onderplaat en

de tussenplank.

Voedingsmiddel Maximale Voorbereiding Aanbevolen kooktijd
hoeveelheid (minuten)
Nieuwe aardappeltjes 1,6 kg Wash and cut larger 25-35
ones into smaller pieces
Groene of platte bonen 600 g Boven- en onderkant 15-25
verwijderen en in dunne
plakjes snijden
Broccoli 800 g In roosjes snijden 15-25
Bloemkool 1,5 kg In roosjes snijden 15-25
Wortelen 800 g In dunne plakjes snijden 20 -30
Zoete aardappel 1,5 kg In blokjes van 3 cm 20 -30
snijden.
Kipfilet 12 - 20-30
(2 kg)
Vis, filetstuk of steak 8 - 20-25
(1,4 kg)
Hele vis (bijv. forel) 600 g Wassen en alle 20 -30
ingewanden en
schubben verwijderen
Zoete, gestoomde 1,2 liter - 1% =2 uur; na 1 uur
pudding (zelfgemaakt) (diam. 14 cm) bijvullen met water
puddingbak
Niervetpudding 1,2 liter - 1% -2 uur; na 1 uur
(zelfgemaakt) (diam. 14 cm) bijvullen met water
Rund- of lamsvlees puddingbak
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ramma @

Receptideeén dienen alleen als richtlijn - pas ze aan uw persoonlijike smaak en voorkeuren aan.

Subprogramma Fase 1 Fase 2 Fase 3 Fase 4 Gebruikt | Recepten
INGREDIENTS 1 | INGREDIENTS 2 | INGREDIENTS 3 | INGREDIENTS 4 hulpstuk
Groente Mengen Groentesoep
en viees
toevoegen N.v.t. N.v.t @
SNELLE SOEPEN 100°C
@ 1
30 min. > 2min.
Olie Groente Vioeistof = Mengen Champignonsoep
toevoegen | toevoegen | toevoegen
GLADDE SOEPEN 140°C 180°C 98°C @
@3 @2 @3
Opwarmen | 5 min. 20 min. > 2 min.
Olie Viees Groente Vioeistof LLambouillon,
toevoegen | toevoegen | toevoegen | toevoegen dikke soepen
3 4 2 2
o
BOUILLON Opwarmen | 2 min. 10 min. 30 min. QA
dan
@3
3 min.

@ = ingestelde snelheid

Opmerking: Tijdens de verwarmingscyclus van elke fase wordt OPWARMEN op het display weergegeven.
De tijd begint pas af te tellen zodra de juiste temperatuur is bereikt.

Roerbak-programma

Receptideeén dienen alleen als richtlijn - pas ze aan uw persoonlijke smaak en voorkeuren aan.

Fase 1 Fase 2 Fase 3 Fase 4 Gebruikt Recepten
hulpstuk

Olie Groente Smaakmiddelen | Extra Roerbakmaaltiiden,

toevoegen en viees toevoegen ingrediénten @ sauteren
toevoegen = '

140°C 160°C 120°C 120°C g

@3 @4 @4 @4

Opwarmen 3% min. 2 min. 45 sec.

@ = ingestelde snelheid

Opmerking: Tijdens de verwarmingscyclus van elke fase wordt OPWARMEN op het display weergegeven.
De tijd begint pas af te tellen zodra de juiste temperatuur is bereikt.
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Dessert-programma @

Receptideeén dienen alleen als richtlijn - pas ze aan uw persoonlijike smaak en voorkeuren aan.

Subprogramma Fase 1 Fase 2 Fase 3 Gebruikt Recepten
hulpstuk
Droge Vloeistof Custard,
ingrediénten | toevoegen creme brillée
toevoegen
21 min. 98°C R ﬁ ﬂ
DESSERTSAUZEN @s N.v.t. jl‘
Opwarmen
dan
@e6
10 min.
Water Droge Brood
DEEG en gist ingrediénten Novt @
toevoegen | toevoegen
2 min. 3% min.

@ = ingestelde snelheid

Brood maken

® Maximaal 400 g (bloemgewicht) / 640 g (totaalgewicht) — anders wordt de machine overbelast.

® Gebruik het mes op snelheid 10 om het deeg te kneden.

® Kneed niet langer dan 3 minuten.

® Gebruik lauw water.
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tabel met aanbevolen snelheden voor handmatige functies

Hulpmiddel Functie Aanbevolen Verwerkingstijd Aanbevolen
snelheid/ hoeveelheden
temperatuur
Kruiden fijnsnijden 12 20 sec. 20-50¢g
Uien fijnsnijden 12 15-20 sec. Tot 300 g
(2 uien)
Groente in stukjes 12 20 sec. Up to 500 g
van 4 cm snijden
Mager vlees in 12 5-20 sec. 150g - 300 g
stukjes snijden
Gebaksdeeg — boter 12 15 sec. 150-200g
met bloem mengen bloemgewicht
Water toevoegen om 15 sec.
gebak-ingrediénten
te mengen
Chocola fijnsnijden 12 40 sec. Tot 200 g
@) (bijv. om te smelten)
IJs vergruizelen 12 25-30 sec. Tot 250 g
(12 klontjes)
Bloemkool 12 20 sec. Tot 500 g
fijnsnijden (bijv. voor (1 bloemkool in
bloemkoolrijst) roosjes gesneden
All-in-one cakemix 12 20-30 sec. Tot 600 g
totaalgewicht
(mengsel met 3
eieren)
Drankjes en 12 60 sec. 1 liter
smoothies
Koud vermengen 12 1 -2 min. 2,6 liter
Brooddeeg 10 3 min. 640 g totaalgewicht

400 g bloemgewicht
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tabel met aanbevolen snelheden voor handmatige functies (vervolg)

Hulpmiddel Functie Aanbevolen Verwerkingstijd Aanbevolen
snelheid/ hoeveelheden
temperatuur

Eiwit 8-9 3% — 4 min. 2-8(70-28009)

Slagroom 9 1=1% min. 200 - 600 g

Mayonaise 12 1=1% min. Mengsel met 2 - 4

eieren

Flapjack recept

Fase 1

Boter 0/55°C 10 min 100 g

Honing 300 g

Fase 2 6/55°C 1 min -

Fase 3

Haverviokken 12/UIT 5 sec. 300 g

Fase 4

Krenten 12/UIT 5 sec. 100 g

Opmerking: Dit zijn alleen richtlijinen en de aanwijzingen variéren per recept en al naar gelang de ingrediénten
die worden verwerkt.

Verzorging en reiniging

Schakel de machine altijd uit en haal de stekker uit
het stopcontact.

Verwijder het deksel en het hulpstuk van de kom
voordat u de machine gaat reinigen.

Indien niet gebruikt, bergt u de roerder, garde,
komplug, spatel en het Direct Prep-hulpstuk in

de opslagruimte op @3). De Direct Prep-schijven
kunnen in de meegeleverde opbergzak worden
opgeborgen @9.

motorgedeelte

Veeg het met een vochtige doek schoon en maak
het droog.

Gebruik nooit schuurmiddelen en dompel het
motorgedeelte nooit onder in water.

temperatuursensors van de kom

Veeg ze met een vochtige doek schoon en maak
ze goed droog. Gebruik nooit schuurmiddelen of
scherpe voorwerpen om de sensors te reinigen.

kom/roerder/mes/garde

Raadpleeg de informatie onder SPOELEN.

Was de onderdelen en droog ze goed.

Als eten aan de kom bilijft plakken of is
aangebrand, verwijdert u het zo goed mogelijk met
een spatel. Vul de kom met zeepsop en laat dit
weken. Verwijder al het aangekoekte eten met een
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borstel. Enige verkleuring van de kom heeft geen
invioed op de prestatie.

draaias van de kom/komplug

Draai de moer van de draaias @ aan de
onderkant van de kom naar links los.

Verwiider de draaias @@ of de komplug €9.
Verwijder en reinig de afdichtring @ of

Maak de komaandrijving of de komplug met heet
zeepsop schoon en spoel het element goed onder
de kraan.

Zorg ervoor dat de afdichting weer goed op de
draaias of komplug wordt geplaatst voordat u de
kom terugzet.

Deksel

Verwijder altijd het deksel voordat u gaat
schoonmaken:

Verwijder de vuldop.

Duw het binnenste deel van het deksel @ naar
buiten.

Haal de afdichting @ van het binnenste deel van
het deksel @ f.

Na de reiniging plaatst u de afdichting weer op het
buitenste deel van het deksel met de dikkere rand
naar boven gekeerd. Voer bovenstaande procedure
in omgekeerde volgorde uit.

Opmerking: Als de afdichting niet goed is bevestigd,
kan het deksel gaan lekken.




direct prep
Verwijder het hele hulpstuk voordat u het gaat
reinigen.

® Het is eenvoudiger als u de onderdelen onmiddellijk
na het gebruik schoonmaakt.

® \Wees voorzichtig met de snijschijven — ze zijn
heel erg scherp.

® U haalt het deksel &0 van het onderstel & af door
de toevoerbuis vast te houden en het deksel
naar links te draaien. Verwijder het deksel.

® Toren: Niet in water onderdompelen. Als de toren
per ongeluk in water wordt ondergedompeld, moet
u ervoor zorgen dat al het water is uitgestroomd,
voordat u het hulpstuk opnieuw bevestigt.

stoommandje
® \Was de onderdelen en maak ze goed schoon.

vaatwasmachine
U kunt de wasbare onderdelen ook in de
vaatwasmachine wassen.

Geschikt voor de

Item .
vaatwasmachine

Kom v

Draaias van de kom +

afdichting v

Langzaam koken-plug +
afdichting

AN

Buitendeksel, binnenste deel van
het deksel en dekselafdichting

Vuldop

Direct Prep-contactdeksel

Mes

Roerder

Garde

Stoom-onderplaat,
tussenplank en deksel

RIS [x || S

x

Opbergruimte

Direct Prep-stamper, deksel,
slingerplaat, onderplaat en
verlengtrechter

AN

Snijschijven

Toren

Spatel

X [N | x|

Opbergzak voor schijven

onderhoud en klantenservice

® Als u problemen ondervindt met de werking van
de machine, raadpleegt u de informatie onder
‘problemen oplossen’ in deze handleiding of gaat u
naar www.kenwoodworld.com.

® Dit product is gedekt door een garantie die voldoet
aan alle wettelijke regels voor bestaande garanties
en consumentenrechten die gelden in het land
waar het product is gekocht.

® Als uw Kenwood product niet goed functioneert
of als u defecten opmerkt, kunt u het naar een
erkend Service Center van KENWOOD sturen of
brengen. Voor informatie over het KENWOOD
Service Center in uw buurt gaat u naar www.
kenwoodworld.com of naar de specifiecke website
in uw land.

® Ontworpen en ontwikkeld door Kenwood in het
VK.
® \ervaardigd in China.

BELANGRIJKE INFORMATIE VOOR DE
JUISTE VERWIJDERING VAN HET PRODUCT
VOLGENS DE EUROPESE RICHTLIJN
BETREFFENDE AFGEDANKTE ELEKTRISCHE
EN ELEKTRONISCHE APPARATUUR (AEEA)
Aan het einde van de levensduur van het product
mag het niet samen met het gewone huishoudelijke
afval worden verwijderd. Het moet naar een speciaal
centrum voor gescheiden afvalinzameling van de
gemeente worden gebracht, of naar een verkooppunt
dat deze service verschaft. Het apart verwerken

van een huishoudelijk apparaat voorkomt mogelijke
gevolgen voor het milieu en de gezondheid die door
een ongeschikte verwerking ontstaan en zorgt ervoor
dat de materialen waaruit het apparaat bestaat,
teruggewonnen kunnen worden om een aanmerkelijke
besparing van energie en grondstoffen te verkrijgen.
Om op de verplichting tot gescheiden verwerking

van elektrische huishoudelijke apparatuur te wijzen,

is op het product het symbool van een doorgekruiste
vuilnisbak aangebracht.



problemen oplossen

Probleem

Oorzaak

Oplossing

Geen stroom naar de machine /
het scherm gaat niet aan.

De stekker zit niet in het
stopcontact.
Aan/uit-schakelaar niet gebruikt.

Controleer of de stekker in het
stopcontact zit.

Zet de aan/uit-schakelaar ¢0) op
aan.

De machine functioneert niet.

De kom is niet goed bevestigd.
Er is niet op start gedrukt.

De tijd is niet ingesteld.

Controleer of de kom goed op het
motorgedeelte is bevestigd.

Druk op Start om met koken te
beginnen.

Controleer de ingestelde tijd.

Er kleeft eten aan de bodem van
de kom of eten is aangebrand.

De roerder of het mes zijn niet
bevestigd wanneer groente zacht
wordt gemaakt.

De ingestelde temperatuur is te
hoog.

Gebruik altijd de roerder of het
mes.

Controleer of de juiste temperatuur
is ingesteld en verhoog de
roersnelheid.

Het deksel lekt tijdens de
verwerking.

De afdichting is niet goed in het
deksel aangebracht.

Raadpleeg 'verzorging en
reiniging' voor informatie over het
bevestigen van de afdichting.

De roersnelheid kan niet worden
verhoogd.

De temperatuur van de kom of
van de ingrediénten is hoger dan
105°C.

Normale werking.

Roersnelheid beperkt tot snelheid
6 wanneer de temperatuur van de
kom of van de ingrediénten hoger
is dan 105°C.

Vloeistof lekt uit de onderkant van
de kom.

De komaandrijving of de afdichting
zijn niet goed gemonteerd.

Controleer of de komafdichting
goed is bevestigd.

De timer op het display telt niet af.

Tijdens de opwarmfase telt de
timer pas af wanneer de juiste
temperatuur is bereikt.

De temperatuur is ingesteld

op meer dan 100°C maar

het watergehalte van de
voedingsmiddelen voorkomt dat
de temperatuur hoger wordt dan
100°C.

Normale werking.

Verlaag of kies de juiste
temperatuur.

De temperatuur van de kominhoud
wordt niet hoger dan 100°C.

Het watergehalte van de
ingrediénten kan voorkomen dat
de temperatuur hoger wordt dan
100°C.

Normale werking.
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problemen oplossen (vervolg)

Probleem

Oorzaak

Oplossing

Op het display staat

KOM NAT

DROOG KOM

UITSCHAKELEN EN OPNIEUW
PROBEREN

De onderkant van de kom is niet
schoon en droog.

Schakel de machine uit en haal de
stekker uit het stopcontact. Spoel
de onderkant van de kom met
schoon water af. Goed afdrogen.
Zorg ervoor dat de onderkant
schoon en droog is.

Steek de stekker weer in het
stopcontact en start de machine
opnieuw.

Als het probleem niet is verholpen,
neemt u contact op met de
klantenservice van Kenwood.

Op het display verschijnt
WATERPEIL CONTROLEREN
tijdens het stoom-programma.

De bescherming tegen droog
koken is geactiveerd.

Er is geen water of de machine is
droog gekookt.

Voeg water toe tot aan de
markering voor 1 liter (#) en start
opnieuw.

Zware werking, en TE VEEL
TRILLINGEN verschijnt op het
scherm.

Ongelijkmatige lading in de kom
veroorzaakt te veel trillingen.

Reduceer de hoeveelheid

of verspreid de ingrediénten
regelmatig in de kom en start de
machine opnieuw.

Op het display staat MOTOR
OVERVERHIT.

De machine is oververhit geraakt.

Schakel de machine uit en haal de
stekker uit het stopcontact.

Laat de machine 30 minuten
afkoelen en steek de stekker weer
in het stopcontact.

Op het display staat MOTOR
OVERVERHIT of MOTOR
AFGESLAGEN.

De machine is overbelast.

Reduceer de hoeveelheid
ingrediénten in de kom.

Op het display verschijnt een
foutbericht dat begint met E:

De machine functioneert niet
goed.

Schakel de machine uit en haal de
stekker uit het stopcontact. Steek
de stekker weer in het stopcontact
en start de machine opnieuw. Als
het probleem niet is verholpen,
neemt u contact op met de
klantenservice van Kenwood.

Voor informatie over de
klantenservice van Kenwood gaat
u naar www.kenwoodworld.com
of naar de website van uw land.
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sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces instructions pour

POUVOIr vous y référer ultérieurement.

Retirez tous les éléments d’emballage et les étiquettes.

Si le cordon est endommagg, il doit étre remplace, pour des

raisons de sécurité, par Kenwood ou par un réparateur agreé

Kenwood.

Pour un bon fonctionnement, veillez a ce que le fond du bol

Soit propre et sec avant d'étre installé sur le bloc moteur.

Fteignez et débranchez toujours I'appareil :

o avant de le monter ou de le démonter ;

o lorsque I'appareil n'est pas utilisé ;

o avant le nettoyage

Retirez toujours le mélangeur ou I'émulsionneur avant de

verser le contenu du bol pour éviter d'étre brdlé(e) par les

éclaboussures des ingrédients.

Le Couteau hachoir a été concue pour demeurer sur |'axe

d'entrainement et ne doit étre retirée que lorsque le contenu

a eté versé hors du bol. Les lames sont tranchantes, maniez-

les avec précaution.

Veillez a maintenir vos mains et tout ustensile hors du bol tant

que l'appareil demeure branché.

Lorsque vous laissez I'appareil sans surveillance en mode

cuisson, faites tres attention a ce qui suit :

O assurez-vous de suivre les instructions en ce qui concerne
les températures et les quantités maximales a traiter ;

o veillez a ce que le cordon et le robot se trouvent bien hors
de la portée des enfants et éloignés du bord du plan de
travail ;

o vérifiez régulierement la progression de la cuisson pour
ajouter suffisamment de liquide et vous assurer que les
aliments ne cuisent pas trop.
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Faites attention lorsque vous soulevez cet appareil car il est
lourd. Assurez-vous que le bol est vide et le cache sortie
sortie verrouille avant de bouger I'appareil. Ne soulevez pas le
bol par les poignées.

Ne déplacez pas I'appareil tant qu'il fonctionne ou qu'il est
encore chaud.

N’utilisez jamais un appareil endommagé. Faites-le vérifier ou
réparer : reportez-vous a la rubrique " service apres-vente ".
Ne dépassez pas les capacités maximales indiquées.

Ne dépassez pas le repere maximal de remplissage de

2,6 litres marqué a l'intérieur du bol.

Cet appareil n’est pas congu pour réaliser des grosses
fritures. Lorsque vous faites revenir, veillez a ce que I’'huile ne
dépasse pas le niveau maximal de remplissage de

0,5 litre indiqué sur le bol. Retirez le volume d'eau / liquide
excédentaire avant d’ajouter des aliments a I'huile.

Ne mouillez jamais le bloc moteur, le cordon d’alimentation ou
la prise.

Faites attention lorsque vous manipulez ou touchez une
quelconque partie de I'appareil tant qu'il fonctionne en

mode cuisson ou immédiatement apres la cuisson. Et plus
particulierement le bol, le couvercle et les accessoires car ils
demeurent toujours chauds bien apres que I'appareil a été
éteint.

Utilisez les poignées pour retirer et transporter le bol. Utilisez
des gants de cuisson lorsque vous manipulez le bol et les
accessoires chauds.

La partie inférieure du bol reste toujours chaude bien apres
I'arrét de la fonction de maintien au chaud. Faites attention
lorsque vous manipulez I'appareil et utilisez toujours un
dessous de plat pour protéger la surface de travail lorsque
vous posez le bol sur des surfaces sensibles a la chaleur.
Faites attention a la vapeur s'échappant du bol, et notamment
lorsque vous retirez le couvercle ou le bouchon sur le
couvercle pendant le mode cuisson ou apres la cuisson.
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N'Gtez pas le couvercle ou le bouchon de remplissage tant
que le liquide est en train de bouillir.

Utilisez des gants de cuisson pour retirer le couvercle ou le
bouchon de remplissage lorsque |'appareil fonctionne en
mode cuisson ou apres la cuisson.

Installez toujours le bouchon sur le couvercle lorsque vous
hachez des aliments ou que vous faites des purées.

Faites toujours fonctionner I'appareil avec le bouchon en
place, sauf indication contraire dans la recette.

Utilisez uniquement le bol et les ustensiles fournis avec
I'appareil.

N'utilisez jamais le bol avec toute autre source de chaleur.
Ne faites pas fonctionner I'appareil en mode cuisson avec le
bol vide.

N'utilisez pas le couvercle pour faire fonctionner le robot,
utilisez toujours la touche Démarrer / Pause, ou Annuler.

Si le mécanisme de verrouillage est soumis a
une force excessive, I'appareil sera endommageé
et susceptible de provoquer des blessures.
Lorsque vous utilisez cet appareil, veillez a ce qu'il soit placé
sur une surface plane éloignée du bord. Ne le disposez pas
juste au-dessous de placards en hauteur.

Cet appareil n'est pas concu pour fonctionner avec un
minuteur externe ou un systeme de commande a distance
sépare.

Veillez a ce que les aliments soient entierement cuits et bien
chauds avant de manger.

Il est recommandé de consommer la nourriture peu de temps
apres ou de la laisser refroidir rapidement, et ensuite de la
mettre au réfrigérateur le plus rapidement possible.

Veillez a ce que le joint d'étanchéité soit toujours
correctement installé sur I'axe d'entrainement pour éviter des
fuites et I'endommagement de votre robot cuiseur.

Utilisez toujours les boutons sous les poignées @ du bol pour
retirer le bol de cuisson.
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Toute mauvaise utilisation de votre appareil peut étre source
de blessures.

Les appareils peuvent étre utilisés par des personnes dont
les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont
diminuées, ou qui ne disposent pas des connaissances ou de
I'expérience nécessaires, si elles ont été formées et encadrées
pour I'utilisation des appareils, et si elles ont conscience des
risques encourus.

Les enfants doivent étre surveillés afin qu'ils ne puissent pas
jouer avec cet appareil.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants. Veuillez
garder |'appareil et le cordon hors de portée des enfants. Ne
laissez jamais le cordon pendre de facon telle qu’un enfant
puisse s’en saisir.

N’employez I'appareil qu’a des fins domestiques. Kenwood
décline toute responsabilité dans les cas ou I'appareil est
utilisé incorrectement ou que les présentes instructions ne
sont pas respecteées.

Accessoire Direct Prep

Les disques sont tres tranchants ; manipulez-les avec

soin lorsque vous les installez, les retirez ou les nettoyez.
Saisissez toujours par ’encoche pour le doigt
loin du bord tranchant, lorsque vous manipulez
et nettoyez les disques.

Ne retirez jamais le couvercle tant que le disque
a découper n'est pas completement a l'arrét.
N'utilisez jamais vos doigts pour pousser les aliments vers

le fond de la cheminée d'alimentation. Utilisez uniquement le
poussoir fourni.

Ne forcez jamais pour pousser les aliments a l'intérieur de la
cheminée d'alimentation - vous pourriez endommager votre
accessoire.

Evitez tout contact avec les pidces en mouvement.
N’approchez pas les doigts de la sortie des aliments du Direct

Prep .
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Avant de retirer le couvercle du Direct Prep :
o éteignez I'appareil ;
o attendez que le disque soit completement a I'arrét.

Accessoire du cuiseur vapeur

Cet accessoire produit de la vapeur avec laguelle vous
pourriez vous brller.

Ne vous brllez pas avec la vapeur s'échappant du cuiseur
vapeur, notamment lors du retrait du couvercle.

Faites attention lorsque vous manipulez les pieces ; les
liquides ou la condensation peuvent étre chauds. Utilisez des
gants de cuisson.

Cuisez la viande, le poisson et les fruits de mer intégralement.
Et ne les faites jamais cuire congelés.

Si vous utilisez la base du panier vapeur et |'étage du cuiseur
vapeur, disposez la viande, la volaille et le poisson dans le
panier inférieur de sorte que le jus des aliments ne puisse pas
tomber sur les aliments du dessous.

Ne réchauffez pas du riz déja cuit dans le panier vapeur de
votre cuiseur vapeur.

avant de brancher Pappareil Avant d'utiliser votre robot pour la
Assurez-vous que votre alimentation électrique premiére fois,
correspond a celle qui est indiquée sur la partie ® Retirez les cache-lames en plastique présents sur le
inférieure de votre appareil. couteau hachoir. Ces cache-lames doivent étre mis
au rebut car ils sont utilisés uniquement pour protéger

AVERTISSEMENT : CET APPAREIL DOIT les lames au cours de la fabrication et lors des
ETRE RELIE A LA TERRE opérations de transport.

® | avez les pieces : reportez-vous a la section "
Cet appareil est conforme au reglement 1935/2004 entretien et nettoyage ".

de la CE sur les matériaux et les articles destinés au
contact alimentaire.
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légende

e BCERBOOH BGRBE OBeERRRERPEROPOEIVOEBOO

bouchon du couvercle

partie extérieure du couvercle (en gris)
poignées de verrouillage

intérieur du couvercle (en clair)
ouverture du couvercle

joint du couvercle

couteau hachoir

mélangeur

émulsionneur

axe d'entrainement

joint de I'axe d'entrainement
poignées du bol

bol de cuisson

boutons pour retirer le bol

piéce de verrouillage de I'axe d'entrainement
bloc moteur

écran de contrble

couvercle de sortie du Direct Prep
sortie du Direct Prep

touche On/Off (marche / arrét)
spatule

Cuiseur vapeur

base du panier vapeur
boite de rangement

étage du panier vapeur
couvercle du panier vapeur

panneau d'affichage
Programme plat principal
Programme sauces
Programme vapeur
Programme soupes
Programme sautés/wok
Programme desserts
Touche de sélection de la température
Touche de sélection du temps de cuisson
Touche de sélection de la vitesse
Touche de validation

Touche d'augmentation (+)
Touche de diminution (-)

Touche d'annulation

Touche Mixer

Touche Start/Stop (marche/arrét) —

Touche Start/Stop (marche/arrét) — Direct Prep

bol de cuisson

®Oee® OBRe®

@960

®@®

symboles de I'écran de contrdle
affichage de la température

symbole bol chaud

affichage des textes

affichage de la durée

affichage de la vitesse

mode sans surveillance @)

Direct Prep

poussoir / gobelet doseur

cheminée d'alimentation

couvercle du Direct Prep

axe d'entrainement

disque

1 disque pour raper extra-fin (si fourni)
2 disque pour raper fin (si fourni)

3 disque pour raper gros

4 disque pour émincer fin

5 disque pour émincer gros (si fourni)
disque d'éjection

base

sortie des aliments

goulotte d’extension

tour

housse de rangement des disques

cuisson lente
adaptateur fond plat
joint de I'adaptateur

choix de la langue

Lorsque vous utilisez votre robot pour la premiére
fois, la langue par défaut s'affichant a I'écran est
I'anglais.

1

56

Pour changer la langue,
appuyez sur la touche OK

et tout en la maintenant
enfoncée, @9 et utilisez
I'interrupteur On/Off (Marche/
Arrét) @) pour mettre en
marche I'appareil.

Le message suivant:

« LANGUAGE SET UP PRESS
START TO CONTINUE »
(SELECTION DE LA
LANGUE. APPUYEZ SUR
START POUR CONTINUER)
apparait a I'écran.

b {

e




2 Pour changer la langue,
appuyez sur les touches
(+) ou (-) jusqu'a ce
que la langue souhaitée
apparaisse a I'écran. Une
fois la langue souhaitée
sélectionnée, appuyez
sur la touche OK pour
confirmer. L'unité fera
apparaitre a I'écran :

« WELCOME TO kCook »
(BONJOUR).

3 Pour changer ultérieurement la
langue, effectuez une nouvelle
fois la procédure mentionnée
ci-dessus.

utilisation de votre robot cuiseur
multifonction

1 Branchez I'appareil et appuyez sur l'interrupteur
On/Off (Marche/Arrét) @0 sur le coté droit du bloc
moteur : le robot émet un bip et I'écran affiche
“BONJOUR”.

2 Installez le bol @ sur le bloc moteur en I'alignant
sur I'encoche de repérage figurant au dos de
|'appareil. Appuyez doucement pour les repérer.
Remarque : le bol ne peut étre installé que s’il est
bien orienté.

e Pour retirer le bol, appuyez simultanément sur les
boutons @9 situés sous les poignées du bol et
soulevez le bol.

3 Sélectionnez I'une des options suivantes :

3A Cuisson manuelle - reportez-vous a la section
mode manuel.

3B Programmes automatiques :
Reportez-vous a la section « utilisation des

programmes automatiques » pour des informations

sur I'utilisation de ces programmes.
Programme plat principal €8
Programme sauces @)
Programme vapeur
Programme soupes @9

Programme sautés/woks

@O0®O®

Programme desserts @)

Remarque : lorsqu’une touche de programme
automatique est appuyée, la barre au-dessus de la
touche appropriée s'éclaire.
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4 Installez couteau hachoir @), le mélangeur ®,

I'émulsionneur @ ou I'adaptateur fond plat
dans le bol.

Accessoires

du bol Utilisation

Couteau hachoir Pour hacher des ingrédients
avant de les cuire et pour les
transformer en purée une fois

la cuisson terminée.

Pour des recettes nécessitant
de mélanger délicatement
sans briser les ingrédients.

Mélangeur

Emulsionneur Pour fouetter des ingrédients
légers tels que des blancs
d'ceuf, de la créeme, de la
mayonnaise et la sauce

hollandaise.

5 Ajoutez les ingrédients devant étre traités ou a

cuire.

6 Installez le couvercle et le bouchon. Appuyez sur

le couvercle et tournez dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre jusqu'a ce qu'il soit aligné
avec les poignées du bol de cuisson.

L'appareil ne fonctionnera pas tant qu'il
n'est pas correctement verrouillé.

7 Appuyez sur la touche Start/Stop de cuisson du

bol @ pour démarrer le processus de cuisson.

8 Programmes automatiques - a la fin de chaque étape

et une fois la cuisson terminée, I'appareil émet un
signal sonore et passe automatiquement sur le cycle
de maintien au chaud pendant 30 minutes. Suivez
les instructions apparaissant a I'écran pour passer a
I’étape suivante.

9 Pour arréter I'appareil a tout moment, appuyez sur

la touche Start/Stop et retirez ensuite le couvercle.
Faites attention car le bol et le couvercle seront
alors chauds. Pour reprendre la cuisson, remettez
le couvercle et appuyez sur la touche Start/Stop.

® Mode manuel - a la fin de la cuisson le minuteur revient

sur 00:00 et I'appareil émet un bip.
Mode pause

® Pour remettre I'appareil en mode pause, appuyez et

maintenez enfoncée la touche Cancel (Annulation)
pendant 3 secondes.

® Sj aucun choix n'est fait dans un délai de 30

minutes I'appareil revient en mode pause et
“BONJOUR" s'affiche a I'écran. Appuyez sur
n'importe quelle fonction pour réactiver I'appareil.



Cycle de maintien au chaud

Le cycle de maintien au chaud laissera mijoter les
ingrédients a 62° C.

Retirez le couvercle pour vérifier la progression ou
ajouter d'autres ingrédients, puis appuyez sur la
touche Start/Stop pour reprendre la cuisson.
Lorsque le minuteur est revenu sur 00:00 a la fin
de chaque étape du programme, |'appareil passe
automatiquement sur le cycle de maintien au
chaud pendant 30 minutes.

Le robot émet un bip toutes les 10 secondes au
cours de la premiere minute, puis toutes les 30
secondes pour indiquer que le robot est en cycle
de Maintien au chaud et que le cycle de cuisson
est terminé.

Le cycle de maintien au chaud ne chauffera pas
si la température est réglée sur une température
inférieure a 62°C.

Aprés la cuisson

Faites attention lorsque vous manipulez ou touchez
I’'une des parties de I'appareil lors de I'utilisation
du mode cook (cuisson) ou apres la cuisson, ET
NOTAMMENT LE BOL ET LES ACCESSOIRES car
ils restent toujours tres CHAUDS bien aprées que
I'appareil a été éteint.

Utilisez les poignées pour retirer et transporter le
bol. Utilisez des gants de cuisine lorsque vous
manipulez le bol et les ustensiles chauds.

La partie inférieure du bol reste toujours chaude
bien aprés I'arrét de la fonction cuisson. Faites
attention lors des opérations d'entretien et de
nettoyage.

Astuces & conseils

Ne dépassez pas le repére maximal de
remplissage de 2,6 litres marqué a l'intérieur du
bol.

Ne dépassez pas le repere de niveau maximal
d'huile de 0,5 litre lorsque vous faites chauffer de
I'huile.

La viande crue et les Iégumes durs doivent étre
coupés en petits morceaux avant d'étre insérés
dans le bol.

Utilisez le Direct Prep pour raper ou émincer
les ingrédients directement dans le bol (voir la
section « utilisation de votre Direct Prep »).
Pour éviter que les aliments accrochent ou
brllent, utilisez toujours I'un des accessoires
fournis lorsque vous faites des recettes a base de
lait.

Coupez les ingrédients en morceaux de taille égale
car cela permet d'obtenir une cuisson homogene.
Utilisez la spatule fournie pour racler vers le

bas les ingrédients entre chaque phase de
programme.
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Déconnecter les bips

L'appareil émet des bips a différentes étapes
d'utilisation. Pour couper le son, maintenez
enfoncée la touche Cancel (annulation) et
en méme temps allumez I'appareil en utilisant
I'interrupteur "On/Off" (marche / arrét).

Pour remettre le son en marche, il vous suffit
d'éteindre I'appareil et de le rallumer.

utilisation de votre Direct Prep

les disques a découper

Tous les disques a découper énumérés ne sont
pas tous inclus dans votre emballage, les disques
fournis variant selon le modéle du robot. Reportez-
vous a la section ‘service aprés-vente’ pour savoir
comment acheter un disque non compris dans
votre emballage.

Les disques a découper peuvent étre identifiés par
les chiffres inscrits dessus comme suit : -

Disque No 1 - pour raper extra-fin le parmesan.
Disque No 2 - pour raper fin le fromage et les
fruits ou les légumes fermes.

Disque No 3 - pour raper grossierement le
fromage et les fruits fermes ou les légumes.
Disque No 4 - pour émincer finement du fromage
ou des fruits ou légumes fermes.

Disque No 5 - pour émincer en lamelles épaisses
du fromage ou des fruits ou légumes fermes.



Pour installer et utiliser

1

’accessoire

Installez le couvercle du bol et retirez le bouchon si
vous souhaitez émincer ou raper directement dans
le bol.

Retirez le couvercle de la sortie du Direct Prep @.
Installez la tour &) sur I'axe d’entrainement Direct
Prep en alignant le X, puis appuyez dessus et
tournez dans le sens des aiguilles d’'une montre
pour mettre en place 9.

En le tenant par la partie centrale, poussez le
disque sélectionné sur I'axe d’entrainement

®. Chaque disque est numéroté a des fins
d'identification et le numéro doit étre positionné
tourné vers le haut lorsque le disque est inséré sur
I'axe.

Installez le disque d'éjection sur 63 I'axe
d’entrainement avec la partie la plus effilée vers

le haut et contre la partie inférieure du disque a
découper @.

Remarque :

Si le disque d'éjection n’est pas installée,
les aliments s’entasseront sous le disque
et ne sortiront pas par la goulotte prévue
a cet effet.

Installez le couvercle Direct Prep sur la base en le
tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre.

Fixez I'accessoire sur la tour et tournez dans le
sens des aiguilles d’'une montre pour le verrouiller
en place @.

Une fois installé, le Direct Prep peut étre tourné
dans le sens des aiguilles d’'une montre dans les
positions suivantes @.

Pour installer ou retirer le Direct Prep. Ne
faites pas fonctionner le Direct
Prep lorsqu’il est dans cette
position.

R 4

Pour émincer ou raper directement dans le
bol de cuisson en passant les aliments a
travers I'ouverture du couvercle.

40

Pour émincer ou raper dans un récipient
approprié. Lorsqu’elle se trouve sur la
position 4 @), la goulette d’extension €9
peut étre installée en la faisant glisser a
I'intérieur de la sortie des aliments 9.

®
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Remarque : lorsque chacune des positions est
atteinte, un clic se fait entendre et le dessin
correspondant est aligné sur le & présent sur
I'appareil.

9 Coupez les aliments pour les passer dans la
cheminée d'alimentation et @9.

10 Appuyez sur la touche Start/Stop du Direct Prep

@ et simultanément, appuyez uniformément avec

le poussair.

Ne mettez jamais vos doigts dans la

cheminée d'alimentation

Utilisez la spatule fournie pour guider

les morceaux tranchés ou rapés

laissés sur le couvercle vers le bas de

Pouverture du couvercle.

11Pour retirer 'accessoire, tournez dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu'ace quele « « . W
s'aligne avec le A et soulevez.

¢ Eteignez toujours I'appareil avant de
retirer le couvercle du Direct Prep.

Important :

La tour ne peut étre tournée que dans
le sens des aiguilles d’une montre.
N’essayez pas de forcer la tour

dans le sens inverse des aiguilles
d’'une montre car cela pourrait
endommager.

Si les aliments ne sortent pas par

la sortie prévue pour les aliments,
éteignez et vérifiez qu’il n’y a pas
d’aliments entassés sous le disque

et que le disque d'éjection est bien
monté. Nettoyez tous les résidus
alimentaires avant de continuer a faire
fonctionner Pappareil.

Lorsque vous n’utilisez pas P'appareil,
retirez le Direct Prep et remettez le
couvercle sur la sortie.

Astuces & conseils

Utilisez toujours des aliments frais.

Ne coupez pas les ingrédients trop petits.
Remplissez la largeur de la cheminée en quantité
suffisante. Cela évite aux aliments de glisser sur
les cotés pendant I'opération.

Il'y aura toujours une petite quantité de résidus
laissés sur le disque apres I'opération.

Lorsque vous rapez des aliments, ceux placés
verticalement sortiront plus courts que ceux
placés horizontalement.




Explication des symboles apparaissant a I'écran d'affichage

(- =3 thr (3
g | g g | - @

Témoin lumineux d'indication de chaleur
Au-dessous de 60°C — pas de barre rouge
Au-dessus de 60°C — barre rouge

L'affichage indique des informations sur I'état, les messages
d'erreur et des indications de recettes

Indique la température sélectionnée
OFF, 30°C > 180°C

-, N 0O
: ,-‘ .-' c Remarque : en mode manuel — Appuyez sur la touche de
- température pendant 3 secondes tandis que I'appareil fonctionne
pour permuter entre la température sélectionnée et celle actuelle.
Indique la durée sélectionnée en heures, minutes et secondes.
-'. -‘ -‘ hr La durée peut aller de 5 secondes = 8 heures et le décompte
,-.,- ( démarre lorsque la touche Start/Stop est appuyée.
—— Si aucune durée n’est sélectionnée en mode manuel, le minuteur
lance le décompte.
(™1 Indique la vitesse de la fonction sélectionnée.
( ,: Les vitesses vont de 1 > 12.

Lorsque le @ s'affiche a I'écran, I'opération de cuisson continue
et aucune action supplémentaire n'est nécessaire.
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Mode manuel
Sélectionnez manuellement la température souhaitée, la durée, la vitesse.

cance;

gart - Stg,

e mpamnie @ | ©

‘ temp time speed ‘ chop

HV o 0 0

® Sélectionnez le réglage que vous souhaitez modifier et utilisez les touches (+) et (-) pour régler les
parametres.

Remarque :

® Maintenez les touches (-) et (+) enfoncées pour faire défiler les durées plus rapidement.

® | orsqu'un parameétre est sélectionné, le symbole correspondant sur I'écran d’affiche se met a clignoter.

® | e réglage se verrouille au bout de 4 secondes, si aucune action n’est entreprise.

La température peut étre réglée sur 30° C et jusqu’a 180° C par incréments de

temp 1° C. L'appareil peut étre utilisé sans définir de température en sélectionnant la
touche « OFF ».

e Pour remettre sur « OFF », appuyez et maintenez enfoncée la touche de
température et les touches (+) et (-) pendant 3 secondes.

La durée sélectionnée peut varier entre 5 secondes et 8 heures :

Remarque :

e Siaucune durée n'est définie, le robot cuiseur comptera jusqu'a un maximum
de 8 heures.

e Pour réinitialiser le compteur sur « 00:00 » appuyez et maintenez enfoncée la
touche de durée et les touches (+) et (-) pendant 3 secondes.

time

Douze types de vitesse sont disponibles, selon vos recettes. Certaines recettes
nécessitent un mélange constant pour éviter que les ingrédients n'accrochent au
fond du bol, tandis que d'autres requierent un mélange intermittent pour conserver
la consistance des aliments. Des vitesses plus élevées sont disponibles pour faire
des soupes, etc.

speed

Vitesse 1 — mélange intermittent avec de longues pauses. Lorsque I'appareil
est sur cette position, il fonctionne par intermittence a faible
vitesse toutes les 60 secondes pendant environ deux tours, ce
qui est adapté pour les plats mijotés, etc.

Vitesse 2 — mélange intermittent avec des pauses moyennes. Lorsque
I'appareil est sur cette position, il fonctionne par intermittence a
faible vitesse toutes les 15 secondes pendant environ 2 tours.

Vitesse 3 — mélange intermittent avec de courtes pauses. Lorsque |'appareil
est sur cette position, il fonctionne par intermittence a faible
vitesse toutes les 5 secondes pendant environ 2 tours.

Vitesse 4 a12 - Vitesses en continu passant progressivement a la vitesse
maximale.
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Mode manuel - suite

caNCe/

® Appuyez sur cette touche pour annuler a tout moment la phase du programme

ou la fonction sélectionnée.

Si vous appuyez sur un programme présélectionné en cours de fonctionnement,
I'appareil repassera a I'étape précédente. Pour annuler et retourner en mode
pause, appuyez sur la touche et maintenez-la enfoncée pendant 3 secondes,
|'appareil émet alors un signal sonore lorsque la fonction est annulée.

chop

Ingrédients froids

Opérez par courtes impulsions pour émincer ou maintenez enfoncé pour des
impulsions plus longues, pour réduire en purée et mélanger entierement les
aliments.

Remarque : la fonction mixer ne fonctionne pas en continu lorsque I'appareil ou
les ingrédients sont froids. Si la touche est maintenue enfoncée manuellement,
I’appareil fonctionne uniquement a vitesse maximale et I'affichage compte
jusqu'a 2 minutes.

Ingrédients / Appareil chaud(s) (Affichage Avertissement bol
chaud)

Remarque : pour éviter toute éclaboussure excessive, la vitesse sera restreinte
a la vitesse 6 une fois le bol / les ingrédients ayant atteint une température
supérieure a 105 °C. Le fait de maintenir la touche enfoncée permet
d'augmenter graduellement la vitesse jusqu'a ce que la vitesse désirée soit
atteinte. La touche fonctionne pendant un maximum de 2 minutes avant de
s'éteindre automatiquement.

Pour arréter I'opération avant la fin des 2 minutes, appuyez une nouvelle fois
soit sur la touche Annuler soit sur la touche Mixer.

Le bouchon du couvercle doit toujours étre installé lorsque
vous utilisez la fonction Mixer.

%\aﬂ - Sto,,

Apres avoir sélectionné un programme ou réglé manuellement la fonction
souhaitée, appuyez sur la touche Démarrer / Pause une fois pour lancer la
cuisson.

Appuyez sur la touche une nouvelle fois pour mettre I'opération sur pause.
L'écran d'affichage clignote lorsque I'unité a été mise sur pause.

Conseils de cuisson

Cuire dans le bol

Les grosses quantités d'ingrédients nécessitent des temps plus longs de
mélange pour chauffer uniformément.

En présence de
produits laitiers

Utilisez le mélangeur ou I'émulsionneur.
Températures jusqu’a 90°C.
Mélangez en continu avec les vitesses 4 a 6.

Friture

Températures jusqu’a 180° C.

Chauffer I'huile avant d’ajouter d’autres ingrédients permet en général d’obtenir
de meilleurs résultats.

Retirez le bouchon du couvercle du bol pour de meilleurs résultats lorsque vous
faites revenir de la viande.

Veillez a ce que le bol et le couvercle soient secs avant d’ajouter I'huile.

Ne dépassez pas le niveau maximum de 0,5 litre d’huile marqué sur le bol
lorsque vous faites chauffer I'huile.
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utilisation des programmes automatiques

Sélectionner le programme

1 Appuyez sur la touche du programme souhaité. maggesl see s S

Remarque : lorsque la touche du programme est enfoncée,
la barre au-dessus de la touche appropriée s’allume. o oy o ™=

&

2 Appuyez sur la touche (+) ou (-) pour sélectionner le sous-
programme.
Appuyez ensuite sur la touche OK pour confirmer la
sélection.

3 Suivez les instructions a I'écran et reportez-vous a la recette
concernée.

temp ime

H © 0 @

4 Appuyez sur la touche Start/Stop. oS,

Régler les sous-programmes

® A chaque étape, la température, la durée et la vitesse peuvent &tre ajustées si nécessaire. Appuyez sur la
touche Start/Stop et sélectionnez le paramétre a régler. Utilisez les touches (+) et (-) des boutons pour
modifier le parameétre, puis appuyez sur la touche Start/Stop pour reprendre la cuisson.

® Utilisez la spatule fournie pour racler les ingrédients vers le bas entre chaque phase du programme.

Le nombre d'étapes disponibles pour chaque sous-programme varie. Le tableau ci-dessous présente les
plages de réglages de température, de durée et de vitesse disponibles pour chaque étape.

Etape Plage de Plage de durées Plage des vitesses
températures
1 _ 4 30°C - 180°C 5 secondes — 8 heures 1-12

Programme plat principal @

Idées de recettes — adaptez selon vos goUts et préférences personnels.

Sous- Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4 Accessoire | Idées de
programme INGREDIENTS 1 | INGREDIENTS 2 | INGREDIENTS 3 | INGREDIENTS 4 | “U1'S¢ recette
Ajoutez Ajoutez les | Ajoutez Marmite au
de Phuile | lIégumes et | le liquide poulet
la viande
140°C 180°C 98°C 4
PLATS RAPIDES @3 @4 @ 1 N/A “
Chauffer 2 minutes 20 minutes
puis
@3
3 minutes
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Programme plat principal @

Idées de recettes — adaptez selon vos godts et préférences personnels.

