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The metal steamer attachment has been designed to be used on
the TYPE CCL50 models only.

Safety

Read these instructions carefully and retain for future
reference.

Remove all packaging and any labels.

This attachment produces steam which can burn you.
The A\ symbol marked on the product indicates a
surface that can become hot during use.

Be careful of steam escaping from the attachment
particularly when removing the lid during or after
cooking.

Take care when handling the parts; any steam, liquid
or condensation will be very hot. Hold by the handles
and use oven gloves.

Take care when removing the condensation trap after
use, as it may contain hot liquid.

Cook meat, poultry, fish and seafood thoroughly.

If you are using both shelves together, put meat,
poultry and fish in the lower one so that the raw juice
cannot drip onto food below.

Do not reheat cooked rice in your steamer
attachment.

Refer to your main instruction manual for additional
use and safety warnings.

Cleaning

Always switch off and unplug before removing the
attachment from your all in one cooker.

Allow to cool completely before cleaning,

Wash all the attachment parts in hot soapy water,
then dried thoroughly. Alternatively they can be
washed in the dishwasher.
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Lid
Removable tray

Top shelf
Lower shelf
Base/Condensation trap

Preset Usage Chart

Preset

Recommended Default Settings Recipe Ideas / Uses
Tool (adjustable)

Steam

30 mins Salmon en Papillote
(I'min - 8 hrs)

OFF
(7 (OFF - 4)
l 100°C
o

Steaming Hints & Tips

) e The cooking times are a guide only. Always check that food is thoroughly

cooked before eating.

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

e | ecave gaps between pieces of food and do not layer the food in shelves.

e Similar sized pieces of food cook more evenly.

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

e Food in the lower shelf will generally cook quicker than food in the top
shelf.

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

e |f operating for more than 1 hour you will need to top up the water to the
1 litre mark and empty the base/condensation trap.

e To increase the tray height when cooking larger items such as steamed
puddings, use the 2 shelves without the removable tray fitted.

e Note: The condensation trap prevents unwanted liquids from the
steaming food from dripping into the cooking bowl.

e To prevent fish from sticking to the tray wipe the surface with a small
amount of cooking oil.




Cooking Chart

Note: quantities stated are based on combined capacities of both shelves.

Food

#

C)

a

New potatoes Wash and cut larger 25 - 35 mins 1.6kg

ones into smaller

pieces

Beans Trim and thinly slice 15 - 25 mins 600g
Green or runner
Broccoli Cut into florets 15 - 25 mins 800g
Cauliflower Cut into florets 15 - 25 mins 1.5kg
Carrots Thinly slice 20 - 30 mins 8009
Sweet potato Cut into 3cm cubes 20 - 30 mins 1.5kg
Chicken, - 20 - 30 mins 12
boneless breast (2kg)
Fresh fish, - 20 - 25 mins 8
fillets or steak (1.4kg)
Whole fish Clean, gut and 20 - 30 mins 600g
(e.g. trout) scaled
Sweet steamed - 12 -2 hrs 1.2 litre
pudding Top up with water (14cm diameter)
(homemade) after 1hr pudding basin
Suet pudding - 1% -2 hrs 1.2 litre
(homemade) Top up with water (14cm diameter)
Beef or lamb after 1hr pudding basin




Steaming Recipe Example:

Food Steam Tray
J/ |] Position @ ﬁ

Frozen salmon fillet - Lower shelf | 25 - 35 mins 2509
(depending
on thickness)
Potatoes, waxy Peel and quartered | Lower shelf 30 mins 4009
lengthways
Carrots Peeled, halved Top shelf 30 mins 200g

lengthways and cut
into 6cm pieces

Broccoli Cut into florets Top shelf 15 mins 200g

Method:

1 Fit the slow cook plug.

2 Set up the steamer attachment.

3 Select Steam preset.

4 Fill the bowl with water up to the 1.0L # mark.

5 Add the salmon, potatoes and carrots as stated above.

6 Press the control dial to start cooking.

7 After 15 minutes, use oven gloves to remove the lid and add the broccoli.

8 Continue cooking for the remaining time. Check food is cooked thoroughly.

Service and Customer Care

For Service and Customer Care information ® Designed and engineered by Kenwood
refer to your main instruction manual or in the UK.
visit www.kenwoodworld.com. ® Made in China.




Vouw voor het lezen a.u.b. de voorpagina met illustraties uit

De metalen stoombeveiliging is alleen ontworpen voor gebruik
op TYPE CCL50-modellen.

Veiligheid

Lees deze instructies zorgvuldig door en bewaar ze
voor toekomstig gebruik.

Verwijder de verpakking en alle labels.

Dit hulpstuk produceert stoom waar u zich aan kunt
verbranden.

Het /\-symbool op het product geeft een
oppervlak aan dat tijdens het gebruik heet kan
worden.

Wees voorzichtig met het ontsnappen van stoom
uit het hulpstuk, vooral bij het verwijderen van het
deksel tijdens of na het koken.

Wees voorzichtig met alle onderdelen; stoom, alle
vlioeistoffen en condensatie zullen heel erg heet
zijn. Houd deze bij de handgrepen vast en gebruik
ovenhandschoenen.

Wees voorzichtig bij het verwijderen van het
condensatiebakje, want het kan hete vloeistoffen
pbevatten.

Kook vlees, gevogelte en vis door en door.

Als u beide plankjes samen gebruikt, doe dan vlees,
gevogelte en vis in de onderste zodat het rauwe
sap niet in aanraking komt met het voedsel eronder
(druppels).

Verwarm gekookte rijst niet opnieuw in uw stomer.
Raadpleeg uw hoofdhandleiding voor extra gebruik-
en veiligheidswaarschuwingen.

Schoonmaken

Schakel het apparaat altijd uit en trek de stekker
uit het stopcontact voordat u het hulpstuk uit het
apparaat haalt.

Laat het apparaat volledig afkoelen voordat u het
schoonmaakt,



® \Was alle hulpstukken en bevestigingen in heet
zeepwater en droog ze vervolgens goed af. Als
alternatief kunnen ze ook in de vaatwasser.

() Deksel

@ Afneembaar blad

(3® Bovenste plank

(@ Onderste plank

@ Condensopvang / basis

Vooraf ingesteld overzicht

Vooraf ingesteld Aanbevolen Standaardinstellingen Receptideeé&n/gebruik
hulpstuk (aanpasbaar)
Stomen 30 min. Zalm ‘en papillote’

(I min. - 8 uur)
r\ uIT
AN
l 100°C

n
[+ ]

Stomen Hints en Tips

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

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

e [ aat ruimte tussen de stukken voedsel en stapel het eten niet op.

e Stukken van gelijke grootte zullen gelijkmatiger gaar worden.

o Als er meer dan 1 soort voedsel gestoomd wordt en dit minder tijd nodig
heeft, voeg het dan later toe of plaats het op de bovenste plank.

e Voedsel in de onderste plank zal over het algemeen sneller gaar zijn dan
voedsel op de bovenste plank

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

e Als het apparaat langer dan 1 uur gebruikt, moet u het water bijvullen tot
aan de markering van 1 liter en de basis/condensopvang legen.

e Om de hoogte van de bakplaat te verhogen bij het koken van grotere
gerechten zoals gestoomde pudding, gebruikt u de 2 plankjes zonder dat
de afneembare bakplaat is aangebracht.

e | et op: de condensopvang voorkomt dat ongewenste vioeistoffen uit de
dampende levensmiddelen in de kookpot druppelen.

e Om te voorkomen dat vis aan de plaat blijft plakken, wrijft u een beetje
olie op het opperviak.




Kookkaart

Opmerking: de vermelde hoeveelheden zijn gebaseerd op de gecombineerde
capaciteit van beide plankjes.

I | © | @
Nieuwe Was en snijd 25 - 35 min. 1,6 kg
aardappeltjes grotere in kleinere
stukken
Groene of platte Boven- en 15 - 25 min. 600 g
bonen onderkant
verwijderen en
in dunne plakjes
snijden
Broccoli In roosjes snijden 15 - 25 min. 800 g
Bloemkool In roosjes snijden 15 - 25 min. 1,5 kg
Wortelen In dunne plakjes 20 - 30 min. 800 g
snijden
Zoete aardappel In blokjes van 3 cm 20 - 30 min. 1,5 kg
snijden.
Kipfilet - 20 - 30 min. 12
(2 kg)
Verse vis, - 20 - 25 min. 8
filets of biefstuk 1.4 kg)
Hele vis (bijv. forel) Wassen en alle 20 - 30 min. 600 g
ingewanden
en schubben
verwijderen
Zoete, gestoomde - 1 - 2 uur; na 1 uur 1,2 liter
pudding bijvullen met water (diam. 14 cm)
(zelfgemaakt) puddingbak
Niervetpudding - 1% - 2 uur; na 1 uur 1,2 liter