Sous- Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4 Accessoire | Idées de
programme INGREDIENTS 1 | INGREDIENTS 2 | INGREDIENTS 3 | INGREDIENTS 4 | “U1'S¢ recette
Ajoutez Rago(t de
Phuile, les boeuf
légumes, la A
PLATS FACILES viande et N/A N/A N/A g'
le liquide 7
98°C
@3
30 minutes
Ajoutez Ajoutez Ajoutez les | Ajoutez Risotto au
de Phuile | le riz légumes et | le liquide poulet
la viande A
140°C 140°C 140°C 98°C _ E
RISOTTO @3 @ 4 @ 4 @ 4 (ﬁ&'
Chauffer 4 minutes 2 minutes 9 minutes
puis
@3
3 minutes
Ajoutez Ajoutez Ajoutez Ajoutez le Plat au boeuf
de Phuile | la viande | les liquide
légumes
140°C 180°C 140°C 98°C A
PLATS @3 @ 4 @ 1 @ 1 i
TRADITIONNELS Chauffer 2 minutes 10 minutes | 2 heures @
puis
140°C
@3
3 minutes
Ajoutez Ajoutez les | Ajoutez le ﬂ Rago(t aux
de Phuile | légumes liquide pois chiche
\F;E?SEFARIENS 140°C 120°C 98°C N/A ﬁ&'
@3 @3 @3
Chauffer 10 minutes | 30 minutes
95°C > 90°C |'adaptateur
CUISSON DASSE Chauffer = 2 heures N/A N/A % fond plat €9

TEMPERATURE

@ = vitesse sélectionnée

Remarque : pendant le cycle de chauffe, a chaque étape « CHAUFFE » apparait a I'écran et le minuteur de

déclenche le décompte a rebours que lorsque la température voulue est atteinte.

cuisson basse température
Retirez I'axe d'entrainement du bol en dévissant la piece de verrouillage de I'axe d’entrainement @® présent
sous la partie inférieure du bol. Puis sortez-le. Installez |'adaptateur fond plat en vous assurant que le
joint est inséré et tournez la piece de verrouillage de I'axe d'entrainement dans le sens des aiguilles d’une
montre pour le verrouiller en place.
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Programme de sauces @

Idées de recettes — adaptez selon vos godts et préférences personnels.

Sous-programme | Etape 1 Etape 2 Etape 3 Accessoire | Idées de
INGREDIENTS 1 | INGREDIENTS 2 | INGREDIENTS 3 | UTiIS® recette
Ajoutez de | Ajoutez les | Ajoutez le A
Phuile légumes liquide ~ Q
140°C 140°C 98°C 7
TRADTIONNELLES | @3 @ 8 @ 8
Chauffer 10 minutes 45 minutes ou
Ajoutez du | Ajoutez de | Ajoutez le Sauce
beurre ou la farine liquide béchamel,
de Phuile sauce au
SAUCE BECHAMEL 80°C 110°C 98°C fromage,
@ 0 @ 6 @ 6 sauce au
1 min 15 5 minutes 15 minutes persil
secondes
Ajoutez de | Ajoutez Ajoutez le
Phuile les fruits sucre et les A
COMPOTES ET ::,:g::s‘es aromes = g'
(il
CHUTNEYS 140°C 120°C 98°C
@3 @3 @ a
Chauffer 10 minutes 30 minutes
Ajoutez les Mélangez Purée de
légumes et carotte
le liquide N/A @
3
PUREE ET PESTO Chauffer
puis
98°C
@4
10 minutes - 2 minutes

@ = vitesse sélectionnée

Remarque : pendant le cycle de chauffe, a chaque étape « CHAUFFE » apparait a I'écran et le minuteur ne
déclenche le décompte a rebours que lorsque la température voulue est atteinte.
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Programme cuisson a la vapeur

Utilisez ce réglage pour cuire a la vapeur les légumes, le poulet ou le poisson.
Utilisez la fonction ringage pour nettoyer rapidement le bol avant de le démonter pour le nettoyage. Pour de
meilleurs résultats, retirez toujours le bol pour le nettoyer et séchez soigneusement avant de le remonter.

Sous-programme Plage de Plage de Plage des Accessoire
températures | durées vitesses utilisé
(non modulable) 5 secondes - 0 (non modulable)
2 heures
CUISSON VAPEUR
(non modulable) Cycle d’une (non modulable) -
RINGAGE minute X 5

® Retirez la boite de rangement @) avant d'utiliser I'accessoire du cuiseur a vapeur.

Pour cuire a la vapeur :

1 Installez le bol et remplissez d’eau jusqu'au niveau du repére de 1 litre §¢.

2 Installez et verrouillez le couvercle. Retirez le bouchon.

3 Insérez la base du panier vapeur @9 sur le couvercle avec les aliments & cuire. Veillez & ce qu'il soit bien
installé. Si nécessaire, installez I'étage du panier vapeur sur la base @9 avec les autres aliments.

4 Disposez le couvercle du panier vapeur @9 sur la partie du haut.

5 Appuyez sur la touche (#) et utilisez les touches (+) ou (-) pour sélectionner le programme (CUISSON
VAPEUR), puis appuyez sur OK. Sélectionnez la durée de cuisson souhaitée, puis appuyez sur la touche
Start/Stop pour commencer la cuisson. L'appareil émet un bip lorsque le point de cuisson a la vapeur est
atteint.

Remarque :

® | e minuteur ne déclenche pas le compte a rebours tant que I'eau n’a pas atteint le point d’ébullition.
L'heure affichée sur I'écran se met a clignoter jusqu'a ce que le point d’ébullition soit atteint.

Astuces & conseils

® | a température est fixée a 100° C et les choix des vitesses ne peuvent pas étre sélectionnés.

® | es durées de cuisson sont fournies a titre indicatif uniquement. Vérifiez toujours que les aliments sont

suffisamment cuits avant de déguster.

Si les aliments ne sont pas assez cuits, prolongez la durée de cuisson. Il se peut qu'il faille rajouter de I'eau.

Laissez des espaces entre les aliments et ne superposez pas la nourriture dans le panier.

Les morceaux de taille similaire cuisent de maniere plus homogene.

Lorsque vous cuisez a la vapeur plus d’un type d’aliment, si I'un d’entre eux nécessite moins de temps,

ajoutez-le plus tard ou placez-le sur I'étage du panier.

Ne laissez pas I'unité bouillir a sec, remplissez d'eau selon le besoin.

Si vous faites fonctionner plus d'une heure, vous aurez besoin de rajouter de I'eau jusqu'au repéere de 1 litre.

® | es aliments placés dans la base du plateau vapeur cuisent généralement plus vite que ceux disposés dans
I’étage du panier vapeur.

Fonction Rincage :

Pour utiliser la fonction Ringage :

1 Installez I'ustensile devant étre nettoyé.

2 Ajoutez de I'eau jusqu’au repere de 1,0 litre .

3 Installez le bouchon sur le couvercle.

4 Appuyez sur la touche (@) et choisissez le programme de ringage.
5 Appuyez sur la touche Start/Stop.
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Instruction pour la cuisson a la vapeur
Remarque : les quantités indiquées sont basées sur les capacités combinées de la base du panier vapeur et

de I'étage.
Aliment Quantité Préparation Durée de cuisson
maximale recommandée (en
d'ingrédients minutes)
Pommes de terre 1,6 kg Lavez et coupez les plus 25-35
nouvelles grosses pommes de
terre en petits morceaux
Haricots verts ou 600 g Pelez et émincez 15-25
d'Espagne finement
Brocolis 800 g Découpez en bouquets 15-25
Chou-fleur 1,5 kg Découpez en bouquets 15-25
Carottes 800 g Emincez finement 20 -30
Patate douce 1,5 kg Coupez en cubes de 20 -30
3cm
Poulet, 12 - 20-30
Poitrine désossée (2 kg)
Poisson 8 - 20-25
Filets ou Steak (1,4 kg)
Poisson entier (par 600 g Nettoyez, évidez et 20 -30
exemple une truite) écaillez le poisson
Flan sucré cuit a la 1,2 litre - 1% - 2 heures

vapeur (fait maison)

(diametre de 14 cm)
bac pour flan

Recouvrez d'eau au bout
d'1 heure

Flan salé pudding
(fait maison)
Boeuf ou agneau

1,2 litre
(diametre de 14 cm)
bac pour flan

1% - 2 heures
Recouvrez d'eau au bout
d'1 heure
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Programmme soupes B

Idées de recettes — adaptez selon vos godts et préférences personnels.

Sous-pro- Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4 Acces- Idées de
gramme INGREDIENTS 1 | INGREDIENTS 2 | INGREDIENTS 3 | INGREDIENTS 4 | P12 - recette
Ajoutez Mélangez Soupe de
les légumes
légumes et N/A N/A @
SOUPES RAPIDES le liquide
100°C
@ 1
30 minutes > 2 minutes
Ajoutez Ajoutez Ajoutez le Mélangez Soupe aux
de Phuile | les liquide champignons
, légumes @
VELOUTES 140°C 180°C 98°C
@3 @2 @3
Chauffer 5 minutes 20 minutes > 2 minutes
Ajoutez Ajoutez Ajoutez Ajoutez Bouillon
de Phuile | la viande | les le liquide d'agneau,
légumes g' soupes
140°C 180°C 140°C 98°C —~ avec
=
2(())LLJJ|;$/ISANDES @ 3 @ 4 @ 2 @ 2 (i morceaux
Chauffer 2 minutes 10 minutes | 30 minutes
puis
@3
3 minutes

@ = vitesse sélectionnée

Remarque : pendant le cycle de chauffe, a chaque étape « CHAUFFE » apparait a I'écran et le minuteur ne

déclenche le décompte a rebours que lorsque la température voulue est atteinte.

Programme sautés/wok

Idées de recettes — adaptez selon vos godts et préférences personnels.

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4 Ac ire | Idées de
utilisé recette

Ajoutez de Ajoutez les Assaisonnez | Ingrédients Pour des

Phuile légumes et Supplémentaires sautés/des

140°C
@3

Chauffer

la viande

160°C 120°C
@4 @ a4

3% minutes 2 minutes

@4

45 secondes

q
120°C o '

woks

@ = vitesse sélectionnée

Remarque : pendant le cycle de chauffe, a chaque étape « CHAUFFE » apparait a I'écran et le minuteur ne

déclenche le décompte a rebours que lorsque la température voulue est atteinte.
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Programme desserts @

Idées de recettes — adaptez selon vos godts et préférences personnels.

Sous-programme | Etape 1 Etape 2 Etape 3 Ac ire | Idées de
utilisé recette
Ajoutez des | Ajoutez le Creme,
Ingrédients | liquide creme brillée
secs
21 minutes 98°C ﬁj}]»
CREMES @s N/A »
Chauffer
puis
@s
10 mins
Ajoutez Ajoutez des Pain
PATES Peau et la Ingrédients N/A @
levure secondes
2 minutes 3% minutes

@ = vitesse sélectionnée

Pour faire du pain
® Ne pas dépasser 400 g (poids en farine) / 640 g (poids total) — vous risqueriez de surcharger |'appareil.
® Utilisez le couteau hachoir a la vitesse 10 pour pétrir la pate.
® Ne pétrissez pas plus de 3 minutes.

® Utiliser de I'eau tiede.

Tableau des vitesses recommandées pour les fonctions manuelles

Accessoire Fonction Vitesse/ Durée Quantités
température recommandées
recommandée
Pour hacher des 12 20 secondes 20g-50g
herbes
Pour hacher des 12 15-20 secondes Jusqu’'a 300 g
oignons (2 oignons)
@ Pour hacher 12 20 secondes Up to 500 g

des légumes en
morceaux de 4 cm
Pour émincer de la 12 5-20 secondes 150g - 300 g
viande maigre
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Tableau des vitesses recommandées pour les fonctions manuelles (suite)

Accessoire Fonction Vitesse/ Durée Quantités
température recommandées
recommandée
Pour la patisserie— 12 15 secondes 150g-200g
pour intégrer de la poids de la farine
matiere grasse a de
la farine 15 secondes
Ajoutez de I'eau
pour mélanger les
ingrédients de la
patisserie.
Pour hacher du 12 40 secondes Jusqu’'a 200 g
chocolat
(par exemple pour le
faire fondre)
Glace pilée 12 25-30 secondes Jusqu’'a 250 g
(12 cubes)
Pour hacher du 12 20 secondes Jusqu'a 500 g
chou-fleur (par (1 téte découpée en
exemple pour faire petits bouquets)
du riz au choux-fleur)
Mélanges a gateau 12 20-30 secondes Jusqu’a 600 g de
tout-en-un poids total (mélange
a base de 3 ceufs)
Boissons et 12 60 secondes 1 litre
smoothies
Mélanges froids 12 1 — 2 minutes 2,6 litres
Pate a pain 10 3 minutes 640 g de poids total
400 g de farine
Blancs d’ceuf 8-9 31 — 4 minutes 2-8(70-280 g)
Creme fouettée 9 1= 1% minutes 200g-600g
Mayonnaise 12 1 — 1% minutes Mélange pour 2 — 4
ceufs
Recette du flapjack
g Etape 1
ji‘é‘ﬂ/ Beurre 0/55°C 10 mins 100 g
Miel 300 g
Etape 2 6/55°C 1 min -
Etape 3
Avoine 12/OFF 5 secs 300 g
Etape 4
Raisins secs 12/OFF 5 secs 100 g

Remarque : il s’agit d’informations fournies a titre indicatif uniqguement et elles peuvent varier selon la recette
exacte et les ingrédients en cours de traitement.
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entretien et nettoyage

Eteignez et débranchez toujours I'appareil avant de
le nettoyer.

N'utilisez jamais de produits abrasifs et n'immergez
jamais dans I'eau.

Lorsque vous ne les utilisez pas, rangez le
mélangeur, I'émulsionneur, I'adaptateur fond plat,
la spatule et I'accessoire Direct Prep dans la boite
de rangement @d. Les disques du Direct Prep
peuvent étre rangés dans la housse fournie avec
I'appareil €9).

bloc moteur

Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez.
N'utilisez jamais de produits abrasifs et n'immergez
jamais dans I'eau.

capteurs de température du bol

Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez-

les minutieusement. N'utilisez jamais de produits
abrasifs ou d'instruments pointus pour nettoyer les
capteurs.

bol/mélangeur/couteau hachoir/
émulsionneur

Reportez-vous a la section sur la fonction ringage.
Lavez les pieces a la main, puis séchez-les
minutieusement.

Si des aliments accrochent ou brllent a
I'intérieur du bol, retirez-en le plus possible a
I'aide d'une spatule. Remplissez le bol d'eau
chaude savonneuse et laissez tremper. Retirez
tous les dépdts tenaces a I'aide d'une brosse
de nettoyage. Méme si le bol est décolore, cela
n'altere en rien ses performances.

Montage de Paxe d’entrainement du bol/
raccordement du bol

Desserrez la piece de vérouillage de I'axe
d'entrainement @ sur le dessous du bol en
tournant dans le sens inverse des aiguilles d’une
montre.

Puis sortez I'axe d'entrainement ou
I'adaptateur fond plat 69.

Retirez le joint d'étanchéité @ ou @) et lavez-le a
la main.

Brossez et nettoyez les pieces a I'eau chaude
savonneuse, puis rincez soigneusement sous 'eau
du robinet.

Assurez-vous que le joint est correctement
réinstallé sur I'axe d'entrainement ou |'adaptateur
fond plat avant de le réinstaller sur le bol.
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Couvercle

Démontez toujours le couvercle avant de le
nettoyer :

Retirez le bouchon.

2 Sortez la partie intérieure du couvercle @).
3 Retirez le joint d'étanchéité ® de la partie intérieure

du couvercle @.

® Apres le nettoyage, remettez le joint d'étanchéité sur
la partie externe du couvercle, le bord le plus épais
vers le haut et inversez la procédure susmentionnée.
Remarque : des fuites se produiront si le joint
d'étanchéité n’est pas correctement installé.
Direct Prep
Démontez entierement I'accessoire avant le
nettoyage.
® Pour faciliter le nettoyage, lavez toujours les pieces
immédiatement apres utilisation.
® Faites trés attention lorsque vous manipulez les
disques a découper : ils sont extrémement
tranchants.
® Pour retirer le couvercle de la base 69, tenez-le
par la cheminée d’alimentation et tournez dans
le sens inverse des aiguilles d’une montre, puis
soulevez.
® Tour : ne pas immerger dans |'eau. Si la tour est
accidentellement immergée dans I'eau, assurez-
vous d’évacuer toute I'eau avant de remonter
I’accessoire.
panier vapeur
® Nettoyez les pieces et séchez soigneusement.
lave-vaisselle
Les parties lavables sous I'eau peuvent passer en
toute sécurité au lave-vaisselle.
- lavables en
Piéces N
machine
Bol v
Axe d'entrainement du bol v
+ joint
Adaptateur fond plat + joint v
Couvercle externe, section du
couvercle intérieur et section v
du joint de couvercle
Bouchon du couvercle v
couvercle de la sortie Direct X
Prep
Couteau hachoir v
Mélangeur v




. lavables en

Piéeces p
machine

Emulsionneur v
Base du panier vapeur, étage v
et couvercle
Boite de rangement X
Direct Prep, poussoir,
couvercle, disque d'éjection, 4
base et goulotte d’extension
Disques a découper v
Tour X
Spatule v
Housse de rangement des X
disques

service apres-vente

® Sij le cordon est endommagg, il doit étre remplace,
pour des raisons de sécurité, par Kenwood ou par
un réparateur agréé Kenwood.

Si vous rencontrez des problémes lors de
I'utilisation de votre appareil, reportez-vous a la
section « guide de dépannage » de ce manuel ou
consultez la page www.kenwoodworld.com avant
de contacter le service apres-vente.

N’oubliez pas que votre appareil est couvert par
une garantie, qui respecte toutes les dispositions
légales concernant les garanties existantes et les
droits du consommateur dans le pays ou vous
avez acheté le produit.

Si votre appareil Kenwood fonctionne mal ou

si vous trouvez un quelconque défaut, veuillez
I’envoyer ou I'apporter a un centre de réparation
KENWOOD autorisé. Pour trouver des détails
actualisés sur votre centre de réparation
KENWOOD le plus proche, veuillez consulter
www.kenwoodworld.com ou le site internet
spécifique a votre pays.

Congu et développé par Kenwood au Royaume-
Uni.
® Fabriqué en Chine.
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AVERTISSEMENTS POUR L’ELIMINATION
CORRECTE DU PRODUIT CONFORMEMENT
AUX TERMES DE LA DIRECTIVE
EUROPEENNE RELATIVE AUX DECHETS
D’EQUIPEMENTS ELECTRIQUES ET
ELECTRONIQUES (DEEE).

Au terme de son utilisation, le produit ne doit pas étre
éliminé avec les déchets urbains.

Le produit doit étre remis a I'un des centres de
collecte sélective prévus par I'administration
communale ou aupres des revendeurs assurant ce
service.

Eliminer séparément un appareil électroménager
permet d’éviter les retombées négatives pour
I’environnement et la santé dérivant d’une élimination
incorrecte, et permet de récupérer les matériaux qui
le composent dans le but d’'une économie importante
en termes d’énergie et de ressources. Pour rappeler
I'obligation d’éliminer séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le symbole d’un
caisson a ordures barré.



Guide de dépannage

Probléme

Cause

Solution

Absence d'alimentation / I'écran
de controle ne s'allume pas.

L'appareil n'est pas branché.

Interrupteur On/Off non.

Vérifiez si I'appareil est branché.

Appuyez sur l'interrupteur "On/Off"
@0) sur position On.

L 'appareil ne fonctionne pas.

Le bol n'est pas correctement
positionné.

La touche Démarrer n'est pas
appuyée.

La durée n'est pas réglée.

Vérifiez que le bol est bien en
place sur le bloc moteur.
Appuyez sur la touche Démarrer
pour lancer la cuisson.

Vérifiez le réglage de la durée.

Des aliments accrochent ou
brllent dans le fond du bol.

Mélangeur ou couteau hachoir
non installé(e) lorsque les légumes
ont ramolli.

La température sélectionnée est
trop élevée.

Utilisez toujours le mélangeur ou
couteau hachoir.

Vérifiez que la température
sélectionnée est bien la bonne et
augmentez la vitesse de mixage.

Des fuites se produisent a partir
du couvercle pendant I'opération.

Le joint d'étanchéité du couvercle
n'est pas correctement installé sur
le couvercle.

Reportez-vous a la section “
entretien et nettoyage ” pour
savoir comment installer le joint.

La vitesse de mixage ne peut pas
étre augmentée.

La température du bol ou des
ingrédients est supérieure a
105°C.

Fonctionnement normal.

La vitesse de mixage est limitée a
la vitesse 6 lorsque la température
du bol des ingrédients est
supérieure a 105°C.

Fuite en provenance de la base
du bol.

L'axe du bol ou le joint n'est pas
installé correctement.

Vérifiez que le joint du bol est bien
en place et correctement installé.

Le minuteur ne lance pas le
compte a rebours sur I'écran
d'affichage

Au cours de la phase de

chauffe, le minuteur ne lancera le
compte a rebours que lorsque la
température voulue sera atteinte.

La température est réglée a plus
de 100°C, mais I'eau contenue
dans les aliments empéche la
température de dépasser les
100°C.

Fonctionnement normal

Réduisez ou choisissez une
température appropriée.

La température du contenu du bol
ne dépasse pas 100°C.

La contenance en eau des
ingrédients peut empécher la
température de monter au-dessus
de 100°C.

Fonctionnement normal
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Guide de dépannage (suite)

Probléme

Cause

Solution

L'écran affiche

BASE DU BOL HUMIDE
BASE DU BOL SECHE
ETEIGNEZ ET REESSAYEZ

Le dessous du bol n'est pas
propre ni sec.

Eteignez et débranchez I'appareil.
Rincez le fond du bol a I'eau
propre, puis séchez entierement.
Assurez-vous que le fond est
bien propre et sec avant la
réinstallation.

Rebranchez et redémarrez.

Si le probléme persiste, veuillez
contacter le service assistance
Kenwood agrée le plus proche de
chez vous.

L'écran affiche VERIFIER LE
NIVEAU D'EAU pendant le
programme de cuisson a la
vapeur.

Protection Absence d’eau
détectée activée.

Pas d'eau ou fonctionne a sec
pendant le fonctionnement.

Ajoutez de I'eau jusqu'au repere
de 1 litre (@) et redémarrez
I'appareil.

Mouvement puissant lorsque
I’appareil fonctionne

et le message

VIBRATIONS EXCESSIVES
apparait a I'écran.

Une charge inégale des aliments
dans le bol provoque des
vibrations excessives.

Réduisez la quantité ou répartissez
uniformément les aliments dans le
bol et redémarrez I'appareil.

L"écran affiche
MOTEUR EN SURCHAUFFE

L'appareil a trop chauffé.

Eteignez et débranchez I'appareil.
Laissez refroidir pendant 30
minutes puis rebranchez.

L'écran affiche
SURCHARGE DU MOTEUR ou
MOTEUR BLOQUE

L'appareil est en surcharge.

Diminuez la quantité contenue
dans le bol.

L'écran affiche des messages
d'erreur commencant pas E :

L'appareil ne fonctionne pas
correctement.

Eteignez et débranchez I'appareil.
Puis rebranchez et redémarrez.
Si le probleme persiste, veuillez
contacter le service assistance
Kenwood agréé le plus proche.
Pour obtenir les coordonnées

de votre centre Kenwood le plus
proche, veuillez consulter le site
www.kenwoodworld.com ou le
site Web propre a votre pays.
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Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgféaltig durch und bewahren

Sie sie zur spateren Bezugnahme auf.

Entfernen Sie samtliche Verpackungen und Aufkleber.

Ein beschadigtes Netzkabel muss aus Sicherheitsgrinden

von KENWOOD oder einer autorisierten KENWOOD-

Kundendienststelle ausgetauscht werden.

Zum ordnungsgemaBien Betrieb des Gerats vor dem

Anbringen der Schissel auf der Antriebseinheit sicherstellen,

dass der Schisselboden sauber und trocken ist.

Das Gerat immer ausschalten und den Netzstecker ziehen:

o zum Zusammensetzen oder Zerlegen;

o wenn nicht in Gebrauch;

o vor dem Reinigen.

Vor Entleeren der Schussel immer Rihrelement oder

Schneebesen entfernen, um Verbrennungen aufgrund heiBBer

Spritzer zu vermeiden.

Das Schlagmesser ist so ausgelegt, dass es fest auf der

Antriebswelle sitzt, und sollte erst nach Entleeren der

Schussel abgenommen werden. Vorsicht — das Schlagmesser

ist sehr scharf.

Hande und Utensilien nicht in die Schissel halten, wahrend

das Gerat an den Netzstrom angeschlossen ist.

Wenn Sie das Gerat im Kochmodus unbeaufsichtigt lassen,

bitte sorgfaltig auf Folgendes achten:

o Sicherstellen, dass Temperaturen und zu verarbeitende
Hochstmengen den Anleitungen entsprechen.

o Sicherstellen, dass Gerat und Netzkabel fur Kinder
unzugéanglich sind und sich nicht nahe der Kante einer
Arbeitsoberflache befinden.

o Den Fortschritt regelmaBig Uberprufen, um sicherzustellen,
dass genutgend Flussigkeit hinzugefugt wurde und die
Zutaten nicht verkochen.

76



Vorsicht beim Anheben dieses Gerats, es ist schwer. Vor
dem Bewegen des Gerats sicherstellen, dass die Schussel
leer ist und der Anschlussdeckel fest sitzt. Nicht an den
Schusselgriffen anheben.

Das Gerat nicht bewegen, wenn es in Betrieb oder noch heil3
ist.

Niemals ein beschadigtes Gerat oder Zubehorteil benutzen.
Uberpriifen oder reparieren lassen: Siehe ,Kundendienst und
Wartung®.

Nicht die angegebenen Hochstmengen Uberschreiten.

Die Schussel immer nur bis zur innen angezeigten 2,6-Liter-
Markierung fullen.

Das Gerat ist nicht zum Frittieren geeignet. Beim Flachbraten
darf das Ol nur bis zur innen angezeigten 0,5-Liter-Markierung
reichen. Uberschiissige/s Flissigkeit/Wasser vom Bratgut
abgieBen, bevor es in das Ol gelegt wird.

Antriebseinheit, Netzkabel und Netzstecker niemals nass
werden lassen.

Vorsicht beim Handhaben oder Berlhren irgendwelcher Teile
des Gerats im Kochmodus oder nach dem Kochen. Das gilt
vor allem fUr die Schussel, den Deckel und Zubehorteile, da
sie noch lange nach Ausschalten des Gerats HEISS bleiben.
Schussel beim Abnehmen und Tragen an ihren Griffen
anfassen. Topflappen zum Handhaben der heifen Schiissel
und Zubehorteile verwenden.

Die Unterseite der Schussel bleibt noch lange nach dem
Erhitzen hei3. Im Umgang damit vorsichtig sein und beim
Absetzen der Schissel auf hitzeempfindlichen Oberflachen
eine Schutzmatte als Unterlage verwenden.

Vorsicht mit heiBem Dampf, der aus der Schissel austreten
kann, insbesondere beim Offnen des Deckels oder der
EinfUllkappe im Kochmodus oder nach Abschluss des
Kochvorgangs.

Den Deckel oder die Einflllkappe nicht abnehmen, wahrend
Flissigkeit kocht.
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Im Kochmodus oder nach dem Kochen zum Abnehmen des
Deckels oder der Einflllkappe Ofenhandschuhe tragen.
Beim Benutzen der Zerkleinerungsfunktion oder Purieren der
Zutaten stets die Einflllkappe aufsetzen.

Das Gerat nur mit eingesetzter Einflllkappe betreiben, es sei
denn, das Rezept enthélt gegenteilige Anleitungen.

Nur die Schiussel und Zubehorteile benutzen, die zum
Lieferumfang dieses Gerats gehdren.

Die Schussel niemals mit einer anderen Hitzequelle
verwenden.

Das Geréat niemals im Kochmodus bei leerer Schiissel
betreiben.

Zum Betreiben der Kliichenmaschine niemals den Deckel
verwenden, sondern stets die Start/Stopp-Taste oder die
Abbrechen-Taste betétigen.

Das Gerat wird beschadigt und kann
Verletzungen verursachen, wenn der
Verriegelungsmechanismus mit zu viel
Kraftaufwand betatigt wird.

Bei Gebrauch dieses Gerats sicherstellen, dass es auf einer
ebenen Oberflache und nicht direkt an der Kante steht. Nicht
unter Hangeschranken aufstellen.

Dieses Gerat ist nicht fUr den Betrieb mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einer separaten Fernbedienung
vorgesehen.

Vor dem Essen immer sicherstellen, dass die Speisen gar und
durch und durch heif3 sind.

Speisen sollten kurz nach dem Kochen verzehrt oder schnell
abgekuhlt und so bald wie moglich in den Kuhlschrank
gestellt werden.

Immer sicherstellen, dass der Dichtungsring korrekt an

der Antriebskupplung angebracht ist, um das Austreten

von Zutaten und Beschéadigung Ihrer Kiichenmaschine mit
Kochfunktion zu vermeiden.

Vor dem Abnehmen der Schissel stets die Schussel-

Entriegelungstasten @ drticken.
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UnsachgemaBer Gebrauch lhres Geréats kann zu Verletzungen
fUhren.

Gerate kdnnen von Personen mit kdrperlichen, sensorischen
oder geistigen Behinderungen oder von Personen mit
mangelnder Erfahrung oder Kenntnis verwendet werden,
sofern diese beaufsichtigt oder in die sichere Verwendung
des Gerats eingewiesen wurden und sofern sie die damit
verbundenen Gefahren verstehen.

Kinder mussen Uberwacht werden, damit sie nicht mit dem
Geréat spielen.

Dieses Gerat darf nicht von Kindern verwendet werden. Gerét
und Netzkabel mussen flr Kinder unzuganglich sein. Niemals
das Kabel so herabhéangen lassen, dass ein Kind danach
greifen konnte.

Das Gerat nur fur seinen vorgesehenen Zweck im Haushalt
verwenden. Kenwood Ubernimmt keine Haftung bei
unsachgemaBer Benutzung des Gerats oder Nichteinhaltung
dieser Anleitungen.

Direct Prep Aufsatz

Vorsicht beim Einsetzen, Herausnehmen und Reinigen der
Arbeitsscheiben, sie sind sehr scharf. Bei Gebrauch und
Reinigung immer am Fingergriff, weg von den
Klingen, anfassen.

Deckel erst abnehmen, nachdem die
Arbeitsscheibe ganz zum Stillstand gekommen
ist.

Schnittgut niemals mit dem Finger durch den Fullschacht
driicken. Nur den zum Gerat gehdrigen Stopfer verwenden.
Schnittgut nicht mit zu viel Kraftaufwand durch den
Fullschacht schieben — |hr Aufsatz kbnnte beschadigt werden.
Keine beweglichen Teile berthren. Finger nicht in den Auslass
@ stecken.
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® \/or dem Abnehmen des Deckels vom Direct Prep Aufsatz:
o Geréat ausschalten;
o warten, bis die Arbeitsscheibe vollig zum Stillstand
gekommen ist.

Dampfgar-Aufsatz

® Dieser Aufsatz erzeugt Dampf, an dem Sie sich verbrennen
kénnen.

® Achten Sie darauf, dass Sie sich nicht an austretendem
Dampf verbrennen, vor allem beim Entfernen des Deckels.

® \orsicht beim Berthren der Teile des Aufsatzes; jegliche
FlUssigkeit oder Kondensation wird sehr heil3 sein. Tragen Sie
Ofenhandschuhe.

e Achten Sie darauf, dass Fleisch, Fisch und Meeresfrichte
wirklich gar sind. Lassen Sie Speisen vor dem Garen
vollstandig auftauen.

® (Geben Sie beim Benutzen von Dampfgarbecken und -sieb
Fleisch, Geflligel und Fisch in den unteren Teil, damit die
rohen Safte nicht auf darunter befindliches Dampfgargut
tropfen kdnnen.

e \Warmen Sie keinen gekochten Reis in lhrem Dampfgar-
Aufsatz auf.

Vor dem Anschluss Vor erstmaligem Gebrauch
® Sicherstellen, dass die Netzspannung mit ® Die Kunststoff-Schutzabdeckung vom Messereinsatz
den Angaben auf der Unterseite des Geréts abnehmen. Diese Abdeckungen sollten entsorgt
Ubereinstimmt. werden, da sie lediglich zum Schutz der Messer bei
Herstellung und Transport dienen.
® WARNUNG: DIESES GERAT MUSS ® Die Teile waschen: siehe ,Pflege und Reinigung®.

GEERDET SEIN.

® Das Gerat entspricht der EG-Verordnung Nr.
1935/2004 Uber Materialien und Gegenstande, die
dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Bertihrung
zu kommen.
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Schltssel

Einflllkappe

AuBendeckel (grau)
Verriegelungszungen
Innendeckel (durchsichtig)
Einfllléffnung
Deckeldichtung
Schlagmesser

Ruhrelement

Schneebesen

Antriebswelle
Antriebswellen-Dichtungsring
Schisselgriffe

Kochschussel
Schussel-Entriegelungstasten
Antriebswellenmutter
Antriebseinheit

Display

Deckel fur Direct Prep Anschluss
Direct Prep Anschluss
Ein/Aus-Schalter

Spatel

Dampfgar-Aufsatz
Dampfgarbecken
Aufbewahrungsstation
Dampfgarsieb
Dampfgarbecken-Deckel

Anzeigefeld
Hauptgericht-Programm
SoBen-Programm
Dampfgar-Programm
Suppen-Programm
Stir-Fry-Programm
Dessert-Programm
Temperaturtaste

Zeittaste
Geschwindigkeitstaste
OK-Taste

Plustaste (+)

Minustaste (-)

Abbrechen-Taste
Zerkleinerungstaste
Start/Stopp-Taste — Kochschtissel
Start/Stopp-Taste — Direct Prep

e BCERBOOH BGRBE OBeERRRERPEROPOEIVOEBOO
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Display-Symbole
Temperaturauswahl
Achtung - heiBe Temperatur
Textanzeige

Zeiteinstellung
Geschwindigkeitsauswahl
Kochmodus @

Direct Prep Aufsatz
Stopfer/Messbecher
Fullschacht

Direct Prep Deckel
Antriebswelle
Arbeitsscheibe

®Oee® OBRe®

1 Raspelscheibe, extrafein (wenn im

Lieferumfang)

2 Raspelscheibe, fein (wenn im Lieferumfang)

3 Raspelscheibe, grob

4 Schneidscheibe, dinne Scheiben
5 Schneidscheibe, dicke Scheiben (wenn im

Lieferumfang)
Auswurfscheibe
Sockel
Schnittgutauslass
Auslassverlangerung
Saule
Arbeitsscheiben-Etui

@066

Langsamkochen
Schusselpfropfen
Schusseldichtung

@

Sprachauswahl

Wenn Sie Ihre Kiichenmaschine mit Kochfunktion
das erste Mal einschalten, erscheinen die Anzeigen
in lhrem Display automatisch auf Englisch.

1 Zum Andern der Sprache
halten Sie die OK-Taste
@ gedriickt und bedienen
Sie dann den Ein/Aus-
Schalter @), um das Gerat
anzuschalten.

e Auf dem Bildschirm erscheint
,LANGUAGE SET UP PRESS
START TO CONTINUE®
(SPRACHE EINRICHTEN
ZUM FORTFAHREN START

DRUCKEN).

b {

e




2 Dricken Sie zur Auswahl
der Sprache entweder
die Minustaste (-) oder
Plustaste (+), bis die
gewdlnschte Sprache
im Display erscheint.
Bestéatigen Sie dann die
Auswahl Ihrer Sprache,
indem Sie die OK-Taste
drticken. Im Display
erscheint ,\WILLKOMMEN
ZU kCook”.

"

Falls Sie die Sprache spater
andern modchten, wiederholen

Sie das obige Verfahren.

Verwendung lhrer
Kichenmaschine mit
Kochfunktion

1

SchlieBen Sie das Gerat an das Netz an und
drticken Sie den Ein/Aus-Schalter €0 an der
rechten Seite der Antriebseinheit. Es ertdnt ein
Piepton und im Display erscheint ,WILLKOMMEN
ZU kCook*.

Setzen Sie die Schiissel @ so auf die
Antriebseinheit, dass die Einrastzunge nach hinten
zur Antriebseinheit weist. Drlicken Sie die Schissel
leicht nach unten, bis sie einrastet. Hinweis: Die
Schussel kann nur einrasten, wenn sie richtig
herum aufgesetzt wird.

Zum Abnehmen der Schissel driicken Sie
gleichzeitig beide Schussel-Entriegelungstasten
@ (unter den Schiisselgriffen) und heben Sie die
Schussel an.

Waéhlen Sie eine der folgenden Optionen:

3A Manuelles Kochen — siehe Abschnitt ,Manueller
Modus*.

3B Programme:
Anleitungen dazu finden Sie im Abschnitt
,Verwendung der Programme”.

Hauptgericht-Programm @6
SoBen-Programm @)

@ Dampfgar-Programm
Suppen-Programm @9
Sautiern-Programm
Dessert-Programm @)

Hinweis: Bei Drlicken einer Programmtaste leuchtet
der darUber befindliche Balken auf.
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4 Setzen Sie das Schlagmesser @, das

Ruhrelement @), den Schneebesen @ oder den
Schusselpfropfen zum Langsamkochen ein.

Verarbeitungselement | Verwendung

Zum Zerkleinern von Zutaten
vor dem Kochen und Pdirieren
nach dem Kochen.

Schlagmesser

Rihrelement FUr Rezepte, bei denen ein
langsames Ruhren ohne
Zerkleinerung der Zutaten

erforderlich ist.

Schneebesen Zum Schlagen von leichten
Zutaten wie Eiwei3, Sahne,
Mayonnaise und Sauce

Hollandaise.

Geben Sie die Zutaten hinein, die verarbeitet oder
gekocht werden sollen.

Setzen Sie den Deckel und die Einflllkappe

auf. Driicken Sie den Deckel nach unten und
drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn, bis

die Verriegelungszungen auf die Griffe der
Kochschussel treffen.

Das Gerat funktioniert nur, wenn es
ordnungsgemas verriegelt ist.

Dricken Sie die Start/Stopp-Taste fur die
Kochschiissel @0, um den Kochvorgang
einzuleiten.

Programme — Nach Abschluss jeder Phase sowie
des gesamten Kochvorgangs piept das Gerat und
schaltet automatisch auf den Warmhaltevorgang
von 30 Minuten um. Folgen Sie den Anleitungen
auf dem Display, um zur néchsten Phase zu gehen.
Sie kdnnen das Gerat jederzeit stoppen: Drlicken
Sie dazu die Start/Stopp-Taste und entfernen Sie
dann den Deckel. Seien Sie vorsichtig, da Schissel
und Deckel sehr heiB sind. Zum Fortsetzen des
Kochvorgangs setzen Sie den Deckel wieder auf
und dricken Sie die Start/Stopp-Taste.

Manueller Modus — am Ende des Kochvorgangs
zahlt der Timer auf 00:00 herunter und das Gerat
piept.

Standby-Modus

Um das Gerét wieder in den Standby-Modus zu
versetzen, halten Sie die Abbrechen-Taste 3 Sekunden
lang gedruickt.

Wenn innerhalb von 30 Minuten keine Auswahl
getroffen wird, schaltet das Gerat automatisch auf
den Standby-Modus um und im Display erscheint
LSWILLKOMMEN ZU kCook*. Dricken Sie eine
beliebige Taste, um das Geréat wieder zu aktivieren.




Warmhaltevorgang

Wéhrend des Warmhaltevorgangs werden die
Zutaten bei 62°C gertihrt.

Nehmen Sie den Deckel ab, um den Fortschritt

zu Uberprifen oder weitere Zutaten hinzuzufiigen,
und driicken Sie dann zum Fortsetzen des
Kochvorgangs erneut die Start/Stopp-Taste.
Sobald der Timer am Ende jeder Programmphase
auf 00:00 heruntergezahlt hat, schaltet

sich automatisch 30 Minuten lang der
Warmhaltevorgang ein.

In der ersten Minute piept das Gerét alle 10
Sekunden und dann alle 30 Sekunden, um
anzuzeigen, dass nun der Warmhaltevorgang
eingeschaltet und der Kochvorgang abgeschlossen
ist.

Die Heizfunktion des Warmhaltevorgangs wird nicht
eingeschaltet, wenn die Temperatur auf weniger als
62°C eingestellt ist.

Nach dem Kochen

Vorsicht beim Berthren irgendwelcher Teile des
Geréts im Kochmodus oder nach dem Kochen.
Dies gilt INSBESONDERE FUR DIE SCHUSSEL
UND DIE VERARBEITUNGSELEMENTE, da diese
noch lange nach Ausschalten des Gerats HEISS
bleiben.

Schussel beim Abnehmen und Tragen an ihren
Griffen anfassen. Topflappen zum Handhaben
der heiBen Schissel und Verarbeitungselemente
verwenden.

Die Unterseite der Schiissel bleibt noch lange
nach dem Erhitzen heiB. Seien Sie vorsichtig beim
Handhaben und Reinigen.
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Tipps und Hinweise
® Die Schussel immer nur bis zur innen
angezeigten 2,6-Liter-Markierung fullen.
Beim Erhitzen von Ol nicht die 0,5-Liter-
Markierung Uberschreiten.
Rohes Fleisch und hartes Gemdse sollten vor
dem Hinzugeben in die Schiissel in kleine Stiicke
zerschnitten werden.
Den Direct Prep Aufsatz zum Raspeln oder
Schneiden von Zutaten direkt in die Schissel
verwenden (siehe Abschnitt ,Direct Prep
Aufsatz").
Bei der Zubereitung von Speisen auf Milchbasis
stets eines der Verarbeitungselemente
verwenden, um zu verhindern, dass Zutaten
festkleben oder einbrennen.
Zutaten in gleich groBe Stlcke schneiden, da so
die Gerichte gleichmaBiger gegart werden.
Zwischen jeder Programmphase die Zutaten
mit dem zugehdrigen Spatel von den Seiten der
Schissel nach unten schaben.

Signaltone ausschalten

® Das Gerat piept bei verschiedenen
Arbeitsvorgangen. Zum Ausschalten solcher
Signalténe halten Sie die Abbrechen-Taste
gedrickt und schalten Sie gleichzeitig das Gerat
mit dem Ein/Aus-Schalter an.

® Zum erneuten Einschalten der Signaltdne schalten
Sie einfach das Geréat aus und wieder ein.

Verwendung lhres Direct Prep
Aufsatzes

Die Arbeitsscheiben

Nicht alle hier angeflhrten Scheiben sind im
Lieferumfang inbegriffen. Die Anzahl der gelieferten
Scheiben hangt vom jeweiligen Modell ab.
Informationen zum Kauf von Scheiben, die nicht
im Lieferumfang enthalten sind, finden Sie unter
,Kundendienst und Service".

Die Arbeitsscheiben sind durch folgende Nummern
gekennzeichnet:

Scheibe Nr. 1 - extrafeines Raspeln fur
Parmesankase.

Scheibe Nr. 2 - feines Raspeln flr Kase und
festes Obst oder Gemdse.

Scheibe Nr. 3 - grobes Raspeln fur Kase und
festes Obst oder GemUse.

Scheibe Nr. 4 - diinne Scheiben fir Kése und
festes Obst oder Gemdse.

Scheibe Nr. 5 - dicke Scheiben fur Kése und
festes Obst oder Gemdse.




Zusammensetzen und
Verwendung des Aufsatzes

1 Setzen Sie den Deckel auf die Schissel und
entfernen Sie die Einflllkappe, wenn Sie Zutaten
direkt in die Schissel raspeln oder schneiden.
Entfernen Sie den Deckel des Direct Prep
Anschlusses @.

Setzen Sie die Saule &) auf den Direct Prep
Antriebsanschluss, indem Sie die Pfeile I

aufeinander ausrichten. Driicken Sie dann die Séaule

nach unten und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn,
bis sie einrastet @.

Halten Sie die gewUnschte Scheibe am Mittelgriff
fest und setzen Sie sie auf die Antriebswelle €.

Jede Scheibe ist mit einer Nummer gekennzeichnet,

die beim Aufsetzen der Scheibe auf die

Antriebswelle nach oben weisen sollte.

Setzen Sie die Auswurfscheibe & so auf die

Antriebswelle, dass der Abstreifer nach oben weist

und direkt unter der Arbeitsscheibe sitzt @.

Hinweis:

Wenn die Auswurfscheibe nicht

angebracht ist, sammelt sich das

Schnittgut unter der Arbeitsscheibe und

tritt nicht aus dem Auslass aus.

Setzen Sie den Direct Prep Deckel auf, indem Sie

ihn im Uhrzeigersinn drehen.

7 Setzen Sie den Arbeitsscheiben-Aufsatz auf die
Saule und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn, bis er
einrastet @.

8 Nach dem Zusammensetzen kann der Direct Prep
Aufsatz im Uhrzeigersinn in folgende Positionen
gedreht werden @®:

6

Zum Aufsetzen oder Abnehmen des
Direct Prep Aufsatzes. Den Direct Prep
Aufsatz nicht in dieser Position
betreiben.

...V

Zum Schneiden und Raspeln durch die
EinfUlloffnung direkt in die Kochschissel.

 [O)

Zum Schneiden oder Raspeln in einen
gesigneten Behalter. In Position 4 @
kann die Auslassverlangerung auf den
Schnittgutauslass € gesteckt werden.

®

Hinweis: In jeder der Positionen rastet der Aufsatz
hérbar ein, wenn das Symbol auf den Pfeil & am
Gerat trifft.

9 Schneiden Sie das Schnittgut so zu, so dass es in
den Fullschacht @) passt.

10Drlicken Sie die Direct Prep Start/Stopp-Taste @

und schieben Sie das Schnittgut gleichmaBig mit

dem Stopfer nach unten.

Niemals die Finger in den Fiillschacht

stecken.

Den mitgelieferten Spatel verwenden, um

auf dem Deckel hinterbliebenes Schnitt-

oder Raspelgut durch die Einfiill6ffnung

nach unten zu schieben.

11Zum Abnehmen des Aufsatzes drehen Sie ihn im
Uhrzeigersinn, bis . . « W auf A trifft, und heben
Sie ihn dann ab.

o Das Gerat vor Abnahme des Direct Prep
Deckels stets ausschalten.

Wichtig

Die Saule kann nur im Uhrzeigersinn
gedreht werden. Nicht mit Gewalt
versuchen, die Saule gegen den
Uhrzeigersinn zu drehen, sie konnte
beschéadigt werden.

Wenn Zutaten nicht durch den
Schnittgutauslass austreten, das
Gerat ausschalten und liberpriifen,
dass sie sich nicht unter der Scheibe
angesammelt haben und dass die
Auswurfscheibe angebracht ist.
Festgesetzte Zutaten vor dem
Fortfahren von der Scheibe losen.
Wenn nicht in Gebrauch, den Direct
Prep Aufsatz abnehmen und den
Anschlussdeckel wieder aufsetzen.
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Tipps und Hinweise

Immer frische Zutaten verwenden.

Die Zutaten nicht zu klein schneiden. Die

Breite des Fullschachts ziemlich ausfiillen. Dies
verhindert, dass Zutaten beim Verarbeiten seitlich
wegrutschen.

Nach der Verarbeitung bleiben immer kleine
Reste auf der Scheibe zuriick.

Senkrecht eingefiihrtes Schnittgut wird kirzer
geschnitten als horizontal liegende Stiicke.




Erlauterung der Display-Symbole

(JC°C 3.3 Tthr (T
05" 2mid ¥

Warnanzeige — ,HeiB"
Unter 60°C — kein roter Balken
Uber 60°C - rot leuchtender Balken

Text-Display zeigt Status- und Rezeptinformationen sowie
Fehlermeldungen an.

Zeigt die ausgewahlte Temperatur an.

AUS, 30°C > 180°C.

i Hinweis: Im manuellen Modus — Die Temperaturtaste bei Betrieb
- 3 Sekunden gedrickt halten, um zwischen ausgewahlter und
tatséchlicher Temperatur hin und her zu schalten.

Zeigt die ausgewahlte Zeit in Stunden, Minuten und Sekunden an.
-' -‘ -‘ hr Die Zeit kann von 5 Sekunden > 8 Stunden eingestellt werden
. und z&hlt abwarts, sobald die Start/Stopp-Taste gedrickt wird.

L L ( Wenn im manuellen Modus keine Zeit eingestellt ist, zahlt die Zeit
aufwarts.
(=1 Zeigt die ausgewahlte Geschwindigkeit an.
”- Geschwindigkeiten rangieren von 1 > 12.

Wenn das Symbol @ auf dem Display erscheint, wird der
Kochvorgang fortgesetzt und es sind keine weiteren Aktionen
erforderlich.
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Manueller Modus
Die erforderliche Temperatur, Zeit, Rihr- und Zerkleinerungsfunktion von Hand auswahlen.

agcEEsELe © | ©

‘ temp time speed ‘ chop

HV o 0 0

® Die Einstellung wahlen, die Sie andern mochten, und die neue Einstellung mithilfe der Tasten (+) und (-)
festlegen.

Hinweis:

® Zum Beschleunigen des Vor- oder Rucklaufs durch die Einstellungen die Taste (+) und (-) gedrickt halten.

® Bei Auswahl einer Einstellung blinkt das entsprechende Symbol im Display auf.

® Eine Einstellung wird festgelegt, wenn vier Sekunden lang keine weiteren Schritte erfolgen.

Die Temperatur l&sst sich von 30°C — 180°C in Schritten von 1°C einstellen.

Das Gerat kann auch ohne Temperatureinstellung benutzt werden. Dazu ,AUS"
wahlen.

e Zum Zuricksetzen auf ,AUS" die Temperaturtaste sowie die Tasten (+) und (-) 3
Sekunden gedrlckt halten.

temp

Die Zeit kann von 5 Sekunden bis 8 Stunden eingestellt werden.

Hinweis:

e Wenn keine Zeit eingestellt ist, zahlt die Klichenmaschine mit Kochfunktion
aufwérts zu einem Maximum von 8 Stunden.

e Zum Zurlcksetzen auf ,00:00“ die Zeittaste sowie die Tasten (+) und (-) 3
Sekunden gedriickt halten.

time

Es stehen zwdlf Geschwindigkeitseinstellungen fUr verschiedene Rezepte zur
Auswahl. Einige Rezepte erfordern standiges Ruhren, damit die Zutaten sich
nicht am Schisselboden festsetzen, bei anderen ist Rihren mit Unterbrechungen
angebracht, um die Konsistenz des Kochguts beizubehalten. Hohere
Geschwindigkeitseinstellungen dienen zum Verarbeiten von Suppen usw.
speed
Stufe 1 — Ruhren mit langen Unterbrechungen. Bei dieser Einstellung
schaltet sich alle 60 Sekunden ein langsamer Rihrvorgang von
ca. 2 Umdrehungen ein — geeignet flr Eintdpfe usw.
Stufe 2 — RuUhren mit mittleren Unterbrechungen. Bei dieser Einstellung
schaltet sich alle 15 Sekunden ein langsamer Ruhrvorgang von
ca. 2 Umdrehungen ein.

Stufe 3 — RuUhren mit kurzen Unterbrechungen. Bei dieser Einstellung
schaltet sich alle 5 Sekunden ein langsamer Rihrvorgang von
ca. 2 Umdrehungen ein.

Stufe 4 to 12— Ununterbrochene Geschwindigkeiten, die allmahlich zur
Maximalgeschwindigkeit ansteigen.
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Manueller Modus - Fortsetzung

caNCe/

¢ Die Taste zu einem beliebigen Zeitpunkt drlicken, um die ausgewahite
Programmphase oder Funktion abzubrechen.

e Wird die Taste wahrend eines Programms gedrlickt, kehrt dieses zu der vorigen
Phase zurtick.
Zum Abbrechen und Zurlickkehren in den Standby-Modus die Taste 3
Sekunden gedrickt halten. Das Gerat piept und die Funktion wird abgebrochen.

chop

Kalte Zutaten

Zum Zerkleinern von Zutaten das Gerat stoBweise betreiben, zum Pdrieren und
Mischen die Taste langer gedrlickt halten.

Hinweis: Die Zerkleinerungsfunktion arbeitet nicht fortlaufend, wenn das Gerat
oder die Zutaten kalt sind. Wird die Taste von Hand gedriickt gehalten, arbeitet
das Gerat nur bei Maximalgeschwindigkeit und das Display z&hlt aufwarts bis zu
2 Minuten.

HeiBes Gerat/heiBe Zutaten (Hohe Temperatur - Warnung
»HeiB* auf dem Display)
Hinweis: Um Spritzer zu vermeiden, wird die Geschwindigkeit auf Stufe
6 begrenzt, wenn die Schussel/Zutaten heiBer als 105°C sind. Zum
allmahlichen Beschleunigen die Taste gedrlckt halten, bis die gewlnschte
Verarbeitungsgeschwindigkeit erreicht wird. Nach maximal 2 Minuten schaltet
sich das Gerat automatisch ab.
Um den Betrieb vor dem Ende der 2 Minuten zu stoppen, entweder die
Abbrechen-Taste drlicken oder die Zerkleinerungstaste erneut betatigen.

® Bei Verwendung der Zerkleinerungsfunktion sollte stets die
Einfiillkappe aufgesetzt sein.

%\3“ - StOD

Nach Auswahl eines Programms oder Einstellung der gewtinschten Funktion
von Hand einmal die Start/Stopp-Taste drlicken, um den Kochvorgang zu
starten.

Zum Unterbrechen des Betriebs die Taste erneut driicken. Wenn der Betrieb
des Gerats unterbrochen wurde, blinkt das Display.

Hinweise und Tipps

zum Kochen

Kochen in der Schiissel

e GroBere Mengen an Zutaten erfordern langere Rlhrzeiten, um gleichmaBig heil3
zu werden.

Erhitzen mit
Milchzutaten

e RuUhrelement oder Schneebesen verwenden.
e Temperaturen bis 90°C.
¢ Ununterbrochene Ruhrgeschwindigkeiten 4 bis 6.

Braten

e Temperaturen bis 180°C.

e Erhitzen des Ols vor dem Hinzufiigen weiterer Zutaten fiihrt gewdhnlich zu
besseren Ergebnissen.

e Beim Braten von Fleisch die Einflllkappe aus dem Schisseldeckel entfernen.

e Vor dem Hinzufiigen von Ol sicherstellen, dass Schiissel und Deckel trocken
sind.

e Beim Erhitzen von Ol nicht die 0,5-Liter-Markierung in der Schissel
Uberschreiten.
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Verwendung der Programme

Auswahl des Programms

1 Drucken Sie die gewlnschte Programmtaste.
Hinweis: Bei Dricken einer Programmtaste leuchtet der
darUber befindliche Balken auf.

main meal sauce  steam NI
=) =) =} Sm—

CIEICIRE

soup  stirfry  dessert

2 Dricken Sie zur Auswahl des gewinschten
Unterprogramms die Taste (+) oder ().
Driicken Sie dann die OK-Taste, um die Auswahl zu
bestétigen.

©66 h
}556.1®
oo (

3 Folgen Sie den Anweisungen auf dem Display und den
Anleitungen des jeweiligen Rezepts.

temp time. speed ‘

® © @ ®

4 Dricken Sie die Start/Stopp-Taste.

S0t St

Andern der Unterprogramme

® \Wenn erforderlich, kdnnen in jeder Phase Temperatur-, Zeit- und Geschwindigkeitseinstellungen geéndert
werden. Dazu die Start/Stopp-Taste drlicken und die Einstellung wahlen, die gedndert werden soll.
Mit den Tasten (+) und (-) die Einstellung andern und dann die Start/Stopp-Taste drlicken, um den

Kochvorgang fortzusetzen.

® Zwischen jeder Programmphase die Zutaten mit dem zugehdrigen Spatel von den Seiten der Schissel

nach unten schaben.

Die Anzahl verfigbarer Phasen fUr jedes Unterprogramm ist unterschiedlich. In der unten stehenden Tabelle
sind die verfligbaren Temperatur-, Zeit- und Geschwindigkeitseinstellungen fur jede Phase aufgefihrt.

Phase

Temperatur Zeit

Geschwindigkeit

1 _ 4 30°C - 180°C

5 Sek. — 8 Std. 1-12
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Hauptgericht-Programm @

Rezeptvorschlage dienen lediglich zur Orientierung — bitte nach eigenem Geschmack und Bedarf andern.

Unterprogramm Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase 4 Verwen- | Rezept-
detes vorschldage
ZUTATEN 1 ZUTATEN 2 ZUTATEN 3 ZUTATEN 4 Zubehér
(o] Gemiise Fliissigkeit Hudhnerragout
hinzugeben | & Fleisch hinzugeben
hinzugeben ﬂ )
140°C 180°C 98°C
cem WY (BT 1B | |2l
Aufheizen 2 Minuten 20 Minuten
dann
@3
3 Minuten
o1, Rindereintopf
Gemiise, A
Fleisch & i'
EINFACHE Fliissigkeit “
GERICHTE hinzugeben NA A NA —
98°C
@3
30 Minuten
(o] Reis Gemiise Flissigkeit Huhnchen-
hinzugeben | hinzugeben | & Fleisch hinzugeben Risotto
hinzugeben A
140°C 140°C 140°C 98°C ﬁ
RISOTTO @3 @ 4 @ 4 @ 4 @&'
Aufheizen 4 Minuten 2 Minuten 9 Minuten
dann
@3
3 Minuten
(o] Fleisch Gemiise Fliissigkeit Rindereintopf
hinzugeben | hinzugeben | hinzugeben | hinzugeben
140°C 180°C 140°C 98°C ﬂ
) @3 @4 @ 1 @ 1 = '
EINTOPFE Aufheizen 2 Minuten 10 Minuten | 2 Std.
dann
140°C
@3
3 Minuten
(o] Gemiise Fliissigkeit @ Kichererbsen-
hinzugeben | hinzugeben | hinzugeben Eintopf
\S/EEZLANMSCHE 140°C 120°C 98°C N/A @A'
@3 @3 @3
Aufheizen 10 Minuten | 30 Minuten
95°C > 90°C Schisselpfropfen
LANGSAMKOCHEN Aufheizen = 2 Std. N/A N/A % einsetzen
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@ = ausgewahlte Geschwindigkeit

Hinweis: Wahrend des Aufheizvorgangs in jeder Phase wird ,AUFHEIZEN" auf dem Display angezeigt, und die
Zeit z&hlt erst dann herunter, wenn die richtige Temperatur erreicht ist.

Langsamkochen

Die Antriebswelle der Schiissel entfernen. Dazu die Antriebswellenmutter @ auf der Unterseite der Schissel
|6sen. Die Antriebswelle herausheben.
Den Schusselpfropfen einsetzen und sicherstellen, dass die Dichtung angebracht ist. Die
Antriebswellenmutter im Uhrzeigersinn festziehen.

SoBen-Programm @

Rezeptvorschlage dienen lediglich zur Orientierung — bitte nach eigenem Geschmack und Bedarf andern.

Unterprogramm Phase 1 Phase 2 Phase 3 Verwendetes | Rezept-
ZUTATEN 1 ZUTATEN 2 ZUTATEN 3 Zubehor vorschlage
o1 Gemiise Fliissigkeit 5
hinzugeben | hinzugeben | hinzugeben ) g'
140°C 140°C 98°C 7
PIKANTE SOSSEN @ s @ 3 @ 3
Aufheizen 10 Minuten 45 Minuten oder
Butter Mehl Flussigkeit BechamelsoBe,
oder O1 hinzugeben | hinzugeben g I KasesoBe,
BECHAMELSOSSEN hinzugeben A E,ﬂk PetersiliensoBe
80°C 110°C 98°C Jl’
@o @6 @e6
1 Min. 15 Sek. | 5 Minuten 15 Minuten
o] Gemiise Zucker &
hinzugeben | oder Obst Gewiirze )
KOMPOTT UND hinzugeben | hinzugeben ﬁ
RELISH 140°C 120°C 98°C &7
@3 @3 @4
Aufheizen 10 Minuten 30 Minuten
Gemiise & Piirieren Karottenpuree
Fliissigk.
hinzugeben N/A @
100°C
PUREE @ 8
Aufheizen
dann
98°C

@ a

10 Minuten > 2 Minuten

@ = ausgewahlte Geschwindigkeit

Hinweis: Wahrend des Aufheizvorgangs in jeder Phase wird ,AUFHEIZEN® auf dem Display angezeigt, und die
Zeit zahlt erst dann herunter, wenn die richtige Temperatur erreicht ist.
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Dampfgar-Programm

Die Dampfgar-Einstellung zum Dampfen von GemUse, Huhn und Fisch verwenden.

Die Einstellung SPULEN zum schnellen Aussplilen der Schiissel verwenden, bevor sie zur Reinigung in
Einzelteile zerlegt wird. FUr beste Ergebnisse die Schissel zum Reinigen immer zerlegen, anschlieBend
grundlich abtrocknen und wieder zusammensetzen.

Unterprogramm Temperatur Zeit Geschwindig- | Verwendetes
keit Zubehor
(nicht einstellbar) | 5 Sek. — 2 Std. 0 (nicht
einstellbar)
DAMPFGAREN
SPULEN (nicht einstellbar) 1-Minute-Zyklus (nicht einstellbar) -

x5

® Vor Gebrauch des Dampfgar-Aufsatzes die Aufbewahrungsstation @9 entfernen.

Zum Dampfgaren:

1 Bringen Sie die Schussel an und flllen Sie diese bis zur 1.0-Liter-Markierung & mit Wasser.

2 Setzen Sie den Schusseldeckel auf und verriegeln Sie ihn. Entfernen Sie die Einflllkappe.

3 Setzen Sie das Dampfgarbecken @ mit dem Dampfgargut auf den Deckel der Schiissel, und achten Sie
darauf, das es fest sitzt. Wenn gewtnscht, setzten Sie das Dampfgarsieb @ mit weiterem Dampfgargut
auf das Becken.

4 Setzen Sie den Dampfgarbecken-Deckel @) auf.

5 Drlicken Sie die Taste (®), wéhlen Sie das Programm ,DAMPFGAREN" mithilfe der Tasten (+) und (-) und
drlicken Sie dann die OK-Taste. Stellen Sie die gewiinschte Dampfgarzeit ein und drlcken Sie die Start/
Stopp-Taste, um den Dampfgarvorgang zu starten. Das Gerat piept, sobald der Dampfpunkt erreicht ist.
Hinweis:

® Die Zeit zahlt erst dann herunter, wenn das Wasser zu dampfen beginnt. Die auf dem Display angezeigte
Zeit blinkt, bis der Dampfpunkt erreicht ist.

Tipps und Hinweise

® Die Temperatur ist auf 100°C festgelegt und Geschwindigkeitsoptionen stehen nicht zur Auswahl.

® Die Garzeiten dienen lediglich zur allgemeinen Orientierung. Vor dem Essen immer sicherstellen, dass die
Speisen gar sind.

® Falls lhre Speisen nicht ganz gar sind, die Zeit erneut einstellen. Sie mUssen eventuell Wasser nachftillen.

® Finen gewissen Abstand zwischen den zu garenden Stlicken lassen und das Dampfgut im Einsatz nicht
Ubereinander schichten.

® Stlicke ahnlicher GroBe werden gleichmaBiger gar.

® Beim Dampfgaren mehrerer Zutaten das Dampfgargut, das weniger Zeit in Anspruch nimmt, spater
hinzufligen oder auf dem Dampfgarsieb platzieren.

® Das Geréat niemals trockenkochen lassen, bei Bedarf Wasser nachfiillen.

Wird das Gerét Uber eine Stunde betrieben, muss das Wasser bis zur 1-Liter-Markierung nachgefuillt werden.

® |m Dampfgarbecken garen Zutaten allgemein schneller als auf dem Dampfgarsieb.

Spilfunktion

Verwendung der Spulfunktion:

1 Bringen Sie das Verarbeitungselement an, das gereinigt werden soll.
2 Fugen Sie Wasser bis zur 1.0-Liter-Markierung §# hinzu.

3 Setzen Sie die Einflllkappe auf.

4 Driicken Sie die Taste (%) und wahlen Sie das Programm ,SPULEN".
5 Dricken Sie die Start/Stopp-Taste.
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Richtlinien zum Dampfgaren
Hinweis: Angegebene Mengen basieren auf den kombinierten Kapazitaten von Dampfgarbecken und -sieb.

Zutaten Maximale Zubereitung Empfohlene
Menge Garzeit (Min.)
Frische Kartoffeln 1,6 kg Waschen und gréBere 25-35
Kartoffeln zerschneiden
Grlne 600 g Putzen und in feine 15-25
Bohnen oder Streifen schneiden
Brechbohnen
Broccoli 800 g In Réschen teilen 15-25
Blumenkohl 1,5 kg In Rdschen teilen 15-25
Karotten 800 g In diinne Scheiben 20 -30
schneiden
SiBkartoffeln 1,5 kg In 3 cm groBe Sticke 20 -30
schneiden
Huhnchenbrust, entbeint 12 - 20-30
(2 kg)

Fisch 8 - 20-25
Filets oder Steak (1,4 kg)
Ganzer Fisch (z. B. 600 g Séaubern, ausnehmen 20 -30
Forelle) und entschuppen
Dampfgegarter stBer 1,2 Liter - 1% - 2 Std.
Pudding (hausgemacht) (14 cm Durchmesser) Nach 1 Stunde mit

Puddingform Wasser aufflllen
Nierenfettpudding 1,2 Liter - 1% -2 Std.
(hausgemacht) (14 cm Durchmesser) Nach 1 Stunde mit
Rind oder Lamm Puddingform Wasser aufflllen
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Suppen-Programm

Rezeptvorschlage dienen lediglich zur Orientierung — bitte nach eigenem Geschmack und Bedarf andern.

Unterprogramm Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase 4 Verwen- Rezept-
detes vorschlige
ZUTATEN 1 ZUTATEN 2 ZUTATEN 3 ZUTATEN 4 Zubehér
Gemiise & Piirieren GemUsesuppe
Fliissigk.
SCHNELLE hinzugeben @
SUPPEN 100°C N/A N/A
@ 1
30 Minuten = 2 Minuten
(o] Gemiise Fliissigkeit Pilirieren Pilzsuppe
hinzugeben | hinzugeben | hinzugeben
CREMIGE SUPPEN | 140°C 180°C 98°C @
@3 @2 @3
Aufheizen 5 Minuten 20 Minuten = 2 Minuten
(o] Fleisch Gemiise Fliissigkeit Lammbriihe,
hinzugeben | hinzugeben | hinzugeben | hinzugeben Suppe mit
140°C 180°C 140°C 98°C ﬁ Stlckchen
. @3 @ 4 @2 @2 '
/
BRUHEN Aufheizen 2 Minuten 10 Minuten | 30 Minuten &
dann
@3
3 Minuten

@ = ausgewahlte Geschwindigkeit

Hinweis:  Wahrend des Aufheizvorgangs in jeder Phase wird ,AUFHEIZEN" auf dem Display angezeigt, und
die Zeit zahlt erst dann herunter, wenn die richtige Temperatur erreicht ist.

Sautiern-Programm

Rezeptvorschlage dienen lediglich zur Orientierung — bitte nach eigenem Geschmack und Bedarf andern.

Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase 4 Verwende- Rezept-
tes Zubehor | vorschlage

(]| Gemiise Gewiirze Weitere Wok-Gerichte,

hinzugeben & Fleisch hinzugeben Zutaten @' Gedunstetes

140°C hinzugeben | 120°C 120°C =

@3 160°C @4 @4 =

Aufheizen @4 2 Minuten 45 Sek.

3% Minuten

@ = ausgewahlte Geschwindigkeit

Hinweis:

die Zeit zahlt erst dann herunter, wenn die richtige Temperatur erreicht ist.

Wéhrend des Aufheizvorgangs in jeder Phase wird ,AUFHEIZEN® auf dem Display angezeigt, und
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Dessert-Programme @

Rezeptvorschlage dienen lediglich zur Orientierung — bitte nach eigenem Geschmack und Bedarf andern.

Unterprogramm Phase 1 Phase 2 Phase 3 Verwende- | Rezept-
tes Zube- vorschldge
hor

Trockene Flussigkeit VanillesoBe,
Zutaten hinzugeben Creme Bralée
hinzugeben
2% Minuten 98°C
DESSERTSOSSEN @ 5 N/A
Aufheizen
dann
@e6
10 Minuten
Wasser Trockene Brot
und Hefe Zutaten
TEG hinzugeben | hinzugeben WA @
2 Minuten 3% Minuten

@ = ausgewahlte Geschwindigkeit

Brotzubereitung
® Nicht 400 g (Mehlgewicht) / 640 g (Gesamtgewicht) Uberschreiten — Sie kdnnten das Gerat Uberlasten.
® Schlagmesser und Geschwindigkeitsstufe 10 zum Kneten des Teigs verwenden.
® Nicht langer als 3 Minuten kneten.
® | auwarmes Wasser verwenden.

Empfehlungstabelle fiir manuelle Funktionen

Element Funktion Empfohlene Verarbei- Empfohlene
Geschwindigkeit/ tungszeit Mengen
Temperatur
Kréauter hacken 12 20 Sek. 20g-50¢g
Zwiebeln hacken 12 15-20 Sek. Bis zu 300 g
(2 Zwiebeln)
@ Gemiise in 12 20 Sek. Up to 500 g
4-cm-Wirfel
schneiden
Mageres Fleisch in 12 5-20 Sek. 150g-300g
Stlicke schneiden
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Empfehlungstabelle fiir manuelle Funktionen (Fortsetzung)

Element Funktion Empfohlene Verarbei- Empfohlene
Geschwindigkeit/ tungszeit Mengen
Temperatur
Knetteig — Fett in 12 15 Sek. 150g-200g
Mehl einarbeiten Mehlgewicht
Wasser zum
Verkneten der 15 Sek.
Backzutaten
hinzufGgen
Schokolade 12 40 Sek. Bis zu 200 g
hacken (z. B. zum
Schmelzen)
Eis zerstoBen 12 25-30 Sek. Bis zu 250 g
(12 Eiswurfel)
Blumenkohl hacken 12 20 Sek. Bis zu 500 g
(z. B. fur (1 Kopf, in Réschen
Blumenkohlreis) geschnitten)
Schneller Kuchenteig 12 20-30 Sek. Bis zu 600 g
(alles in einem) Gesamtgewicht
(mit 3 Eiern)
Getréanke und 12 60 Sek. 1 Liter
Smoothies
Mischen kalter 12 1 -2 Minuten 2,6 Liter
Zutaten
Brotteig 10 3 Minuten 640 g
Gesamtgewicht
400 g Mehlgewicht
EiweiB 8-9 3% — 4 Minuten 2-8(70g-2809)
Schlagsahne 9 1 — 1% Minuten 200g-600g
Mayonnaise 12 1= 1% Minuten Mischung aus 2 — 4
Eiern
Rezept fir Miisliriegel
g Phase 1
ji‘é‘ﬂ/ Butter 0/55°C 10 Minuten 100 g
Honig 300 g
Phase 2 6/55°C 1 Minuten -
Phase 3
Haferflocken 12/AUS 5 Sek. 300 g
Phase 4
Sultaninen 12/AUS 5 Sek. 100 g

Hinweis: Diese Angaben dienen lediglich zur Orientierung und kénnen sich abh&ngig von dem genauen
Rezept und den verarbeiteten Zutaten andern.
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Pflege und Reinigung

® Das Gerat vor dem Reinigen immer ausschalten
und den Netzstecker ziehen.

® \or dem Reinigen der Schissel den Deckel und
gewahltes Zubehorteil entfernen.

® Rihrelement, Schneebesen, Schisselpfropfen,
Spatel und Direct Prep Aufsatz bei Nichtgebrauch
in der Aufoewahrungsstation verstauen @3.
Die Direct Prep Arbeitsscheiben kénnen im
mitgelieferten Etui aufbewahrt werden 68).

Antriebseinheit

® Mit einem feuchten Tuch abwischen und trocknen
lassen.

® Niemals Scheuermittel benutzen oder in Wasser
eintauchen.

Schiissel-Temperaturfiihler

® Mit einem feuchten Tuch abwischen und grindlich
trocknen lassen. Niemals Scheuermittel oder
scharfe Gegenstande zum Reinigen der Fuhler
verwenden.

Schiissel/Riihrelement/Schlagmesser/
Schneebesen

® Siche Abschnitt zur Funktion ,SPULEN®.

® Die Teile spilen und grindlich abtrocknen.

® \Wenn Zutaten am Inneren der Schissel kleben
oder einbrennen, diese so weit wie mdglich
mit dem Spatel abschaben. Die Schissel mit
warmem Seifenwasser fUllen und einweichen. Alle
hartné&ckigen Reste mit einer Reinigungsburste
entfernen. Eine Verfarbung der Schissel flhrt nicht
zu einer Beeintréchtigung ihrer Leistung.

Antriebswelle der Schiissel/
Schiisselpfropfen

1 Die Antriebswellenmutter @ auf der Unterseite der
Schussel durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn
[6sen.

2 Daraufhin die Antriebswelle @ oder den
Schusselpfropfen herausheben.

3 Den Dichtungsring @ oder €0 entfernen und
abwaschen.

4 Antriebswelle oder Schisselpfropfen in heiBem
Wasser und Spulmittel sauber birsten und dann
unter flieBendem Wasser griindlich abspulen.

5 Vor dem erneuten Einsetzen der Antriebswelle
oder des Schusselpfropfens in die Schiissel
sicherstellen, dass der Dichtungsring richtig
eingesetzt ist.

Deckel
® Den Deckel vor dem Reinigen stets zerlegen:
1 Die Einflllkappe entfernen.

2 Den inneren Deckelteil @ herausdrlcken.
3 Den Dichtungsring ® vom Innendeckel entfernen

@.

® Nach dem Abwaschen den Dichtungsring mit dem

dickeren Rand nach oben wieder am AuBendeckel
anbringen und die obigen Schritte in umgekehrter
Reihenfolge ausfihren.

Hinweis: Der Deckel leckt, wenn der Dichtungsring
nicht richtig eingesetzt ist.

Direct Prep Aufsatz
Den Aufsatz vor dem Reinigen vollstandig zerlegen.

® Zur einfacheren Reinigung die Teile immer direkt

nach Gebrauch abwaschen.

® Die Arbeitsscheiben mit Vorsicht handhaben, sie

sind sehr scharf.

® Zum Abnehmen des Deckels vom Sockel

&9 den Deckel am Filllschacht @9 anfassen und
gegen den Uhrzeigersinn drehen, dann abheben.

® Saule: Nicht in Wasser tauchen. Falls die Saule

versehentlich in Wasser getaucht wurde, vor dem
Zusammensetzen der Aufsatzteile sicherstellen,
dass alles Wasser abgelaufen ist.

Dampfgarbecken

® Die Teile abwaschen und grindlich abtrocknen.

Geschirrspiilen
Die sptilbaren Teile sind auch spulmaschinenfest.

Teil Spiilmaschinenfest

Schussel v

Antriebswelle der Schissel +

Dichtungsring v

Schltsselpfropfen zum
Langsamkochen +
Dichtungsring

AN

AuBendeckel, Innendeckel und
Dichtungsring

EinfUllkappe

Direct Prep Anschlussdeckel

Schlagmesser

Rihrelement

Schneebesen

R[N | [x || N

Dampfgarbecken, -sieb und
-deckel

Aufbewahrungsstation X

Direct Prep Stopfer, Deckel,
Auswurfscheibe, Sockel und v
Auslassverlangerung




Teil Spiilmaschinenfest
Arbeitsscheiben v
Saule X
Spatel v
Arbeitsscheiben-Etui X

Kundendienst und Service

® Soliten Sie irgendwelche Probleme mit dem Betrieb

Ihres Gerats haben, ziehen Sie bitte den Abschnitt

,Fehlerbehebung” zu Rate oder besuchen Sie www.

kenwoodworld.com, bevor Sie Hilfe anfordern.
Bitte beachten Sie, dass Ihr Produkt durch

eine Garantie abgedeckt ist — diese erflllt alle
gesetzlichen Anforderungen hinsichtlich geltender
Garantie- und Verbraucherrechte in dem Land, in
dem das Produkt gekauft wurde.

Falls Ihr Kenwood-Produkt nicht ordnungsgeman
funktioniert oder Defekte aufweist, bringen Sie

es bitte zu einem autorisierten KENWOOD
Servicecenter oder senden Sie es ein. Aktuelle
Informationen zu autorisierten KENWOOD
Servicecentern in lhrer Nahe finden Sie bei www.
kenwoodworld.com bzw. auf der Website fur Ihr
Land.

Gestaltet und entwickelt von Kenwood GB.
Hergestellt in China.
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WICHTIGER HINWEIS FUR DIE KORREKTE
ENTSORGUNG DES PRODUKTS

IN UBEREINSTIMMUNG MIT DER
EG-RICHTLINIE UBER ELEKTRO- UND
ELEKTRONIK-ALTGERATE (WEEE)

Am Ende seiner Nutzungszeit darf das Produkt
NICHT mit dem Hausmlill entsorgt werden. Es muss
zu einer Ortlichen Sammelstelle fir Sondermull oder
zu einem Fachhandler gebracht werden, der einen
Ricknahmeservice anbietet. Die getrennte Entsorgung
eines Haushaltsgerats vermeidet mdgliche negative
Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsmaBige
Entsorgung bedingt sind. Zudem erméglicht dies die
Wiederverwertung der Materialien, aus denen das
Gerat hergestellt wurde, was erhebliche Einsparungen
an Energie und Rohstoffen mit sich bringt. Zur
Erinnerung an die korrekte getrennte Entsorgung von
Haushaltsgeréaten ist das Gerat mit dem Symbol einer
durchgestrichenen Mullitonne gekennzeichnet.



Fehlerbehebung

Problem

Ursache

Losung

Gerat/Display schaltet sich nicht
ein.

Gerat nicht angeschlossen.

Ein/Aus-Schalter nicht betatigt.

Priifen, ob Gerét angeschlossen
ist.

Den Ein/Aus-Schalter 30)
einschalten.

Gerat funktioniert nicht.

Schissel und Deckel nicht richtig
aufgesetzt.

Start/Stopp-Taste nicht gedrtickt.

Keine Zeit eingestellt.

UberprUfen, dass die Schussel
richtig auf der Antriebseinheit sitzt.
Die Start/Stopp-Taste driicken,
um den Kochvorgang zu starten.
Die Zeiteinstellung Uberprifen.

Zutaten am Schisselboden
festgeklebt oder eingebrannt.

Rihrelement oder Schlagmesser
zum Weichkochen oder Plrieren
von Gemuse nicht angebracht.

Ausgewahlte Temperatur zu hoch.

Stets das Ruhrelement oder
Schlagmesser verwenden.
Uberprtifen, dass die richtige
Temperatur gewahlt wurde, und
Ruhrgeschwindigkeit erhéhen.

Deckel leckt beim Verarbeiten.

Dichtungsring nicht richtig in den
Deckel eingesetzt.

Zum Einsetzen des Dichtungsrings
siehe ,Reinigung und Pflege”.

Ruhrgeschwindigkeit 1&sst sich
nicht erhéhen.

Temperatur der Schissel oder
Zutaten Gber 105°C.

Normaler Betrieb.
Ruhrgeschwindigkeit auf 6
begrenzt, wenn Temperatur von
Schussel oder Zutaten 105°C
Uberschreitet.

Schisselboden leckt beim
Verarbeiten.

Dichtungsring sitzt nicht
richtig auf Antriebswelle oder
Schusselpfropfen.

Uberpriifen, dass der
Dichtungsring angebracht wurde
und richtig sitzt.

Timer zahlt auf dem Display nicht
herunter.

Waéhrend der Aufheizphase zahlt
der Timer erst dann herunter,
wenn die korrekte Temperatur
erreicht wurde.

Temperatur ist auf Uber 100°C
eingestellt, doch Wassergehalt
der Zutaten verhindert, dass die
Temperatur Uber 100°C ansteigt.

Normaler Betrieb.

Temperatur reduzieren oder
korrekte Temperatur wahlen.

Temperatur des Schisselinhalts
steigt nicht Uber 100°C an.

Wassergehalt der Zutaten kann
verhindern, dass die Temperatur
Uber 100°C ansteigt.

Normaler Betrieb
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Fehlerbehebung (Fortsetzung)

Problem

Ursache

Losung

Display zeigt Folgendes an:
,SCHUSSELBODEN NASS*
,SCHUSSELBODEN TROCKNEN*
LAUSSCHALTEN, ERNEUT
VERSUCHEN*

Unterseite der Schussel nicht
sauber und trocken.

Gerat ausschalten und Stecker
ziehen. Schisselboden mit
sauberem Wasser abspilen
und grindlich abtrocknen.

Vor Anbringen der Schissel
sicherstellen, dass der Boden
sauber und trocken ist.

Wieder anschlieBen und erneut
starten.

Falls dies das Problem nicht
18st, ein autorisiertes Kenwood
Servicecenter in Ihrer Nahe
kontaktieren.

Display zeigt im Dampfgar-
Programm die Meldung
L, WASSERSTAND PRUFEN* an.

Trockengehschutz aktiviert.
Kein Wasser eingeflillt oder bei
Betrieb aufgebraucht.

Bis zur 1-Liter-Markierung (@
mit Wasser auffillen und erneut
starten.

Starke Bewegung bei Betrieb und
auf dem Display wird ,ZU STARKE
VIBRATION" angezeigt.

UngleichmaBige Beftillung der
Schussel 16st starkes Vibrieren
aus.

Menge reduzieren oder Zutaten
besser in der Schissel verteilen
und Gerét neu starten.

Auf dem Display erscheint
,MOTOR UBERHITZT".

Gerét ist Uberhitzt.

Gerat ausschalten und Stecker
ziehen.

30 Minuten abkuhlen lassen und
dann wieder anschlieBen.

Auf dem Display erscheint
,MOTOR UBERLASTET* oder
,MOTOR BLOCKIERT".

Gerét Uberlastet.

Zutatenmenge in der Schussel
reduzieren.

Display zeigt Fehlermeldung
beginnend mit ,E* an:

Gerat funktioniert nicht
ordnungsgemas.

Gerat ausschalten und Stecker
ziehen. Dann wieder anschlieBen
und erneut starten. Falls dies das
Problem nicht 16st, ein autorisiertes
Kenwood Servicecenter in lhrer
Nahe kontaktieren. Aktuelle
Informationen zu einem Kenwood
Servicecenter in Ihrer Nahe finden
Sie bei www.kenwoodworld.com
bzw. auf der Website fur Ihr Land.
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sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni e conservarle

come futuro riferimento.

Rimuovere la confezione € le etichette.

In caso il cavo sia danneggiato, per ragioni di sicurezza deve

esser sostituito solo dal fabbricante oppure da un Centro

Assistenza KENWOOQOD autorizzato alle riparazioni.

Per un corretto funzionamento dell’apparecchio, verificare che

la base della ciotola sia pulita e asciutta prima di montarla sul

corpo motore.

Spegnere |'apparecchio e staccare la spina dalla presa di

corrente prima di:

o montare o smontare componenti;

O S€e non in uso;

o prima di pulire I'apparecchio.

Rimuovere sempre il braccio miscelatore e la frusta prima

di versare il contenuto della ciotola per evitare di bruciarsi

schizzandosi con i cibi caldi.

La lama € stata progettata per rimanere fissata sull’alberino e

deve essere rimossa soltanto una volta che la ciotola sia stata

svuotata del suo contenuto. La lama ¢ affilata. Si raccomanda

di maneggiarla con cura.

Non mettere le mani o gli accessori nella ciotola finché la

spina e collegata alla corrente.

Quando I'apparecchio viene lasciato incustodito nella modalita

di cottura, prestare molta attenzione a quanto segue:

o verificare che siano seguite le istruzioni riguardanti le
temperature e le quantita massime degli ingredienti da
cucinare;

O assicurarsi che I'apparecchio e il cavo elettrico siano tenuti
fuori dalla portata dei bambini e che I'apparecchio sia
posizionato lontano dal bordo della superficie di lavoro;
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o controllare regolarmente la cottura per accertarsi che sia
aggiunta agli ingredienti una quantita sufficiente di liquido e
che i cibi non stiano cuocendo troppo.

Prestare attenzione quando si solleva I’'apparecchio perché

e molto pesante. Assicurarsi che la ciotola sia vuota e che la

chiusura dell’'uscita ingredienti sia posizionata in modo sicuro

prima di spostare I'apparecchio. Non sollevare dai manici
della ciotola.

Non spostare I'apparecchio quando € in funzione o & ancora

caldo.

Non utilizzare mai un apparecchio 0 un accessorio

danneggiato. Sottoporlo a controllo o riparazione: fare

riferimento alla sezione ‘manutenzione e assistenza tecnica’.

Non superare le capacita massime indicate sull’apparecchio.

Non superare la capacita massima di 2,6 litri indicata

all'interno della ciotola.

"apparecchio non e adatto per friggere in olio abbondante.

Quando si frigge in poco olio, non superare il livello massimo

di 0,5 litri indicato sulla ciotola. Rimuovere I'eccesso di liquido/

acqua prima di aggiungere cibi all’olio.

Non bagnare mai il corpo motore, il cavo o la spina.

Fare attenzione nel toccare o utilizzare qualsiasi parte

dell'apparecchio quando lo si usa in modalita "cottura" o

subito dopo averlo utilizzato, in particolare, ciotola, coperchio

e utensili poiché rimangono CALDI a lungo anche dopo che

I'apparecchio & stato spento.

Usare i manici per smontare e spostare la ciotola. Usare dei

guanti da forno per toccare ciotola o utensili ancora caldi.

La base della ciotola rimane calda a lungo anche dopo la fine

della fase di riscaldamento. Fare attenzione nel maneggiarla e

collocare un sottopentola di protezione su superfici di lavoro

sensibili al calore prima di appoggiarvi la ciotola.

Fare attenzione al vapore che fuoriesce dalla ciotola,

specialmente quando si rimuove il coperchio o il tappo di

riempimento durante o dopo la cottura.
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Non rimuovere coperchio o tappo di riempimento se i liquidi
stanno ancora bollendo.

Utilizzare guanti da forno per rimuovere il coperchio o il tappo
di iempimento quando 'apparecchio & in uso in modalita
cottura o dopo la cottura.

Montare sempre il tappo di riempimento quanto si utilizza la
funzione per tritare o preparare puree.

Mettere sempre in funzione I'apparecchio con il tappo di
riempimento montato, salvo diversa indicazione fornita nella
ricetta.

Utilizzare esclusivamente la ciotola e gli utensili in dotazione
con questo apparecchio.

Non utilizzare mai la ciotola con un'altra fonte di calore.
Non utilizzare mai I'apparecchio in modalita "cottura" senza
riempire la ciotola.

Non utilizzare il coperchio per accendere e spegnere
I'apparecchio, utilizzare sempre il pulsante Avvio/Stop o
Annulla.

L'apparecchio puo rimanere danneggiato e
causare lesioni fisiche se il meccanismo di
sicurezza viene sforzato eccessivamente.
Utilizzare sempre |'apparecchio su una superficie piana e
lontano dai bordi. Non posizionare |'apparecchio al di sotto di
uno scaffale.

Questo apparecchio non puo essere utilizzato insieme a un
timer esterno o con un sistema di controllo remoto.
Verificare che gli alimenti siano stati cotti a dovere e siano ben
caldi prima di consumarfli.

Gli alimenti andrebbero consumati subito dopo la cottura,
altrimenti lasciar raffreddare rapidamente e poi riporre in
frigorifero il piu presto possibile.

Assicurarsi sempre che la guarnizione di tenuta sia montata
correttamente sull’accoppiamento dell’alberino per evitare
perdite e danni a kCook Multi.
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Utilizzare sempre i pulsanti di rilascio della ciotola @ prima di
rimuovere la ciotola per cuocere.

Un utilizzo scorretto dell’apparecchio pud provocare serie
lesioni fisiche.

Gli apparecchi possono essere utilizzati da persone con ridotte
capacita psicofisico-sensoriali, 0 con esperienza e conoscenze
insufficienti, solo nel caso in cui siano state attentamente
sorvegliate e istruite da un responsabile su come utilizzare un
apparecchio in modo sicuro e siano consapevoli dei pericoli.
Sorvegliare i bambini, assicurandosi che non giochino con
I’apparecchio.

Questo apparecchio non dev'essere utilizzato dai bambini.
Tenere apparecchio e cavo lontano dalla portata dei bambini.
Non lasciare mai srotolato il cavo elettrico, c'e il rischio che
possa essere tirato da un bambino.

Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso domestico per

Cui e stato realizzato. Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene utilizzato in modo
improprio 0 senza seguire le presenti istruzioni.

Accessorio Direct Prep
® | dischi sono molto affilati; maneggiarli con attenzione durante

il montaggio, la rimozione ¢ la pulizia. Tenerli sempre
dal punto di presa per le dita, lontano dal bordo
tagliente, sia durante l'uso che durante la
pulizia.

Non rimuovere mai il coperchio fino a quando
il disco di taglio non si sara completamente
arrestato.

Non usare mai le dita per spingere gli alimenti nel tubo di
riempimento. Servirsi sempre dell’apposito pressino per
alimenti in dotazione.

Non esercitare forza eccessiva per spingere gli alimenti

nel tubo di riempimento, I’'accessorio ne potrebbe risultare
danneggiato.
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e [vitare il contatto con le parti in movimento. Tenere le dita
lontane dall’apertura di scarico .
® Prima di rimuovere il coperchio dal Direct Prep:
O spegnere I'apparecchio;
o attendere fino a quando il disco non si sara
completamente arrestato.

Vaporiera

® (Questo accessorio genera vapore che potrebbe causare
bruciature.

® Prestare attenzione a non bruciarsi con il vapore che fuoriesce
dalla vaporiera, specialmente al momento della rimozione del
coperchio.

® Prestare attenzione durante I'uso dei componenti; liquido e
condensa, se presenti, saranno molto caldi. Utilizzare guanti
da forno.

e Cuocere a fondo carne, pesce e frutti di mare. Non cucinarli
mai quando sono ancora surgelati.

® Se sj utilizza la base e il ripiano del vassoio della vaporiera,
posizionare la carne, il pollame e il pesce sul cestello piu
basso in modo che i liquidi degli alimenti crudi non colino sul
cibo sottostante.

® Non riscaldare riso gia cotto nel vassoio per la cottura a
vapore.

prima di collegare I’apparecchio alla rete prima di utilizzare I'apparecchio per la
elettrica prima volta
® Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica ~ ® Rimuovere le protezioni di plastica dalla lama e
sia la stessa di quella indicata sulla targhetta sotto gettarle via. Le protezioni servono solo a proteggere la
I’apparecchio. lama durante la fase di produzione e trasporto.
® | avare le varie parti: fare riferimento alla sezione
® AVVERTENZA: L’APPARECCHIO DEVE ‘manutenzione e pulizia’.

ESSERE MESSO A TERRA.
® Questo apparecchio e conforme al regolamento

(CE) No. 1935/2004 sui materiali e articoli in
contatto con alimenti.
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legenda

Tappo di riempimento del coperchio
Coperchio esterno (grigio)

Linguette per blocco di sicurezza
Coperchio interno (trasparente)
Apertura tappo di riempimento del coperchio
Guarnizione coperchio

Lama

Braccio miscelatore

Frusta

Alberino

Guarnizione alberino

Manici ciotola

Ciotola per cuocere

Pulsanti di sblocco della ciotola
Dado alberino

Corpo motore

Display

Chiusura uscita ingredienti Direct Prep
Uscita ingredienti Direct Prep
Interruttore On/Off

Spatola

vaporiera

Base del vassoio per la cottura a vapore
Vano di custodia

Ripiano del vassoio per la cottura a vapore
Coperchio del vassoio per la cottura a vapore

display

Programma piatto principale
Programma salse

Programma cottura a vapore
Programma minestre

Programma sauté

Programma dessert

Pulsante temperatura

Timer

Pulsante di selezione della velocita
Pulsante OK

Pulsante (+) aumenta

Pulsante (-) riduci

Pulsante annulla

Pulsante sminuzza

Pulsante awvio/stop — ciotola per cuocere
Pulsante awvio/stop — Direct Prep

e BCERBOOH BGRBE OBeERRRERPEROPOEIVOEBOO

simboli sul display
Selezione temperatura
Awiso di temperatura elevata
Display di testo

Selezione tempo cottura
Selezione velocita

Modalita di cottura ¢

SIEICISISIS

Direct Prep

Pressino per alimenti / misurino
Tubo di riempimento
Coperchio Direct Prep

Alberino

disco

®Be6®

1 disco per grattugiare extra fine (se in dotazione)

2 disco per grattugiare fine (se in dotazione)

3 disco per grattugiare grosso

4 disco per tagliare a fette sottili

5 disco per tagliare a fette spesse (se in
dotazione)

Piatto di supporto

Base

Uscita alimenti

Scivolo della prolunga

Torre

Busta porta dischi

®@0e606

cottura lenta
Tappo per cottura lenta
Guarnizione ciotola

@®

selezione lingua

Quando si accende il robot da cucina per cuocere
per la prima volta, la lingua sullo schermo del
display & preimpostata su “Inglese”.