(zelfgemaakt)
Rund- of lamsvlees

bijvullen met water

(diam. 14 cm)
puddingbak




Voorbeeld van een stoomrecept:

Voedingsmiddel Positie
J,«/ [] stoombak @ ﬁ

Diepgevroren - Onderste 25-35 min. 250 9
zalmfilet plank (afhankelijk
van de dikte)
Aardappelen, Geschild enin 4 Onderste 30 min. 400 g
vastkokend stroken gesneden plank
Wortelen Geschild, in de Bovenste 30 min. 200 g
lengte gehalveerd plank

en in stukken van
6 cm gesneden

Broccoli In roosjes Bovenste 15 min. 200 g
gesneden plank

Methode:

1 Plaats de slowcook stekker

2 Plaats het stomerhulpstuk.

3 Selecteer het vooraf ingestelde stoomprogramma.

4 Vul de kom met water tot aan de 1,0 L indicatie .

5 Voeg de zalm, aardappelen en wortelen toe zoals hierboven aangegeven.

6 Druk de draaiknop in om het kookproces te starten.

7 Doe na 15 minuten ovenhandschoenen aan om het deksel te verwijderen en de
broccoli toe te voegen.

8 Laat het koken voor de resterende tijd. Controleer dat het eten goed doorgekookt is.

Onderhoud en klantenservice

Voor informatie over service en ® Ontworpen en ontwikkeld door
klantenservice Raadpleeg uw Kenwood in het VK.
hoofdhandleiding of bezoek ® Vervaardigd in China.

www.kenwoodworld.com.




Avant de lire, veuillez déplier la premiére page contenant les illustrations

Le panier-vapeur en métal a été concu pour étre utilisé unique-
ment sur les modeles TYPE CCL50.

Sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces instructions
pouUr pouvoir vous vy référer ultérieurement.

Retirez tous les éléments demballage et les étiquettes.
Ce type de cuisson produit une vapeur dont la
température peut entrainer des brualures.

Le symbole A\ figurant sur le produit indique

une surface dont la température peut augmenter
pendant l'utilisation.

Il convient de faire attention a la vapeur
s’échappant du panier, en particulier lorsque vous
retirez le couvercle pendant ou apres la cuisson.
Faites attention lorsque vous manipulez les piéces.
La vapeur, les liquides et le condensat peuvent étre
trés chauds. Tenez le panier par les poignées et
utilisez des gants de cuisine.

Faites attention lorsque vous retirez le piége a
condensat apres utilisation car il peut contenir du
liguide chaud.

Faites cuire la volaille, le poisson et les fruits de mer
entierement.

Si vous utilisez les deux étages ensemble, placez la
viande, la volaille et le poisson dans I'étage inférieur
afin que le jus des aliments crus ne puisse pas
couler sur les aliments placés dessous.

Ne réchauffez pas le riz cuit dans votre panier-
vapeur.

Reportez-vous a votre manuel d’'utilisation pour
consulter les avertissements d’'utilisation et de
seécurité supplémentaires.

Nettoyage

Toujours eteindre et débrancher avant de retirer le
panier de votre robot tout-en-un.
Laissez refroidir completement avant de nettoyer.
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® | avez tous les éléments du panier a I'eau chaude
savonneuse, puis sechez-les soigneusement. lls
peuvent également étre passés au lave-vaisselle

Légende

GIOICIOIO)

Couvercle

Plateau amovible

Etage supérieur

Etage inférieur

Base/Piége a condensation

Tableau d'utilisation des parametres prédéfinis

Tache
prédéfinie

Outil Paramétres par défaut Idées recettes /
recommandé (réglables) utilisations

Cuisson vapeur

30 min Saumon en papillote
(min-8h)
> ARRET-OFF
7\ (OFF - 4)
l 100°C

n
[+ ]

Conseils et astuces de cuisson a la vapeur

Les durées de cuisson sont fournies a titre indicatif uniqguement. 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 gqu’il faille rajouter de I'eau.

Ne collez pas les aliments ou morceaux d’aliments les uns aux autres et
ne les superposez pas.

Les morceaux de taille similaire cuisent de maniéere plus homogene.