1 Per cambiare la lingua
schiacciare e tenere premuto
il pulsante OK @9 e utilizzare
Iinterruttore On/Off @0 per
accendere I'apparecchio.

o La scritta “IMPOSTAZIONE Jh?
LINGUA PREMERE AWIO

PER CONTINUARE” sara
visualizzata sullo schermo.

©

2 Per cambiare la lingua
premere il pulsante (+) o
(-) fino a quando la lingua
richiesta non sara stata
visualizzata sullo schermo 1
del display. Una volta
che la lingua desiderata
sia stata selezionata,
premere il pulsante OK per
confermare. L’apparecchio

visualizzera la scritta 4}")

“BENVENUTI IN kCook”.

3 Per cambiare lingua in una
fase successiva, ripetere la
procedura illustrata sopra.
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come usare il robot da cucina

1 Inserire la spina nella presa di corrente e premere
I'interruttore On/Off @ sul lato destro del corpo
motore. L'apparecchio emettera un segnale
acustico e sara visualizzata la scritta “BENVENUTI
IN kCook”.

2 Montare la ciotola @ sul corpo motore allineando
la linguetta di posizione sul lato posteriore
dell’apparecchio. Premere leggermente verso il
basso per fissare in posizione. N.B.: la ciotola
non potra essere fissata in posizione se non sara
montata con I'orientamento corretto.

e Per rimuovere la ciotola, premere entrambi i
pulsanti di sblocco della ciotola (ubicati sotto i
manici della ciotola) simultaneamente e sollevare la
ciotola.

3 Selezionare una delle opzioni seguenti:

3A Cottura manuale: vedere la sezione sulla
modalita manuale.

3B Programmi preimpostati:
Vedere la sezione ‘utilizzo dei programmi
preimpostati’ per informazioni sull’'uso.

Programma piatto principale €8
Programma salse @)
Programma cottura a vapore
Programma zuppa €9
Programma wok/sauté

@O0®O®

Programma dessert @)

N.B.: Quando si preme il pulsante di un programma
preimpostato si illuminera la barra sopra il pulsante
in questione.

4 Montare la lama @, il braccio miscelatore ®), la
frusta @ o il tappo per la cottura lenta €9 sulla
ciotola.

Utensile
. Uso

ciotola

Lama Per sminuzzare gli ingredienti
prima di cucinarli e per ridurli
in purea al termine della
cottura.

Braccio Per ricette dove si desidera

miscelatore rimestare delicatamente senza
spezzettare gli ingredienti.

Frusta Per sbattere ingredienti leggeri
come bianco d’uovo, panna,
maionese e salsa olandese.

5 Aggiungere gli ingredienti da lavorare o cucinare.
6 Montare il coperchio e il tappo di riempimento.

Spingere il coperchio verso il basso e ruotarlo in
senso antiorario fino a quando non sara allineato
con i manici della ciotola per cuocere.
L’apparecchio non funzionera se non
sara bloccato correttamente.

7 Premere il pulsante Awio/Stop della ciotola per

cuocere @) per dare awio alla cottura.

8 Programmi preimpostati: alla fine di ciascuna fase

e una volta terminata la cottura, I'apparecchio
emettera un segnale acustico e dara
automaticamente avvio al ciclo di Mantenimento
in caldo per 30 minuti. Seguire le istruzioni sullo
schermo per passare alla fase successiva.

9 Per arrestare I'apparecchio in qualsiasi momento,

premere il pulsante Awvio/Stop e poi rimuovere il
coperchio. Prestare attenzione perché la ciotola e il
coperchio saranno caldi. Per riprendere la cottura,
rimettere il coperchio e premere il pulsante Awvio/
Stop.

® Modalita manuale: al termine della cottura il timer

contera alla rovescia fino a 00:00 e I'apparecchio
emettera un segnale acustico.

Modalita standby

® Per rimettere I'apparecchio in modalita standby,

schiacciare e tenere premuto il pulsante Annulla per 3
secondi.

® Se non si effettua alcuna selezione entro 30 minuti,

I’apparecchio entrera in modalita standby e la
scritta “BENVENUTI IN kCook” sara visualizzata
sullo schermo. Premere qualsiasi funzione per
riazionare I’apparecchio.




Ciclo "Mantenimento in caldo”

Il ciclo di Mantenimento in caldo rimestera gli
ingredienti a 62°C.

Rimuovere il coperchio per controllare I'andamento
della cottura o aggiungere altri ingredienti e poi
premere il pulsante Awvio/Stop per riprendere la
cottura.

Quando il timer avra raggiunto 00:00 al termine

di ciascuna fase del programma, I'apparecchio
entrera automaticamente nel ciclo di mantenimento
in caldo per 30 minuti.

L'apparecchio emette un segnale acustico a
intervalli di 10 secondi per il primo minuto e

poi a intervalli di 30 secondi durante il ciclo
"Mantenimento in caldo", a indicare che la cottura
& terminata.

Il ciclo di mantenimento in caldo non riscalda se
la temperatura &€ impostata su un valore inferiore a
62°C.

Dopo la cottura

Fare attenzione nel toccare o utilizzare qualsiasi
parte dell'apparecchio quando si & in modalita
cottura o dopo la cottura, IN PARTICOLARE
CIOTOLA E UTENSILI, poiché rimangono CALDI
a lungo anche dopo che I'apparecchio & stato
spento.

Usare i manici per smontare e spostare la ciotola.
Usare dei guanti da forno per toccare ciotola o
utensili ancora caldi.

La base della ciotola rimane calda a lungo anche
dopo la fine della fase di riscaldamento. Fare
attenzione nel maneggiarla e durante la pulizia.

Consigli e suggerimenti

Non superare il massimo livello di riempimento
pari a 2,6 litri indicato sull’interno della ciotola.
Non superare il massimo livello di olio consentito
di 0,5 litri quando si fa scaldare olio.

La carne cruda e le verdure dure devono essere
tagliate a pezzi piccoli prima di essere messe
nella ciotola.

Utilizzare Direct Prep per grattugiare o affettare
ingredienti direttamente nella ciotola (vedere la
sezione ‘utilizzo Direct Prep’).

Per evitare che la miscela si attacchi o

bruci, utilizzare sempre uno degli utensili per
I'esecuzione di ricette a tipo "Besciamella” e
"Creme da dessert".

Tagliare gli ingredienti a pezzetti di dimensioni
simili per facilitare la fase di cottura.

Usare la spatola in dotazione per raschiare giu
gli ingredienti dai lati della ciotola tra una fase e

|'altra di un programma.

Spegnere i segnali acustici

® | ’apparecchio emettera segnali acustici nelle
varie fasi di utilizzo. Per disattivarli tenere premuto
il pulsante Annulla e, nello stesso tempo,
accendere I'apparecchio utilizzando il pulsante
On/Off.

® Per riattivare nuovamente i segnali acustici &
sufficiente spegnere e riaccendere I'apparecchio.

utilizzo del Direct Prep

i dischi di taglio

Non tutti i dischi elencati saranno inclusi nella
confezione in quanto i dischi in dotazione
dipendono dal tipo di modello. Vedere la sezione
“manutenzione e assistenza tecnica” per
informazioni su come acquistare un disco non
incluso nella propria confezione.

| dischi di taglio possono essere identificati per
mezzo dei numeri indicati su di essi, come segue:-
Disco N° 1 - grattugia extra fine per parmigiano.
Disco N° 2 - grattugia fine per formaggio e frutti o
verdure solidi.

Disco N° 3 - grattugia grossa per formaggio e
frutti o verdure solidi.

Disco N° 4 - per tagliare a fette sottili formaggio e
frutti o verdure solidi.

Disco N° 5 - per tagliare a fette spesse formaggio
e frutti o verdure solidi.

per montare e utilizzare
I'accessorio

1 Montare il coperchio della ciotola e rimuovere il
tappo di riempimento se si grattugia o si affetta
direttamente nella ciotola.

2 Rimuovere la chiusura dell’'uscita ingredienti del
Direct Prep @.

3 Montare la torre &9 sull’uscita dell’alberino del
Direct Prep allineando il simbolo X, quindi spingere
verso il basso e ruotare in senso orario per fissare
in posizione @.

4 Tenendolo attraverso I'impugnatura centrale,
spingere il disco di taglio desiderato sull’alberino
®. Ciascun disco & numerato per permetterne
I'identificazione e il numero deve essere posizionato
in alto quando il disco viene spinto sull’alberino.

5 Montare il piatto di supporto &3 sull’alberino con
I’elemento sporgente in alto e contro la parte
inferiore del disco di taglio @.
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Nota bene:

Se non sara montato il piatto di supporto,
il cibo intasera la parte sottostante del
disco e non fuoriuscira attraverso lo
scivolo.

Montare il coperchio del Direct Prep sulla base
ruotando in senso orario.

Collegare I'accessorio di preparazione dei cibi

alla torre e ruotare in senso orario per fissare in
posizione @.

Una volta assemblato, il Direct Prep pud essere
ruotato in senso orario nelle seguenti posizioni @:

Per il montaggio o la rimozione del gruppo
Direct Prep. Non azionare il Direct
RN 4 Prep quando é posizionato in
questo modo.

importante

La torre puo soltanto essere ruotata in
senso orario. Non tentare di ruotarla in
senso antiorario forzandola perché cio
potra causarne il danneggiamento.

Se gli alimenti non fuoriescono
dall’uscita ingredienti, spegnere
Papparecchio e verificare che la parte
inferiore del disco non sia intasata di
cibo e che sia stato montato il piatto
di supporto. Rimuovere I’eventuale
cibo bloccato prima di rimettere in
funzione PPapparecchio.

Quando Papparecchio non é in uso,
rimuovere il Direct Prep e rimettere la
chiusura dell’uscita ingredienti.

Per affettare o grattugiare direttamente nella
4 @ ciotola per cucinare attraverso I'apertura del
tappo di riempimento.

Per affettare o grattugiare direttamente in
un apposito contenitore. Quando si trova
<4 @ nella posizione 4 @ lo scivolo di prolunga
@D pud essere montato facendolo
scivolare sull’'uscita degli ingredienti €.

Nota bene: Si sentira un clic quando ogni parte
sara fissata in posizione e il relativo simbolo grafico
sara allineato al simbolo & sull’apparecchio.

9 Tagliare gli alimenti a pezzi della misura giusta per il

tubo di riempimento@.

10Premere il pulsante Awvio/Stop del Direct Prep @
e, nello stesso momento, spingerli uniformemente
verso il basso con il pressino per alimenti.

Non infilare mai le dita nel tubo di
riempimento.

Utilizzare la spatola in dotazione per
guidare eventuali pezzi affettati o
grattugiati rimasti nel coperchio giu
dall’apertura del tappo di riempimento.

11Per rimuovere |'accessorio, ruotare in senso orario

fino a quando il simbolo . . . W non sara allineato
al simbolo A e sollevare.

o Spegnere sempre ’apparecchio prima di

rimuovere il coperchio del Direct Prep.
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Consigli e suggerimenti

Utilizzare sempre cibi freschi.

Non tagliare gli ingredienti in pezzi troppo piccoli.
Riempire il tubo di riempimento abbastanza pieno
nel senso della larghezza. Cio permette di evitare
che il cibo scivoli ai lati durante la lavorazione.

Ci sara sempre una piccola quantita di rimasugli
di cibo sul disco dopo la lavorazione.

Quando si grattugiano ingredienti collocati in
posizione verticale usciranno piu corti di quelli
posizionati orizzontalmente.




Simboli sul display

(- =3 thr (3
g | g g | - @

Spia di awiso temperatura elevata
Sotto 60°C - nessuna barra rossa
Sopra 60°C - barra rossa continua

Il display di testo mostra informazioni sullo stato, informazioni sulle
ricette e messaggi di errore.

Mostra la temperatura selezionata.
OFF, 30°C - 180°C.

-, . O
: ,-‘ .-' C N.B.: In modalita manuale: premere il pulsante della temperatura
- per 3 secondi durante il funzionamento per passare dalla
temperatura selezionata alla temperatura effettiva.
Mostra il tempo selezionato in ore, minuti e secondi.
-'. -‘ -‘ hr Il tempo di lavorazione potra essere impostato da 5 secondi > 8
,-.,- ( ore e il contatore procedera a contare alla rovescia non appena
_—— sara premuto il pulsante Awio/Stop.
Se non verra impostato il tempo di lavorazione in modalita
manuale, il contatore procedera a contare in crescendo.
(™1 Mostra che la velocita & stata selezionata.
": | valori della velocita variano da 1 > 12.

Il simbolo & sul display indica che la fase di cottura & in corso e
non & necessaria alcuna modifica.
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Modalita manuale
Selezionare manualmente temperatura, tempo di cottura, modalita di mescolamento o funzione per tritare.

cance;

gart - Stg,

e mpamnie @ | ©

‘ temp time speed ‘ chop

HV o 0 0

® Selezionare I'impostazione che si desidera alterare e utilizzare i pulsanti (+) e (-) per modificare il valore
impostato.

Nota bene:

® Tenere i pulsanti (+) e (-) premuti per accelerare lo scorrere dei valori d’impostazione.

® Quando sara selezionato un valore d’'impostazione, lampeggera il simbolo del display ad esso relativo.

® || valore d’'impostazione si blocchera dopo 4 secondi se non sara stata intrapresa alcuna azione di
modifica.

La temperatura puo essere impostata da 30°C a 180°C con incrementi di 1°C.

In alternativa, selezionando “OFF”, I'apparecchio pud essere usato senza
impostare una temperatura.

e Per reimpostare su “OFF” schiacciare e tenere premuto il pulsante della
temperatura e i pulsanti (+) e (-) per 3 secondi.

temp

. Il tempo di cottura pud essere impostato da un minimo di 5 secondi a un massimo
time :
di 8 ore.
Nota bene:
e Se non sara impostato il tempo di cottura, il robot da cucina per cuocere
procedera a contare in crescendo fino a un massimo di 8 ore.
e Per reimpostare su “00:00”, schiacciare e tenere premuto il pulsante del tempo
di cottura e i pulsanti (+) e (-) per 3 secondi.

Sono disponibili dodici valori di velocita che permettono di scegliere I'impostazione
appropriata per ogni singola ricetta. Alcune ricette richiedono un mescolamento
costante per evitare che gli ingredienti si attacchino al fondo della ciotola, mentre
per altre & pit adatto un mescolamento intermittente che non comprometta la
consistenza degli ingredienti. Si possono impostare valori di velocita piu elevati per
preparare minestre, ecc.

Velocita 1 — Mescolamento ad intermittenza con pause lunghe. Quando

speed impostato su questo valore, I'apparecchio mescola ad
intermittenza a bassa velocita a intervalli di 60 secondi per 2
rotazioni circa, perfetto per preparare ricette in casseruola, ecc.

Velocita 2 — Mescolamento ad intermittenza con pause di media durata.
Quando impostato su questo valore, I'apparecchio mescola ad
intermittenza a bassa velocita a intervalli di 15 secondi per 2
rotazioni circa.

Velocita 3 — Mescolamento ad intermittenza con pause di breve durata.
Quando impostato su questo valore, I'apparecchio mescola
ad intermittenza a bassa velocita a intervalli di 5 secondi per 2
rotazioni circa.

Velocita 4 a 12 — Mescolamento continuo con valori della velocita che aumentano
gradualmente fino al valore di velocita massimo.
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Modalita manuale (continua)

* Premere in qualsiasi momento per annullare la fase del programma o la funzione

cante/ selezionata.
e Se si preme il pulsante Annulla durante uno dei programmi predefiniti,
I'apparecchio tornera alla fase precedente.
Per annullare e ritornare alla modalita standby, schiacciare e tenere premuto il
pulsante Annulla per 3 secondi e I'apparecchio emettera un segnale acustico
per indicare che la funzione & stata annullata.
Ingredienti freddi
Premere a intermittenza per tritare o tenere premuto piu a lungo per preparare
puree frullare.
Nota bene: La funzione per tritare non funzionera in modalita continua quando
I’apparecchio o gli ingredienti sono freddi. Tenendo manualmente premuto
chop il pulsante, I'apparecchio funzionera soltanto a velocita massima e il display

iniziera un conto alla rovescia di 2 minuti.

Apparecchio/lngredienti caldi (Avviso di temperatura elevata
sul display).
Nota bene: Per evitare spruzzi eccessivi, la velocita di lavorazione sara limitata
al valore 6 quando la ciotola/gli ingredienti sono ad una temperatura superiore
ai 105°C. Tenere il pulsante premuto e la velocita aumentera graduaimente fino
al raggiungimento della velocita di lavorazione desiderata. Il pulsante funzionera
per un massimo di 2 minuti prima di spegnersi automaticamente.
Per interrompere il funzionamento prima dello scadere dei 2 minuti, premere il
pulsante Annulla o premere nuovamente il pulsante Tritare.

® Montare sempre il tappo di riempimento prima di utilizzare la
funzione per tritare.

ECIR N

Una volta selezionato un programma o la funzione desiderata, premere

il pulsante Awvio/Stop una volta per avviare la fase di cottura. Premere
nuovamente il pulsante per fermare temporaneamente la cottura. Quando
|'apparecchio viene arrestato, il display si mette a lampeggiare.

Consigli e suggerim

enti per cucinare

Cucinare nella ciotola

e Quantita piu grandi di ingredienti richiederanno tempi di mescolamento piu
lunghi per riscaldare in maniera uniforme.

Cuocere con ingredienti
a base di latticini

e Utilizzare il braccio miscelatore o la frusta.
e Temperature fino a 90°C.
¢ \elocita di mescolamento continuo da 4 a 6.

Friggere

e Temperature fino a 180°C.

e Riscaldare I'olio prima di aggiungere altri ingredienti generalmente permette di
ottenere migliori risultati.

* Rimuovere il tappo di iempimento del coperchio della ciotola per ottenere
migliori risultati quando si frigge la carne.

e Accertarsi che la ciotola e il coperchio siano asciutti prima di aggiungere olio.

* Non superare il livello massimo di 0,5 litri indicato nella ciotola quando si riscalda
olio.
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Utilizzo programmi preimpostati

Selezionare il programma

1 Premere il pulsante del programma desiderato.
Nota bene: Quando sara premuto il pulsante del
programma, si illuminera la barra sopra il pulsante
corrispondente.

main meal  sauce steam NERNY
iy demset =P
= =

2 Premere il pulsante (+) o (-) per selezionare il sotto-
programma richiesto.
Premere quindi il pulsante OK per confermare la selezione.

3 Seguire le istruzioni sul display e fare riferimento alla relativa
ricetta.

time speed

4 Premere il pulsante Avvio/Stop.

Adattamento dei sotto-programmi

® Durante ciascuna fase, le impostazioni della temperatura, del tempo di cottura e della velocita, se
necessario, possono essere modificate. Premere il pulsante Awio/Stop e selezionare il valore impostato
da modificare. Utilizzare i pulsanti (+) e (-) per modificare I'impostazione, quindi premere il pulsante Awio/

Stop per riprendere la cottura.

® Usare la spatola in dotazione per raschiare giu gli ingredienti dai lati della ciotola tra una fase e I'altra.

I'numero delle fasi disponibili per ciascun sotto-programma varia. La tabella qui di seguito illustra la gamma
di valori d’'impostazione disponibili per la temperatura, il tempo di cottura e di velocita per ciascuna fase.

Fase Temperatura Tempo Gamma di velocita
disponibili
1_4 30°C - 180°C 5 sec — 8 ore 1-12
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Programma piatto principale 20

Ricette puramente indicative, adattare a seconda del gusto personale.

Sotto-programma | Fase 1 Fase 2 Fase 3 Fase 4 Utensile | Ricette
INGREDIENTI 1 | INGREDIENTI2 | INGREDIENTI3 | INGREDIENTI 4 | UTHiZZato
Aggiungere | Aggiungere | Aggiungere Pollo in
olio verdure e liquido casseruola
carne
140°C 180°C 98°C g
COTTURE RAPIDE | @ 3 @ 4 @ 1 N/A
i i A
Scaldare 2 minuti 20 minuti
poi
@3
3 minuti
Aggiungere Spezzatino di
olio manzo
verdure, ﬁ
carne e
PIATTI FACILI liquido N/A N/A N/A @ &'
98°C
@3
30 minuti
Aggiungere | Aggiungere | Aggiungere | Aggiungere Risotto al
olio riso verdure e liquido pollo
carne
140°C 140°C 140°C 98°C ﬂ
RISOTTO @3 @ 4 @ a4 @ 4 2
Scaldare 4 minuti 2 minuti 9 minuti —
poi
@3
3 minuti
Aggiungere | Aggiungere | Aggiungere | Aggiungere Manzo in
olio carne verdure liquido casseruola
140°C 180°C 140°C 98°C
O
o |0 Joe fer e | p
CASSERUOLA caldare porinmu i minuti ore (ﬁ
140°C
@3
3 minuti
Aggiungere | Aggiungere | Aggiungere Stufato di
ol ol el - I i
—
VEGETARIANI @ 3 @ 3 @ 3 o
Scaldare 10 minuti 30 minuti
95°C > 90°C Inserire il
COTTURA LENTA Scaldare > 2 ore N/A N/A % tappo della
ciotola €9
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Programma piatto principale @ (continuazione)

@ = velocita selezionata

N.B.: Durante il ciclo di riscaldamento di ciascuna fase verra visualizzata la scritta “RISCALDAMENTO” sul
display e il contatore del tempo di cottura non comincera a contare alla rovescia fino a quando non sara stata
raggiunta la temperatura corretta.

Cottura lenta

Rimuovere I'alberino della ciotola sbloccando il dado dell’alberino @ sulla parte inferiore della ciotola. Quindi
sollevare.

Inserire il tappo della ciotola accertandosi che sia installata la guarnizione e ruotare il dado dell’alberino
in senso orario per fissarlo in posizione.
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Programma salse @

Ricette puramente indicative, adattare a seconda del gusto personale.

Sotto-programma Fase 1 Fase 2 Fase 3 Utensile Ricette
utilizzato
INGREDIENTI1 | INGREDIENTI 2 | INGREDIENTI 3
Aggiungere | Aggiungere | Aggiungere A
olio verdure liquido Q
140°C 140°C 98°C @&'
SUGHI @3 @3 @3
Scaldare 10 minuti 45 minuti oppure
Aggiungere | Aggiungere | Aggiungere Salsa
burro farina liquido besciamella,
od olio salsa al
BESCIAMELLA 80°C 110°C 98°C formaggio,
@ 0 @ 6 @ 6 salsa al
1 minuti 15 5 minuti 15 minuti prezzemolo
sec
Aggiungere | Aggiungere | Aggiungere
olio frutta o zucchero e ﬂ )
verdura aromi
COMPOSTE E SALSE 140°C 120°C 98°C @Q'
@s @s @4
Scaldare 10 minuti 30 minuti
Aggiungere Frullare Purea di
verdure e carote
liquido
3
PUREE Sealdare N/A @
poi
98°C
@4
10 minuti > 2 minuti

@ = velocita selezionata

N.B.: Durante il ciclo di riscaldamento di ciascuna fase verra visualizzata la scritta “RISCALDAMENTO” sul
display e il contatore del tempo di cottura non comincera a contare alla rovescia fino a quando non sara stata
raggiunta la temperatura corretta.
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Programma di cottura a vapore

Utilizzare I'impostazione cottura a vapore, per cuocere a vapore verdure, pollo e pesce.
Utilizzare I'impostazione RISCIACQUA per pulire velocemente la ciotola prima di smontarla per pulirla. Per
risultati ottimali, smontare sempre la ciotola per pulirla e asciugarla a fondo prima di rimontarla.

Sotto-programma Temperatura Tempo Gamma di Utensile
velocita utilizzato
disponibili

(non regolabile) 5sec—2ore 0 (non regolabile)
VAPORE
RISCIACQUO (non regolabile) 1 minuto (non regolabile) -

ciclo x 5 volte

® Rimuovere il vano di custodia @ prima di utilizzare ’accessorio per la cottura a vapore.

Per cuocere a vapore:

1 Montare la ciotola e riempirla d’acqua fino al livello indicato di 1.0 L .

2 Mettere e bloccare in posizione il coperchio della ciotola. Rimuovere il tappo di riempimento.

3 Posizionare la base del vassoio della vaporiera @) sul coperchio con gli ingredienti da cucinare,
accertandosi che sia fissato saldamente in posizione. Se necessario, posizionare il ripiano del vassoio della
vaporiera @con altri ingredienti sopra la base.

4 Mettere il coperchio del vassoio della vaporiera @9 in cima.

5 Premere il pulsante (@) e utilizzare i pulsanti (+) or (-) per selezionare il programma della COTTURA A
VAPORE, poi premere OK. Impostare il tempo di cottura a vapore desiderato e premere il pulsante Avvio/
Stop per cominciare a cuocere a vapore. L’apparecchio emettera un segnale acustico quando sara
raggiunto il punto di generazione del vapore.

Nota bene:

® || contatore non comincera a contare alla rovescia fino a quando I'acqua non avra raggiunto il punto di
evaporazione. Il tempo di cottura mostrato sul display lampeggera fino a quando non sara raggiunto il
punto di evaporazione.

Consigli e suggerimenti

® | atemperatura ¢ fissata su 100°C e le opzioni di velocita non possono essere selezionate.

® | tempi di cottura sono forniti solo a scopo indicativo. Controllare che gli alimenti siano completamente cotti
prima di consumarli.

® Se gli alimenti non sono completamente cotti, resettare il tempo di cottura ed eventualmente aggiungere altra
acqua.

® | asciare un po' di spazio fra i vari pezzi di cibo e non disporli a strati nel cestello.

Si consiglia di cuocere pezzi di dimensioni simili per ottenere una cottura pit uniforme.

® Quando si cuoce a vapore piu di un tipo di cibo, aggiungere successivamente gli ingredienti che richiedono
meno tempo o posizionarli sul ripiano superiore del vassoio.

® Non lasciare mai che I'acqua nella ciotola si esaurisca, aggiunger acqua se necessario durante la cottura.

Se si cuoce a vapore per piu di un’ora, & necessario riaggiungere acqua fino al livello indicato di 1 litro.

® | cibi posizionati sulla base del vassoio della vaporiera cuociono generalmente piu rapidamente dei cibi
disposti sul ripiano superiore del vassoio.
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Funzione risciacquo
Per utilizzare la funzione risciacquo:

1 Montare 'utensile da lavare.

2 Aggiungere acqua fino al contrassegno indicante 1.0 L &?.
3 Posizionare il tappo di riempimento.
4 Premere il pulsante (¥) e selezionare il programma RISCIACQUO.
5 Premere il pulsante Awio/Stop.

Linee guida per la cottura a vapore
Nota bene: le quantita indicate sono basate sulla capienza combinata della base e del ripiano superiore del

vassoio della vaporiera.

Ingredienti Quantita Preparazione Tempo di cottura
massima consigliato (min.)
Patate novelle 1,6 kg Lavare e tagliare le 25-35
patate grandi a pezzi piu
piccoli
Fagioli e fagiolini 600 g Pulire e tagliare a fette 15-25
sottili
Broccoli 800 g In cimette 15-25
Cavolfiore 1,5 kg In cimette 15-25
Carote 800 g A rondelle sottili 20 -30
Patate dolci 1,5 kg Tagliare a cubetti da 3 20 -30
cm
Petti di pollo disossati 12 - 20 -30
(@ kg)
Pesce, filetti o bistecca 8 - 20-25
(1,4 ko)
Pesce intero (es. trota) 600 g Pulire, rimuovere le 20-30
interiora e le scaglie
Sformato dolce a vapore Scodella per cuocere - 1% -2 ore
(fatto in casa) sformati a vapore da Riaggiungere acqua dopo
1,2 litri (diametro di 1 ora
14 cm)
Sformato a vapore di Scodella per cuocere - 1% -2 ore
carne di manzo o di sformati a vapore da Riaggiungere acqua dopo
agnello (fatto in casa) 1,2 litri (diametro di 1 ora

14 cm)
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Programma zuppa 29

Ricette puramente indicative, adattare a seconda del gusto personale.

Sotto-programma | Fase 1 Fase 2 Fase 3 Fase 4 Utensile Ricette
INGREDIENTI 1 | INGREDIENTI2 | INGREDIENTI3 | INGREDIENTI4 | EHIZZat0
Aggiungere Frullare Zuppa di
verdure e verdure
liquido @
ZUPPE RAPIDE 100°C N/A N/A
@ 1
30 minuti > 2 minuti
Aggiungere | Aggiungere | Aggiungere Frullare Crema di
olio verdure liquido funghi
VELLUTATE 140°C 180°C 98°C @
@3 @2 @3
Scaldare 5 minuti 20 minuti > 2 minuti
Aggiungere | Aggiungere | Aggiungere | Aggiungere Brodo di
olio carne verdure liquido agnello,
140°C 180°C 140°C 98°C ﬁ minestre a
@3 @ 4 @2 @2 ' pezzi
/
MINESTRONI Scaldare 2 minuti 10 minuti 30 minuti &
poi
@3
3 minuti

@ = velocita selezionata

Nota bene: Durante il ciclo di riscaldamento di ciascuna fase verra visualizzata la scritta “RISCALDAMENTO”
sul display e il contatore del tempo di cottura non comincera a contare alla rovescia fino a quando non sara
stata raggiunta la temperatura corretta.
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Programma wok/sauté

Ricette puramente indicative, adattare a seconda del gusto personale.

Fase 1 Fase 2 Fase 3 Fase 4 Utensile Ricette
utilizzato

Aggiungere Aggiungere Aggiungere Ingredienti Patatine fritte,

olio verdure aromi aggiuntivi cibi rosolati in
e carne padella

140°C 160°C 120°C 120°C

@3 @ 4 @ 4 @4

Scaldare 3% minuti 2 minuti 45 sec

@ = velocita selezionata

Nota bene: Durante il ciclo di riscaldamento di ciascuna fase verra visualizzata la scritta “RISCALDAMENTO”
sul display e il contatore del tempo di cottura non comincera a contare alla rovescia fino a quando non sara
stata raggiunta la temperatura corretta.

Programma dessert @

Ricette puramente indicative, adattare a seconda del gusto personale.

Sotto-programma | Fase 1 Fase 2 Fase 3 Utensile Ricette
utilizzato
Aggiungere | Aggiungere Crema
ingredienti | liquido pasticcera,
asciutti creme brdlée
2% minuti 98°C
CREME DA DESSERT @ 5 N/A ‘\ﬁ»
Scaldare ll’
poi
@e6
10 minuti
Aggiungere | Aggiungere Pane
IMPASTO a_cq_ua e mgr_edl?ntl N/A
lievito asciutti
2 minuti 3V minuti

@ = velocita selezionata

Preparazione del pane
® Non superare la dose di 400 g (peso della farina) / 640 g (peso totale) per non sovraccaricare I'apparecchio.
® Utilizzare la lama alla velocita 10 per lavorare I'impasto.
® Non impastare per pit di 3 minuti.

® Utilizzare acqua tiepida.

120




tabella velocita consigliate per funzioni manuali

Utensile Funzione Velocita/ Tempo di Quantita
temperatura lavorazione consigliate
consigliata
Tritare erbe 12 20 sec 20g-50¢g
Tritare cipolle 12 15-20 sec Fino a 300 g
(2 cipolle)
Sminuzzare verdure 12 20 sec Fino a 500 g
a cubetti di 4 cm
Sminuzzare carne 12 5-20 sec 150 g - 300 g
magra
Pasta - amalgamare 12 15 sec Peso farina 150 g —
ingredienti grassi 200 g
alla farina
15 sec
Aggiungere acqua
per combinare
insieme gli ingredienti
dellimpasto
@ Sminuzzare 12 40 sec Fino a 200 g
cioccolato
(es. per scioglierlo)
Tritare il ghiaccio 12 25-30 sec Finoa 250 g
(12 cubetti)
Sminuzzare il 12 20 sec Fino a 500 g
cavolfiore (1 testa tagliata in
(Es. per il riso al cimette)
cavolfiore)
Miscele per torta 12 20-30 sec Fino a 600 g di peso
tutto in uno complessivo
(miscela di 3 uova)
Bibite e frullati 12 60 sec 1 litro
Frullare a freddo 12 1 — 2 minuti 2,6 litri
Impasto per il pane 10 3 minuti Peso totale 640 g

Peso farina 400 g
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tabella velocita consigliate per funzioni manuali (continuazione)

Utensile Funzione Velocita/ Tempo di Quantita

temperatura lavorazione consigliate
consigliata

Bianchi d’'uovo 8-9 3% — 4 minuti 2-8(70-2809)

Panna da montare 9 1-1% minuti 200 g-600g

Maionese 12 1 — 1% minuti Miscela di 2 - 4

uova

Ricetta flapjack (barretta di cereali a base di avena)

Fase 1

Burro 0/55°C 10 minuti 100 g

Miele 300 g

Fase 2 6/55°C 1 minuto -

Fase 3

Avena 12/0OFF 5 secondi 300 g

Fase 4

Uvette 12/OFF 5 secondi 100 g

Nota bene: Informazioni puramente indicative, che variano a seconda della specifica ricetta e degli ingredienti

che vengono lavorati.

manutenzione e pulizia

® Spegnere e scollegare la spina dalla corrente
elettrica prima di pulire.

® Smontare coperchio e utensile dalla ciotola prima
di pulirla.

® Se non in uso, riporre il braccio miscelatore,
la frusta, il tappo della ciotola, la spatola e
I'accessorio Direct Prep nell’apposita custodia
@d. | dischi del Direct Prep possono essere riposti
nell’apposita busta fornita in dotazione @9).

corpo motore
® Pulire con un panno umido e asciugare.
® Non usare mai prodotti abrasivi né immergere in

per piatti. Eventuali macchie o scolorimenti non
influiscono sul funzionamento della ciotola.

gruppo alberino ciotola/tappo ciotola
Sbloccare il dado dell’alberino @ sulla parte
inferiore della ciotola ruotando in senso antiorario.
Quindi sollevare fuori I'alberino @0 o il tappo della
ciotola 69.

Rimuovere e lavare I'anello di tenuta @) o €0).
Spazzolare per pulire il gruppo alberino ciotola o il
tappo della ciotola con acqua calda saponata e poi
risciacquare abbondantemente sotto il rubinetto.
Assicurarsi che la guarnizione sia rimontata
sull’alberino o sul tappo della ciotola correttamente
prima di rimontarli sulla ciotola.

acqua. Coperchio
sensori di temperatura nella ciotola ® Smontare sempre il coperchio prima di pulire:
® Pulire con un panno umido e asciugare con 1 Rimuovere il tappo di riempimento.
cura. Non usare mai prodotti abrasivi o strumenti 2 Spingere fuori la sezione interna del coperchio @.
appuntiti per pulire i sensori. 3 Rimuovere la guarnizione ® dalla sezione interna

Ciotola/braccio miscelatore/lama/frusta
® \/edere la sezione funzione “RISCIACQUQO”.
Lavare le varie parti e asciugare con cura.
® Se alcuni residui di cibo si sono attaccati o bruciati
all'interno della ciotola, rimuoverne il pit possibile
usando la spatola. Poi riempire la ciotola con acqua
calda saponata e lasciare in ammollo. Rimuovere
i residui di cibo piu resistenti con una spazzola
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del coperchio @.

Dopo la pulizia, rimontare la guarnizione sulla sezione
del coperchio esterna con il bordo piti spesso verso
I'alto e svolgere la procedura qui sopra all'incontrario.
Nota bene: Si verificheranno perdite dal coperchio
se la guarnizione non sara montata correttamente.




direct prep
Smontare I'accessorio completamente prima di
pulirlo.

® Per agevolare la pulizia, lavare sempre i
componenti subito dopo I'uso.

® Maneggiare con attenzione i dischi di taglio: sono
estremamente affilati.

® Per rimuovere il coperchio €0 dalla base 69,
tenere dal tubo di riempimento e ruotare in
senso antiorario, quindi sollevare.

® Torre: Non immergerla nell’acqua. Se la torre viene
accidentalmente immersa in acqua, accertarsi
che I'acqua sia colata via prima di rimontare
I'accessorio.

cestino vaporiera
® | avare i componenti e poi asciugarli a fondo.
lavastoviglie

In alternativa le parti lavabili possono essere lavate
in lavastoviglie.

Lavabile in

Parte lavastoviglie
Ciotola v
Alberino ciotola + guarnizione v
Tappo cottura lenta + v

guarnizione

Sezione coperchio esterna,
sezione coperchio interna e v
sezione guarnizione coperchio

Tappo di riempimento v

Chiusura uscita ingredienti
Direct Prep

Lama

Braccio miscelatore

Frusta

AN NN N AN

Base, ripiano e coperchio
Vassoio vaporiera

Vano di custodia X

Pressino per alimenti,
coperchio, piatto di supporto
base e scivolo di prolunga del
Direct Prep

<

Dischi di taglio

Torre

Spatola

X N | x| N

Busta porta dischi

manutenzione e assistenza
tecnica

® |n caso di qualsiasi problema relativo al
funzionamento dell’apparecchio, prima di contattare
il servizio assistenza si consiglia di consultare la
sezione “guida alla risoluzione problemi”, o di visitare
il sito www.kenwoodworld.com.

® NB L’apparecchio & coperto da garanzia, nel
rispetto di tutte le disposizioni di legge relative a
garanzie preesistenti e ai diritti dei consumatori
vigenti nel Paese ove 'apparecchio & stato
acquistato.

® |n caso di guasto o cattivo funzionamento di
un apparecchio Kenwood, si prega di inviare o
consegnare di persona I'apparecchio a uno dei
centri assistenza KENWOOD. Per individuare il
centro assistenza KENWOOD piu vicino, visitare il
sito www.kenwoodworld.com o il sito specifico del
Paese di residenza.

® Disegnato e progettato da Kenwood nel Regno
Unito.
® Prodotto in Cina.

IMPORTANTI AVVERTENZE PER IL
CORRETTO SMALTIMENTO DEL PRODOTTO
Al SENSI DELLA DIRETTIVA EUROPEA SUI
RIFIUTI DI APPARECCHIATURE ELETTRICHE
ED ELETTRONICHE (RAEE)

Alla fine della sua vita utile il prodotto non deve essere
smaltito insieme ai rifiuti urbani.

Deve essere consegnato presso gli appositi centri di
raccolta differenziata predisposti dalle amministrazioni
comunali, oppure presso i rivenditori che offrono
questo servizio.

Smaltire separatamente un elettrodomestico
consente di evitare possibili conseguenze negative
per 'ambiente e per la salute derivanti da un suo
smaltimento inadeguato e permette di recuperare i
materiali di cui & composto al fine di ottenere notevoli
risparmi in termini di energia e di risorse.

Per rimarcare I'obbligo di smaltire separatamente gli

elettrodomestici, sul prodotto ¢ riportato il simbolo del
bidone a rotelle barrato.
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Guida alla risoluzione problemi

Problema

Causa

Soluzione

Non c'e corrente/il display non si
illumina.

L'apparecchio non & collegato alla
corrente.
Interruttore On/Off non attivato.

Controllare che la spina sia inserita
nella presa di corrente.

Premere l'interruttore On/Off 30)
nella posizione On.

L"apparecchio non funziona.

La ciotola non & stata montata
correttamente.

Il pulsante Awvio non & stato
premuto.

Il tempo di cottura non ¢ stato
impostato.

Controllare che la ciotola sia stata
montata correttamente sul corpo
motore.

Premere il pulsante Awio per
iniziare la cottura.

Controllareil tempo di cottura.

Alimenti bruciati o attaccati sul
fondo della ciotola.

Braccio miscelatore o lama

non installati quando si fanno
ammorbidire le verdure.

La temperatura di cottura e troppo
elevata.

Utilizzare sempre il braccio
miscelatore o la lama.

Verificare che sia stata selezionata
la temperatura corretta e
incrementare la velocita di
mescolamento.

Fuoriuscite dal coperchio durante
la cottura.

La guarnizione del coperchio non
€ stata montata correttamente.

Consultare la sezione
“manutenzione e pulizia” per
istruzioni su come montare la
guarnizione.

Non si riesce ad incrementare la
velocita di mescolamento.

LLa temperatura della ciotola o
degli ingredienti € superiore a
105°C.

Funzionamento normale.

La velocita di mescolamento e
limitata a 6 quando la temperatura
della ciotola o degli ingredienti
supera i 105°C.

Perdite dalla base della ciotola.

Guarnizione del tappo o alberino
della ciotola non installati
correttamente

Verificare che la guarnizione della
ciotola sia in posizione e montata
correttamente.

Il contatore non procede a contare
alla rovescia sul display.

Durante la fase di riscaldamento il
contatore non procedera a
contare alla rovescia fino a quando
non sara raggiunta la temperatura
corretta.

La temperatura & impostata sopra
100°C ma il contenuto d’acqua del
cibo impedisce alla temperatura di
salire sopra i 100°C.

Funzionamento normale.

Ridurre o selezionare la
temperatura corretta.

La temperatura dei cibi contenuti
della ciotola non sale al di sopra
di 100°C.

Il contenuto di acqua degli
ingredienti puo impedire che la
temperatura salga al di sopra di
100°C.

Funzionamento normale
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Guida alla risoluzione problemi (continuazione)

Problema

Causa

Soluzione

Il display visualizza i messaggi
“BASE CIOTOLA BAGNATA”
“BASE CIOTOLA ASCIUTTA”
“SPEGNERE E RITENTARE”

La parte inferiore della ciotola non
€ pulita e non & asciutta.

Spegnere e staccare la spina
dell’apparecchio dalla presa di
corrente. Risciacquare la base
della ciotola con acqua pulita e
asciugare a fondo. Accertarsi che
la base sia pulita e asciutta prima
di rimontarla.

Reinserire la spina nella presa di
corrente e riavviare.

Se il problema persiste, contattare
il Centro di assistenza Kenwood
autorizzato piu vicino.

Il display visualizza il messaggio
“VERIFICARE IL LIVELLO
DELL'ACQUA” durante il
programma di cottura a vapore.

Attivata la protezione contro la
bollitura a secco.

Assenza di acqua o
prosciugamento dell’acqua
durante il funzionamento.

Aggiungere acqua fino al
contrassegno indicante 1 litro @)
e riavviare.

Movimento pesante durante il
funzionamento e messaggio
“VIBRAZIONI ECCESSIVE”
visualizzato sullo schermo.

Carico non distribuito
uniformemente nella ciotola che
causa vibrazioni eccessive.

Ridurre la quantita o risistemare
il cibo nella ciotola e riavviare
I’apparecchio.

Il display visualizza il messaggio
“SURRISCALDAMENTO
MOTORE".

Apparecchio surriscaldato.

Spegnere e staccare la spina
dell’apparecchio dalla presa di
corrente.

Lasciare raffreddare per 30 minuti
e poi rimettere la spina nella presa
di rete.

Il display visualizza il messaggio
“MOTORE SOVRACCARICO” o
“MOTORE BLOCCATO".

Apparecchio sovraccarico.

Ridurre la quantita nella ciotola.

Il display mostra un messaggio di
errore che comincia con E:

"apparecchio non sta
funzionando in maniera corretta.

Spegnere e staccare la spina
dell’apparecchio dalla presa di
corrente. Quindi reinserire la spina
nella presa di rete e riavviare. Se

il problema persiste, contattare

il Centro di assistenza Kenwood
autorizzato piu vicino. Per
informazioni aggiornate sul proprio
centro di assistenza Kenwood piu
vicino visitare www.kenwoodworld.
com o il sito web specifico del
proprio paese.
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Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

seguridad

Lea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder

utilizarlas en el futuro.

Quite todo el embalaje y las etiquetas.

Si el cable esta danado, por razones de seguridad, debe

ser sustituido por Kenwood o por un técnico autorizado por

Kenwood.

Para un funcionamiento correcto, compruebe que la base

del bol esté limpia y seca antes de acoplarla a la unidad de

potencia.

Apague y desenchufe siempre el aparato antes de:

o el montaje o el desmontaje;

o cuando no lo utilice;

o antes de limpiarlo.

Quite siempre el utensilio para remover y el batidor de varillas

antes de verter el contenido del bol para evitar quemaduras

por el salpicado de ingredientes calientes.

La cuchilla se ha disenado para mantenerse en el eje motor y

solo debe quitarse una vez que el contenido se haya retirado

del bol. La cuchilla esta muy afilada; manéjela con cuidado.

Mantenga las manos y los utensilios alejados del bol mientras

el aparato esté conectado a la toma de corriente.

Cuando deje el aparato desatendido en el modo coccion,

preste mucha atencion a lo siguiente:

o asegurese de que se sigan las instrucciones en relacion
con las temperaturas y las cantidades maximas que se
pueden procesar.

0 asegurese de que la unidad y el cable estén colocados
fuera del alcance de los ninos y alejados del borde de la
superficie de trabajo.

o compruebe el progreso regularmente para asegurarse de
que se anada suficiente liquido y de que la comida no se
cueza demasiado.
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Tenga cuidado al levantar este aparato ya que pesa mucho.
Asegurese de que el bol esté vacio y de que la tapa de

la salida esté bien sujeta antes de moverlo. No levante el
aparato por las asas del bol.

No mueva la unidad mientras esté en marcha o todavia esté
caliente.

Nunca utilice un aparato o accesorio danado. LIévelo a revisar
O reparar; consulte “servicio técnico y atencion al cliente”.

No sobrepase las capacidades maximas establecidas.

No sobrepase el nivel de llenado maximo de 2,6 litros
marcado en el interior del bol.

Este aparato no es adecuado para freir en abundante aceite;
cuando fria ligeramente no sobrepase el nivel de llenado
maximo de aceite de 0,5 litros marcado en el bol. Retire €l
exceso de liquido/agua antes de anadir alimentos al aceite.
No permita que se mojen la unidad de potencia, el cable ni el
enchufe.

Tenga cuidado al manipular o tocar cualquier pieza del
aparato cuando se esté utilizando en el modo coccidon o
después de cocinar, en especial, el bol, la tapa y los utensilios
ya que permanecen CALIENTES durante mucho tiempo
después de que el aparato se haya desconectado.

Use las asas para quitar y transportar el bol. Use guantes de
horno al manipular el bol caliente y los utensilios calientes.

La parte inferior del bol permanecera caliente durante

mucho tiempo después de que el calentamiento se haya
detenido. Sea prudente y utilice un posafuentes protector de
la superficie de trabajo cuando coloque el bol en superficies
sensibles al calor.

Tenga cuidado con el vapor que sale del bol, especialmente al
quitar la tapa o el tapdn de llenado durante el modo coccidon
0 después de la coccion.

No quite la tapa ni el tapdn de llenado mientras el liquido esté
hirviendo.
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Utilice siempre guantes de horno para quitar la tapa o el
tapon de llenado cuando el aparato se esté utilizando en
modo coccidon o después de la coccion.

Acople siempre el tapdn de llenado al utilizar la funcion cortar
o al triturar ingredientes.

Haga funcionar el aparato siempre con el tapdn de llenado
colocado en su sitio, a menos que se especifique en la
receta.

Utilice solamente el bol y los utensilios que se facilitan con
este aparato.

Nunca utilice el bol con ninguna otra fuente de calor.

Nunca ponga el aparato en marcha en el modo coccidon con
el bol vacio.

No utilice la tapa para hacer funcionar el aparato, utilice
siempre el botdn inicio/parada o cancelar.

Este aparato se estropeara y puede producir
lesiones si el mecanismo de enclavamiento se
ve sometido a una fuerza excesiva.

Al utilizar este aparato, asegurese de que esté colocado
sobre una superficie plana alejado de cualquier borde. No lo
ponga debajo de armarios colgantes.

Este aparato no esta pensado para ser manejado mediante
un temporizador externo o un sistema de control remoto
separado.

Compruebe siempre que los alimentos estén bien cocidos y
calientes antes de comer.

Los alimentos se deben comer poco después de haberlos
cocinado o dejar que se enfrien rapidamente y luego
refrigerarlos lo antes posible.

Asegurese siempre de que el anillo de cierre esté
correctamente ajustado al acoplamiento de propulsion para
evitar fugas y danos a su procesador de alimentos que
cocina.
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Utilice siempre los botones para soltar el bol @ antes de
tratar de quitar el bol de coccion.

El uso incorrecto de su aparato puede producir lesiones.
Este aparato puede ser utilizado por personas con
capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales disminuidas

0 con falta de experiencia o conocimientos si han recibido
instrucciones o supervision en relacion con el uso del aparato
de forma segura y si entienden los peligros que ello implica.
Los ninos deben ser vigilados para asegurarse de que no
jueguen con el aparato.

Este aparato no debe ser utilizado por ninos. Mantenga el
aparato y su cable fuera del alcance de los ninos. Nunca deje
que el cable de alimentacion eléctrica cuelgue de un lugar
donde un nino pueda cogerlo.

Utilice este aparato Unicamente para el uso domeéstico

al que esta destinado. Kenwood no se hara cargo de
responsabilidad alguna si el aparato se somete a un uso
inadecuado 0 si NO se siguen estas instrucciones.

Accesorio Direct Prep

Los discos estan muy afilados; manéjelos con cuidado al
colocarlos, quitarlos y limpiarlos. Sosténgalos siempre
por el asa, lejos del borde cortante, tanto

al manipularlos como en las operaciones de
limpieza.

Nunca quite la tapa hasta que el disco de corte
se haya parado completamente.

Nunca utilice los dedos para empujar los alimentos por

el tubo de entrada. Utilice unicamente el empujador
suministrado.

No haga una fuerza excesiva para empujar los alimentos por
el tubo de entrada ya que podria dafar el accesorio.

Evite el contacto con las piezas moviles. Mantenga los dedos
fuera de la abertura de descarga .
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Antes de quitar la tapa del Direct Prep:
o desconecte el aparato;
o espere hasta que el disco se haya parado completamente.

Accesorio de coccion al vapor

Este accesorio produce vapor que podria quemarle.

No se queme con el vapor que sale del accesorio de coccion
al vapor, especialmente al quitar la tapa.

Tenga cuidado al manipular las piezas; cualquier liquido o
vaho estara muy caliente. Utilice guantes de horno.

Cocine bien la carne, el pescado y los mariscos. Nunca
cocine estos alimentos sacados directamente del congelador.
Si utiliza la parrilla y la bandeja de coccién al vapor, ponga la
carne y el pescado en la cesta inferior para que su jugo crudo
no pueda gotear sobre la comida de abajo.

No recaliente arroz cocido en el accesorio de coccion al
vapor.

antes de enchufar el aparato antes de utilizar el aparato por primera

Asegurese de que el suministro de energia eléctrica vez

sea el mismo que el que se muestra en la parte ® Quite las fundas protectoras de pléstico de la cuchilla.

inferior del aparato. No guarde las fundas protectoras ya que solo se
utilizan para proteger la cuchilla durante el proceso de

ADVERTENCIA: ESTE APARATO DEBE fabricacion y el transporte.

CONECTARSE A TIERRA. ® | ave las piezas; consulte “cuidado y limpieza”.

Este dispositivo cumple con el reglamento (CE)
n.° 1935/2004 sobre los materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con alimentos.
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descripcion del aparato

e BCERBOOH BGRBE OBeERRRERPEROPOEIVOEBOO

SIEICISISIS

tapon de llenado

exterior de la tapa (gris)
lengUietas de enclavamiento
interior de la tapa (transparente)
abertura del tapén de llenado
anillo de cierre de la tapa
cuchilla

utensilio para remover

batidor de varillas

eje motor

anillo de cierre del eje motor
asas del bol

bol de coccién

botones para soltar el bol
tuerca del eje motor

unidad de potencia

pantalla

tapa de la salida del Direct Prep
salida del Direct Prep
interruptor de encendido/apagado
espatula

accesorio de coccion al vapor
bandeja de coccién al vapor

unidad de almacenamiento

parrilla de coccién al vapor

tapa de la bandeja de coccion al vapor

pantalla

programa para comidas principales
programa para salsas

programa de coccién al vapor
programa para sopas

programa para saltear

programa para postres

botén de temperatura

botén de tiempo

botén de velocidad

botén OK

boton de aumento (+)

botén de disminucion (-)

botén cancelar

botdn cortar

botén de inicio/parada — bol de coccion
botdn de inicio/parada — Direct Prep

graficos de la pantalla
seleccion de la temperatura
advertencia de temperatura caliente
pantalla de texto

seleccion del tiempo

seleccion de la velocidad

modo coccion )

Direct Prep
empujador/vaso de medir
tubo de entrada de alimentos
tapa del Direct Prep

eje motor

disco

®Be6®

1 disco rallador extrafino (si se incluye)
2 disco rallador fino (si se incluye)

3 disco rallador grueso
4 disco rebanador fino

5 disco rebanador grueso (si se incluye)

placa de expulsion

base

salida de alimentos

canal de extension

torre

bolsa para guardar los discos

®@06006

coccion lenta
tapon del bol
anillo de cierre del bol

®@®

seleccion del idioma

“English” por defecto.

Al encender el procesador de alimentos que cocina
por primera vez, el idioma de la pantalla sera

1 Para cambiar el idioma
mantenga pulsado el botén
OK @9 vy utilice el interruptor
de encendido/apagado ()
para encender la unidad.

e En la pantalla se mostrara
“CONFIGURACION DE
IDIOMA PULSAR INICIO
PARA CONTINUAR”.

b {

e

2 Para cambiar el idioma,
pulse el botén (+) o (-)
hasta que el idioma
deseado se muestre en la
pantalla. Cuando se haya
seleccionado el idioma
deseado, pulse el botén OK
para confirmar. La unidad
mostrara “BIENVENIDO A
kCook”.

3 Si més delante desea
cambiar el idioma, repita el
procedimiento arriba indicado.
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uso del procesador de alimentos
que cocina

1

Enchufe y pulse el interruptor de encendido/
apagado@) en el lado derecho de la unidad
de potencia. La unidad emitira un pitido y en la
pantalla se mostrara “BIENVENIDO A kCook”.

2 Acople el bol @ a la unidad de potencia alineando

la lengleta de fijacion con la parte posterior de

la unidad. Presione hacia abajo ligeramente para
que quede bien ajustado. Nota: el bol no se puede
ajustar bien a menos que esté colocado en la
orientacion correcta.

e Para quitar el bol, pulse los dos botones para

soltar el bol @ (situados debajo de las asas del
bol) al mismo tiempo y saquelo.

3 Seleccione una de las siguientes opciones:

3A Coccién manual — consulte la seccién modo
manual.

3B Programas preestablecidos:
Consulte la seccion “uso de los programas
preestablecidos” para obtener informacion de uso.

Programa para comidas principales €8
Programa para salsas @)

Programa de coccién al vapor
Programa para sopas @9

Programa para saltear

@O0®O®

Programa para postres @)

Nota: cuando se pulsa el botén de un programa
preestablecido, la barra que hay sobre el botén
correspondiente se ilumina.

4 Acople la cuchilla @), el utensilio para remover @,

el batidor de varillas @ o el tapdn del bol para
coccion lenta €9 al bol.

Utensilio del

bol Uso

Cuchilla Para cortar los ingredientes
antes de cocinar y para hacer
puré una vez que la coccién

haya finalizado.

Utensilio para
remover

Para recetas en las que desee
remover suavemente sin
triturar los ingredientes.

Batidor de varillas | Para batir ingrediente ligeros
como claras de huevo, nata,

mayonesa y salsa holandesa.

5 Anada los ingredientes importantes que vaya a

procesar o cocinar.

Ponga la tapa y el tapdn de llenado. Empuje la
tapa hacia abajo y gire en sentido contrario a las
agujas del reloj hasta que quede alineada con las
asas del bol de coccion.

El aparato no funcionara a menos que
esté enclavado correctamente.

Pulse el botén de inicio/parada del bol de
coccion para iniciar el proceso de coccion.
Programas preestablecidos — al final de cada fase
y una vez que la coccion haya finalizado, la unidad
emitira un pitido y entraréa automaticamente en el
ciclo “Mantener caliente” durante 30 minutos. Siga
las instrucciones de la pantalla para pasar a la
siguiente fase.

Para parar la unidad en cualquier momento, pulse
el botén de inicio/parada y luego quite la tapa.
Tenga cuidado ya que el bol y la tapa estaran
calientes. Para reanudar la coccién, vuelva a
colocar la tapa y pulse el botén de inicio/parada.
Modo manual — al final de la coccidn, el
temporizador empezara la cuenta atras hasta
00:00 y la unidad emitira un pitido.

Modo espera

Para devolver la unidad al modo espera, mantenga
pulsado el botdn cancelar durante 3 segundos.

Si no se realiza ninguna seleccion en un plazo de
30 minutos, la unidad entrard en modo espera y
“BIENVENIDO A kCook” se mostrara en la pantalla.
Pulse cualquier funcion para reactivar la unidad.

Ciclo “Mantener caliente”

El ciclo “Mantener caliente” removera los
ingredientes a 62 °C.

Quite la tapa para comprobar el progreso o anadir
otros ingredientes y luego pulse el botédn inicio/
parada para reanudar la coccion.

Cuando el temporizador haya contado hacia atras
hasta 00:00 al final de cada fase del programa,

la unidad entrard automaticamente en el ciclo
“Mantener caliente” durante 30 minutos.

La unidad emitira un pitido cada 10 segundos
durante el primer minuto y, luego, cada 30
segundos para indicar que la unidad esta en el
ciclo “Mantener caliente” y que el ciclo de coccion
ha terminado.

El ciclo “Mantener caliente” no calentara si la
temperatura se ajusta a menos de 62 °C.



Después de cocinar

® Tenga cuidado al manipular o tocar cualquier pieza
del aparato cuando se esté utilizando en el modo
coccién o después de cocinar, EN ESPECIAL,
EL BOL Y LOS UTENSILIOS ya que permanecen
CALIENTES durante mucho tiempo después de
que el aparato se haya desconectado.

® Use las asas para quitar y transportar el bol. Use
guantes de horno al manipular el bol caliente y los
utensilios calientes.

® | a parte inferior del bol permanecera caliente
durante mucho tiempo después de que el
calentamiento se haya detenido. Sea prudente
tanto al manipularlo como en las operaciones de
limpieza.

Consejos y sugerencias

® No sobrepase el nivel de llenado maximo de 2,6
litros marcado en el interior del bol.

® No sobrepase la marca del nivel méximo de
aceite de 0,5 litros al calentar aceite.

® | a carne cruda y las hortalizas/verduras duras
se deben cortar en trozos pequefnos antes de
afiadirlos al bol.

® Utilice el Direct Prep para rallar o cortar
ingredientes en rodajas directamente dentro del
bol (consulte la seccion “uso del Direct Prep”).

® Al procesar recetas a base de leche, utilice
siempre uno de los utensilios a fin de evitar que
los ingredientes se peguen o se quemen.

® Corte los ingredientes en trozos de igual tamano
ya gue esto ayudara a conseguir una coccion
uniforme.

® Utilice la espétula que se facilita para raspar los
ingredientes de los lados entre cada fase del

programa.

Desconectar los sonidos

® | a unidad emitira un sonido en varias fases de uso.
Para desconectar esto, mantenga pulsado el boton
cancelar y al mismo tiempo encienda la unidad
usando el interruptor de encendido/apagado.

® Para volver a conectar los sonidos solo tiene que
apagar y volver a encender.

uso del Direct Prep

los discos de corte

No todos los discos que se enumeran estaran
incluidos en su paquete ya que los discos
suministrados dependen de la variante del modelo.
Consulte la seccion “servicio técnico y atencion

al cliente” para obtener informacién sobre como

comprar un disco no incluido en el paquete.

Los discos de corte se pueden identificar por los
numeros que llevan marcados del siguiente modo:
Disco n.° 1 - rallado extrafino para queso
parmesano.

Disco n.° 2 - rallado fino para queso y hortalizas/
verduras y fruta firmes.

Disco n.° 3 - rallado grueso para queso y
hortalizas/verduras vy fruta firmes.

Disco n.° 4 - rebanado fino para queso y
hortalizas/verduras y fruta firmes.

Disco n.° 5 - rebanado grueso para queso y
hortalizas/verduras vy fruta firmes.

para montar y utilizar el accesorio

1

2
3

6

7

8

Ponga la tapa del bol y quite el tapén de llenado si
va a rallar o rebanar directamente dentro del bol.
Quite la tapa de la salida del Direct Prep @.
Coloque la torre &) sobre la salida de transmisién
del Direct Prep alineando el simbolo X, luego
empuje hacia abajo y gire en el sentido de las
agujas del reloj para que quede bien sujeta en su
lugar @.

Sujetandolo por la parte central, empuje el disco de
corte deseado sobre el eje motor €. Cada disco
estd numerado para su identificacion, y el nimero
debe estar encima al empujar el disco en el eje.
Coloque la placa de expulsion 63 sobre el eje
motor con el limpiador encima y contra la parte
inferior del disco de corte @.

Nota:

Si la placa de expulsién no esta acoplada,
la comida se atascara debajo del disco y
no saldra por el canal.

Acople la tapa del Direct Prep a la base girandola
en el sentido de las agujas del reloj.

Acople el accesorio de preparacion de alimentos a
la torre y gire en el sentido de las agujas del reloj
para que quede bien sujeto en su posiciéon @.
Una vez montado, el Direct Prep se puede girar en
el sentido de las agujas del reloj en las siguientes
posiciones @:

Para colocar o quitar el ensamblaje del
Direct Prep. No ponga en marcha el
Direct Prep cuando se encuentre
en esta posicion.

...V

Para rebanar o rallar directamente dentro
del bol de coccién a través de la abertura
del tapdn de llenado.

 [O)
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Para rebanar o rallar dentro de un
recipiente adecuado. Cuando se encuentre
<4 @ en la posicion 4 @ , se puede acoplar el
canal de extension deslizandolo sobre

la salida de alimentos &9.

Nota: se oird un clic cuando se localice cada
posicion y el gréfico pertinente quede alineado con
el simbolo A en la unidad.

9 Corte los alimentos para que quepan en el tubo de
entrada de alimentos @9.

10Pulse el botdn de inicio/parada del Direct Prep @
y, al mismo tiempo, empuje cada trozo firmemente
con el empujador.

o Nunca meta los dedos en el tubo de
entrada de alimentos.

o Utilice la espatula que se facilita para
guiar cualquier trozo rebanado o rallado
que quede en la tapa por la abertura del
tapon de llenado.

11Para quitar el accesorio, gire en el sentido de las
agujas del reloj hasta que el simbolo . . « W quede
alineado con el simbolo A y saquelo.

o Desenchufe siempre el aparato antes de
quitar la tapa del Direct Prep.

Consejos y sugerencias

Utilice siempre alimentos frescos.

No corte la comida en trozos demasiado
pequefios. Llene el tubo de entrada de alimentos
casi hasta arriba. Asi evitara que la comida se
deslice hacia los lados al procesarla.

Después de procesar los alimentos, siempre
quedaran pequefos restos de comida en el
disco.

Al rallar alimentos colocados en sentido vertical
saldran mas cortos que los que se colocan en
sentido horizontal.

importante

e La torre solo se puede girar en el
sentido de las agujas del reloj. No
intente forzarla en sentido contrario a
las agujas del reloj ya que esto puede
danar la torre.

e Si la comida no sale por la salida
de alimentos, apague el aparato
y compruebe que no haya comida
atascada debajo del disco y que la
placa de expulsion esté colocada.
Quite la comida que haya quedado
atrapada antes de seguir procesando
los alimentos.

e Cuando no lo utilice, quite el Direct
Prep y vuelva a colocar la tapa de la

salida.
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Explicacion de los simbolos de la pantalla

(- =31 thr (3
g | g g | - @

Indicador de advertencia de calor
Por debajo de 60 °C - ninguna barra roja
Por encima de 60 °C - barra roja permanente

La pantalla de texto muestra informacion de estado, informacion
de recetas y mensajes de error.

Muestra la temperatura seleccionada.
APAGADO, 30 °C - 180 °C.

-, . O
: ,-‘ .-' c Nota: en modo manual — pulse el botén de temperatura durante
-_ - 3 segundos durante el funcionamiento para cambiar entre la
temperatura seleccionada y la temperatura efectiva.
Muestra el tiempo seleccionado en horas, minutos y segundos.
-'. -‘ -‘ hr El tiempo se puede ajustar desde 5 segundos > 8 horas y la
,-.,- ( cuenta atrés empezara una vez que se pulse el botén de inicio/
_—— parada.
Si no se ajusta ninguin tiempo en modo manual, el tiempo contara
hacia adelante.
(=1 Muestra que la funcion de velocidad se ha seleccionado.
( ,: Las velocidades van desde 1 > 12.

Cuando el simbolo @ aparezca en la pantalla, el proceso de
cocciéon continuard y no hay que hacer nada mas.
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Modo manual
Seleccione manualmente la temperatura, el tiempo, la funcién remover o cortar que necesite.

cance;

gart - Stg,

e mpamnie @ | ©

‘ temp time speed ‘ chop

HV o 0 0

® Seleccione el ajuste que desee modificar y utilice los botones (+) y (-) para ajustarlo.

Nota:

® Mantenga pulsados los botones (+) y (-) para desplazarse por los ajustes mas rapidamente.
® Cuando se seleccione un ajuste, el simbolo pertinente de la pantalla parpadeara.

® [ ajuste se bloqueara después de 4 segundos si no se realiza ninguna accion.

La temperatura se puede ajustar de 30 °C a 180 °C en incrementos de 1 °C.

temp La unidad también se puede utilizar sin ajustar una temperatura seleccionando
“APAGADO”.

® Para volver a ajustar a “APAGADO”, mantenga pulsado el boton de temperatura
y los botones (+) y (-) durante 3 segundos.

. El tiempo se puede ajustar desde 5 segundos hasta 8 horas.
time .
Nota:
® Sjno se ajusta ningun tiempo, el procesador de alimentos que cocina contara
hacia adelante hasta un méaximo de 8 horas.
® Para volver a ajustar a “00:00”, mantenga pulsado el botén de tiempo vy los
botones (+) y (-) durante 3 segundos.

Hay disponibles doce ajustes de velocidad que le permiten seleccionar el ajuste
apropiado segun cada receta. Algunas recetas necesitaran que los alimentos se
remuevan constantemente para evitar que algunos ingredientes se peguen en el
fondo del bol, mientras que para otras recetas serd mejor que los alimentos se
remuevan de forma intermitente para mantener la consistencia de la comida. Hay
speed disponibles ajustes de velocidad més altos para procesar sopas, etc.

Velocidad 1 — Remocioén intermitente con pausas largas. Cuando se
ajusta en esta posicion, funciona de forma intermitente
a una velocidad lenta cada 60 segundos durante
aproximadamente 2 revoluciones, haciendo que sea
apropiado para remover guisos, etc.

Velocidad 2 — Remocion intermitente con pausas medias. Cuando se
ajusta en esta posicion, funciona de forma intermitente
a una velocidad lenta cada 15 segundos durante
aproximadamente 2 revoluciones.

Velocidad 3 — Remocion intermitente con pausas cortas. Cuando se ajusta
en esta posicion, funciona de forma intermitente a una
velocidad lenta cada 5 segundos durante aproximadamente
2 revoluciones.

Velocidad 4 a 12— Velocidades constantes que aumentan gradualmente a la
velocidad maxima.
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Modo manual, continuacion

caNCe/

e Pulse para cancelar la fase del programa o la funcién seleccionada en cualquier

momento.

Si se pulsa durante un programa preestablecido, la unidad volvera a la fase
anterior.

Para cancelar y volver al modo espera, mantenga pulsado durante 3 segundos
y la unidad emitira un pitido cuando la funcién se cancele.

chop

Ingredientes frios

Pulse el botén durante periodos breves para cortar los alimentos o manténgalo
pulsado durante mas tiempo para hacer puré y mezclar los alimentos.

Nota: la funcién cortar no funciona de manera continua cuando la unidad o

los ingredientes estan frios. Si el botdn se mantiene pulsado manualmente, la
unidad solo funcionaré a velocidad méaxima y la pantalla contara hacia adelante
hasta 2 minutos.

Unidad/ingredientes calientes (advertencia de temperatura
caliente en la pantalla)

Nota: para evitar un exceso de salpicaduras, la velocidad de procesamiento se
limitara a velocidad 6 cuando el bol/los ingredientes estén por encima de

105 °C. Mantenga el botén pulsado y la velocidad aumentara gradualmente
hasta alcanzar la velocidad de procesamiento deseada. El botdon funcionara
durante un maximo de 2 minutos antes de desconectarse automaticamente.
Para detener el funcionamiento antes de que hayan transcurrido los 2 minutos,
pulse el botén cancelar o vuelva a pulsar el botdn cortar.

El tapon de llenado siempre debe estar colocado al utilizar la
funcion cortar.

%\3“ - StOD

Después de seleccionar un programa o de fijar manualmente la funcion
deseada, pulse el botodn inicio/parada para iniciar el proceso de coccion.

Pulse el botén otra vez para detener el funcionamiento. La pantalla parpadeara
cuando la unidad se haya detenido.

Consejos y sugerencias para cocinar

Cocinar en el bol

e |as cantidades de ingredientes mas grandes requeriran tiempos de remocién

mas largos para calentar de manera uniforme.

Calentar con
ingredientes lacteos

Utilice el utensilio para remover o el batidor de varillas.
Temperaturas hasta 90 °C.
Velocidades de remocion constantes 4 a 6.

Freir

Temperaturas hasta 180 °C.

Calentar el aceite antes de anadir otros ingredientes suele dar mejores
resultados.

Quite el tapdn de llenado del bol para obtener mejores resultados al freir carne.
Asegurese de que el bol y la tapa estén secos antes de afadir aceite.

No sobrepase la marca del nivel méximo de aceite de 0,5 litros en el bol al
calentar aceite.
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uso de los programas preestablecidos

Seleccionar el programa

1 Pulse el boton del programa deseado. maggesl see s S

Nota: cuando se pulsa el botén del programa, la barra que
hay sobre el botén correspondiente se ilumina. o oy o ™=

&

2 Pulse el botdn (+) o (-) para seleccionar el subprograma
deseado.
Luego pulse el boton OK para confirmar la seleccion.

3 Siga las instrucciones de la pantalla y consulte la receta
correspondiente.

Temp time speed

4 Pulse el botén de inicio/parada.

Ajustar los subprogramas

® Durante cada fase, los ajustes de temperatura, tiempo y velocidad se pueden ajustar si es necesario.
Pulse el botén de inicio/parada y seleccione el ajuste que se debe ajustar. Utilice los botones (+) y (-)
para cambiar el ajuste, y luego pulse el botdn de inicio/parada para reanudar la coccion.

® Utilice la espatula que se facilita para raspar los ingredientes de los lados entre cada fase del programa.

El nimero de fases disponibles para cada subprograma varia. La siguiente tabla muestra el intervalo de
ajustes de temperatura, tiempo y velocidad disponibles para cada fase.

Fase Intervalo de Intervalo de tiempo | Intervalo de veloci-
temperatura dad
1 _ 4 30 °C -180°C 5 segundos — 8 horas 1-12
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Programa para comidas principales @

Ideas para recetas a modo de guia. Adaptelas a su gusto y preferencias personales.

Subprograma Fase 1 Fase 2 Fase 3 Fase 4 Utensilio | Ideas para
INGREDENTES { | INGREDENTES 2 | INGREDENTES 3 | INGREDENTES 4 | UTilizado | recetas
Anadir el | Ahadir Anadir el Guiso de
aceite las liquido pollo
hortal/
verdu. y
la carne g
GUISOS RAPIDOS 140 °C 180 °C 98 °C No procede - '
@s @4 @1 “&
Calentar 2 minutos 20 minutos
luego
@3
3 minutos
Anadir Estofado de
aceite, ternera
hortal/
) verdu., ﬂ
PLATOS FACILES carne y No procede | No procede | No procede / &'
liquido (—
98 °C
@3
30 minutos
Anadir el | Ahadir el | Ahadir Anadir el Risotto de
aceite arroz las liquido pollo
hortal/
verdu. y
la carne g'
RISOTTO 140 °C 140 °C 140 °C 98 °C =
@3 @ 4 @ 4 @ 4 .
Calentar 4 minutos 2 minutos 9 minutos
luego
@3
3 minutos
Anadir el | Ahadir la | Ahadir Anadir el Guiso de
aceite carne las liquido ternera
hortal/
verdu.
140 °C 180 °C 140 °C 98 °C @
GUISOS @3 @4 @ 1 @ 1 - '
Calentar 2 minutos 10 minutos | 2 horas =
luego
140 °C
@3
3 minutos
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Programa para comidas principales @ (continuacion)

Ideas para recetas a modo de guia. Adaptelas a su gusto y preferencias personales.

Subprograma Fase 1 Fase 2 Fase 3 Fase 4 Utensilio | Ideas para
INGREDENTES { | INGREDENTES 2 | INGREDENTES 3 | INGREDENTES 4 | UTilizado | recetas
Anadir el | Ahadir Anadir el ﬂ Potaje de
aceite las liquido / &' garbanzos
hortal/ ¢
PLATOS verdu No procede
VEGETARIANOS 140 °C 120 °C 98 °C
@3 @3 @3
Calentar 10 minutos | 30 minutos
95°C > 90°C Poner el
COGCION LENTA Calentar > 2 horas No procede | No procede % tapon del bol

@ = velocidad seleccionada

Nota: durante el ciclo de calentamiento, en cada fase se mostrara “CALENTANDO” en la pantalla, y el tiempo

no empezara la cuenta atras hasta que se alcance la temperatura correcta.

Coccion lenta

Quite el eje motor del bol desbloqueando la tuerca del eje @ en la parte inferior del bol. Luego saquelo.
Ponga el tapdn del bol asegurandose de que el anillo de cierre esté acoplado y gire la tuerca del eje
motor en el sentido de las agujas del reloj para que quede bien sujeto en su posicion.
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Programa para salsas @

Ideas para recetas a modo de guia. Adaptelas a su gusto y preferencias personales.

Subprograma Fase 1 Fase 2 Fase 3 Utensilio Ideas para
INGREDENTES 1 | INGREDENTES 2 | INGREDENTES 3 | Utilizado | recetas
Anadir el Anadir Anadir el A
aceite las hortal/ liquido ~ Q
verdu. 7
140 °C 140 °C 98 °C
SOFRITOS
@3 @3 @3 o
Calentar 10 minutos 45 minutos @
Anadir la Anadir la Anadir el Salsa
mantequilla | harina liquido bechamel,
o el aceite salsa de
SALSAS BECHAMEL 80 °C 110 °C 98 °C queso, salsa
@o @e @s de perejl
1 minuto 5 minutos 15 minutos
15 segundos
Anadir el Anadir la Adnadir el
aceite fruta o azdcar y los A
COMPOTAS Y :'aesr::rtall aromatizantes (/ g'
- (il
CONDIMENTOS 140 °C 120 °C 98 °C
@3 @3 @ 4
Calentar 10 minutos 30 minutos
Anadir las Mezclar Puré de
hortal/verdu. zanahoria
y el liquido No procede @
. 3
PURE Calentar
luego
98°C

@4

10 minutos >

2 minutos

@ = velocidad seleccionada

Nota: durante el ciclo de calentamiento, en cada fase se mostrara “CALENTANDO” en la pantalla, y el tiempo
no empezara la cuenta atras hasta que se alcance la temperatura correcta.
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Programa de cocciodn al vapor

Utilice el ajuste de coccion al vapor para cocer hortalizas/verduras, pollo y pescado.

Utilice el ajuste ENJUAGAR para limpiar rapidamente el bol antes de desmontarlo para la limpieza. Para
obtener mejores resultados, desmonte siempre el bol para limpiarlo y séquelo bien antes de volver a
montarlo.

Subprograma Intervalo de Intervalo de Intervalo de Utensilio
temperatura tiempo velocidad utilizado
(no ajustable) 5 segundos — 0 (no ajustable)
2 horas
COCER AL VAPOR
(no ajustable) Ciclo de (no ajustable) -
ENJUAGAR 1 minuto x 5
veces
® Quite la unidad de almacenamiento €9 antes de usar el jo de ¢ ién al vapor.

Para cocer al vapor:

1 Coloque el bol y llénelo de agua hasta la marca de 1,0 | §.

2 Coloqgue vy fije la tapa del bol. Quite el tapdn de llenado.

3 Ponga la bandeja de coccién al vapor @2 sobre la tapa con los alimentos que vaya a cocinar,
asegurandose de que esté bien sujeta en su posicion. Si es necesario, ponga la parrilla de coccién al
vapor @ con mas alimentos en la parte superior de la bandeja.

4 Ponga la tapa de la bandeja de coccion al vapor @) encima.

5 Pulse el botdon (&) v utilice los botones (+) o (-) para seleccionar el programa COCER AL VAPOR, y luego
pulse OK. Seleccione el tiempo de coccidn al vapor deseado y pulse el botén de inicio/parada para
empezar la coccion al vapor. La unidad emitira un pitido cuando se alcance el punto de coccion al vapor.
Nota:

® E| tiempo no empezara la cuenta atras hasta que el agua haya alcanzado el punto de coccién al vapor. El
tiempo mostrado en la pantalla parpadeara hasta que se alcance el punto de coccién al vapor.

Consejos y sugerencias

® | a temperatura esta fijada en 100 °C y no se pueden seleccionar las opciones de velocidad.

® | os tiempos de coccién son solo una guia. Compruebe siempre que los alimentos estén bien cocidos antes
de comer.

® Sila comida no esté suficientemente cocida, vuelva a ajustar el tiempo. Quizé sea necesario afadir agua.

® Deje espacio entre las piezas de comida y no ponga los alimentos en capas en la cesta.

® | as piezas de comida de tamano similar se cuecen de manera mas uniforme.

® Cuando cueza al vapor méas de un tipo de comida a la vez, si hay algun alimento que necesite menos

tiempo, afiddalo més tarde o péngalo en la parrilla de coccion al vapor

No deje que la unidad se quede sin agua, anada agua cuando sea necesario.

® Sj la coccion debe durar mas de 1 hora, sera necesario llenar con agua hasta la marca de 1 litro.

® Generalmente, los alimentos en la bandeja de coccién al vapor se coceran mas rapidamente que los
alimentos en la parrilla de coccion al vapor.
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Funcion de aclarado

Para usar la funcion de aclarado:

1 Ponga el utensilio que se deba limpiar.

2 Afada agua hasta la marca de 1,0 | §.

3 Ponga el tapédn de llenado.

4 Pulse el botdn (@) y seleccione el programa para ENJUAGAR.
5 Pulse el botdn de inicio/parada.

Pautas para cocer al vapor
Nota: las cantidades indicadas se basan en capacidades combinadas de bandeja y parrilla de coccién al

vapor.
Alimento Cantidad maxima Preparacion Tiempo de coccion
recomendado
(minutos)
Patatas nuevas 1,6 kg Lavelas y corte las méas 25-35
grandes en trozos mas
pequenos
Judias 600 g Despuntelas y cortelas 15-25
verdes o pintas en trocitos
Brocoli 800 g Cortelo en cabezuelas 15-25
Coliflor 1,5 kg Cortelo en cabezuelas 15-25
Zanahorias 800 g Cortelas en rodajas finas 20 -30
Boniato 1,5 kg Cortelo en dados de 20 -30
3cm

Pollo, 12 - 20-30
pechuga deshuesada (2 kg)
Pescado 8 - 20-25
filetes o rodajas (1,4 kg)
Pescado entero (p. €j., 600 g Limpielo, destripelo y 20 -30
trucha) quitele las escamas
Pudin dulce al vapor Cuenco para pudin - 1% -2 horas
(casero) (diametro de 14 cm) Afada agua después de

de 1,2 litros 1 hora
Pudin de sebo (casero) Cuenco para pudin - 1% -2 horas
Ternera o cordero (diametro de 14 cm) Afada agua después de

de 1,2 litros 1 hora
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Programa para sopas 9

Ideas para recetas a modo de guia. Adaptelas a su gusto y preferencias personales.

Subprograma Fase 1 Fase 2 Fase 3 Fase 4 Utensilio | Ideas
utilizado | para
INGREDENTES 1 | INGREDENTES 2 | INGREDENTES 3 | INGREDENTES 4 recetas
Anadir las Mezclar Sopa de
hortal/ verduras
verdu. y No procede | No procede @
SOPAS RAPIDAS el liquido
100°C
@ 1
30 minutos = 2 minutos
Anadir el | Ahadir Anadir el Mezclar Crema de
aceite las liquido champifiones
hortal/ @
CREMAS verdu.
140 °C 180 °C 98°C
@3 @2 @3
Calentar 5 minutos 20 minutos = 2 minutos
Anadir el | Ahadir la | Ahadir Anadir el Caldo de
aceite carne las liquido cordero,
hortal/ ﬁ sopas con
verdu. / é' tropezones
GALDOS 140 °C 180 °C 140 °C 98 °C —C
@3 @4 @2 @ 2
Calentar 2 minutos 10 minutos | 30 minutos
luego
@3
3 minutos

@ = velocidad seleccionada

Nota: durante el ciclo de calentamiento, en cada fase se mostrara “CALENTANDQO” en la pantalla, y el tiempo
no empezara la cuenta atras hasta que se alcance la temperatura correcta.
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Programa para saltear

Ideas para recetas a modo de guia. Adaptelas a su gusto y preferencias personales.

Fase 1 Fase 2 Fase 3 Fase 4 Utensilio Ideas para
utilizado recetas

Anadir el Anadir las Anadir los Ingredientes Salteados,

aceite hortal/verdu. | aromatizantes | adicionales ﬁ' sofritos

y la carne =

140 °C 160 °C 120 °C 120 °C é

@s @4 @4 @4

Calentar 312 minutos 2 minutos 45 segundos

@ = velocidad seleccionada

Nota: durante el ciclo de calentamiento, en cada fase se mostrara “CALENTANDO” en la pantalla, y el tiempo
no empezara la cuenta atras hasta que se alcance la temperatura correcta.

Programa para postres @

Ideas para recetas a modo de guia. Adaptelas a su gusto y preferencias personales.

Subprograma Fase 1 Fase 2 Fase 3 Utensilio Ideas para
utilizado recetas
Anadir los Anadir el Natillas,
ingredientes | liquido crema
secos catalana
21 minutos 98°C
SALSAS DE POSTRE @ 5 No procede A ﬁjl’]'
Calentar ”‘
luego
@s
10 minutos
Anadir el Anadir los Pan
MASA aguay la ingredientes No procede
levadura secos
2 minutos 3% minutos

@ = velocidad seleccionada

Para hacer pan
® No sobrepase los 400 g (peso de la harina) / 640 g (peso total) — puede sobrecargar la unidad.
® Utilice la cuchilla a velocidad 10 para amasar la masa.
® No amase durante mas de 3 minutos.

® Utilice agua tibia.
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tabla de velocidades recomendadas para funciones manuales

Utensilio Funcion Velocidad/ Tiempo de Cantidades
temperatura procesamiento recomendadas
recomendada
Picar hierbas 12 20 segundos 20g-50¢g
aromaticas
Picar cebollas 12 15-20 segundos Hasta 300 g
(2 cebollas)
Cortar hortalizas/ 12 20 segundos Hasta 500 g
verduras en trozos
de 4 cm
Cortar carne magra 12 5-20 segundos 150g-300g
Masa para pasteles 12 15 segundos Peso de la harina
— mezclar manteca 150 g-200 g
con harina
15 segundos
Anadir agua
para combinar
ingredientes para
g r masa para pasteles
Trocear chocolate (p. 12 40 segundos Hasta 200 g
€j., para derretirlo)
Picar hielo 12 25-30 segundos Hasta 250 g
(12 cubitos)
Cortar coliflor 12 20 segundos Hasta 500 g
(o. €j., para arroz (1 coliflor cortada en
con coliflor) cabezuelas)
Preparados para 12 20-30 segundos Peso total hasta
tartas en un solo 600 g
paso (mezcla de 3 huevos)
Bebidas y smoothies 12 60 segundos 1 litro
Mezclas frias 12 1 — 2 minutos 2,6 litros
Masa de pan 10 3 minutos Peso total 640 g
Peso de la harina
400 g
Claras de huevo 8-9 3% — 4 minutos 2-8(70-280 q)
—11 i —
“g‘ﬂjﬁ Montar nata 9 1 — 1% minutos 200 g-600g
”‘ Mayonesa 12 1= 1% minutos Mezcla de 2 - 4
huevos
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tabla de velocidades recomendadas para funciones manuales (continuacién)

Utensilio Funcion Velocidad/ Tiempo de Cantidades

temperatura procesamiento recomendadas
recomendada

Receta de flapjack

Fase 1

Mantequilla 0/55°C 10 minutos 100 g

Miel 300 g

Fase 2 6/55°C 1 minuto -

Fase 3

Avena 12/APAGADO 5 segundos 300 g

Fase 4

Pasas sultanas 12/APAGADO 5 segundos 100 g

Nota: esto es solo una orientacion y variaréa dependiendo de la receta exacta y de los ingredientes que se

procesen.

cuidado y limpieza

® Apague y desenchufe siempre el aparato antes de
proceder a su limpieza.

Quite la tapa y el utensilio del bol antes de
proceder a su limpieza.

Cuando no los utilice, guarde el utensilio para
remover, el batidor de varillas, el tapdn del bol, la
espatula y el accesorio Direct Prep en la caja de
almacenamiento @d. Los discos del Direct Prep
pueden guardarse en la bolsa de almacenamiento
suministrada @9.

unidad de potencia

Limpiela con un pafo himedo y, a continuacién,
séquela.

Nunca la sumerja en agua ni utilice productos
abrasivos.

sensores de temperatura del bol

Limpielos con un pafio himedo vy, a continuacion,
séquelos bien. Nunca utilice productos abrasivos
ni instrumentos afilados para limpiar los sensores.

bol/utensilio para remover/cuchilla/
batidor de varillas

Consulte la seccion de la funcion “ENJUAGAR”.
Lave las piezas y luego séquelas bien.

Si se pega o se quema comida dentro del bol,
quite todo lo que pueda con una espatula. Llene
el bol con agua templada con jabén y déjelo en
remojo. Elimine los depdsitos rebeldes con un
cepillo. Cualquier cambio de color del bol no
afectara a su rendimiento.

AW

]
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ensamblaje del eje motor del bol/tapén
del bol

Desbloquee la tuerca del eje motor @@ en la parte
inferior del bol girandola en sentido contrario a las
agujas del reloj.

Luego saque el eje motor o el tapdn del bol
.

Retire y lave el anillo de cierre @ o €0.

Limpie el ensamblaje del eje motor del bol o el
tapdn del bol con un cepillo y agua caliente con
jabon vy, a continuacion, aclarelo bien debajo del
grifo.

Asegurese de que el anillo de cierre se vuelva

a acoplar al eje motor o al tapdn del bol
correctamente antes de volver a acoplarlo al bol.

tapa

Desmonte siempre la tapa antes de limpiarla:

Quite el tapdn de llenado.

Presione la parte interior de la tapa @) para sacarla.
Quite el anillo de cierre @ de la parte interior de la
tapa @.

Después de la limpieza, vuelva a poner el anillo

de cierre sobre la parte exterior de la tapa con el
borde més grueso encima y repita el procedimiento
anterior en sentido inverso.

Nota: si el anillo no esté acoplado correctamente,
puede salirse algo de comida a través de la tapa.




direct prep
Desmonte el accesorio completamente antes de
limpiarlo.

piezas inmediatamente después de su uso.

® Maneje los discos de corte con mucho cuidado;
estan muy afilados.

® Para quitar la tapa 60 de la base 69, sujétela
por el tubo de entrada de alimentos y girela
en sentido contrario a las agujas del reloj. A
continuacion, saquela.

® Torre: no la sumerja en agua. Si la torre se
sumerge en agua accidentalmente, asegurese de

que toda el agua se haya escurrido antes de volver

a montar el accesorio.
cesta para cocer al vapor
® | ave las piezas y luego séquelas bien.

uso del lavavajillas
Por otra parte, las piezas lavables son aptas para
el lavavaijillas.

Para una limpieza mas facil, lave siempre las diferentes

Apto para
Articulo lavar en el
lavavajillas
Bol v
Eje motor del bol + anillo de v
cierre
Tapodn para coccion lenta + v
anillo de cierre
Parte exterior de la tapa, parte
interior de la tapa y parte del v
anillo de cierre de la tapa
Tapodn de llenado v
Tapa de la salida del Direct Prep X
Cuchilla v
Utensilio para remover v
Batidor de varillas v
Tapa, parrilla y bandeja de v
coccioén al vapor
Unidad de almacenamiento X
Empujador, tapa, placa de
expulsion, base y canal de v
extension del Direct Prep
Discos de corte v
Torre X
Espétula v
Bolsa para guardar los discos X

servicio técnico y atencion al
cliente

® Sj tiene problemas con el funcionamiento del
aparato, antes de solicitar ayuda, consulte la
seccion “guia de solucion de problemas” en el
manual o visite www.kenwoodworld.com.

® Tenga en cuenta que su producto esta cubierto
por una garantia que cumple con todas las
disposiciones legales relativas a cualquier garantia
existente y a los derechos de los consumidores
vigentes en el pais donde se adquirié el producto.

® Sj su producto Kenwood funciona mal o si
encuentra algun defecto, envielo o llévelo a un
centro de servicios KENWOOD autorizado. Para

encontrar informacion actualizada sobre su centro

de servicios KENWOOD autorizado més cercano,
visite www.kenwoodworld.com o la pagina web
especifica de su pais.

® Diseflado y creado por Kenwood en el Reino
Unido.
® Fabricado en China.

ADVERTENCIAS PARA LA CORRECTA
ELIMINACION DEL PRODUCTO SEGUN
ESTABLECE LA DIRECTIVA EUROPEA
SOBRE RESIDUOS DE APARATOS
ELECTRICOS Y ELECTRONICOS (RAEE)

Al final de su vida Util, el producto no debe eliminarse

junto a los desechos urbanos.
Puede entregarse a centros especificos de recogida
diferenciada dispuestos por las administraciones
municipales, o a distribuidores que faciliten este
servicio. Eliminar por separado un electrodoméstico
significa evitar posibles consecuencias negativas
para el medio ambiente y la salud derivadas de

una eliminacién inadecuada, y permite reciclar

los materiales que lo componen, obteniendo asi

un ahorro importante de energia y recursos. Para
subrayar la obligacion de eliminar por separado

los electrodomésticos, en el producto aparece un
contenedor de basura movil tachado.
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guia de solucién de problemas

Problema

Causa

Solucion

No llega corriente eléctrica
al aparato / la pantalla no se
enciende.

El aparato no esta enchufado.

No se ha accionado el interruptor
de encendido/apagado.

Compruebe que el aparato esté
enchufado.

Pulse el interruptor de encendido/
apagado @ hacia la posicion de
encendido.

El aparato no funciona.

El bol o la tapa no estan
colocados correctamente.

No se ha pulsado el botén inicio.

No se ha ajustado el tiempo.

Compruebe que el bol esté
colocado correctamente en la
unidad de potencia.

Pulse el botdn inicio para empezar
la coccion.

Compruebe que el tiempo esté
ajustado.

La comida se pega o se quema
en el fondo del bol.

El utensilio para remover o la
cuchilla no estan colocados al
ablandar las hortalizas/verduras.
La temperatura seleccionada es
demasiado alta.

Utilice siempre el utensilio para
remover o la cuchilla.

Compruebe que se haya
seleccionado la temperatura
correcta y aumente la velocidad
de remocion.

Se sale comida a través de la tapa
durante el procesamiento.

El anillo de cierre no esta

acoplado correctamente a la tapa.

Consulte “cuidado y limpieza” para
ver como se acopla el anillo.

La velocidad de remocién no se
puede aumentar.

Temperatura del bol o de los
ingredientes por encima de
105 C.

Funcionamiento normal.

La velocidad de remocion se
limita a velocidad 6 cuando la
temperatura del bol o de los
ingredientes esta por encima de
105 °C.

Se sale comida por la base del
bol.

El anillo de cierre del eje motor
o del tapdn del bol no estan
correctamente acoplados.

Compruebe que el anillo de cierre
del bol esté en su posicion y
correctamente acoplado.

El temporizador no realiza la
cuenta atrés en la pantalla.