Lors de la cuisson a la vapeur de plusieurs aliments différents, ajoutez les
aliments nécessitant un temps de cuisson plus court plus tard ou placez-
les dans I'étage supérieur.

Les aliments placés dans I'étage inférieur cuisent généralement plus
rapidement que ceux placés dans I'étage supérieur.

Ne laissez pas s'évaporer toute I'eau, remplissez d’eau selon le besoin.

Si le temps de cuisson doit dépasser une heure, il est nécessaire de
rajouter de I'eau jusqu’au repére 1 litre et de vider la base/piége a
condensation.

Pour augmenter la hauteur d’'un étage lors de la cuisson d’aliments de
plus grande taille tels que des puddings, utilisez les 2 étages sans le
plateau amovible.

Remarque : Le piége a condensation empéche les liquides venant de la
condensation de la vapeur émises par les aliments de couler dans le bol
de cuisson.

Pour éviter que le poisson ne colle au plateau, badigeonnez la surface
avec un petit quantité d’huile de cuisson.

1




Tableau de cuisson

Remarque : les quantités indiquées sont basées sur les capacités combinées des deux

étages.

Aliments

I

C)

a

Pommes de terre Lavez et coupez 25 - 35 minutes 1.6 kg
nouvelles les plus grosses
pommes de terre en
petits morceaux
Haricots verts ou Pelez et émincez 15 - 25 minutes 600 g
d’Espagne finement
Brocolis Découpez en 15 - 25 minutes 800 g
bouqguets
Chou-fleur Découpez en 15 - 25 minutes 1.5 kg
bouquets
Carottes Emincez finement 20 - 30 minutes 800 g
Patate douce Coupez en cubes 20 - 30 minutes 1.5 kg
de 3cm
Poulet, - 20 - 30 minutes 12
poitrine désossée (2 kg)
Poisson frais, - 20 - 25 minutes 8
filets ou steak (1.4 kg)
Poisson entier (par Nettoyez, évidez et 20 - 30 minutes 600 g

exemple une truite)

écaillez le poisson

Pudding a la vapeur
sucré (fait maison)

1% - 2 heures
Recouvrez d’eau au
bout d’'une heure

Bac a pudding
1,2 litre
(diametre 14 cm)

Pudding a la vapeur
salé (fait maison)
Boeuf ou agneau

1% - 2 heures
Recouvrez d’eau au
bout d’'une heure

Bac a pudding
1,2 litre
(diamétre 14 cm)

12




Exemple de recette de cuisson a la vapeur :

Aliments J/ [] (\:,:::::: @ \ﬁ

Filet de saumon - Etage 25a 35 250 g9
surgelé inferieur minutes (en
fonction de
I'épaisseur)
Pommes de terre a | Peler et découper Etage 30 minutes 400 g
chair ferme en quartiers dans inferieur
le sens de la
longueur
Carottes Peler et découper Etage 30 minutes 200 g
en morceaux de superieur

6 cm dans le sens
de la longueur

Brocolis Couper en Etage 15 minutes 200 g
bouqguets superieur

Préparation :

1 Installez le bouchon de cuisson lente.

2 Installez 'accessoire de cuisson vapeur.

3 Sélectionnez le programme prédéfini Cuisson vapeur.

4 Remplissez le bol d’eau jusgu’a la marque 1,0 | .

5 Ajoutez le saumon, les pommes de terre et les carottes comme décrit plus haut.

6 Appuyez sur le bouton de commande pour lancer la cuisson.

7 Aprés 15 minutes, retirez le couvercle a l'aide de gants de cuisine et ajoutez le
brocoli.

8 Continuez la cuisson jusqu’a la durée indiquée. Vérifiez que les aliments sont bien
cuits.

Service apres-vente

Pour plus d’'informations sur I'entretien et ® Concu et développé par Kenwood au
le service client, reportez-vous au manuel Royaume-Uni.
d’utilisation ou visitez ® Fabriqué en Chine.

www.kenwoodworld.com
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Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Der metallene Dampfgaraufsatz ist ausschlie3lich zur
Verwendung mit Modellen des TYPE CCL50 bestimmt.

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgfaltig durch und
bewahren Sie sie zur spateren Bezugnahme auf.
Entfernen Sie samtliche Verpackungen und Aufkleber.
Dieser Aufsatz erzeugt Dampf, an dem Sie sich
verbrennen kdnnen.

Die Markierung A\ auf dem Produkt zeigt an, dass
eine Oberflache wahrend des Gebrauchs heif3
werden kann.