Durante la fase de calentamiento,
el temporizador no empezara la
cuenta hasta que se alcance la
temperatura correcta.

La temperatura esta fijada

por encima de 100 °C pero

el contenido de agua de

los alimentos impide que la
temperatura suba por encima de
100 C.

Funcionamiento normal.

Reduzca o seleccione la
temperatura correcta.

La temperatura del contenido
del bol no sube por encima de
100 C.

El contenido de agua de los
ingredientes puede impedir que la
temperatura suba por encima de
100 C.

Funcionamiento normal
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guia de solucién de problemas (continuacion)

Problem

Cause

Solution

La pantalla muestra

“BASE DEL BOL MOJADA”
“SECAR LA BASE DEL BOL”
“DESCONECTAR Y VOLVER A
INTENTAR”

La parte inferior del bol no esta
limpia y seca.

Desconecte y desenchufe la
unidad. Enjuague la base del bol
con agua limpia y séquela bien.
Compruebe que la base esté
limpia y seca antes de volver a
colocarla.

Vuelva a enchufarla y a ponerla en
marcha.

Si el problema persiste, péngase
en contacto con su centro de
servicios KENWOOD autorizado
mas cercano.

La pantalla muestra
“COMPRUEBE EL NIVEL DE
AGUA” durante el programa de
coccion al vapor.

La proteccion contra el
calentamiento en seco esta
activada.

No hay agua o se ha secado
durante el funcionamiento.

Afada agua hasta la marca de
1.0 1 @ y vuelva a poner la unidad
en marcha.

Movimiento fuerte durante el
funcionamiento y en la pantalla se
muestra “VIBRACION EXCESIVA”.

Carga desigual en el bol que
causa una vibracion excesiva.

Reduzca la cantidad o redistribuya
los alimentos en el bol y vuelva a
poner la unidad en marcha.

La pantalla muestra “MOTOR
SOBRECALENTADO”.

El aparato se ha sobrecalentado.

Desconecte y desenchufe la
unidad.

Deje que se enfrie durante
30 minutos y luego vuelva a
enchufarla.

La pantalla muestra
“SOBRECARGA DEL MOTOR” o
“MOTOR AHOGADO".

El aparato esté sobrecargado.

Reduzca la cantidad en el bol.

La pantalla muestra un mensaje
de error que empieza por E:

El aparato no funciona
correctamente.

Desconecte y desenchufe la
unidad. Luego vuelva a enchufarla
y a ponerla en marcha. Si el
problema persiste, péngase

en contacto con su centro de
servicios KENWOOD autorizado
mas cercano. Para encontrar
informacién actualizada sobre su
centro de servicios KENWOOD
mas cercano, visite www.
kenwoodworld.com o la pagina
web especifica de su pais.
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Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as ilustracoes

seguranca

Leia atentamente estas instrucdes e guarde-as para consulta

futura.

Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

Caso o fio se encontre danificado, devera, por motivos

de seguranca, ser substituido pela KENWOOD ou por um

reparador KENWOQOD autorizado.

Para funcionar de forma correcta assegure-se de que a base

da taca esta limpa e seca antes de a colocar na unidade

motriz.

Desligue sempre e retire 0 cabo eléctrico da tomada antes

de:

o montar ou desmontar;

o quando nao estiver em utilizacao;

o antes de limpar.

Retire sempre o0 acessorio de mexer e de batedor antes

de retirar os alimentos da taga para evitar queimaduras e

salpicos de alimentos quentes.

A unidade de lamina foi concebida para ser mantida no eixo

de accionamento e deve ser apenas removida depois do

conteudo da taca ter sido retirado. A unidade de lamina esta
afiada, use-a com cuidado.

Mantenha as maos e utensilios longe da taca enquanto o

aparelho estiver ligado a corrente eléctrica.

Se deixar o aparelho sem vigilancia no modo de cozinhar

deve prestar atencéo especial ao seguinte:

o certifique-se de que as instrucdes relativas a temperatura e
as quantidades maximas a processar sao seguidas;

o certifique-se de que a unidade e 0 cabo eléctrico estao
fora do alcance de criangas e longe das arestas da
superficie de trabalho;

o confira regularmente o progresso para se assegurar de
que ha liquido suficiente na taga ou que os alimentos nao
estao a cozer demasiado.
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Este aparelho € pesado, tenha cuidado quando o levantar.
Confirme que a tacga esta vazia e que a tampa de entrada
esta bem presa antes de mover o aparelho. Nao levante o
aparelho pelas pegas da taga.

Nao mova o aparelho enquanto estiver a funcionar ou
enguanto estiver quente.

Nunca utilize o aparelho danificado. Peca para o examinar ou
reparar ver “assisténcia técnica e servicos ao cliente”.

N&o exceda as quantidades maximas mencionadas.

N&o exceda a capacidade maxima de 2,6 litros marcada no
interior da taca.

Este aparelho nao é apropriado para fazer frituras por
emersao, mas quando fizer frituras ligeiras com pouca
gordura nao exceda o nivel maximo de 0,5 litros de 6leo,
marcado na taga. Retire 0 excesso de liquido/agua dos
ingredientes antes de os adicionar ao 6leo.

Nunca deixe a unidade motriz, o cabo eléctrico ou a ficha
eléctrica apanharem humidade.

Tenha cuidado ao manusear ou tocar em qualquer parte

do aparelho, quando este esta a ser usado no modo de
cozinhar ou apds cozinhar. Especialmente a taca, a tampa e
os utensilios uma vez que se mantém QUENTES até muito
depois do aparelho ter sido desligado.

Utilize as pegas para remover e transportar a taca. Utilize
luvas para forno quando manusear a taga ou utensilios
guentes.

A parte de baixo da taga continua quente muito depois do
aquecimento ter sido parado. Tenha cuidado ao manusear
e utilize uma base de proteccéo da superficie de trabalho
quando colocar a taga em superficies sensiveis ao calor.
Tenha cuidado com o vapor que sai da taca especialmente
quando retirar a tampa ou a tampa de enchimento durante o
modo de cozinhar ou apods cozinhar.

Nao retire a tampa ou a tampa de enchimento enquanto o
liquido estiver a ferver.
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Use luvas de forno para retirar a tampa ou a tampa de
enchimento quando o aparelho estiver no modo de cozinhar
ou apods cozinhar.

Cologque sempre a tampa de enchimento quando utilizar a
funcao picar ou transformar ingredientes em puré.

O aparelho deve funcionar sempre com a tampa de
enchimento colocada, excepto se especificado na receita.
Utilize apenas a taca e os utensilios fornecidos com este
aparelho.

Nunca utilize a taga noutra fonte de aquecimento.

Nunca opere 0 aparelno no modo de cozinhar, com a taca
vazia.

Nao use a tampa para parar o aparelho, utilize sempre 0s
botdes “start-pause” ou “cancel” (iniciar-pausar ou cancelar).
Este aparelho ficara danificado e podera
provocar ferimentos se o mecanismo de fixacao
for submetido a uma forca excessiva.

Quando utilizar este aparelho assegure-se de que ele

se encontra numa superficie lisa e afastado de qualquer
extremidade. Nao posicione o aparelho por baixo dos
armarios superiores da cozinha.

Este aparelho ndo foi concebido para operar com contadores
de tempo externo nem por sistema de controlo remoto
separado.

Assegure-se sempre de que 0s alimentos estao
completamente cozinhados e a temperatura correta antes de
0S consumir.

Os alimentos devem ser consumidos pouco tempo depois da
cozedura ou entdo devem ser arrefecidos de forma rapida e
depois congelados 0 mais depressa possivel.

Assegure-se sempre de que o vedante esta correctamente
colocado no acoplamento do eixo para evitar fugas ou danos
no seu confeccionador de refeicoes.

Utilize sempre os botdes de libertacao da taca (9 antes de
tentar retira-la.
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O uso inapropriado do seu electrodomeéstico pode resultar em
ferimentos.

Os electrodomeésticos podem ser utilizados por pessoas

com capacidades mentais, sensoriais ou fisicas reduzidas,
ou com falta de experiéncia ou conhecimento, se

forem supervisionadas ou instruidas sobre o uso do
electrodoméstico de forma segura e se compreenderem 0S
riscos envolvidos.

As criancas devem ser vigiadas para garantir que nao
brincam com o electrodomeéstico.

Este electrodoméstico ndo pode ser usado por criangas.
Mantenha o electrodomeéstico e o respectivo fio eléctrico
fora do alcance de criangas. Nunca deixe o cabo eléctrico
pendurado de forma a que uma crianga 0 possa puxar.

Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se
destina. A Kenwood nao se responsabiliza caso o aparelho
seja utilizado de forma inadequada, ou caso estas instrucdes
Nao sejam respeitadas.

Acessorio Direct Prep

Os discos estado muitos afiados deve por isso manipula-

-los com cuidado quando os encaixar, remover ou limpar.
Segure-os sempre pela pega afastando as maos
do gume, sempre que os manusear e limpar.
Nunca retire a tampa enquanto o disco de corte
nao estiver completamente parado.

Nunca use 0s seus dedos para empurrar 0s alimentos pelo
tubo de alimentacéao. Utilize apenas o empurrador fornecido.
N&o empurre os alimentos pelo tubo de alimentacao, com
demasiada forga, porque pode estragar 0 seu acessorio.
Evite o contacto com as pecas que se movem. Mantenha os
dedos afastados da abertura por onde saem os alimentos .
Antes de remover a tampa do Direct Prep:

o desligue;

o espere até que o disco esteja completamente parado.
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Acessorio Vapor

Este acessorio produz vapor que pode queima-lo.
Quando remover a tampa, tenha cuidado para nao se
queimar com o vapor que sai do seu acessorio.

Tenha cuidado quando manusear as pecgas uma vez que
qualquer liquido ou condensacao estarao muito quentes.

Utilize luvas de forno.
Cozinhe carne, peixe e marisco cuidadosamente, e nunca 0s

cozinhe congelados.

Se esta a usar a base e a plataforma do tabuleiro de vapor,
cologue a carne ou peixe no fundo para que o seu liquido
NAao possa cair por cima dos outros alimentos.

Nao reaqueca arroz cozinhado no tabuleiro de vapor do seu
acessorio.

antes de ligar a corrente antes de utilizar pela primeira vez

Certifique-se de que a corrente eléctrica que vai ® Remova as protecgdes plésticas da lamina. Estas

utilizar corresponde a indicada na parte de baixo da tampas de protecgao devem ser deitadas fora uma

maquina. Vez que servem apenas para protec¢éo durante o
fabrico e transporte.

AVISO: ESTE APARELHO DEVE SER o ® | ave 0s componentes: ver “cuidados e limpeza”.

LIGADO A UMA TOMADA COM LIGACAO A

TERRA.

Este aparelho esta conforme com a Directiva

n.° 1935/2004 da Comunidade Europeia sobre
materiais concebidos para estarem em contacto
com alimentos.
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legenda

e BCERBOOH BGRBE OBeERRRERPEROPOEIVOEBOO

SIEICISISIS

tampa de enchimento

tampa exterior (cinzenta)

patilhas de fixagdo

tampa interior (clara)

abertura da tampa de enchimento
vedante da tampa

unidade de lamina

acessorio de mexer

batedor

eixo de accionamento

vedante do eixo de accionamento
pegas da taga

taca de cozedura

botbes de libertacao da taca
porca do eixo de accionamento
unidade motriz

ecra de informagao

tampa de entrada do Direct Prep
entrada do Direct Prep

botdo On/Off

espatula

vapor
base do tabuleiro de vapor
unidade de arrumagao
plataforma do tabuleiro de vapor
tampa do tabuleiro de vapor

painel de informacao
Programa Refeigao Principal
Programa Molhos

Programa Vapor

Programa Sopas

Programa Saltear

Programa Sobremesas

Botéo de Temperatura

Botao de Tempo

Botéo de Velocidade

Botdo OK

Botao (+) de aumento

Botéo (-) de diminuicdo

Botao Cancelar

Boté&o Picar

Botao Iniciar/Parar — taga de cozedura
Bot&o Iniciar/Parar — Direct Prep

simbolos do ecra de informacao
selecgao de temperatura

aviso de temperatura quente

ecréa de leitura

selecgao de tempo

selecgao de velocidade

modo de cozedura

Direct Prep

tubo de alimentagao
tampa do Direct Prep
eixo de accionamento
disco

®Be6®

empurrador/copo de medida

1 disco de ralar extra fino (se fornecido)
2 disco de ralar fino (se fornecido)

3 disco de ralar grosso
4 disco de fatiar fino

5 disco de fatiar fino (se fornecido)

prato dispensador
base
saida dos alimentos

torre
porta-discos

®@06006

cozinhar lento
adaptador da taga
vedante da taca

®@®

seleccéo de idioma

extensdo do orificio de alimentagéo

Quando ligar pela primeira vez o seu
confeccionador de refei¢des, o ecra de informacgao
escolhe por defeito a lingua inglesa.

1 Para modificar o idioma
mantenha premido o botao
OK @ e use o botao On/Off
@0 para ligar o aparelho.

e Aparece no ecra de
informacéo “LANGUAGE
SET UP PRESS START TO
CONTINUE” (ESCOLHER

CONTINUAR para continuar)

IDIOMA-PRIMA START PARA

M

®

5

2 Para mudar o idioma
pressione o bot&o (-) ou
(+) até aparecer no ecra o
idioma desejado. Quando
aparecer portugués
pressione o botdo OK
para confirmar. A unidade
mostra depois
“BEM-VINDO a kCook”.

3 Para mudar o idioma numa
fase posterior, repita o
processo acima descrito.
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utilizar o seu confeccionador de
refeicoes

1

Insira o cabo eléctrico na tomada e ligue o botéo
On/Off €0 do lado direito da unidade motriz. A
unidade produz um som (bipe) e mostra “BEM-
VINDO a kCook”.

2 Coloque a taga @ na unidade motriz alinhando

a saliéncia para a parte de tras da unidade.
Pressione um pouco para baixo para prender.
Nota: a taga nao pode ser montada se nao estiver
orientada na posigao correcta.

e Para remover a taga, empurre a0 mesmo tempo os

dois botdes de libertagéo da taga (situados por
baixo das pegas) e levante a taga.

3 Seleccione uma das seguintes opgdes:

3A Cozinhar Manualmente — consulte a secgdo
modo manual.

3B Programas Pré-programados:

Consulte a secgao “utilizar os programas pré-
programados” para mais informagdes sobre como
usar.

Programa Refeicao Principal €8
Programa Molhos @)
Programa Vapor

Programa Sopas @9

Programa Saltear

Programa Sobremesas @)

@O0®O®

Nota: Quando o botdo de um programa pré-
programado é premido a respectiva barra de luz por
cima do bot&o escolhido acende-se.

4 Insira na taca a unidade de 1amina @, ou o

acessorio de mexer @), ou o batedor @ ou o
adaptador da taga para cozedura lenta ®).

Utensilio da

taca Utilizacao

Unidade de lamina | Para picar os ingredientes
antes de os cozinhar e para
os transformar em puré depois
de estarem completamente

cozidos.

Acessorio de Para receitas onde é preciso

mexer mexer delicadamente sem
desfazer os ingredientes
durante a cozedura.

Batedor Para bater ingredientes leves

como claras de ovo, natas,

maionese e molho holandés.
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Adicione os ingredientes que deseja processar ou
cozinhar.

Coloque a tampa e a tampa de enchimento.
Empurre a tampa para baixo e rode no sentido
anti-horario até estar alinhada com as pegas da
taga de cozedura.

O aparelho nao funcionara se nao
estiver correctamente engatado.
Pressione o botéo Start/Stop para comegar o
processo de cozedura.

Programas Pré-programados - no fim de cada
etapa e no final da cozedura a unidade emite um
bipe e passa automaticamente para o ciclo Manter
Quente durante 30 minutos. Siga as instru¢des do
ecra para seguir para a etapa seguinte.

Para parar a unidade em qualquer altura, pressione
0 botéo Start/Stop e depois retire a tampa. Tenha
cuidado pois tanto a taga como a tampa estao
muito quentes. Para reiniciar a cozedura, recoloque
a tampa e carregue no botao Start/Stop.

Modo manual — no fim da cozedura o temporizador
conta para trés até 00:00 e a unidade emite um
bipe.

Modo de Espera

Para recolocar a unidade no modo de espera
mantenha pressionado o botdo Cancel durante 3
segundos.

Se nao for seleccionado nenhum botédo no prazo
de 30 minutos, a unidade passa para modo de
espera e o ecrd mostra “BEM-VINDO a kCook”.
Prima qualquer fun¢éo para reactivar a unidade.

Ciclo Manter Quente

O ciclo Manter Quente mexe continuamente os
ingredientes a 62°C.

Retire a tampa para confirmar o progresso da
cozedura ou adicionar outros ingredientes e depois
pressione novamente o botdo Start/Stop para
continuar a cozedura.

Quando o temporizador contar até ao 00:00 no fim
de cada etapa do programa escolhido, a unidade
passa automaticamente para o ciclo Manter
Quente durante 30 minutos.

O aparelho da um bipe a cada 10 segundos
durante o 1 minuto e depois a cada 30 segundos
para indicar que esta no ciclo Manter Quente e que
o ciclo de cozedura acabou.

O ciclo Manter Quente nao aquece se a
temperatura seleccionada for inferior a 62°C.



Depois de cozinhar

Tenha cuidado ao manusear ou tocar em qualquer
parte do aparelho, quando este esta a ser usado
no modo de cozinhar ou apés cozinhar, EM
PARTICULAR NA TACA e NOS UTENSILIOS, uma
vez que eles continuam QUENTES muito depois de
o aparelho ter sido desligado.

Utilize as pegas para remover e transportar a taga.
Utilize luvas para forno quando manusear a taga ou
utensilios quentes.

A parte de baixo da taga continua quente muito
depois do aquecimento ter sido parado. Tenha
cuidado quando manusear ou limpar.

Sugestoes e Conselhos Praticos
Nao exceda a capacidade maxima de 2,6 litros
marcada no interior da taca.

Nao exceda a capacidade maxima de 0,5 litros
de 6leo marcada quando aquecer 6leo.

A carne crua e os vegetais duros devem ser
partidos em pedacos mais pequenos antes de
os adicionar a taga.

Use o Direct Prep para ralar ou fatiar ingredientes
directamente na taga (ver secgéo “utilizar o seu
Direct Prep”).

Quando processar receitas a base de leite, e
para evitar que se queime ou se pegue a taga,
utilize sempre um dos utensilios.

Corte os ingredientes em pedacos iguais para
que fiquem cozidos uniformemente.

Entre cada etapa do programa, use a espatula
fornecida para rapar os ingredientes para dentro
da taca.

Desligar os sons

A unidade emite bipes durante as vérias etapas.
Para os deligar, mantenha pressionado o botao
Cancel e ao mesmo tempo ligue a unidade
usando o botao On/Off.

Para voltar a ligar os sons basta desligar e voltar a
ligar a unidade.

utilizar o seu Direct Prep

discos de corte

Nem todos os discos apresentados estéo incluidos
uma vez que os discos fornecidos dependem do
modelo do aparelho. Consulte a secgéo “servigos e
cuidados ao cliente” para obter informagdes sobre
como comprar discos que ndo estédo a partida
incluidos.

Os discos de corte podem ser identificados pelo
respectivo nimero neles inscrito da seguinte forma:

Disco N.° 1 - ralar extra fino para queijo
parmesao.

Disco N.° 2 - ralar fino para queijo e frutos ou
vegetais firmes.

Disco N.° 3 - ralar grosso para queijo e frutos ou
vegetais firmes.

Disco N.° 4 - fatiar fino para queijo e frutos ou
vegetais firmes.

Disco N.° 5 - fatiar grosso para queijo e frutos ou
vegetais firmes.

para montar e utilizar o acessorio

1 Coloque a tampa da taga e retire a tampa de
enchimento se ralar ou fatiar directamente para a
taga.

2 Remova a tampa da entrada do Direct Prep @

3 Coloque a torre &) na entrada accionadora do
Direct Prep alinhando X, depois empurre para
baixo e rode no sentido horario para prender @.

4 Segurando pela pega central (13), insira o disco de
corte escolhido no eixo de accionamento @. Cada
disco esta numerado para identificagdo e o nimero
deve estar virado para cima quando insere o disco
no eixo.

5 Insira o prato dispensador &3 no eixo de
accionamento com o dispensador virado para cima
e contra a parte de baixo do disco de corte 9.
Nota:

e Se o prato dispensador nao estiver
colocado os alimentos entopem por baixo
do disco de corte e nao saem do orificio
de alimentacdo.

6 Coloque a tampa do Direct Prep na base
rodando-a no sentido horario.

7 Prenda o acessorio de preparagao de alimentos na
torre e rode no sentido horario para pender @.

8 Depois de montado, o Direct Prep pode ser rodado
no sentido horario para as seguintes posicées @:

Para montar ou desmontar o Direct Prep.
...V | Nao funcione o Direct Prep quando
preso nesta posicao.

Para fatiar ou ralar directamente para a taga
<4 @ de cozinhar através da abertura da tampa
de enchimento.

Para fatiar ou ralar para um recipiente
apropriado. Quando presa na posicao

4 @ 4 @ a extensao alimentadora pode
ser colocada deslizando-a para a saida de
alimentos 9.
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Nota: Ouvira claramente um clique sempre
que cada posicao fica segura e o simbolo
correspondente estara alinhado com o0 & na
unidade.

9 Corte os alimentos para caberem no tubo de
alimentacao @9.

10Pressione o botdo Start/Stop do Direct Prep @
e, a0 mesmo tempo, empurre uniformemente os
alimentos para baixo com o empurrador.

o Nunca introduza os dedos no tubo de
alimentacao.

e Use a espatula fornecida para guiar,
para dentro da abertura da tampa
de enchimento, pedacos fatiados ou
ralados que fiquem na tampa.

11Para remover o acessoério rode-o em sentido

horério até . . . ¥ ficar alinhado com A e retire-o.

o Desligue sempre antes de retirar a
tampa do Direct Prep.

Sugestoes e Conselhos Praticos

Utilize sempre ingredientes frescos.

Nao corte os alimentos muito pequenos. Encha
o tubo de alimentagao largo de forma razoavel.
Isto impede que os alimentos deslizem para os
lados durante o processo.

Existira sempre uma pequena perda de alimentos
que ficarao no disco ou na taga depois de
processados.

Quando ralar alimentos colocados verticalmente,
estes sairdo mais pequenos que os alimentos
colocados na horizontal.

importante

e A torre s6 pode ser rodada no sentido
horario. Nao tente forca-la a rodar
no sentido anti-horario porque vai
danifica-la.

e Se os alimentos nao estiverem a sair
pela saida dos alimentos, desligue e
confirme que nao estao obstruidos
por baixo do disco e que o disco
dispensador esta colocado. Limpe
quaisquer alimentos presos antes de
continuar a processar.

o Quando nao estiver a usar o Direct
Prep retire-o e tape a entrada com a
tampa correspondente.

161




Explicacao dos Simbolos do Ecra

.1 Tthr (1
g g - @

Indicador de aviso quente
Abaixo de 60°C - sem barra vermelha
Acima de 60°C - barra vermelha fixa

O ecré de leitura mostra informagdes do estado, de receitas e de
erro.

Mostra a temperatura seleccionada.

OFF, 30°C - 180°C.

Nota: No Modo Manual - Carregue no botao Temp durante
3 segundos enquanto esté a funcionar para mudar entre a
temperatura seleccionada e a temperatura actual.

- "thr

UG

Mostra o tempo seleccionado em horas, minutos e segundos.

O tempo pode ser configurado a partir de 5 segundos > 8 horas
e fara uma contagem decrescente a partir do momento em que o
botéo Start/Stop é pressionado.

Em Modo Manual se o tempo n&o for configurado o reldgio faz
uma contagem crescente.

",
_'

Mostra a funcéo de velocidade que foi seleccionada.
Niveis de velocidade de 1 > 12.

Quando o simbolo & é mostrado no ecra, o processo de
cozedura continuara e ndo sera necessario mais qualquer outra
acgao.
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Modo Manual
Seleccionar manualmente a temperatura, o tempo, a fungédo mexer ou picar.

cance;

gart - Stg,

e mpamnie @ | ©

temp time speed chop

HV o 0 0

® Seleccione a configuragdo que deseja alterar e use os botdes (+) e (-) para ajustar a configuragao.
Nota:

® Mantenha pressionado os botdes (+) e (-) para deslizar as configuragdes de forma mais rapida.

® Sempre que uma configuragao é seleccionada, o simbolo correspondente pisca no ecra.

® A configuragédo escolhida bloqueia apds 4 segundos se néo for realizada nenhuma outra acgéo.

A temperatura pode ser regulada entre 30°C - 180°C em aumentos de 1°C.

Em alternativa, a unidade pode ser usada sem regular a temperatura se
seleccionar “OFF”.

® Para repor em “OFF”, mantenha pressionado o botao Temp e os botdes (+) e (-)
durante 3 segundos.

temp

. O tempo pode ser configurado de entre 5 segundos a 8 horas.

time Nota:

® Se nao for configurado nenhum tempo, o confeccionador de refeicdes faz uma
contagem crescente até ao maximo de 8 horas.

® Para repor em “00:00”, mantenha pressionado o botdo Time e os botdes (+) e
(-) durante 3 segundos.

Estéo disponiveis 12 configuragdes de velocidade que lhe permitem seleccionar
a configuragao apropriada para cada receita. Algumas receitas precisam de ser
mexidas constantemente para impedir que os ingredientes se colem ao fundo
da taga, enquanto que outras receitas beneficiarao mais se forem mexidas
ocasionalmente para manterem a consisténcia dos alimentos. Estao disponiveis

speed configuragdes elevadas de velocidades para processamento de sopas, etc.
Velocidade 1 — Mexer intermitente com pausas longas. Regulado nesta
posigéo a fungdo mexer funciona intermitentemente numa
velocidade lenta fazendo aproximadamente 2 voltas a cada

60 segundos, sendo ideal para mexer estufados,
ensopados, etc.

Velocidade 2 — Mexer intermitente com pausas médias. Regulado nesta
posicéo a fungdo mexer funciona intermitentemente numa
velocidade lenta fazendo aproximadamente 2 voltas a cada
15 segundos.

Velocidade 3 — Mexer intermitente com pausas curtas. Regulado nesta
posicao a fungdo mexer funciona intermitentemente numa
velocidade lenta fazendo aproximadamente 2 voltas a cada
5 segundos.

Velocidade 4 to 12 — Velocidade continua com aumento gradual até a
velocidade maxima.
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Modo Manual (continuacao)

caNCe/

® Prima para cancelar a etapa do programa ou fungéo seleccionada, em qualquer
altura.

® Se pressionado durante um programa pré-programado o aparelho volta a etapa
anterior.
Para cancelar e voltar ao modo de espera, mantenha premido o botéo durante
3 segundos e a unidade emite um bipe quando a fungéo é cancelada.

chop

Ingredientes Frios

Faca funcionar em pequenos accionamentos para picar ou mantenha o botéo
em baixo para accionamentos mais longos e obter puré ou liquidificar alimentos.
Nota: A fung&o picar ndo funciona continuamente quando a unidade ou os
alimentos estéo frios. Se 0 botéao for manualmente mantido premido a unidade
s6 funciona na velocidade méxima e o ecrd comega uma contagem crescente
até 2 minutos.

Aparelho/Ingredientes Quentes (Aviso de Temperatura Quente
no ecra).

Nota: Para evitar salpicos excessivos a velocidade de processamento sera
limitada a velocidade 6 quando os ingredientes/taga estao acima dos 105°C.
Mantenha premido o bot&o e a velocidade aumentara gradualmente até atingir
a velocidade de processamento desejada. O botao funciona durante 2 minutos
no méaximo e depois desliga-se automaticamente.

Se desejar parar antes de terem decorrido os 2 minutos, pressione o botéo
“cancel” (cancelar) ou novamente o botéo “chop" (picar).

® A tampa de enchimento deve estar sempre colocada quando

usa a funcao picar.

%\3“ - StOD

Depois de seleccionar um programa ou manualmente configurar uma fungao,
pressione 1 vez o botdo “start-pause” (iniciar-pausar) para comegar a cozedura.
Prima novamente o botédo para pausar o processo. O ecré pisca enquanto a
unidade estiver em pausa.

Dicas e Sugestoes de Confeccao

Cozinhar Na Taga

® Quanto maior for a quantidade de ingredientes maior seré a necessidade de

tempo a mexer para que haja um aguecimento uniforme.

Aguecimento com
Ingredientes Lacteos

Utilize o utensilio de mexer ou o utensilio de bater.
Temperaturas até 90°C.
Velocidades do mexer continuamente: 4 a 6.

Fritura

Temperaturas até 180°C.
Aquecer o 6leo antes de adicionar outros ingredientes normalmente produz
melhores resultados.

® Quando fritar carne, retire a tampa de enchimento da taga para obter melhores

resultados.

® Assegure-se de que a taga e a tampa estao secas antes de colocar o 6leo.
® Quando aquecer 6leo, nao exceda a capacidade maxima de 0,5 litros de 6leo

marcada na taga.
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utilizar os programas pré-programados

Seleccionar o programa

1 Prima o botéo do programa desejado. mapmeal sguee st S

Nota: Quando o botdo de um programa é premido, a
respectiva barra de luz por cima do botao escolhido o oy o ™=

acende-se. ‘p,?

2 Prima o botao (+) ou (-) para seleccionar o
sub-programa desejado.
Depois prima o botéo OK para confirmar a selecgéo.

3 Siga as instrugbes do ecréa e consulte a respectiva receita.

Temp time speed

4 Prima o botdo Start/Stop.

Ajustar os sub-programas

® Se necessaério, durante cada etapa as configuragbes da temperatura, do tempo e da velocidade podem
ser ajustadas. Prima o botao Start/Stop e seleccione a configuragdo que deseja ajustar. Use os botdes
(+) e (-) para mudar a configuragao, e depois p rima o botdo Start/Stop para continuar a cozedura.

® Entre cada etapa do programa, use a espatula fornecida para rapar para dentro da taga os ingredientes.

O numero de etapas disponiveis varia para cada sub-programa. A tabela abaixo mostra o leque de
configuragdes de temperatura, de tempo e de velocidades disponiveis para cada etapa.

Etapa Gama de Intervalo de Tempo | Nivel de Velocidade
Temperaturas
Possivel

1 4 30°C - 180°C 5 seg. — 8 horas 1-12
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Programa Refeicao Principal @

Ideias de receitas para sua orientagéo — podem ser adaptadas ao seu gosto e preferéncias pessoais.

Sub-programa Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3 Etapa 4 Utensilio | Ideias de
INGREDIENTES 1 | INGREDIENTES 2 | INGREDIENTES 3 | INGREDIENTES 4 | US@d® | receitas
Adicionar | Adicionar | Adicionar Estufado
azeite vegetais | Liquido de frango
e carne A
E$TUFADOS %)O 3C %)f %%(i N/A — g'
RAPIDOS ) ) (i
Aquecer 2 minutos 20 minutos
depois
@3
3 minutos
Adicionar Guisado
azeite, ‘ de carne
vegetais, @
PRATOS FACEIS carne e liquido N/A N/A N/A 7
98°C
@3
30 minutos
Adicionar | Adicionar | Adicionar | Adicionar Risotto de
azeite arroz vegetais | Liquido frango
e carne A
140°C 140°C 140°C 98°C E
RISOTTO @3 @ 4 @ 4 @ 4 @&'
Aquecer 4 minutos 2 minutos 9 minutos
depois
@3
3 minutos
Adicionar | Adicionar | Adicionar | Adicionar Estufado de
azeite carne vegetais | Liquido carne
140°C 180°C 140°C 98°C
@3 @4 @1 @1 i
ESTUFADOS Aquecer 2 minutos 10 minutos | 2 horas /&'
depois —
140°C
@3
3 minutos
Adicionar | Adicionar | Adicionar ﬁ Guisado de
azeite vegetais | Liquido ' grao-de-bico
\F/)IFE%STEFI'),’?RI ANOS 140°C 120°C 98°C N/A @A
@3 @3 @3
Aquecer 10 minutos | 30 minutos
95°C > 90°C Cologue o
COZEDURA LENTA Aquecer - 2 horas N/A N/A % adaptador da
taca

@ = velocidade seleccionada
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Programa Refeicao Principal @ (continuacao)

Ideias de receitas para sua orientagéo — podem ser adaptadas ao seu gosto e preferéncias pessoais.

Nota: Durante o ciclo de aquecimento, em cada etapa serd mostrado no ecra “A AQUECER” e o tempo ndo
comega a contar enquanto nao atingir a temperatura correcta.

Cozedura lenta

Remova o eixo de accionamento da taca desprendendo a porca do eixo de accionamento @ por baixo da
taga. Depois levante e retire.
Coloque o adaptador da taca ® assegurando-se de que o vedante esté colocado, depois rode a porca
do eixo de accionamento no sentido horario para prender.

Programa Molhos @

Ideias de receitas para sua orientagéo — podem ser adaptadas ao seu gosto e preferéncias pessoais.

Sub-programa Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3 Utensilio Ideias de
INGREDIENTES 1 | INGREDIENTES 2 | INGREDIENTES 3 | “S29° receitas
Adicionar Adicionar Adicionar ﬂ
azeite vegetais Liquido o '
MOLHOS 140°C 140°C 98°C i
CONDIMENTADOS @3 @3 @3 ou
Aquecer 10 minutos 45 minutos @
Adicionar Adicionar Adicionar Molho
manteiga farinha Liquido ﬂ bechamel,
. ou azeite . | molho de
MOLHO BECHAMEL 80°C 110°C 98°C ji;kjl/ queijo, molho
@ 0 @ 6 @ 6 de salsa
1 min. 15 seg. | 5 minutos 15 minutos
Adicionar Adicionar Adicionar
azeite frutos ou acucar e .
COMPOTAS E vegetais condimentos ﬁ
TEMPEROS 140°C 120°C 98°C &7
@3 @3 @4
Aquecer 10 minutos 30 minutos
Adicionar Liquidificar Puré de
vegetais e cenoura
liquido N/A @
®5
, 3
PURE
Aquecer
depois
98°C
@4
10 minutos > 2 minutos

@ = velocidade seleccionada

Nota: Durante o ciclo de aguecimento, em cada etapa serd mostrado no ecrd “A AQUECER” e o tempo né&o
comega a contar enquanto néo atingir a temperatura correcta.

167




Programa Vapor

Use 0 programa vapor para cozer a vapor vegetais, aves e peixe.
Utilize a configuragéo ENXAGUAR para limpar rapidamente a taga antes de a retirar para limpeza. Para obter
melhores resultados, lave sempre e seque bem a taga antes de a montar novamente.

Sub-programa Gama de Intervalo de Nivel de Utensilio
Temperaturas | Tempo velocidade usado
Possivel
(né@o ajustavel) 5 seg. - 2 horas 0 (ndo ajustavel)
VAPOR
ENXAGUAR (ndo ajustavel) 1 minuto (ndo ajustavel) -
ciclo x 5 vezes

® Remova a unidade de arrumacao @ antes de usar o Acessoério Vapor.

Para Cozinhar a Vapor:

1 Cologue a taga e encha-a com agua até a marca de 1.0L §¢.

2 Cologue e prenda a tampa da taga. Remova a tampa de enchimento.

3 Insira a base do tabuleiro de vapor €2 na tampa com os alimentos para cozinhar, assegurando-se de que
esta correctamente presa. Se necessario, coloque a plataforma do tabuleiro de vapor @ por cima da
base com ingredientes adicionais.

4 Ponha a tampa do tabuleiro de vapor @9 por cima.

5 Prima o botdo (@) e use os botdes (+) ou (-) para seleccionar o programa VAPOR, depois prima o.
Configure o tempo de vapor desejado e prima o botao Start-Stop para comegar a cozinhar a vapor. A
unidade emite um bipe quando atinge o ponto de vapor.

Nota:

® O tempo ndo comega em contagem decrescente antes de a agua ter atingido o ponto de vapor. O tempo

mostrado no ecréa pisca até a dgua ter atingido o ponto de vapor.

Sugestoes e Conselhos Praticos

® A temperatura esté fixada a 100°C e nao existem opgdes de selecgédo de velocidade.

® Os tempos de cozedura sdo meramente indicativos. Assegure-se sempre de que os alimentos estao
completamente cozinhados antes de os consumir.

® Se os alimentos ndo estiverem suficientemente cozinhados, reinicie o temporizador. Podera ter necessidade
de acrescentar agua.

® Deixe espacos livres entre os alimentos e n&o disponha em camadas no tabuleiro.

Pedagos iguais cozem uniformemente.

® Quando cozer a vapor mais do que 1 tipo de alimentos, coloque mais tarde o ingrediente que precisa de
menos tempo de cozedura ou cologque-o na plataforma do tabuleiro.

® NZo deixe a unidade ficar sem agua; va acrescentando de acordo com as necessidades.

Se funcionar mais do que 1 hora vai precisar de repor mais agua até a marca de 1 Litro.

® Os alimentos colocados na base do tabuleiro de vapor vao cozer mais depressa do que os alimentos da
plataforma do tabuleiro.

Funcao de Enxaguar

Para usar a fungao de enxaguar:

1 Insira o utensilio que quer limpar.

2 Adicione agua até a marca de 1.0L .

3 Coloque a tampa de enchimento.

4 Prima o botao e seleccione o programa ENXAGUAR.
5 Prima o botéo Start/Stop.
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Linhas de orientacao para cozer a vapor
Nota: as quantidades mencionadas baseiam-se nas capacidades combinadas da base e da plataforma do

tabuleiro de vapor.

Alimento Quantidade Preparacao Tempo de cozedura
Maxima recomendado
(minutos)
Batatas novas 1,6kg Lavadas e as grandes 25-35
cortadas em pedagos
Feijdo verde ou Feijoca 600g Limpo e fatiado 15 -25
Brocolos 800g Separados em floretes 15-25
Couve-flor 1,5kg Separados em floretes 15-25
Cenouras 800g Fatiadas 20 -30
Batata-doce 1,5kg Corte em cubos de 3cm 20 -30
Frango, 12 - 20 -30
Peitos sem ossos (2kq)
Peixe, 8 - 20-25
Filetes ou lombos (1,4kg)
Peixe inteiro (ex. truta) 600g Amanhe o peixe 20 -30
(retire tripas e escamas)
Pudim doce cozido a 1,2 litros - 1h 30 min. - 2 horas

vapor (caseiro)

(14cm de diametro)
Forma de pudim

Encher com agua apos
1 hora

Pudim de Sebo (caseiro)
Vaca ou cordeiro

1,2 litros
(14cm de diametro)
Forma de pudim

1h 30 min. - 2 horas
Encher com agua apos
1 hora
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Programa Sopas

Ideias de receitas para sua orientagéo — podem ser adaptadas ao seu gosto e preferéncias pessoais.

Sub-programa Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3 Etapa 4 Utensilio | Ideias de
INGREDIENTES 1 | INGREDIENTES 2 | INGREDIENTES 3 | INGREDIENTES 4 | US29° receitas
Adicionar Liquidificar Sopa de
vegetais vegetais
. e liquido N/A N/A @
SOPAS RAPIDAS 100°C
@ 1
30 minutos = 2 minutos
Adicionar | Adicionar | Adicionar Liquidificar Sopa de
azeite vegetais | Liquido Cogumelos
SOPAS CREMOSAS | 140°C 180°C 98°C @
@s @2 @3
Aquecer 5 minutos 20 minutos = 2 minutos
Adicionar | Adicionar | Adicionar | Adicionar Caldo de
azeite carne vegetais Liquido carneiro,
140°C 180°C 140°C 98°C p sopas
CALDOS @ 3 @ .4 @ 2 @ 2. g grossas
Aquecer 2 minutos 10 minutos | 30 minutos =
depois
@3
3 minutos

@ = velocidade seleccionada

Nota: Durante o ciclo de aquecimento, em cada etapa serd mostrado no ecréd “A AQUECER” e o tempo nao
comega a contar enquanto n&o atingir a temperatura correcta.

Programa Saltear

Ideias de receitas para sua orientagéo — podem ser adaptadas ao seu gosto e preferéncias pessoais.

Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3 Etapa 4 Utensilio Ideias de
usado receitas

Adicionar Adicionar Adicionar Ingredientes Saltear, refogar
azeite vegetais e condimentos | adicionais @'

carne —
140°C 160°C 120°C 120°C =
@3 @4 @4 @4
Aquecer 3% minutos 2 minutos 45 seg.

@ = velocidade seleccionada

Nota: Durante o ciclo de aguecimento, em cada etapa serd mostrado no ecrd “A AQUECER” e o tempo nédo
comega a contar enguanto néo atingir a temperatura correcta.
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Programa Sobremesas @

Ideias de receitas para sua orientagéo — podem ser adaptadas ao seu gosto e preferéncias pessoais.

Sub-programa Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3 Utensilio Ideias de
usado receitas
Adicionar Adicionar Custard,
ingredientes | Liquido creme brillée
secos
1 H o
MOLHOS PARA 2% minutos %% A . Eﬂ
SOBREMESAS ”‘
Aquecer
depois
@s
10 minutos
Adicionar Adicionar Péo
MASSA agua e ingredientes N/A
fermento secos
2 minutos 3% minutos

@ = velocidade seleccionada

Fazer pao

® NZo exceder 400g (peso da farinha) / 640g (peso total) — pode sobrecarregar a unidade.
® Use a unidade de lamina a velocidade 10 para amassar a massa.
® N3o amasse mais de 3 minutos.
°

Use agua morna.
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quadro de velocidades recomendadas para funcées manuais

Utensilio Funcao Velocidade/ Tempo de Quantidades
temperatura processamento Recomendadas
recomendada
Picar ervas 12 20 seg. 20g - 50g
Picar cebolas 12 15-20 seg. Até 300g.
(2 cebolas)
Cortar vegetais corte 12 20 seg. Até 5009
em pedacos de 4cm
Picar carne magra 12 5-20 seg. 150g — 300g
Pastelaria — envolver 12 15 seg. 150g - 200g
gordura em farinha peso de farinha
Adicionar dgua para 15 seg.
misturar ingredientes
de pastelaria
Picar chocolate 12 40 seg. Até 200g
(ex. para derreter)
Picar gelo 12 25-30 seg. Até 250g. (12 cubos)
Picar couve-flor 12 20 seg. Até 500g. (uma
(ex. para arroz de cabega separada
couve-flor) em floretes)
Preparados 12 20-30 seg. Até 600g de peso
completos para total (mistura com
bolos 3 ovos)
Bebidas e smoothies 12 60 seg. 1 litro
Misturas a Frio 12 1 — 2 minutos 2,6 litros
Massa para Pao 10 3 minutos 640g de peso total
400g de farinha
Claras de ovos 8-9 3% — 4 minutos 2 -8 (70 -2809)
Bater natas 9 1 - 1% minuto 200g - 600g
Maionese 12 1 - 1% minuto Mistura de 2 — 4 ovos

¥

Receita de panquecas

Etapa 1

Manteiga 0/55°C 10 minutos 100g
Mel 3009
Etapa 2 6/55°C 1 minuto -
Etapa 3

Aveia 12/OFF 5 seg. 3009
Etapa 4

Sultanas 12/OFF 5 seg. 100g

Nota: Estes tempos de processamento sao apenas indicativos e variam de acordo com a receita e 0s
ingredientes utilizados.
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cuidados e limpeza

® Desligue sempre e retire o cabo eléctrico da
tomada antes de limpar.

® Retire a tampa e o utensflio da taga antes de limpar.

® Quando n&o estiverem em uso, guarde os utensilios
de mexer e bater, o adaptador da taga, a espatula
e 0 acessorio Direct Prep na unidade de arrumagao
@d. Os discos do acessério Direct Prep podem ser
guardados no porta-discos fornecido ®.

unidade motriz
® | impe com um pano himido e seque em seguida.
® Nunca submerja em agua ou use abrasivos.

sensores de temperatura da taca

® | impe com um pano humido e seque
cuidadosamente. Nunca utilize abrasivos ou
instrumentos afiados para limpar os sensores.

taca/acessorio de mexer/batedor/lamina

® Consulte a secgéo sobre a fungéo “ENXAGUAR".

Lave e seque em seguida cuidadosamente.

® Se 0s alimentos se queimaram ou pegaram a taga,
remova 0 maximo possivel utilizando a espatula.
Encha a taga com agua morna e detergente e
deixe repousar. Remova qualquer depdsito que
n&o sai faciimente, com uma escova de nylon.
Qualquer descoloracao da taga nao afectara o seu
desempenho.

dispositivo do eixo de accionamento da
taca/adaptador da taca

1 Solte a porca do eixo de accionamento @@ por
baixo da taga rodando no sentido anti-horario.

2 Depois levante e retire o eixo de accionamento
ou o adaptador da taca €9.

3 Remova e lave o vedante @ ou €0).

4 Utilize uma escova com agua e sab&o para lavar
o dispositivo de accionamento ou o adaptador da
taca e depois passe por agua debaixo da torneira.

5 Assegure-se de que o vedante é correctamente
recolocado no eixo de accionamento ou no
adaptador da taga antes de recolocar a taga.

tampa

Desmonte sempre a tampa antes de limpar:

Remova a tampa de enchimento.

Empurre para fora a secgéo da tampa interior @).

Retire o vedante 8 da seccao da tampa interior

®.

® Depois de lavada, recologque o vedante na secgéo
da tampa exterior com a aresta mais espessa virada
para cima e volte a realizar o processo do ponto 3
mas de forma inversa.
Nota: A tampa vai verter se o anel néo estiver
correctamente colocado.

wnNn = e
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direct prep
Desmonte totalmente o acessoério antes de lavar.

® Para limpar mais faciimente, quando acabar de

usar lave imediatamente todas as pegas.

® Manipule com muito cuidado os discos de corte —

eles sao extremamente afiados.

® Para retirar a tampa da base 69, segure pelo

tubo de alimentagao e rode no sentido anti-
horario. Depois levante para retirar.

® Torre: Nao submerja em agua. Se a torre for

acidentalmente submersa em agua, certifique-
se de que retira toda a agua antes de a montar
novamente.

Tabuleiro de vapor

® | ave as pecas e seque cuidadosamente.

maquina de lavar-louca
Em alternativa pode lavar as pegas na maquina de
lavar-louga.

Adequado para
a maquina de
lavar-louca

Utensilio

Taca v

Eixo de accionamento da taca

+ vedante v

Adaptador para cozedura lenta
+ vedante

Secgdes das tampas interior,
exterior e vedante

Tampa de enchimento

Tampa de entrada do Direct
Prep

x

Unidade de lamina

Acessorio de mexer

Batedor

RSN

Base do tabuleiro de vapor,
plataforma e tampa

x

Unidade de arrumagéo

Empurrador do Direct Prep,
tampa, prato dispensador,
base e extenséo alimentadora

Discos de corte

Torre

Espatula

x [ |x|<

Porta-discos




assisténcia e cuidados ao cliente

® Se tiver qualquer problema ao utilizar o seu
aparelho, antes de telefonar para a Assisténcia
consulte a secgao “guia de avarias” do Manual ou
visite o site da Kenwood em www.kenwoodworld.
com

® Salientamos que o seu produto esta abrangido
por uma garantia, em total conformidade com
todas as disposi¢oes legais relativas a quaisquer
disposigdes sobre garantias e com os direitos do
consumidor existentes no pais onde o produto foi
adquirido.

® Se 0 seu produto Kenwood funcionar mal ou
lhe encontrar algum defeito, agradecemos que
0 envie ou entregue num Centro de Assisténcia
Kenwood autorizado. Para encontrar informagoes
actualizadas sobre o Centro de Assisténcia
Kenwood autorizado mais préximo de si, visite por
favor o site www.kenwoodworld.com ou o website
especifico do seu pais.

® Concebido e projectado no Reino Unido pela
Kenwood.
® Fabricado na China.

ADVERTENCIAS PARA A ELIMINACAO
CORRECTA DO PRODUTO NOS TERMOS
DA DIRECTIVA EUROPEIA RELATIVA AOS
RESIDUOS DE EQUIPAMENTOS ELECTRICOS
E ELECTRONICOS (REEE)

No final da sua vida Util, o produto ndo deve ser
eliminado conjuntamente com os residuos urbanos.
Pode ser depositado nos centros especializados de
recolha diferenciada das autoridades locais, ou junto
dos revendedores que prestem esse servigo. Eliminar
separadamente um electrodomeéstico permite evitar as
possiveis consequéncias negativas para o ambiente

e para a salde publica resultantes da sua eliminagao
inadequada, além de permitir reciclar os materiais
componentes, para, assim se obter significativas
poupangas de energia e de recursos.

Para assinalar a obrigacéo de eliminar os
electrodomeésticos separadamente, o produto
apresenta a marca de um contentor de lixo com uma
Cruz por cima.

174



guia de avarias

Problema

Causa

Solucao

Aparelho sem corrente / 0 ecra
nao acende.

O aparelho nao esta ligado a
corrente eléctrica.

O botéo On/Off nao esta
accionado.

Confirme que o aparelho esta
ligado a tomada eléctrica.
Ponha o botao On/Off ¢Q) na
posigao On.

O aparelho nédo funciona.

A taca ou a tampa néo estao
correctamente colocadas.

O botéo “start-pause” nao foi
premido.

Nao configurou o tempo.

Confirme que a taga esta
correctamente colocada na
unidade motriz.

Prima o botéo “start-pause”
(iniciar-pausar) para comegar a
cozedura.

Confirme que configurou o tempo.

Os alimentos estéo a colar ou a
queimar no fundo da taga.

O utensilio de mexer ou a lamina
nao foram colocados quando
colocou os vegetais.

A temperatura seleccionada é
demasiado alta.

Utilize sempre utensilio de mexer
ou a lamina.

Confirme que seleccionou a
temperatura correcta e aumente a
velocidade de mexer.

A tampa verte durante o
funcionamento.

O anel vedante nao esta
correctamente colocado na
tampa.

Consulte a secgao “cuidados
e limpeza” para saber como
encaixar correctamente o anel.

A velocidade de mexer ndo pode
ser aumentada.

A temperatura da taga ou do seu
contetido esta acima dos 105°C.

Funcionamento normal.

A velocidade de mexer esta
restrita a velocidade 6 quando a
temperatura da taga ou do seu
contetido esta acima dos 105°C.

Esta a verter pela base da taga.

O eixo de accionamento da taga
ou o vedante do adaptador ndo
estdo bem colocados.

Verifique se o vedante da taga
esta colocado correctamente.

O temporizador ndo faz contagem
decrescente no ecra.

Durante o ciclo de aquecimento,
o temporizador ndo comega a
contar enquanto nao atingir a
temperatura correcta.

Foi seleccionada temperatura
acima dos 100°C. mas a agua dos
proprios ingredientes evita que a
temperatura ultrapasse os 100°C.

Funcionamento normal.

Reduza ou seleccione uma
temperatura correcta.

A temperatura do contetdo da
taga nao ultrapassa os 100°C.

A &gua dos proéprios ingredientes
pode estar a evitar que a
temperatura ultrapasse os 100°C.

Funcionamento normal
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guia de avarias (continuacao)

Problema

Causa

Solucao

O ecré mostra

BASE DA TACA MOLHADA
SECAR BASE DA TACA
DESLIGAR E VOLTAR A LIGAR

A parte de baixo da base néo esta
limpa e seca.

Desligue, retire o fio da tomada
eléctrica. Enxague a base da
taga com agua limpa e seque
cuidadosamente. Certifique-se
que a base esta limpa e seca
antes de a montar.

Volte a ligar a corrente e
recomece.

Se o problema persistir, contacte
0 seu Centro de Assisténcia
Kenwood autorizado mais
proximo.

O ecrd mostra VERIFICAR NiVEL
DE AGUA enquanto esta a usar o
programa vapor.

Foi activada a protecgdo contra a
fervura em seco.

N&o tem &gua ou evaporou
durante o funcionamento.

Adicione 4gua até a marca (&) de
1 litro e recomece.

Grande movimentagao durante o
funcionamento e aparece no ecra
VIBRAGAO EXCESSIVA.

Carga irregular na taga provoca
vibragbes excessivas.

Reduza a quantidade ou rearranje
os alimentos dentro da taga e
reinicie a unidade.

O ecra mostra MOTOR
SOBREAQUECIDO.

O aparelho sobreaqueceu.

Desligue, retire o fio da tomada
eléctrica.

Deixe arrefecer durante 30
minutos e depois volte a ligar.

O ecré mostra MOTOR EM
SOBRECARGA ou MOTOR
BLOQUEADO.

O aparelho esta sobrecarregado.

Reduza a quantidade dentro da
taga.

O ecrd mostra mensagens de erro
que comegam por E:

O aparelho ndo esta a funcionar
correctamente.

Desligue, retire o fio da tomada
eléctrica. Depois volte a ligar

e recomece. Se o problema
persistir, contacte o seu Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado
mais préximo. Para encontrar
informacodes actualizadas sobre o
Centro de Assisténcia Kenwood
mais préximo de si, visite por favor
o site www.kenwoodworld.com ou
0 website especifico do seu pais.
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AoPAAELD

Al0BGOTE TIPOCEKTIKA AUTEC TIC 0ANYIES KAl PUAGETE TIC YA UEAAOVTIKN
avagpopa.
APaIPEDTE TN CUOKEUAOIA KAl TIC ETIKETEG.
EQv 10 KaAWdI0 €xel urooTel pBopd, TPETEL, YIa AGYOUS A0POAEIQC,
va avtikataotabel and myv KENWOOD 1y arnd e£0uciod0TNUEVO TEXVIKO
™G KENWOOQOD.
[a ™ owom) Acrtoupyia, BeBawbeite OTI N BAon Tou UMoA eivat
KaBapn kal oTeyVN TEOTOU TNV TPOCAPUOCETE 0TI OVAdA TOU HOTEP.
ATEVEQYOTIOIE(TE KAl ATTOOUVOEETE MAVTA T CUCKEUN:
O TIPWV artd T CUVAPHOAOYNON 1) TNV AnMOOUVAPUOAOYNO,
O otav dev TN XPNOIUOTIOIE(TE,
O TP and Tov KaBaplouo.
Apalpeite TGvta Tov avadeuTPa Kal TO XTUTM oL TIPOToU adeldosTe
TO TEPIEXOPEVO TOU UTMOA, TIDOKEIUEVOU VA ArOPUYETE EYKAUPATA artd
TO TUTOIMOPA KAUTWY UAIKQV.
H Aerida €xel oxedlaoTel yia va Tapapével otov Kivnplo GEova kat Ba
MEETIEL VA aPpalpeTal HOVoOV apOTOU TO TIEPIEXOUEVO apalpebel ard To
uroA. H Aemida eival kopTepn, va ) XepileoTe Ue TI000oXT.
Mpoogtte va pnv BaleTe Ta XEPIA 0aG 1) OUVEPYA PECA OTO UITOA,
€VOOW N OUCKEUN €lval OuvOEDEPEVT 0NV MIAPOXT PEUUATOG.
Otav arjveTe T OUCKEUN XWPIC emiBAen o Asttoupyia
LAYEIREUATOG, VA TIDOCEXETE TIOAU TA €ENC:
O BeRawbeite 6Tl akoAoubelte TIC 0dnyieg doov apopd T
BepuoKpacia Kal TIC JEYIOTES TIOOOTNTEC EMetepyaniag,
O PPOVTIOTE 1N HOVAdA KAl TO KAAWAIO VA BpiokovTal MaKELG artd madld
Kal and v akpen G eruepavelag epyaociag,
O EAEYXETE TAKTIKA TNV TPO0O0 ETOL WOTE VA OLACPAAICETE OTL UMIAPXEL
QAPKETO UYPO Kal OTL TO paynTo dev ExEL payelpeuTel UTEPBOAIKA.
Na €l0Te TPOCEKTIKOL OTAV ONKWVETE QUTH TN CUOKEUN, YIATL ival
Bapld. BeBawbeite 6Tt TO UMOA eival GdEI0 Kal TO KAAUUUA UTIODOXNG
EXEL A0POAICEL TTIPOTOU PETAKIVAOETE TN OUOKEUT. MnVv QvaonKwveTe
™ ouckeun ano TIG AABEC TOU UTTOA.
Mnv peTakivelte ) povada eva Bpioketal oe Aettoupyia 1y eival
QKOUN KauT.
MnV XPNOIMOTIOLEITE TIOTE OUOKEUT) TIOU EXEL UTIOOTEL BAGRN.
2TEATE ™V YIA EAEYXO 1) ETIOKEUN): BA. evOTTA «OEPRIC KAl
eEUTMNPETNON MEATWV>.
Mnv urnepBaiveTe TIC PEYIOTES XWPENTIKOTNTES TIOU QVAPEPOVTAL.
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Mnv uniepBaiveTte TV EVOEIEN YEYIOTNC OTABUNG (2,6 AltpQ),
TIOU QvaYPAPETAL OTO EOWTEPIKO TOU UIMOA.
Aut) n ouokeur) dev eival KATAANAN yia BabU Tyavioua, evo otav
myaviCete, 1 0TABuN Tou Aadlou dev TIPETEL val uTtepBaivel TN EvOelEn
HEYIOTNG 0TABUNG Aadiou (0,5 AiTpa) Tou avaypApeTal OTO UIMOA.
Apalpeite TUXOV uypo/vePO TIOU TIEPIOCEUEL TIPOTOU TIPOCBECETE TO
paynTtd oto AAdL.
Mnv apriveTe MOTE va Bpaxouv N ovAda TOU POTER, TO KAAWDIO 1) TO PIG.
Na TpooexeTe dTav XepileoTe 1) ayyileTe OmolodNMoTE HEPOS TNC
OUOKEUNG OTav TN XPNOWWOTTOLELTE YIa payeipepa 1y UETA TO payelpeua.
2UYKEKPIEVA QUTO aPOPA TO UIMOA, TO KATAKL KAl TA EQYAAEIQ, KABWGS
eEaxkoAouBouv va sival KAYTA yia peyaAo XpovikO DIGOTNUA JETA TNV
QIEVEQYOTIOMON TG CUCKEUNG.
Na XpNOWOMOIETE TIC AQBEC YIa TNV APaipeon Kal TN UETAPOPA TOU
uroA. Na xpnoomnoleite yavtia poUpvou KATa ToV XEIPIOUO Tou
KQUTOU WIMOA KAl TWV EQYOAEIWV.
To KATW PEPOC TOU PMOA Ba dlatneroel TV UPnAr Bepuokpacia Tou
YIa HEYAAO XPOVIKO OlA0TNUA UETA TN DIAKOTT TIAPOXNC BepudTTaC.
Na TIPOCEXETE KATA TOV XEIPIOPO KAl TN XPNOon MEOOTATEUTIKOU
KOAUMATOC TIAYKOU £pyaciag étav TOMOBETEITE TO UTOA OE
BeppoeuaiobnTeg eTPAVELEG.
MpoogxeTe OTav daPeUyel ATUOC ard TO WIMOA, 1dlwe dtav apalpeite
TO KAMAKL 1] TO MU pelolpa Katda ) OIGPKELa TNG AEToupyiag
HAYEEUATOC ) UETA TO payelpeua.
Mnv apaipeite TO Kamdkl 1 To Mwua peloupa étav Bealel To uypo.
XPNOWOTOLETE YAVTIA (pOUPVOU YIA VA QPAIPETE TO KATAKL 1) TO TIWUA
pedoupa GTav N OUCKEUT| BPIOKETAL OE AEITOUPYIA UAYEIPEUATOC 1) UETA
TO payeipeua.
ToroBeTelte mGvta 10 NMWUA PeCOUPA GTAV XPNOWOTIOETE ™
AeToupyia TeaxIOpOU 1) TIOATOTIOMNONG UAIKWV.
Xpnoworoleite mAvTa T CUCKEUN Pe TO Mwpa peloupa ot BEon Tou,
EKTOC Qv 1 CUVTAYT OPICEL KATL DIAPOPETIKO.
Na XONOWOMOLETE UOVO TO UMOA KAl TA EQYAAEIN TTOU TIAPEXOVTAL UE
QUTY) TN CUOKEUN.
[OTE pnv XENOWOTOLETE TO UMOA O OMOIAONTIOTE AAAN TNV
Bepuomrac.
[OTE pnv XENOWOTIOLEITE TN CUOKEUN 0TI ASITOUPYIA HAYEIREUATOS EVW
TO WIOA €ival adelo.
Mnv XpNoWOToLETE TO KAMAKL YIa va BECETE 0g Asttoupyia Tov
noAupdyelpa. Xpnooroleite ravta 1o kKoupri Evap&n/lMauon
N AkUpwan.

179



Edav aoknOsi uniepBoAiki dUvaun oTov Pnxaviopo evdooacPpdaleiag,
auTti n ouokeun 0a unooTei {nuIA Kal evéEXeTal va IPOKANOei
TPAUHATIONOG.

Otav XeNOWIOTIOLETE QUTT) TN OUOKEUN, PEOVTICETE va TNV TOTIOBETEITE
o€ EMmedn eruPpavela Kat pakpld arnd v akpen. Mnv tornobetelte ™
ouokeun KATw and KPEUAOTA VTOUAQTTIA.

AuTH) N ouoKeur| dev TIPOOPICETAL YIA XOT0N HE EEWTEPIKO XPOVOUETPO
N ME XWPLOTO TAEXEIPIOTPLO.

Na BeBawwveote Tavta OTL To aynTo EXEL HAYEIPREUTEL KOAA Kal OTL dev
elval KauTtd MPOTOU TO KATAVOAWOETE.

To paynTo MPEMEL VA KATAVOAWVETAL OXEOOV QUECWS PETA TO
Hayeipepa 1) va To aprveTe va KPUWOEL YOI YOPA Kal META va TO
aroBnkeUeTe OTO PUYEld TO CUVTOUOTEPO dUVATO.

PpovTiCeTe MAVTA WOTE 0 OAKTUAIOG OTEYAVOTIOINONG va ToroBeTeTal
OWOTA OTOUG OUCEUKTNPES METADOONC KIvNoNG WOTE VA ArtoPeUyeTe
AAPPOEC KAl (NUIES OTOV TIOAULIAYELRQA.

XPNOWOTOIELTE TIAVTA TA KOUUTTIA ArtaoPAAIONC TOU UTOA @ T1poToU
ETIXEIPNOETE VA APAPETETE TO UIOA PAYEIPEUATOC.

H KK xpron ¢ CUOKEUNG 0AG UTMOPEL VA TIPOKAAEDEL TRAUUATIONO.
Ol OUOKEUEC UMOPOUV VA XPNOWOTIOOUVTAL Artd ATOUA UE UEIWUEVES
OWHATIKES, AIOBNTNPIOKES 1) VONTIKES IKAVOTNTEC 1) EAAEWUN EUTEIRIAC
Kal YVWOoNG, epdoov Bpiokovtal unod emiBAedn 1 Toug €xouv doBel
odNnyleg yia v aocPaAn prjon TS CUOKEUNC Kal EPO0OV KATAVOOUV
TOUG OXETIKOUG KIVOUVOUG.

Ta madia Ba mpénel va Bpiokovtarl urod emiBAedn, €ToL WOTE va
dlaopaAiCeTal OTL dev TAiCOuV e T OUCKEUN.

AuT n ouokeun dev TIPETEL va xpnooroleital arnd radid. GuhdooeTe
TN OUOKEUN KAl TO KAAWAIO NG HakPLa arto maidld. Mnv agprveTe ToTté
TO KOAWAIO VA KPEPETAL WOTE VA UMopet va To Tudoel Eva madi.
XENOWOTIOIELTE T CUCKEUN MOVO YIA TNV OIKIOKN XPron yia Ty

oroia rpoopiletal. H Kenwood de pgpel omoladnmote eubuvn av

N OUOKeUn xpnaoluoriomBel pe Aavbacuévo TpoTo 1 0 TEPITTWON

N OUMMOPPWONG UE QUTEC TIC 0dnyiec.

E&aptnua Direct Prep
e (1 diokol Korm|¢ elvat TIOAU axuneot. Na toug xepileoTe pe mpoooxn

KATA TNV TOMOBETNON, TNV aPaipeon kat Tov kabapiopd. Kparare
navra andé Tn Aapn, Hakpid and Tnv aixpunen mAeupd, Téoo Kara
TN XPRON 600 Kal Katd Tov Kadapiopo.
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Mnv agaipeite MOTE TO KATIAKI £WG OTOU O JiOKOG KOTTRG
OTAMATAOE!I EVTEAWG VA TIEPIOTPEPETAL.

Mnv xpnoworoleite TOTE Ta OAXTUAA 0AG YIa va wbroeTe Ta TPOPIIA
MEOC TA KATW OTO OWANVA TPOPOdOCIag. XPNOOTIOETE UOVO TOV
WOTNPA TIOU TIOPEXETA.

Mnv aokelte urepBOAIKY) dUVALN YA VA OTIPWEETE TA TPOPIUA TIPOC
TA KATW OTO OWANVA TPOPOdOCIag

— Uropet va TipokANBel (nuia oto EGpmud oag.

ATOPEUYETE TNV €MAPN UE KIVOUUEVA PEPN. Mnv BaleTe

Ta OAYTUAG 0aC OTO Avolyua e£6d0U TwV TPOPIUWY @.

[MpoTtoU apapeceTe To Kamdkl ard To Direct Prep:

O QreVEQYOTTONOTE TN CUCKEUN),

O TEPWEVETE €W OTOU O JIOKOC OTAUATOEL EVIEAWS VA TEQIOTPEPETAL

E&dpTnua atpou

® AUTO 1O €EGpTAa TaPAyEL AaTud TIOU UMOPEl va 600G KAYEL
Mpoogxete va unv kaeite anod tov atud mou eEgpxetal anod 1o
eEApTUa atpoU, dIKA OTav aPAIPELTE TO KAMAKL.

[pooEXETE OTAV XPNOIOTIOIETE TA AAAA £EQPTUATA, TUXOV UYPO N
aTuoC Ba eival TIOAU KauTA. XPNOWOTIOIETE YAvTIa pOUPVOU.
MayepeUeTe TOAU KOAG TO KPEQC, TO PApL kal Ta BaAaocowva. Mnv
TA pavelpeUETe MOTE KATEWUYHEVQ.

Edv xpnoworoleite m Bdon diokou kal To PAPL TOU EEQPTNHATOC
ATUOU, TOTIOBETEITE TO KPEAG, TA TIOUAEQIKA KAl TA PAPIA OTO KOAGHL
Tou BplokeTal 0TO KATW PEPOC, WOTE Ol XUKOL TOUC VA NV MEPTOUV
oTa TEOPIUA TIoU Bpiokovtal arnd KATw.

Mnv CeotaiveTe Eava payelpepEvo pull oTov BIoKO Yia payeipeua
oTov atuo.

mPoTOU CUVAECETE TN GUOKEUN OTNV mipila TpIV amé TNV MPWTN XPHRon

BeBawwbeite 6TL N mapoyr) Tou NAeKTPIKOU o APAPEDTE TA TAACTIKA KOAUUATA ard TN Aertida.
peUNATOG CUUTTITTTEL e eKelvn TIOU avaypAageTal Ta KOAUPUOTA QUTA TIPETEL VAl ATTopPITTovVTaAl,

OTO KATW PEPOG TNG CUCKEUNG. KABWG Xpnaoyoroouvtal pévo yia my mpoctacia
MPOEIAOMNOIHZH: AYTH H ZYZKEYH NPENEI ™G Aemidag KATA TV KATACKEUT) KAl TN PETAPOPA.
NA EINAI FEIQMENH. o [MAUveTe Ta PEPN: PA. «PPOVTIDA Kl KABAPIOUOG».
EK urt' apiBudv 1935/2004 g 27/10/2004

OXETIKA PE TA UAIKA TIOU TpoopiCovTal va €pBouv

o€ enagn e TPOPIUA.
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KATAKL MOUATOS pedoupa

eEWTEPIKO KATIAKL (YKPY)

YAWTTIOEG EVOOQTPANEIOG
E0WTEPIKO KAMAKL (DlaPAVER)
Avolypa KarnakloU TpaTtog pedoupa
OaKTUALOG OTEYQVOTOiNoNG KAMakloU
Aenida

avadeutnpag

XTurmpt

KivNpLog d&ovag

OaKTUALOG OTeyavoroinong Kvntmplou a&ova
AQBEQ UrmoA

UIMOA HAYELREUATOS

KOUMTIA arac®AALONG UIOA

A& AEdL Kivnmplou dgova

povada LoTEP

086vn

Kk@Auppa urtodoxng Direct Prep
untodoxn Direct Prep

dLaKOTTING evePYOTIOINONG/arevepyoronong
OTIGTOUAQ

e§apTnua arpou

Bdon diokou yla payeipepa otov atud
povada anobrikeuong

PAPL YIa payeipepa otov atud

Kardki S{OKoU yla payeipepa oTov atud

mivakag o06vng

mpdypauua Kupiwg Marto
nPoypappa ZGAToa

mpodypauua Mayeipeua otov atud
nPdypauua Zouna

nPoypapua Tnyavnta

npdypapua Emdopria

kouurti @eppokpacia

kouprt Xpdvou

kouprt TaxUnTag

koupuri OK

koupurt avénong (+)

Kouprt peiwong (-)

koupurtt AkUpwon

Koupurt Tepaxloposg

kouprt ‘Evap&n/Madon — UnmoA Jayeipéuatos
kouprt ‘Evapén/lMavon — Direct Prep

ypPag®ika obévng

ermAoyn Beppokpaciag
TPoedoroinon UWNANG Bepuokpaciag
TIPORBOAN KEWWEVOU

€rmAoyn Xpovou

emAoyn Taxumrag

Aettoupyia payepguatog @

@®

eOe®®

QlelelSI@l)

Direct Prep
WOTPAG/D0COUETPNTAG
OWANVag TPoPodoaiag
kandkt Direct Prep
KWVNTpLog dgovag
diokog

1 Jiokog yia oAU Aerttd TplPo (EpOooV MAPEXETAL)

2 diokog yla Aetttd Tplyo (epdoov apEXeTal)

3 diokog yla xovtpd TpiPo

4 JIOKOG KOTTG YA AETTTES PETEQ

5 dloKOG KOTMG VLA XOVTPEQ PETEG (EPOOOV
TIOPEXETAY)

MEPIOTPEPOPEVOC DIOKOG
Baon

OTOMUO £EGDOU TPOPIWV
EMEKTAOT QVOlyUaTOq
nopyog

Brkn anobrikeuong diokwv

apyo payeipepa
Buoua proA
OOKTUALOG OTEYQVOTIOINONG WIMOA

ETIAOVYT YAWOOQC

Ortav evepyorolelte yla mpwtn popd Tov
ToAupdyelpd oag, N YAWooa g 086vng
Ba eival mpoemAeYpEVN OE «AYYAIKA».

1 TNa va aA\&Eete ™ YAwooa
TATNOTE KAl KPATHoTE
natnuévo To koupurti OK
@9 Kal XpnooTomaTe TovV
SlakdTn evepyornoinong/
anevepyoroinong €0 yia va
EVEQYOTIOMOETE TN HoVAdA.

e >V 0B6vn Ba eppavioTel n
évdelEn «PYOMIZH MQSSAS,
MATHZTE TO KOYMII
START (ENAP=H)

A ZYNEXEIA».

b {

e

2 Ta va aMGEeTe ™ YAWoOoQq,
TATOTE TA KOUPrLd (+) 1 (),
€wg OTOU EPPAVIOTE N
eMbuPNT) YAWooa otV
066vn. Otav erthexBel
n embuun™) YALOOQ,
namote To koupri OK yia
emnBeBaiwon. Oa eupavioTel
n &vdelEn «KANQSHPOATE
>TO kCook».

3 [Ma va a\\&Eete ™ YAwooa
0€ UETAYEVECTEPO OTAJIO,
€MAvVaAdBETE TV MapaAnavw
dladikaaia.

M
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XONOMN TOU TIOAUMAYELPQ

1

2UVOEDTE TNV TIPICA KAl TIATHOTE TOV JLlaKOTTMN
gvepyornomonc/anevepyoronong €0 om Sefla
TAeUp& NG povAdag LOTER. Oa akouoTel Evag
XAPAKTNPLOTIKOG X0G ard Tn povada ka Ba
eppaviotel n evdelEn «<KANQXHPOATE 2TO kCook».

2 TomoBemote To oA @ ot povada potép

eubuypPaUMICoVTag TNV EYKOTT OTO THOW UEPOG
™mQ povadag. MEate eAappd TIPOG TA KATW
YO VA EQAPUOCEL. SNUEIWON: TO UMOA dev
uropel va epapudoet edv dev TonoBeOel e
m owot kateluBuvon.

® [0 va apaPETETE TO UMOA, TIECTE TAUTOXPOVA

Kal Ta OUO KOUMTIA artaCpAALONG TOU UTTOA
(ta orola Bplokovtal katw and T AABEG Tou
UTTOA) QVAONKWOTE TO WIMOA.

3 EméETe éva and ta akdAouba:

3A Mn autoépato payeipeua — avatTpEETe
OtV eVvOTNTA PN auTOUATNC Asttoupylag.
3B [Mpoppubuiouéva mpoypduuata:
AvatpeEte otV evoTNTA «XEM0N TWV
TIPOPPUBUIOLEVWY TIDOYPAUUATWV»
Y@ TANPOPOPIES XPNONG.

npdypaupa Kupiwg Mdro
mpdypauua 2AAToa

@ npdypaupa Mayeipepa otov atud
mpoypaupa 2oumna

npoypappa Thyavnta
npdypauua Erddprio

@660 6

2nueiwon: Otav mamBel To kKouprt evog
TIPOPPUBOEVOU TIPOYPAUUATOG, PWTICETAL
N YPauUN Tévw ard TO OXETIKO KOUT.

4 TpooapudoTe Tic Aertidec @, Tov avadeutipa

®, o xturmmipt @ 1 To Buoua WIToA yia apyd
payeipepa 69 oo proA.

Epyaleio Tou pmoA | Xprion

Nerideq Ma va tepayiCete Ta UAKA
Tplv and To payelpepa Kat
Y10 TIOATOTOMNON META TV

OAOKANPWOT) TOU HAYEIPEUATOG.

Avadeutipag I"a ouvTayEG Tou XpelddovTal
anaAd avakdtepa Xwpig va

SEAUBOUV Ta UAKA.

"a eAagpl XTUTmMUa UAKOV
Onweg aotpddla aBywy, Kpéua,

Xturmmpt

MayIovECa Kal 00G OAAQVTEL,

5 TMpooBéote Ta OXETIKA UAIKA TIoU Ba

ene€epyaoTeite 1§ Ba payelPEYPETE.

7
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ToroBeTNOTE TO KAMAKL KAl TO TIWHA pMeoupa.
ZIPWETE TIPOG TA KATW TO KAMAKL KAl OTPEWTE
aploTePOOTPOPA £WG OTOU EUBUYPAUUOTEL LE TIQ
AQBEG TOU UTOA PAYELPEUATOG,.

H ouokeun dev Ba AsiToupyoel v dev

£xel aopalioel cwoTda OTIG EVOOACGPAAEIEG.
Matote To kouurt Evapgn/Madon @G0 Tou UrmoA
HayEPEUATOS YIa va Egkivrioel n dladikaoia
HaYELPEUATOC.

[MpoppubIopEVA TIPOYPAUUATA — OTO TEAOG

k@Be otadiou Kal apoU TEAEWDOEL TO payeipepa,
Ba akouoTel £vag XapaKTNPLOTIKOS NXOG artd

m povada, n oroia Ba petaBel autépata otov
KUKAO Alatripnon Beppokpaciag yia 30 Aertrd.
AkoAouBnoTe TIG 0dnyieg otnv 084vn yia va
TIPOXWPNOETE OTO EMOUEVO OTADIO.

la va dlakéete ™ Aettoupyia ™G povadag
onoLadNMOTE OTLyUr, TATOTE TO Kouprt ‘Evap&n/
Mavon kat HeTd apapéaTe To KArdAkL. Na TIPOCEXETE,
KaBWG TO WIMOA Kal To Kardkl Ba efvatl kautd. Ma va
Eekvioel Kal TIAAL TO LAYElpENa, EMAVATONOBET|OTE
TO KAMAKL KAl atoTe 1o kouurt Evapgn/Madon.

Mn autépatn Aettoupyia — oTto TEAOC TOU
HAYELPEUATOG, TO XPOVOUETPO Ba apxioet avtioTpopn
pétpnon €wg 1o 00:00 kat Ba akouoTel évag
XAPOKTNPLOTIKOG NXOG TG HOovAdag.

AeiToupyia avapovig

[a va emavapgpeTe ) povada oe Aettoupyia
QAVALOVNG, TATAOTE KAl KOATHOTE MATNUEVO TO KOUUTT
AkUpwon yla 3 deuT.

Edv oe didompua 30 Aerttbv dev vivel kapia erhoyn,
n povada Ba petaBel o Asttoupyia avapovig Kat
omv 086vn Ba eupavioTel n évdelEn «KANQZHPOATE
>TO kCook». Ma va enavevepyoronoeTe T Hovada,
TIOTOTE OTOIAdNTIOTE AgToupyia.

KUkAog Aiatiipnon 6spuokpaciag

Katd tov kUkho Alampnon Bepuokpaciag Ta UAKA
Ba eEakoAoubricouv va avadelovtal atoug 62 °C.
APaOETTE TO KAMAKL Yla va EAEYEETE TNV PRG0S0
) va TPooBETeTe AAAA UAIKA KAl LETA TIATHOTE

TO kouprt Evap&n/Madon yia va Eekvroel

TO payeipepa.

Otav T0 XPOVOUETPO OAOKANPWOEL TNV QVTIOTPOPN
pETPNON €wg To 00:00 oTO TEAOG KéEBE oTadiOU
TPOYPAUUATOG, N povada Ba petaBel autdpata
oTov KUKAO Alatrpnon Beppokpaciag yia 30 Aertrd.
Katd 1o mpwto Aertd Ba akouyeTal and

™ HovAda €vag XapaKTPLOTIKOG TX0G KABe

10 deuT. Kal, 0 ouvexela, kabe 30 deut., WOoTe
va unodelkvueTal 6Tt N povada Bpioketal oTov
KUKAO Alatr)pnon Beppokpaciag kat 6Tt €Xel
OAOKANPWBEl 0 KUKAOG UAYELREUATOG.

Edv n Beppokpaoia éxel oplotel kdtw and toug 62°C,
0 KUKAOG Alatmpnon Bepuokpaciag dev Ba Bepuaivet.



Metd 1o payeipepa

® Na TPOCEXETE OTAV XeIpICeaTe N ayyileTe
OTIOIODNTIOTE PEPOC TNG OUCKEUNG EVOOW
BplokeTal ot Aettoupyia payelpeuaTtog 1 HeTd To
paveipepa, IAIQS TO MIMOA KAI TA EPTAAEIA,
KkaBwg Ba ouvexioouv va EINAI KAYTA yia peydaio
XPOVIKO dACTNUA PETA TNV Arevepyornomon
NG OUOKEUNG.

® Na xpnoworoteite Tig AaBES yla TV apaipeon Kat
m HeETaPopPA Tou UroA. Na xpnowloroleite yavtia
(PoUPVOU KATA TOV XEIPIOUS TOU KAUTOU UTTOA Kal
TWV ePYAAEiwv.

® To KATW MEPOG TOU UIMOA Ba dlatprioet TNV uPnAn
BepuoKpacia Tou yla HEYAAO XPOVIKO dlAcTnUa
peTA ™ SlakoTm napoxng BepudtTag. Na
TIPOCEXETE KATA TOV XELPIOUO KAl TOV kaBaplopo.

ZUMBOUAEG Kal HUOTIKAG

® Mnv uniepPaivete TV EVOELEN péyiome oTdbung (2,6
ATPQ), TIOU avaypAPETAL OTO ECWTEPIKO TOU UITOA.

® Mnv uriepBaiveTe TV EVOEIEN MEYIOTNG OTABUNG
Aadlou (0,5 Aitpa) étav (eoTaivete AAdL.

® To wud KpEQG Kal Ta OkANPA Aaxavikd Ba
TIPETEL VA TEPAICoVTAL OE JIKPA KOPUATIA
TPOTOU TA BAAETE OTO WTTOA.

® Xpnoworowmote 1o Direct Prep yia va tpiyete 1
va KOYETE UAKA areubelag HEoa OTO UIMOA
(BA. evémTa «xprion Tou Direct Prep»).

® Otav QTIAXVETE GaynTd oy £xouv BAon To
YGAQ, va xpnoworoleite mavta éva ano ta
€PYAAEIQ yla va Unv KOAAAve 1 va pnv katyovtal.

® Na KOBeTE Ta UAIKA 0€ KOMUATIA Golou
peyEBoug, Kabws autd CUUBAAAEL OTO
OMOIOYEVES payeipeua.

® Na XPnOWOToLE(TE TN OTIATOUAQ TIOU TIAPEXETAL
yia va EEKOAATE TA UAKA ard Ta ToXWUaTa,

and 1o €va oTadlo TPOYPAULATOSG OTO AAAO.

Anevepyormoinon AXwv

® >¢ dldpopa otadla TG Xerong Ba akolyetal arnd
m povada €vag XapaKIPLoTIKOG NxoG. Ma va Tov
QrevEPYOTIOINOETE, KPATAOTE MATNEVO TO KOUWTT
AkUpwon KAl TAUTOXPOVA EVEQYOTIONOTE
™ HovAda XPENOOTOLMVTAG TOV SIAKOTTM
evePYOTIoNOoNG/anevepyoroinong.

® [0 va EMAVAPEPETE TOUG 1XOUG ATAWG
QMEVEPYOTIONOTE KAl EMAVEVEQYOTIONOTE
M OUCKEUN.

xpnon tou Direct Prep

o1 diokol komng

21N ouokeuaoia oag dev TiepAapBavovTal 6oL

ot d{okol mou avaypdpovtal, dOTL oL JIoKOL TIoU
napéxovtal eEapTvTal and TG MAPAAAQYES TWV
HOVTEAWV. [a TANPOPOPIES OXETIKA HE TOV TPOTIO
ayopdg diokou Tou dev TepAapBaveTal ot
ouokeuaoia oag, avatpeETe oV evodTa «CEPRIQ
KAl EEUMMPETNON TIEAATMV>.

Ot diokol kormg TpoodlopiCovTal and Toug
apBPoUs oy eppaviCovTal enavw Toug ws £E8NG:-

Aiokog Ap. 1 - TOAU Aetttd Tpio yia apuelava.
Aiokog Ap. 2 - A\erttd TPIYIHO Yia TUPT KAt OKANpa
@poUTa 1 Aaxavikda.

Aiokog Ap. 3 - xovTpd TP yia TUPi Kal OKANPd
PpoUTa 1 Aaxavikda.

Aiokog Ap. 4 - KOYIUO O AETITEG PETES YIa TUpPL
Kal okANPA gpoUTa 1) AaXavika.

Aiokog Ap. 5 - KOYIWO O XOVTPES PETEG YIa TUPL
Kal okANPA gpoUTa 1) AaXavika.

TWC va TOTIOBETEITE Kal
va XPNOWOTOLETE TO EEAPTNUA

1 TMpooapudOTE TO KATAKL TOU UTTOA KAl apalpéoTe
TO TIWMA peCoUpa edv BEAETE va TPIYETE 1)
va kéYeTe areube{ag PEoa OTO UIMoA.

2 ApaipéaTe To kKAAUpa Urtodoxr|g Tou Direct Prep @

3 TMpooapudote Tov TUpyo &) oty urodoxH Tou
Direct Prep euBuypaupidovtag To X, 0 ouvéxela
TIEQTE TIPOG TA KATW Kal OTPEYTE SEEIOTTPOPA YIa
va aopahiosl o 6¢on @.

4 Kpatwvtag and vy KevIpi AaBr, TiEote Tov
€MBUPNTS S{oKO KOTMG OTOV KIVNTAPLO GEova @).
Kd&Be diokog dlabeTel aplBud Tautonoinong kat o
apBués Ba rpénel va eival oo endvw PEPog dTtav o
dlokog riéetal oTov Kvnplo dgova.

5 MMpooapudoTe Tov MEPLOTPEPOLEVO dioko & oTov
KNP0 GEova pe v eUKkaurtm Aemida mpog Ta
EMAvw MOTE Va ePAPPOCEL 0NV KATW TAEUPA TOU
diokou kormc @.

Znueiwon:

e Eav o mepioTpepOopevog diokog dev
TPOCAPHOOCTEI, 0l TPOPEG Ba ppagouv
KATw anod Tov dioko Kai dev Ba umopouv
va €§€NBouv amé To avolypua.

6 MpooapudoTe To Kamdkl Tou Direct Prep otn Bdon
OTPEPOVTAG TO DEEOOTPOPA.

7 MpooapudoTe To €EAPTNUA PoETOAoiag
TPOPIWY OToV TIUPYO Kal OTPEYTE deEOOTPOPA
via va aopoiioel o B¢on Tou @.

8 Otav ouvappoAoynBel, unopelte va oTPEWETE TO
Direct Prep de€i60Tpopa oTIG akdAouBeg Béoelc @:

[a TormoBEon 1) apaipeon g dATagng
Direct Prep. Mnv xpnoigomoigite To Direct
Prep 6Tav BpiokeTal o auTth Tn 0£on.

N 4

lMa va kdYete 1 va tpiPete arneubeiag
UEOQ OTO UTMOA UAYEIPEUATOS UECW TOU
QavolyuaTog OTo Tpa peoupa.

 [0)

[a va kKOYETE 1) va TPIPETE 0 KATAAANAO
doxeio. Otav Bpioketal ot 6éon 4 @

N EMEKTAOT AVOlyMATOG propet va
ToTI0BE™OEl CUPOVTAG TN OTO OTOWIO
££630U TPOPiWY D).

@
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2nueiwon: Me v TomoBEmon kdBe B€ong kat v

€eUBUYPAUMION TOU OXETIKOU EIKOVIOOU HE TO A

0T Hovada, Ba akoUyeTal £va XAPAKTNPIOTIKO KAIK.

9 KoéyTte Ta TPOPIUA OE KOPUATIA TIOU XWPOoUV OToV
owhrjva Tpopodoaiac @9.
10Me€ote To Koupri ‘Evapén/Mavon tou Direct Prep

@ «ay, ouyXPOVWG, TIECTE OTABEPA TIPOG TAl KATW

UE TOV woTtPa.

onNUavTiko

e O nUpyog UMopei va MePIoTPEPETAI MOVO
de&looTpopa. Mnv emMXEIPACETE va TO
oTpéPeTe 3G TnG Biag aploTepéaTpoPa,

KaOwg pmopei va mpokAnBei BAGRN oTov mipyo.

o Edv Ta 1p6¢@iua dev Byaivouv amé To oTépIo
£§600U TPOYIUWV, AMEVEPYOTIOINOTE T
OUOKEeUN Kal EAEYETE PANMWG TA TPOPIMA £XOUV
OUCOWpPEUTEI KATW amd Tov dioko, ppalovrag
TN OUOKEUN, Kal €av £xel TormobeTndei o
nePIOTPEPOUEVOG diokog. MpoToU cuveyxioeTe
TNV ene&epyaoia, KABAPIoTe TUXOV TPOPEG TTIOU
£XOUV KOAAOEL.

o ‘Otav d&ev Xpnoipornolgital, apaipETTe TO
Direct Prep kal avTIKOTAOTAOTE TO KAAUMHQ
unodoxng.

o Mnv Balere moTé Ta dAXTUAG oag péca oTo

owAiva Tpopodoaiag.

o XPnoIYOTIOIEITE TN ONIATOUAQ TTOU TTAPEXETAI

Yia va OTPWYXVETE OTO AVOIYUd TOU MAHATOG
HeCoUpa TuXOV UTIOAEIPPATA TPOPWV TTOU
£XOUV AMOMEIVEI OTO KAMAKI.

11MMa va apapéoete 10 €EGPTNUA, OTPEYTE TO

Oe&160TPOPA EWG OTOU TO o « « W EUBUYPAUMLOTEL
E TO A KAl QVAONKWOTE

® AnEevePYOTIOIEITE TIAVTA TN CUCKEUR OTAV

agaipeite To kamdki Tou Direct Prep.

ZUMBOUAEG Kal HUOTIKA

Xpnoworolelte TAvVTA pPECKA TPOPUA.

Mnv k6BeTe Ta TPOPA O TIOAU KRG KOPUATLAL.
[euiCete TOV OWAVa TpoPodooiag oe A0 TO
TAAtog Tou. ETol Ta Tpdpua dev Ba YAIoTpouv
POG To TAAL katd Vv enefepyacia.

Metd v eneepyaoia, mavta Ba undpxouv Alya
UTOAE{UATA TPOPNG OToV SloKo.

Katd To tpiPuo, Ta Tpdpua nou
TomoBetouvTal oe 6pbla BEon Ryaivouv oe
UKPAOTEPO UNKOG art’ O, TL TA TPOPIUA TIOU
TonoBetolvTal og opovTIa BEON.

Ene&nynon Twv cupBoAwv Tng 006vng

G
(0 C

Aeikmg poedornoinong UPNARG Beppokpaciag
Katw twv 60°C — kapia KOKKIVN Ypauun
Avw Twv 60°C — MANENG KOKKIVN YR

To Keiuevo mou eppavieTal deixvel TANPOPOPIEG KATAOTAONG,
TIANPOPOPIES YA CUVTAYEG KAl NVUMATA OPAAUATOG.

EupaviZel mv emieypévn Beppokpaocia.
Arnevepyoroinon, 30°C > 180°C.

( :l l: °C 2npeiwon: 2m un autépam Astoupyia — MNMamote To kouprt
[ | Oepuokpacia yia 3 deut. Katd m Asttoupyia yia va mpoBAAeTe eVOANGE

MV eMAeYUEVN BepoKPAcia Kat TNV MpayuaTiky) Beppokpacia.

EpgpaviCet Tov emAeypévo XpOvo o WPeG, AETTTA Kal OEUT.
Mriopeite va puBpioeTe Tov xpdvo arod 5 deuT. = 8 wpeg kat Ba apxioet

:‘ :‘ “thr va PETPA avTioTpopa PONG matnBel To kouprt Evapén/Madon.
[y Edv dev €xel oploTel Xpdvog 0N un autoépatn Asttoupyia,

0 Xpdévog Ba peTpd TPog Ta TIAvw.

- o

™
A

Acixvel OTL €xel eriAeyel n Aettoupyia TaxUmTag.
Ot TaxUtnTeg kupaivovtar and 1 > 12,

Otav 10 @ epgpaviletal oty 086vn, 1 SIadIKaoia PAYEIPEUATOS
ouveyietal kat dev amnatteftat kauia GAAN evépyela.




Mn autépartn AsiToupyia
Em\é€te eoeig v amatroluevn Beppokpacia, Tov Xpdvo kat T Aettoupyia avadeuong 1 TEMOAXIOHOU.

cance,

ot Stg,

peecmegme @ | ©

‘ temp time speed ‘ chop

HV o 0 0

® ErAEETe TN PUBION TIoU BEAETE VA AAANGEETE KAl XPNOWOTIOMOTE TA KOUMMIA (+) Kat (-)
Yia VA TIPOCAPUOCETE TN PUBLLON.
2nuelwon:
® KpamoTe Matnpeva TA KOUMMIA (+) Kal (-) yla va eVAAAACOETE TIO YPNyopa TIG pUBUICELS.
® MOAG eIAEEETE A pUBUION, TO OXETIKO OUUBOAO TNG 086vNG Ba avaBoorvel.
® Edv dev yivel kapia evépyela, n pubuon Ba KAedwoel petd and 4 deuT.

temp H Bepuokpacia uropet va pubuiotel and 30°C - 180°C oe Brjuata tou 1°C.

EVOACKTIKE, UMOPE(TE va XpNOWWOTIONOETE TN Hovada Xwpi§ va pubuicete

™ Beppokpaoia, emAeyovtag To «OFF».

® [la va enavagépeTe ) pUBuon oto «OFF» MatmoTe Kal KPATHOTE TIATNUEVO
TO Koupri @epuokpacia kal Ta kouprud (+) kKat (-) yia 3 deut.

Mnopeite va puBuioeTe Tov Xpdvo and 5 deuT. Ewg 8 WPEC.