Passen Sie auf, dass Sie sich nicht an dem Dampf
verbrennen, der aus dem Aufsatz austritt, v. a. beim
Abnehmen des Deckels oder nach dem Kochen.
Vorsicht beim Anfassen der Teile; Dampf,
FlUssigkeiten und Kondensation werden sehr heif3
sein. An den Griffen anfassen und Ofenhandschuhe
verwenden.

Vorsicht, wenn Sie nach der Benutzung die
Kondensatfalle entfernen, da sie heil3e FlUssigkeit
enthalten kann.

Achten Sie darauf, dass Fleisch, GeflUgel, Fisch und
Meeresfrichte wirklich gar sind.

Wenn Sie beide Schalen gleichzeitig benutzen,
sollten Sie Fleisch, Gefligel und Fisch in die untere
legen, damit keine rohen Safte auf andere Speisen
tropfen kdnnen.

Den Dampfgaraufsatz nicht zum Aufwarmen von
gekochtem Reis verwenden.

Weitere Gebrauchs- und Sicherheitshinweise
entnehmen Sie bitte |hrer
Hauptbedienungsanleitung.

Reinigen

Ihren Multikocher immer ausschalten und den
Netzstecker ziehen, bevor Sie den Aufsatz
abnehmen.

Vor dem Reinigen vollstandig abkuhlen lassen.

14



o Alle Teile des Aufsatzes von Hand in heiem
Spulwasser spulen und anschlieBend grundlich
abtrocknen. Die Teile k&bnnen auch in der
SpuUlmaschine gereinigt werden.

SchlUssel

Deckel
Herausnehmbares Sieb
Obere Schale

Untere Schale

GIOICIOIO)

Sockel/Kondensatfalle

Tabelle zur Nutzung der Voreinstellungen

Voreinstellung Empfohlenes Standardeinstellung Rezeptvorschlage / Ver-
Element (einstellbar) wendungsmoglichkeiten

30 Min. Lachs in Folie
(1 Min. - 8 Std.)

f-\ AUS
7\ (AUS - )

l };)O"C

Dampfgaren

Hinweise & Tipps zum Dampfgaren

) e Die Garzeiten dienen lediglich zur allgemeinen Orientierung. Vor dem
Essen immer sicherstellen, dass die Speisen gar sind.

e Falls Ihre Speisen nicht ganz gar sind, die Zeit erneut einstellen. Sie
mussen eventuell Wasser nachfullen.

e Zwischen den zu garenden Stlcken Abstande lassen und das Dampfgut
in der jeweiligen Schale nicht Gbereinander schichten.

e Stlcke ahnlicher GréRe werden gleichméaRiger gar.

e Beim Dampfgaren mehrerer Lebensmittelarten, diejenigen mit klrzerer
Garzeit spater hinzufligen oder sie in die obere Schale geben.

e | ebensmittel in der unteren Schale garen generell schneller als die in der
oberen Schale.

e Das Gerat niemals trockenkochen lassen, bei Bedarf Wasser nachfullen.

e Wird das Gerat langer als eine Stunde betrieben, mussen das Wasser
bis zur 1-Liter-Markierung nachgeftillt und der Sockel/die Kondensatfalle
entleert werden.

e FUr einen hdheren Garraum - z. B. zum Dampfgaren groBerer Desserts -
kénnen Sie 2 Schalen gemeinsam benutzen, ohne das Sieb einzusetzen.

e Hinweis: Die Kondensatfalle verhindert, dass unerwinschte FlUssigkeiten
von den gedUnsteten Speisen in die KochschUssel tropfen.

e Damit der Fisch nicht am Einsatz kleben bleibt, die Oberflache mit etwas
Speisedl abwischen.

15



Garzeittabelle

Hinweis: Die Mengenangaben basieren auf den kombinierten Kapazitaten beider

Schalen.