2nueiwon:

e Edv dev €xel oploTel xpdvog, O TIOAUPAYELPAG Ba HETPA KAVOVIKA, Kal Oxl
avtiotpopa, £wg 8 WPEG TO AVWTATO.

e [la va enavapepete T PUBION oTo «00:00» TATOTE KAl KPATNOTE MATNHEVO
TO KOUWTT XpAvou Kat Ta Kouprid (+) kat (-) ya 3 deut.

time

Andeka pubpioelg TaxutnTag eival SIABECIUES, OL OTOEG 0AG ETUTPEMOUV va
EMAEYETE TNV KATAAANAN pUBUION Yia KABE cuvTayr. A OPIOUEVEG OUVTAYEG
arnatre{tat dlapKNG avadeuon, WOTE va UNV KOAAOUV Ta UAIKA OTOV TIATO TOoU
UITOA, eV GAAEQ wPeAoUvTal artd TNV avadeuaon KATd dlaoTAUATA WOTE vVa
dlatnpeltal n opoloyévela Tou paynToU. YIApXouv pubuioelg uynAdTepng
TaXUTTag SIABECIUES Yia va eMeEepyAleTe OOUMES K.ATL

speed Toxumrta 1 - Avddeuon katd dlacTiuata pe peyaieg navoelg. Otav
pubpiCeTal oe aut m B€on, Acttoupyel katd dlaoTuaTa og
XAUNAr TaxUtnTa kdbe 60 deuT. yia MEPIOU 2 TIEPIOTPOPES,
YEYOVOG TIOU KABIOTA auTr) T pUBUION KATAAANAN yia TV
Q avadeuon GaynTwv KAtoapoAag K.ATL
Toxumta 2 - Avadeuon katd dlacTAPATA e HETPLAG OLAPKELQS TTAUOELG.
Ortav pubpiCetal og autr T B€on, Aettoupyel katd dlaoTruata
o€ XaunAn TaxUmta kabe 15 OeuT. yla TEPITIOU 2 MEPIOTPOPEG.
Taxumta 3 - Avddeuon katd dlacTAPATA e OUVTOUES TTAUCELS.
Ortav pubpifetal oe aut T B€on, Aettoupyel katd dlacThuata
o€ XaunAr| TaxUtTta KAbe 5 deUT. yid TIEPIMoU 2 TIEPIOTPOPEG.
Toaxdmta
4 ¢éwg 12 — AuEdvel ouvexwg TaxUTNTa GTAvVoOVTAG OTAdIAKA TN
pEYIOTN TaXUTNTA.

186




Mn autépaTtn AeiToupyia - ouvéxeia

caNCe/

¢ [1aTOTE YA VO OKUPMOETE OTOLASKMOTE OTLYMI} TO ETUAEYUEVO OTADIO

TPOYPAUMATOG 1) AetToupyia.

Edv mamBel katd T didpkela evog TPOPEUBICUEVOU TIOOYPAUUATOG,

n povada Ba enavéABeL 0To TIPONYoUEVO OTADIO.

la va aKUpWOETE KAl VA ETIOTPEWETE 0N AEITOUPYIQ QVAUOVNG, TIATAOTE Kal
KOATNOTE TATNUEVO Yia 3 DEUT. KAl £VAG XAPAKTNPELIOTIKOG X0G Ba akouoTel
and ) povada POAG N Asttoupyia akupwOel.

chop

KpUa uAika

Xpnoworonote olvtoua, dladoxkd dlaoTUaTa AelToupyiag yla va Tepaxioete
TPOPIUA, 1) KPATAOTE TO KOUMTT MATNHEVO YIA TIO PEYAAQ, DIAdOXIKA
SlaoTaATa AEITOUPYIaG yia va OATOMONOETE Kal VA avapeiEete Tpo@Iua.
2nuelwon: H Aettoupyia tepaxiopou dev eival cuvexng otav n povada 1) ta
UAIKA elval kpua. EQv kpatrioete matuévo To Koupurt, n povada Ba Aettoupyel
UOVO 0N PEYIOTN TaxUTNTa Kal 1 086vn Ba eupaviCel Kavovikr) HETPNON EWG

Ta 2 Aertrd.

YYnAn Oeppokpacia povadag/uAik@v

(Mpoeidomoinon uPnAng Beppokpaciag emi TNG 006vng)

2nuelwon: MNa va anogelyeTe 1O UMEPPROAIKO TUTCIAIOUQ, Ba TIPEMEL VA JELDVETE
mv TaxUmra enegepyaciag oTo 6 dTav TO MMOA/TA UAIKA €Xouv Bepuokpacia
Gvw Twv 105°C. KpatmoTe natmuévo To Koupurt yia va aunBel otadlakd

n TaxUTNTa PEXEL va eruteuxBel n erubuunTr) TaxUmra enegepyaociag. To kouprtd
Ba Aettoupynoel yia €wg Kat 2 Aertd npoToU arnevepyoronBel autéuara.

lMa va dlakdYeTe ™ AetToupyia TP TEPAcOUY TA 2 AETTTd, MATAOTE TO KOUTTH
AkUpwaon 1 TatmoTe TIAAL TO KOUUTT TEUaXIOMOG.

To nwpa peoupa Ba nMpénel navra va givai TomofeTnuévo oTn B€on Tou
KaTd Tn AgiToupyia Tepayiopou.

Sat- Stg,

ApoU eTNEEETE Eva TIPOYPaUA 1) pubuiceTe TNV arnattoUpevn Aettoupyia,
namoTe pia popd to kouurt Evapén/Madon yia va Eekivrioet n dladikaocia
payelpepatog. Matmote TaAL To Koupurt yia va SLlaKoTel IPoowEva n
Aettoupyia. H 066vn Ba avaBoofrivel étav dlakorel mpoowplvd n Aettoupyia
™mQ HovAadag.

ZupBoUAEG Kal uTrodEi&elg yia To payeipepa

Mayeipepa oTo oA

o OL ueyYOAUTEPES TIOOOTNTEG UAIKWV AnaAITolV MePLOTOTEPO XPOVO avAdeUong

yla va (eoTtabolv opolopop®a.

Zéotaua ya
YOAQKTOKOMIKA UAIKA

XpnowonomaoTe Tov avadeuTrnpd 1} TO XTUMMTAEL.
Ogppokpaoieg €wg kat 90°C.
TaxUmnTeg ouvexoug avadeuong 4 €wg 6.

Tnydaviopa

Oeppokpaocieg €wg kat 180°C.

Edv (eotdveTe TO AGDL TIPOTOU TP0oBECETE AAAA UAIKE, Ba €XETE OUVHBWG
KaAUTEPQ aMoTeAEOUATA.

Otav myavileTte KpEAG, va aPalpelTe TO KAMAKL TIWHATOG pedoUpa yia
KaAUTePQ amoTeAEoUATa.

BeRawBeite 6Tl TO UIMOA Kal TO KAmdk!L elval oTeyva mpotol mpooBeoete AAdL.
Mnv urniepBaiveTe TV EVOELEN PEYIOTNG 0TABNG Aadou (0,5 Aftpa) Tiou
avaypdpeTtal oTo UoA étav Ceotaivete AAdL
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XPAOoN MPOPPUBUICHEVWV TIPOYPAUHATWV

EmA&ETe npoypappa

1 EruAéETe TO Kouprt TPOYPAUUATOG TIoU BEAETE.
2nueiwon: Otav namBel 1o koupmni Tou TIPOYPAUUATOG,
QWTeTal N Ypauur) mavw arnéd To OXETIKO KOUWTT.

2 Mamote 1o Kouurt (+) 1 (-) Yl va ETUAEEETE TO
UTIOTIPOYPAUA TIOU BEAETE.
Metd namote 1o koupri OK yia va eruBeBawdoete
™V emAovn.

3 AkoAouBnote TI§ odnyieg mou epgaviCovtal otnv 086vn
Kal avatPEETe oTNV avTioTOoKN cuvTayn.

emp time speed ‘

® © @ @

4 Mamote To Kouurt Evap&n/Alakorm). set=stg,

PUBuIoN TWV UTTOTIPOYPAUHATWV

® > KOBe oTAdI0 UropelTe, av BEAETE, va TIPOCAPHOOETE TIG PUBUIcEIS Bepuokpaaiag, Xpovou
kal TaxutnTag. Mamote 1o kouprt Evapgn/Aaxkorm Kal ETIAEETE TN PUBHLON TIoU BEAETE va
TIPOCAPUOCETE. XPNOWOTIOINOTE TA KOUMMIA (+) KAl (-) yia va aANGEETE T pUBWION, WETA TIATHOTE TO
kouprt ‘Evap&n/Alakorm) yia va ouvexloTel To payeipepa.

® Na XPNOWOTOLELTE TN OTIATOUAQ TIOU TIAPEXETAL YIA VA EEKOANATE TA UAIKKA amnd Ta TolXwuata, and to éva
OTAdIO OTO GAAO.

O apBudg Twv otadiwv mou dlabétel kGBe urompdypapua ToiAAeL O o katw Tivakag defyxvel To eUpog
Twv dabEcuwy pubpicewv Beppokpaciag, xpdvou kal TaxUuTNTag yia kabe oTadlo.

Z1dd10 EUpog 6eppokpaciag Xpovikn didpkeia EOpog TaxutTATWV

-] _ 4 30°C - 180°C 5 OeuT. - 8 peg 1-12
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npéypapua Kuping Maro @

15¢€eg ouvTaywV WG 0dNYoOS — TPOCAPHUOOTE TIG OTA YOUOTA KAl OTIG TIPOTWATELS OAG.

Yronpdéypappa Z1Gdi10 1 Z14d10 2 21Go10 3 2Z1Go10 4 Epyakeiomou | 188ec yia
YNIKA 1 YAIKA 2 YAIKA 3 YAIKA 4 Ypnooroieital | ouvTayég
MpooBéote | MpooBéoTe | MNpooBéoTe KotoérouAo
AGdI Aaxavika uypo KATOAPOAAG
Kal Kp€ag
"PHIOPA 180°C )
140° ° Q
MATEIPEYTA oc 0 4 98°C N/A ul
@3 £TTTA O @ 1 A
Zeotapa OUVEXELD 20 Aertta
@3
3 Aertta
{ngceéms Bodwo
adl, :
Aayxavikd, A Kpeag N
KpE£ag Kal Q KATOaPOAAG
EYKOAA MIATA uypo N/A N/A N/A =
98°C
@3
30 Aerta
MpoobBéote | MpooBéaTe | MpooBéoTe | MpooBéoTe PloTo pe
Aadi TO PUT) Aaxavika uypo KOTOMOUAO
Kal Kp€ag
140°C 140°C 140°C 98°C ﬂ
PIZOTO @3 @4 @4 @a = '
Zéotapa 4 \ermta 2 Aerta om | 9 Aerta (—(
OUVEXELD
@3
3 Aertd
MpooBéote | MpooBéoTe | MpooBéoTe | MpooBEoTe Mooxdpt
AGOSI KpEag Aaxavika uypo KATOQPOAAC
140°C 180°C 140°C 98°C A
@3 @4 @ ©F N
MATEIPEYTA Zéotaua | 2Memdom [ 10 Aemma | 2 dpeg “7
Ouvéxeld
140°C
@3
3 Aerta
Add oil Add veg Add liquid @ PeRubdda
XOPTO®ATIKA 140°C 120°C 98°C N/A —~
MIATA @3 @3 @3 “x
Zeotapa 10 Aertdl 30 Aertta
o o ToroBeoTE
APIO MATEIPEMA 95,3 C 2 90,0 N/A N/A Buoua proA
Zeotaua > 2 WPES

@ = erm\eypévn Taximra

>nueiwon: Katd m didpkela Tou KUKAoU (e0TAUATOC O KABe OTddlo, oTnv 086vn Ba eugaviCetal n EVOeEn
«ZEZTAMA» Kkal 0 xpbévog Ba apxioet va petpd avtiotpopa étav erteuxdel N KAaTAAANAN
Bepuokpacia.

Apyo payeipepa

APAPESTE TOV KIVITHPLO GEOVA TOU LMOA EERISHVOVTAC TO TIAEIASL ToU Kivpiou GEova (D) oo KéTw PEPOCS Tou
HIMOA. STn OUVEXEID apalpéoTe To. ToroBemoTe To Buopa WroA &9, BeBaiwbeite 8Tt 0 SAKTUMOG OTEYAVOTIONONG
elval om Béon Tou kal oTEEYTE TO MAEWADL TOU KivnTplou dEova SeElboTpopa yia va acpalioel otn B€on Tou.
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npdéypapua ZdaAtoa @

15¢€eg ouvTaywV WG 0dNYoOS — TPOCAPHUOOTE TIG OTA YOUOTA KAl OTIG TIPOTWATELS OAG.

Yrnonpoypapua Z14d10 1 Z1adio0 2 Z1ad10 3 Epyakeio oy 18éeg yia
YAIKA 1 YAIKA 2 YAIKA 3 Xpnoiponoigiral ouvTay£g
MpooBéoTe MpooBéaTe MpooBéaTe
AGdi Aaxavika uypo ﬂ
140°C 140°C 98°C “
MIkaNTIKEs sanTses | @3 @s @s ,
Zéotaua 10 Aerra 45 \erttd n
MpooBsote MpooBsoTe MpooBsoTe Mrecapé,
BouUTUpO aleupl uypo odAtoa
AGd1 TUpLOU,
MMEZAMEA 80°C 110°C 98°C OGAToQ
@o @e @e6 paivravol
1 Aerta 5 Aemtd 15 Aerttd
15 deurt.
MpooBéoTte MpooBéaTe MpooBéore
Aad1 ¢ppouTa i Zaxapn kai
KOMIMOZTES - Aaxavika KapUKeUpara g'
SYNOAEYTIKA 140°C 120°C 98°C @
@3 @3 @4
Zéotapa 10 Aerrd 30 Aerrd
MpocBéote  AvdapeiEn Moupég
Aaxavika & KapdTOU
uypo N/A @
100°C
MOYPEX @ 8
Zeotapa
OTn CuVEXeEla
98°C
@4
10 Aertd > 2 Aertd

@ = erm\eypévn Taximra

>nueiwon: Katd m didpkela Tou KUKAoU (e0TAUATOC O KABe 0Tddlo, oTnv 086vn Ba epgaviCetal n EVOelEn
«ZEZTAMA» kat 0 xpovog Ba apxioet va petpd avtiotpopa dtav eruteuxBel N KATAAANAN

Bepuokpacia.
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npéypapua Mayeipepa oTov atgod

XpnoworomoTe aut) T PUBLON YIa VA HAYEREWETE AAXAVIKA, KOTOTIOUAO Kal Wdpl otov atud.
Xpnoworomote ) pubuion ZEMAYMA yia va EeMAUvVETE 0Ta YPryopa TO MIMOA TIPOToU TO pARECETE Yia
va 1o kabapioeTe. MNa KAAUTEPO AMOTEAECUA, VA ANTOCUVAPHOAOYE(TE TIAVTA TO UMOA YIa va TO kabaploeTe
KQl JETA VA TO OTEYVWVETE KOAA TIPOTOU TO EMAVACUVAPHOAOYT|OETE.

Ynonpoéypapua Eupog Xpoviki Eopog Epyaleio mou
Bepuokpagiag didpkeia TAXUTATWV Xpnoigomnoigitai
(LN PuUBICOUEVD) | 5 deUT. — 2 WPES 0 (un
PUBLLOEVO)
MAIEIPEMA STON ATMO
“EMAYMA (LN puBCOPEVD) | 1 AeTTTO (Un PUBUILOEVO) -

KUKAOG X 5 popéQ

® AgaipéoTe Tn povada amobrikeuang ¢ mpoTol xpnoipomoioeTe To eEApTNUA aTpoU.

MNa va payeipePerte oTov aTtuo:

1 TonoBemOTE TO UMOA Kal YEUOTE TO pE vepd €wg v €vdeten 1,0 L &,

2 TornoBeTNOTE KAl AOPAAIOTE TO KAMAKL TOU UMOA. AQQIOEDTE TO MWUA pedoupa.

3 TomoBeTHOTE OTO KAMAKL TN Bdon Siokou yia payelpepa otov atpd @9 padi pe To eaynTo Tou BEAETE va
payelpéWeTe, kal BeBawwbeite OTL €xel aopaiiost otn BEon Tou. Edv Xpeidletal, TonobemoTe Tévw and
™ Bdon To PdPL yia payeipepa otov atpd @ padi pe erméov GpaynTo.

4 TonoBeTAOTE TO KAMAKL SioKoU Yia payeipepa otov atpéd @) and mavw.

5 lNamote 1o Kouprtd KAl XPNOLLOTOMOTE TO KOUTT (+) 1) (-) yia va emAeEeTe To Mpdypapua MAIEIPEMA
2TON ATMO, kat petd natmote OK. Opiote Tov XpOvo HAYEIREUATOG OTOV ATHO TIOU BEAETE KAl TIATOTE
T0 Koupri Evap&n/Alaxkorm yia va apxioet 1o payeipepa otov atpd. MOAG apyioel va dnuoupyeitat
atuég, Ba akouoTel £vag XapaKMPLOTIKOG NX0G and TN povada.
2nueiwon:

® H avtiotpopn pETpnaon Ba Eekvroel dtav 1o vepd PTAcEeL 0To onpeio atpol. O xpdvog Tou epgavideTat
otV 086vn Ba avaBooBrivel HEXPLG GTOU TO vepd PTACEL OTO onpeio atuou.

ZUpBOUAEG Kal MUCTIKA

® H Beppokpacia sival pubuiopévn otabepd otoug 100°C kat dev UMOPEITE VA TEAYUATOTIOMNOETE ETIAOYEG
TaxUmTag.

® O xpovol Jayelpguatog napatiBevral pévo wg odnyol. Na eAéyxeTe mavta yia va dlarioTwoeTe Qv TO
@ayNTo £XEL HAYELPEUTE! KOAA TPOTOU TO KATAVOAWOETE.

® Edv 1o payntd oag dev EXEl LAYEIREUTEl APKETA, PUBUIOTE €K VEOU TOV Xpdvo. EvdéxeTal va xpelaoTel va
TPOCBEDETE VEPD.

® AQOTE XWPO AVAPESA OTA KOUUATIA TWV TPOPILWY KAl NV OTOIRAZETE TA TOOPIIA ECA OTO KAAGOL.

® T KOPMATIA OUOLOU EYEBOUG LaYELOEUOVTAL TIO OpOIOUOPPA.

® ¢ MeP(Twon TouU MAyepeUETE OTOV ATUO TIEPIoodTEPA artd €va (BN TPOPUwWY, TPOCHBETTE apydTEPA TA
TPOPA TIOU ArATolV AlyOTEPO XPOVO UAYELREUATOG.

® Mnv aprivete va eEATIIOTE! EVIEADG TO VEPD TIOU TIEPIEXEL N MOVADA KAl VA CUUIANPWVETE TNV
arnattoUpevn ToooTTa vepoU.

® Edv n ouokeun Aettoupyel via Teplocdtepo ard 1 wpa, Ba MEEMEL va CUUMANPWOETE VePO €wg TNV EVOELEN
TOoU 1 AiTpOu.

® Ta epayntd payelpeUovtal ouvrBwg Tio Ypryopa ot Bdon diokou yia payeipepa otov atud art' 6,TL oTo
PAPL yla payeipeua otov atuo.

AeiToupyia ZenAopyarog

[a va xpnotoronosTe T AelToupyia yia EEmupa:

1 TomoBemoTe TO epYaAeio ou BEAETE va EEMAUVETE.

2 MpooBéote vepd €wg Ty EvdelEn 1,0 L .

3 TomobetoTe TO TIWOHA peoupa.

4 Matmote To kouprt (¥) Kat EMAEETE TO TPSYPOUA ZEMNAYMA.
5 Mamote 1o Kouurt Evap&n/Alakorm).
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0dnyieq payeip€paTog oTov aTtud
2nueiwon: ol TTooodNTEG Mou avaypdagovTal Bacifovtal 0Tn CUVOAIKA XwPENTIKOTNTA TG BAong diokou kat
TOoU pagloU yia paye{peua otov atuo.

Tpépipa Méyiotn MpoeToipacia ZUVIOTWHEVOG XPOVOG

noooTnTa Hayeipéuarog (AenTq)
["AUKoTaTATEG 1,6 kA& [MAUveTe Kal KOYTE 25-35

TIG TUO MEYAAEG OE UIKPA
Koppdatia
®aocoAla 600 yp. KéwTe Tg arpeg 15-25
Mpd&owva n loraviag Kal Tepaxiote oe
AETITEG PETEQ
MrpdkoAo 800 vp. KéWte og prnouketa 15-25
Kouvouridt 1,5 kA& Kéyte oe prnouketa 156-25
Kapdéta 800 vyp. Tepaxiote oe 20 - 30
AETTTEG PETEQ
["AUKoTaTATEG 1,5 KAG KoBete oe kKUBoug 3 ek. 20 -30
OWETO OTHBOG 12 - 20-30
KOTOTIOUAO (2 KING)
Wapt 8 - 20-25
DNETO ) PETA (1,4 KI\G)
Wdpt oAGKANPO 600 vyp. KaBapd, xwplg evtécbia 20 -30
(r.X. TEOTPOPA) Kat Aérua
"AUKLA TTouTiyKQ OTOV @oépua yia mouTiyka 1% — 2 wpeg
atuo (xewporointn) 1,2 Nitpwv 2 UUMANPWOTE VEPDO PETA
(dlapeTpou 14 €K.) and 1 wpa

Bpaot moutiyka pe @oépua yia mouTiyka - 1% - 2 wpeg
Airog (xeportoin) 1,2 Nitpwv 2UPMANPWOTE VEPO PETA
Mooydpt 1) apvi (dlapéTpou 14 K.) ard 1 wpa

192




npdéypapua Zoima @

18€eg ouvTaywv wg 0dNYoOg — TPOCAPHUOOTE TIG OTA YOUOTA KAl OTIG TIPOTATELS OAG.

Yrnonpoypapua Z1ddio 1 Z1adio 2 Z14d10 3 Z1adio 4 EpyaAeio mou 13éeq yia
YAIKA 1 | YAIKA 2 | YAIKA 3 | YAIKA 4 | XProweroeia | ouvtayég
MpooBéote Avapeign Jouna
Aaxavika & AOXQVIKQOV
5 N/A N/A @
uypé
PHIOPEZ ZOYTEX 100°C
@ 1
30 Aertd > 2 Aemtd
MpooBéoTe | MpooBéoTe | MpooBsoTe AvaueiEn >ouma pe
AGdi Aaxavika uypo pavitapla
BEAOYTE SOYMEs | 140°C 180°C 98°C @
@3 @2 @3
Zotopa | 5 Aema 20 AerTd > 2 Aertd
MpooBéote | MpooBéaTe | MpooBéoTe | MpooBioTe Zoumna pe
AGdI KpE€ag Aaxavika uypo Cwud Ka
140°C 180°C 140°C 98°C ﬁ KOMUATIAL
@ @4 @2 @2 | 1]
ZéoTapa 2 Aerttd o | 10 Aerta 30 Aerttd (—
OUVEXELD
@3
3 Aerttd

@ = ermAeypévn Taximra

2nueiwon: Katd m didpkela Tou KUKAOU (e0TAUATOG O KABe 0TAdI0, TNV 086vn Ba eppaviCetal n voelEn
«ZEZTAMA» kat 0 xpovog Ba apxioet va petpd avtiotpopa dtav eruteuxOel N KATGAANAN
Bepuokpacia.

npoypappa Tnyavnta

18€eg ouvTaywv wg 0dNyog — TPOCAPHOOTE TIG OTA YOUOTA KAl OTIG TIPOTNTELS OAG.

ZT1Gdi1o0 1 ZT1GdI10 2 Z14d10 3 214010 4 Epyaleio mou 15éeg yia
Xpnoigorolsital | ouvrayég

MpooBéoTte MpooBéaTe MpooBéoTe MpéobeTa Tnyavntd,

Aadi Aaxavika kai KapukeUpata | UANIKG @ ootdplopa

Kpéag ,,,

140°C 160°C 120°C 120°C /ﬁ '

@3 @ 4 @4 @4

Zeotapa 3% Aertd 2 Aerta 45 deuT.

@ = eMAeypEVN TaxUTNTA

2nueiwon: Katd m didpkela Tou KUKAOU (e0TAUATOC O KABe OTAdI0, TNV 086vn Ba eppaviCetal n EvoelEn
«ZESTAMA» Kkat 0 xpdvog Ba apxioet va petpd avtiotpopa otav ermteuxdel N KaTAAANAN
Bepuokpaoia.
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npdéypappa Emdoépmo @

15€ec ouvTaywv wg 0dNyog — TPOCAPHUOOTE TIG OTA YOUOTA KAl OTIG TIPOTATELS OAG.

Yrnonpoypapua Z1adio 1 Z1dad10 2 214310 3 Epyaleio mou 15€eq yia
Xpnoipomnoigital | ouvrayég
MpoaoBéoTe MpooBsoTe Kpéua
&npa uAika uypo KAOTAPVT,
2V \ertt@ 98°C g KOEW UTIPOUAE
SANTZES A TAYKA @ S N/A N EJ&
Zéotapa ”‘
OTn CUVEXELa
@e6
10 Aerttd
MpooBéoTte MpooBsoTe Wopl
2YMU VspO’KOI &npa uhika N/A
payia @% i)
2 \ertd 34 Aerta

@ = erm\eypévn Taximra

Mapaokeun Ywuioo
® Mnv unepBaivete ta 400 yp. (B&pog areuptol) / 640 yp. (OUVOAIKS BApOg) — MMopEl va UNEPPOPTWOETE

™ povada.

® [Ma va (uuwoeTe ™ (Uun, XPNOoWOoTomaoTe TIQ AeTidec omy taxumta 10.
® Mnv apriveTe T OUOKEUT va CUMWVEL YA TIEpLoadTepa and 3 Aertrd.
® Xpnouuoromote XAlapd vepo.

MiVaKag CUVIOTOUEVWV TAXUTATWYV YIA PN AUTOMATEG AEITOUPYIEG

EpyaAeio AeiToupyia ZUVIOTOHEVN Xpoévog ZUVIOTWHEVN
TaxoTnra/ ene&epyaoiag noooéTnNTa
Bepupokpacia
Tepaxopég 12 20 deut. 20 yp. - 50 vyp.
MUPWOIKMDV
Tepaxiopog 12 15-20 deurt. ‘Ewg 300 vyp.
KOEUMUDIWYV (2 KpEPUUDIQY)
@) TepaxIopOS 12 20 deuT. ‘Ewe 500 yp.
AOXQVIKOV KOBETE OE
KOUATIA TWV 4 €K.
Tepaxopog anaxou 12 5-20 deut. 150 yp. — 300 yp.
KPEATOG
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MiVaKag GUVIOTOHEVWV TAXUTATWY YIA PN AUTOMATEG AEITOUPYIEG

EpyaAeio AeiToupyia ZUVIOTWHEVN Xpoévog ZUVIOTWHEVN
TaxoTtnra/ ene&epyaoiag noooéTnNTa
Bepuokpacia
"AUKA — avApelEn 12 15 deut. 150 yp. — 200 yp.
BoutUpou pe alelpt Bd&pog aieuplol
[MpooBrikn vepou yia 15 deut.
TNV QVAPELEN UAIKOV
yia YAUKG
Tepaxiopog 12 40 deuTt. ‘Ewg 200 vyp.
OOKOAATAG (LY. Y
va T AWOETE)
OPUULATIONOS 12 25-30 deuT. ‘Ewg 250 vp.
méyou (12 maydkia)
Tepaxopog 12 20 deut. ‘Ewg 500 vyp.
@ kouvouTudloU (T.y. (1 KEPEAL KOUPEVO
yla kouvouridopulo) O€ UIMOUKETQ)
Metypata yia k€K e 12 20-30 deuT. SUVOAIKS BApog
avauelgn GAwv Twv 600 vyp. (Letypa
UNK®V padi ue 3 apyd)
Pogruata kau 12 60 deuT. 1 Aitpo
smoothies
AvauelEn kplwv 12 1 -2 Aemtd 2.6 ANiTpa
UNKQV
Z0un Ywpou 10 3 Aerttd 2UVOAIKS Bapog
640 yp.
Bdpog aieuplol
400 yp.
Aomipddia aBymv 8-9 31 — 4 Aerttd 2-8(70-280yp.)
Kpéua oavtiyt 9 1 — 1% Aerta 200 yp. — 600 yp.
Mayloveda 12 1 - 1% Aemtd Metypa pe
2 -4 aBya
Zuvtayn yia @AGnTiak
g J 214d0 1
N Ju' BoUtupo 0/55°C 10 Aertd 100 vp.
j” MENL 300 yp.
214010 2 6/55°C 1 Aertod -
2714010 3
Bpoun 12/OFF 5 deut. 300 yp.
214010 4
ZavBég otapideg 12/0OFF 5 deuT. 100 yp.

2nueiwon: AuTEQ ol MANPOoPOPIeg elval AMA®G CUMBOUAEUTIKOU XOPAKTAPA KAl TIOKIAAOUV avaAoya pe TN

OUVTAYT KAl TA UAIKA TTou eMeEepyaleoTe.
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PppovTida Kal KaBapIoPos

AmnevePYOTOLE(TE KAl AMTOCUVOEETE TIAVTA TN
OUOKeUr poToU v KabaploeTe.

Na agpatpeite To KandkL kat Ta epyaleia arnod To
UITOA TpoToU Ta KaBaploeTe.

AmnoBnkeUeTe ToV avadeuTrpa, TO XTUTMTAPL,

TO BUoPA UIOA, TNV OTIATOUAQ Kal TO €EGPTNUA
oTo doxeio anobrikeuong @, dtav dev Ta
xpnoworoteite. Ot diokol Direct Prep propoulv va
anoBnkevovTal 0T 0akoUAa anobrikeuong Tou
nopéxetal €.

Hovada poTép

2KouttoTe pe éva uypd Tavi kal LETA OTEYVWOTE.
MnV XPnoyoToLelTe TIOTE AMOEETTIKA TIPOIOVTA KAl
unv ™ BuBitete o vepd.

aiodnTipeg OeppoKPACiag MIMOA

2KOUTOTE pe €va uypod Tavi Kat HETA OTEYVWOTE
TIOAU KOAQ. MnV XoNOWOTIOLE(TE TIOTE AMOEEOTIKA
TPOIGVTA 1) aXunEed avtike{ueva yia va kabaploete
TOUG AIoBNTAPEG.
prmoM/avadeuTtipag/Aenideg/xTunnThp!
AvatpgETe oty evoTNnTaA YA T Agttoupyia
«ZEMAYMA».

[MAUveTE TA PEEN KAl PETA OTEYVMOTE TA

TIOAU KOAQ.

Edv €xel kOAoeL 1) kael payntd péoa oTo

UITOA, apaipéote 600 TO duvaTOV MEPIOTAHTEEN
TOCOTNTA XPNOOTIOWVTAS Hia OTIAToUAQ. lepioTte
TO UIMOA pe (e0Tr) oarouvada Kal aproTe va
UOUALGoEL. AQAIPEDTE TA ETTIOVA UTIOAElppaTa
XPNOWOTIOLOVTAG A Bouptod kabaplopoU.

Tux6v anoXPWHATIONOS TOU WIMOA dev eTnpedlel
mv andédoor| Tou.

di1ara&n kivnTipiou Ggova Tou PmoA/BUopa pmoA
=eBdwoTte 1o NMAgAEdL Tou Kivnplou GEova

@ 01O KATW PEPOG TOU UMOA, OTREPOVTAG TO
aploTePOOTPOPA.

2 > ouvéxela ByAAte Tov Kivnplo agova n

10 Buopa proA €9.

3 ApaipéoeTe Kal TAUVETE TOV OAKTUALO

4

wnN —

oteyavorioinong @ 1y €.

[MAUveTte T OIATAEN Tou GEOVA TOU WTOA 1) TO
Buopa uroA pe Bouptoa kat (eoTr| oanouvada,
HETA EEMAUVETE Ta KOAG KATW artd T Bpuon.
BeBawwbeite 61t 0 daKTUAIOG OTEYAVOTIOMONG
€xel TonoBemBel cwoTd oTov KivnNTPLo d&ova 1)
0TO BUOHA PIMOA, TIPOTOU Ta TormoBeToeTE EQva
OTO WITOA.

Kamaxi

Na anocuvappoAoYeiTe TIAVTA TO KAMAKL TPV arnd
TO KaBdplopa:

Apalp€aTe To TIpa pedoupa.

Mi¢ote To eowTepkd kardkl @) mpog Ta £Ew.
APQIPECTE TOV SAKTUAIO oTeYavoronong ®

and To EOWTEPIKS KAkl D).

MeTd To TAUoO, ToMoBeTOTE TIAAL TOV OAKTUALO
oTeyavoroinong oTo eEWTEPIKG KATIAKL, PE TNV TIO
Papdla TAEUPA TIPOG TA TIAVW, KAL AVTIOTPEYTE TV
napandvew dladikaoia.

2nueiwon: Evdéxetal va undpget dlappor and 1o
KArakt edv dev ToToBeTNBel CWOTA 0 SAKTUAIOG
oTeyavoroinong.
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direct prep
ATIOCUVAPIOAOYNOTE EVIEAWG TO EAPTNUA
mpotoU To kKaBapioeTe.

® [0 eUKOAOTEPO KABAPIONO, TIAEVETE TIAVTA TA

€EQPTUATA AUEOWS UETA TN XPNoN.

® Na xelpiCeote Toug JIOKOUG KOTMG HE TIPOCOXT —

eival eEaIPETIKA KOPTEPOI.

® [ia va apalpéoeTe To kamdkl 60 ané m Bdon &I,

KOQTOTE TO and TOV OWANvVa TPopodociag
Kal OTPEYTE TO APLOTEPOOTPOPA. 2T CUVEXELD
QVaoNKWOTE TO.

® [Upyog: Mnv BubiCete oe vepd. EAv o mupyog

BubloTtel katd AdBog oe vepd, BeRaiwbeite
OTL €xeL oTpayyiEel OAO TO vepd TIPOoTOU
EMAVACUVAPHUOAOYNOETE TO €EAPTNHA.

KaAG61 yia payeipepa otov aryé

® [TAUVETE TA PEPN KAL UETA OTEYVWDOTE TA TIOAU KOAQ.

MAUCIPO OTO MAUVTHPIO MATWV
EVOAAOKTIKA, UTopE(Te va TAUVETE OE TIAUVTHPLIO
TUATWV TA PEPN TIOU TIAEVOVTAL.

o KaraAnho yia
AvTikeipevo . .
TAUVTAPIO MATWV
MroA v
Kwntplog éd&ovag tou proA + v
SaKTUALOG OTeyavoroinong
BUopa yia apyd payelpeua + v

SakTUALOG OTeyavoroinong

EEwTepIkO KaMdKL, E0WTEPIKO
KATAKL kat SaKTUALOG (4
OTEYQAVOTIOINONG KAMAKIOU

Mapa petoupa v

Ké&Auppa unodoxng
Direct Prep

x

Nerideg

Avadeutpag

Xturmmpt

RIS N

Bdion diokou, pdgl Kal Kamakt
Yla payeipepa otov atud

x

Movdada amnobrikeuong

Qompag, KAMAak,
TEPIOTPEPOPEVOCS BloKoG, BAoN Kat
enéxtaon avolyparog Direct Prep

AN

Alokol kotmng

Mopyog

2>nédrtoula

R[S [x KX

Onkn arobrikeuong diokwv




O€PRIC Kal EEUMPETNON TTIEAATWV

® Edv avTueTwrtiCeTe MPoRAUaTa pe TN Aettoupyia
NG CUOKEUNG 0ag, TpoToU {nToeTe BorBela
QvaTtpEETe 0NV evOTNTA «OdNYOC QVTIUETMIIONG
npoRANuaTwy» Tou BIBAlou odnylwv 1
erokePOe(te ™ dlAdIKTUAKY) Torobeaia www.
kenwoodworld.com.

® Exete urt’ OYLV OTL TO TIPOIOV KAAUTITETAL
and eyyunon, n oroia eivat cUPPWvN Ue
OAEG TIG VOIKEG OLATAEELG TIOU ApOPOUV
TUXOV UPLOTAUEVN £YyYyUNnon Kal SIKAUATA
KATAVOAWTWOV OTN XWPa OTnV oroia ayopaotnke
TO TIPOIOV.

® [Edv 1o npoidv Kenwood mou €xete ayopdoet
duoAeltoupyel 1) Bpeite TuxOV eEAATTOUATA,
otelATe TO 1} TAPAdWOTE TO O€ EEOUCIODOTNUEVO
Kévtpo Z€pRic g KENWOOD. lNa evnuepwpéva
OTOIXE{O OXETIKA pE TO TMANCIECTEPO
eEouatodomuévo Kévtpo 2€pRig Tng KENWOOD,
eruokePOe(te ™ dladIKTUAKY Torobeoia www.
kenwoodworld.com 1} T dladIkTuakr) Torobeoia
TIOU apopd CUYKEKPIUEVA TN XWPA 0AG.

® >xedldoTnKe Kal avartuxdnke and v Kenwood
oto Hvwpuévo BaaiAelo.
® Karaokeudotnke oy Kiva.

ZHMANTIKEZ NAHPO®OPIEZ A TH ZQZTH
AMOPPIWH TOY NPOIONTOZ SYM®QNA ME
THN EYPQMAIKH OAHIIA ZXETIKA ME TA
AMOBAHTA HAEKTPIKOY KAl HAEKTPONIKOY
EZOMNAIZMOY (AHHE)

2T0 TEAOG TG WPEAIUNG (WG ToU, TO TIPOIGV dev
TPETEL VA AMOPPITTETAL PE TA A0TIKA AroppiuuaTa.
Mpénel va anopplpbel oe eOKA KEVTPQA
SlAPOPOTIOMUEVNG CUAAOYNG AMOPPIUUATWV

TIoU 0pICOUV Ol dNUOTIKEG APXEG T) OTOUG POPEIG
TIOU TIAPEXOUV QUTV TNV urmpeoia. H xwplom)
anéppun Kag OKIAKNG NAEKPIKAG CUCKEUNG
ETUTPETIEL TNV AMOPUYT| TIOAVWDV APVNTIKWOV
OUVETIELWV VLA TO MEPIBAAAOV Kal TNV uyeia arnd
™V akaTAAANAN anéppun Kat eTUTPENEL TV
QAVAKUKAWON TwV UAIK®V and Ta ornola anoteAeitat
(MOTE VA ETUTUYXAVETAL ONUAVTIKY €E0IKOVOUNON
EVEPYELQC Kal TIOPWV.

[a v emonuavon TG UMOXPEWTIKAG XWPLOTAG
anéPPWPNG OKIOKMY NAEKTPIKOV CUCKEUWV,

TO TIPOIOV PEPEL TO ONUA TOU DIAYPAUUEVOU
TPOXOPOPOU KADOU AMOPPIUUATWY.

e Edv avtipetwriCete mpoBAApaTa pe T Aettoupyia
TNG OUOKEUNG 0ag, TPoToU (ntoeTe Bonbela
emokepOe(te ™ dladikTuakn Tornobecia
www.kenwoodworld.com.
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odNYOC QVTIMETWTIONC TIPORANUATWY

MpoBAnua

Artia

Adon

H ouokeun dev TPoPOdOTETAl pE
pelua/n o0Bévn dev avaBel.

H ouokeun) dev eival cuvdedepEVN
omv mpica.

Agev amBnkKe 0 dLAKOTTING
£vePYOTI0iNONG/amevepyoToinong.

EAEYETE €AV n ouokeur eivat
ouvdedepEvn oV TIpida.

[NamoTte Tov dlaKATTN
evepyoronong/anevepyornoinong
@9 om Beon «Onw.

H ouokeur) dev Aettoupyel.

To WroA dev €xel ToToBeOEL
owaoTd.

Aev €xel mamBel To kouprt
Evap&n.

Aev €xel oploTel XpOVOG.

EAEYETE €AV TO UIMOA €XEL
TornoBemBel cwoTtd o

povada HoTEP.

[Namote 10 Kouprti Evapén ya
va EeKVOoEL TO payeipepa.
EAEVETE €@V €xel OpLOTEL XPOVOG.

daynTo €xel KOANOEL 1] Kael oToV
TIATO TOU MITOA.

Aev TOMOBETBNKE 0 AvadeuTPaAg
1) Ol AeTidEG KATA TO MAAGKWHA
TWV AOXQVIKQDV.

H erm\eyuévn Bepuokpacia eivat
TIOAU UYNAT).

Na xpnotuoroleite mévta Tov
avadeutpa 1 TIC Aertdeg.

EAEVETE €@V €xel eTuAexBel n
owoTr Beppokpacia Kal auEnoTe
mv TaxUumta avadeuong.

Alappor| arnd To Kandkt kKatd
™ dldpKela MG eneepyaciag.

O dakTUAI0G oTeyavoronong
dev €xel TonoBeBel owoTd OTO
KATTAKL.

AvatpeEte TNV evoTTA «pPOVTIOA
Kal kaBaplopds» yia va delte

WS ToroBeTe(Tal 0 SAKTUALOG
oTeyavoroinong.

H Taximra avddeuong dev
uropetl va auénel.

H Bepuokpacia Tou ProA 1 twv
UAIK@V urepBaivel Toug 105°C.

Kavovikr) Aettoupyia.

H taxdmra avédeuong
neplopifetal oto 6 dtav

n Beppokpacia Tou PMoA 1 Twv
UAKKQV urepRaivel Toug 105°C.

Alappory arnd ) BAon Tou UmoA

O &&ovag Tou WIoA 1) 0 daKTUALOG
oteyavoroinong Buouartog dev
£€xouv TornoBemBel owotd

EAEYETE OTL O BAKTUALOG
OTEYQVOTTIOINONG TOU UTTOA €XEL
ToTIOBEMOEl oWOTA 0N BEON TOU.

To XPOVOUETPO dev paiveTal
va peTpd avtiotpopa
otV 066vn.

Katd m ddpkela Tou otadiou
{e0TAUATOG TO XPOVOUETPO Ba
apxioet va petpd avtiotpopa
étav eruteuxBel N KATGAANAN
Beppokpacia.

H Bepuokpaocia éxel oploTel
va Eenepvd Toug 100°C, aAAG
N TIEPLEKTIKOTNTA TWV UAIKDV
oe vepd Unopel va epnodicet
m Beppokpaocia va urepBel
Toug 100°C.

Kavovikr Aettoupyia

MelwoTte ™ Beppokpacia iy
EMAEETE N owoTn Bepuokpacia.

H Beppokpacia Tou meplexopévou
TOU Mo dev unepfaivel Toug
100°C.

H MepIEKTIKOTNTA TWV UAKGDV
oe vepd uropel va eunodicel m
Bepuokpacia va unepPel Toug
100°C.

Kavovikr Aettoupyia
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0ONYOC QVTIMETWTIONCS TIPORANUATWY (CUVEXELQ)

«BPETMENH BAXH MIMOA»
«XTEMNQXTE TH BAXH MIMOA»
«AMNMENEPIOMNOIHZTE KAl
AOKIMAXTE =ANA»

MpoBAnua Artia Adon
>V 086vn eppavicovtal To KATW PEPOG TOU WIMOA Jev glval | ©OE0Te T OUOKEUT) EKTOG
ol evdeitelg KaBapod kal aTeYVo. AelToupyiag Kal anocuvdEaTe

mv and my mpifa. =emUvete
Bdon uroA e kabapd vepd Kal
oTeyV(oTe MV KoAA. BeBawbeite
611N Bdon eival kaBapn Kal oteywn
TPOTOU TNV ToMoBeoeTe EQVA.
Metd ouvdéate Ty dAL omyv Tida
kaL B€oTe TV Oe Agttoupyia.

Edv 1o mpdBAnua mapapével,
ETIKOWWVNOTE LIE TO TANOIECTEPO
€E0UOI0O0TNHEVO KEVTPO 2EPRIG
™G Kenwood.

2V 086vn eppavidetal n
évdelgn «EAEM=TE 2TAOMH
NEPQOY» katd T dldpKela Tou
TIPOYPAUMATOG YA paye{peua
otov atuo.

‘Exel evepyortomnBel n mpootacia

oe nepimrwon eEATUIONG
Tou vepou.

[MpooBeaTte vepd €wg TV EVOELEn
Tou 1 Aftpou (@) kau B€ote Eava
1M OUOKEUN OE Aettoupyia.

Apyn kivnon katd
Aeltoupyia kat n €voelEn
«YMEPBOAIKEZ AONHZEIZ»
eupavicetalr oty 066vn.

To avouoLOUOPPA KATAVEUNUEVO
@OPTIO OTO WO TIPOKAAEL
UMEPBOAIKEG DOVNOELG.

MelwoTe v mocdtnTa
HopAoTE opodpop®a Ta TPOPIUA
MECQ OTO WUMOA Kat BEoTe Eava m
povéda oe Aettoupyia.

2V 086vn eppaviCetal n EvoelEn
«YMEPOOPTQZH MOTEP».

H ouokeun| €xel unepBeppavoel.

O€0Te TN OUOKEUN EKTOG
AElToUpYIag Kal arnocuvoETTe
mv andé myv npia.

AQPr|OTE TNV Va KPUWDOEL yia

30 Aertrd Kal ETG OUVOEDTE TNV
TAAL oV TIPCa.

2Tnv 006vN epgaviCetal n EvoelEn
«YMEPOOPTQ3H

MOTEP» 1§ «TO MOTEP
STAMATHZE NA AEITOYPTEl».

H ouokeun| €xel urepPOoPTWOEL.

MelhoTe TV MocdTNTA OTO UTOA.

2Tnv 086vn eppavideTal prvupa
OPAAUATOG TIoU apxiCel e E:

H ouokeur| dev Aettoupyel owoTaA.

O€E0TE TN OUOKEUN EKTOG
Aeltoupviag kal anoouvdEaTe TNV
ané myv npifa. Metd ouvdéote
™V AAL oy TTpiCa Kaw BEoTte v
oe Aettoupyia. EQv to mpdBAnua
TIAPAPEVEL, ETUKOWVWVIOTE E TO
TIANCIECTEPO EEOUCIODOTNUEVO
Keévtpo 2€pPig g Kenwood. lNa
EVNUEPWHEVA OTOIKEID OXETIKA HE
TO TANCIECTEPO KEVTPO ZEPRIG
™g KENWOOD, eruokepOeite

™ JLdIKTUAKY| ToroBeaia
www.kenwoodworld.com 1) ™
SlABIKTUAKY ToToBeoia TIou apopd
OUYKEKPIUEVA TN XWPEA OAG.
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=& designed & engineered by KENWOOD in the UK made in China
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