Zutaten

I

C)

a

Frische Kartoffeln Waschen und 25 - 35 Min. 1,6 kg
groBere Kartoffeln
zerschneiden
Grlne Putzen und in feine 15 - 25 Min. 600 g
Bohnen oder Brechbohnen | Streifen schneiden
Broccoli In Rdschen teilen 15 - 25 Min. 800 g
Blumenkohl In Rdschen teilen 15 - 25 Min. 1,5 kg
Karotten In dinne Scheiben 20 - 30 Min. 800 g
schneiden
SuBkartoffeln In 3 cm groRRe 20 - 30 Min. 1,5 kg
Stlcke schneiden
HUuhnchenbrust, - 20 - 30 Min. 12
entbeint 2 kg)
Frischer Fisch, - 20 - 25 Min. 8
Filets oder Steak 1,4 kg)
Ganzer Fisch (z. B. S&ubern, ausnehmen 20 - 30 Min. 600 g
Forelle) und entschuppen
Dampfgegarter - 1% - 2 Std. 1,2 Liter (14 cm
stBer Pudding Nach 1 Stunde mit Durchmesser)
(hausgemacht) Wasser auffullen Puddingform

Nierenfettpudding
(hausgemacht)
Rind oder Lamm

1 - 2 Std.
Nach 1 Stunde mit
Wasser auffullen

1,2 Liter (14 cm
Durchmesser)
Puddingform

16




Beispiel-Rezept zum Dampfgaren:

Zutaten J/ [] Position @ ﬁ

TK-Lachsfilet - Untere 25 - 35 Min. 250 g
Schale (je nach
Dicke)
Kartoffeln, Schélen und Untere 30 Min. 400 g
festkochend der Ladnge nach Schale
vierteln
Karotten Schalen, der Obere 30 Min. 200 g
Lange nach Schale

halbieren und in 6
cm lange Stlicke
schneiden

Broccoli In Réschen zerteilt Obere 15 Min. 200 g
Schale

Zubereitung:

1 Den Schusselpfropfen zum Langsamkochen einsetzen.

2 Den Dampfgaraufsatz aufsetzen

3 Voreinstellung ,Dampfgaraufsatz” wahlen.

4 Die Schussel bis zur 1,0 | Markierung # mit Wasser fuillen.

5 Lachs, Kartoffeln und Mbhren wie oben angegeben hinzufugen.

6 Auf den Drehregler driicken, um den Kochvorgang zu starten.

7 Nach 15 Minuten mit Ofenhandschuhen den Deckel abnehmen und den Brokkoli
hinzugeben.

8 Fur den Rest der Zeit weiterkochen. Uberpriifen, dass die Speisen wirklich gar sind.

Kundendienst und Service

Service- und Kundendienstangaben ® (Gestaltet und entwickelt von Kenwood
entnehmen Sie bitte Ihrer GB.
Hauptbedienungsanleitung oder besuchen ® Hergestellt in China.

Sie www.kenwoodworld.com.
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Si prega di aprire la prima pagina, al cui interno troverete le illustrazioni

La vaporiera in metallo & stata progettata per essere utilizzata
solo con i modelli TYPE CCL50.

Sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni e
conservarle come futuro riferimento.

Rimuovere la confezione e le etichette.

Questo accessorio produce vapore che pud causare
scottature all'utente.

Il simbolo A&\ contrassegnato sul prodotto indica
una superficie che puo surriscaldarsi durante 'uso.
Fare attenzione alla fuoriuscita di vapore
dall’accessorio, in particolare quando si toglie il
coperchio durante o dopo la cottura.

Fare attenzione quando si maneggiano le parti:
vapore, liguido o condensa saranno molto caldi.
Tenere 'accessorio per i manici e servirsi di guanti
da forno.

Fare attenzione quando si rimuove la vaschetta
della condensa dopo 'uso, poiché potrebbe
contenere liguido caldo.

Cuocere bene carni, pollame, pesce e frutti di mare.
Se si utilizzando entrambi i ripiani allo stesso tempo,
mettere carne, pollame e pesce nel ripiano inferiore
in modo che il succo crudo non possa gocciolare
sul cibo sottostante.

Non riscaldare il riso cotto nella vaporiera.
Consultare il manuale di istruzioni principale per
ulteriori avvertenze sull’uso e sulla sicurezza.

Pulizia

Spegnere e scollegare sempre la spina prima di
rimuovere 'accessorio dal robot da cucina.
Lasciarlo raffreddare completamente prima di
pulirlo,

Lavare tutte le parti dell'accessorio in acqua calda e
sapone, quindi asciugare accuratamente. In alternativa
le parti possono essere lavate in lavastoviglie.
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Legenda

Coperchio

©EOOO

Vassoio rimovibile
Ripiano superiore
Ripiano inferiore

Base/vaschetta della condensa

Tabella di utilizzo delle impostazioni predefinite

Preimpostazione Accessorio Impostazioni Idee di ricette/usi
consigliato (regolabili)
Vapore 30 minuti Salmone al cartoccio

(1 minuti - 8 ore)
r\ OFF
7\ OFF-4)
l 100°C
n
o

Suggerimenti e consigli per la cottura a vapore

e | tempi di cottura sono solo indicativi. Controllare sempre che il cibo sia
ben cotto prima di mangiare.

e Se il cibo non e sufficientemente cotto, resettare I'orario. Potrebbe essere
necessario rabboccare con acqua.

e | asciare dello spazio tra i pezzi di cibo e non stratificare il cibo sui ripiani.

e Pezzi di cibo di dimensioni simili cuociono in modo piu uniforme.

e Quando si cuoce al vapore piu di 1 tipo di cibo, se un alimento richiede
meno tempo, aggiungerlo in un secondo momento o metterlo nello
scaffale superiore.

e Gli alimenti nel ripiano inferiore generalmente cuociono piu velocemente
degli alimenti nel ripiano superiore.

e Non lasciare che I'unita bolla a secco, rabboccare con acqua se
necessario.

e Se I'accessorio funziona per piu di 1 ora, € necessario rabboccare I'acqua
fino al segno da 1 litro e svuotare la base/vaschetta della condensa.

e Per aumentare l'altezza del vassoio quando si cucinano cibi di dimensioni
piu grandi come budini al vapore, utilizzare i 2 ripiani senza il vassoio
rimovibile.

e Nota: la vaschetta della condensa impedisce ai liquidi indesiderati del cibo
cotto a vapore di gocciolare nella ciotola di cottura.

e Per evitare che il pesce si attacchi alla teglia, strofinare la superficie con
una piccola quantita di olio da cucina.




Tabella di cottura

Nota: le quantita indicate si basano sulle capacita complessive di entrambi i ripiani.

Alimento

#

C)

a

Patate novelle Lavare e tagliare 25 - 35 minuti 1,6 kg
le patate grandi a
pezzi piu piccoli
Fagioli e fagiolini Pulire e tagliare a 15 - 25 minuti 600 g
fette sottili
Broccoli In cimette 15 - 25 minuti 800 g
Cavolfiore In cimette 15 - 25 minuti 1,5 kg
Carote A rondelle sottili 20 - 30 minuti 800 g
Patate dolci Tagliare a cubetti 20 - 30 minuti 1,5 kg
da 3cm
Petti di pollo - 20 - 30 minuti 12
disossati (2 kg)
Pesce, filetti o - 20 - 25 minuti 8
bistecche freschi 1.4 kg)
Pesce intero Pulire, rimuovere le 20 - 30 minuti 600 g
(es. trota) interiora e le scaglie
Sformato dolce a - 1% - 2 ore Scodella per cuocere
vapore (fatto in Riaggiungere acqua | sformati a vapore da 1,2
casa) dopo 1 ora litri (diametro di 14 cm)
Sformato a vapore di - 1% - 2 ore Scodella per cuocere
carne di manzo o di Riaggiungere acqua | sformati a vapore da 1,2
agnello (fatto in casa) dopo 1ora litri (diametro di 14 ¢cm)
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Esempio di ricette a vapore:

Alimento Posizione
J/ [] vassoio
vapore
Filetto di salmone - Ripiano 25-35 250 g
congelato inferiore minute (a
seconda dello
spessore)
Patate, cerose Sbucciate e Ripiano 30 minuti 400 g
tagliate in quattro inferiore
longitudinalmente
Carote Sbucciate, Ripiano 30 minuti 200 g
dimezzate superiore
longitudinalmente
e tagliate a pezzi
di6 cm
Broccoli Tagliare in cimette Ripiano 15 minuti 200 g
superiore

Metodo:

1 Montare il tappo per cottura lenta.

2 Installare 'accessorio vaporiera.

3 Selezionare I'impostazione Steam.

4 Riempire la ciotola con acqua fino al segno 1,0 L @ .

5 Aggiungere il salmone, le patate e le carote come indicato sopra.

6 Premere la ghiera di controllo per iniziare la cottura.

7 Dopo 15 minuti, utilizzare i guanti da forno per rimuovere il coperchio e aggiungere i
broccoli.

8 Continuare la cottura per il tempo rimanente. Controllare che il cibo sia ben cotto.

Manutenzione e assistenza tecnica

Per informazioni sul supporto e ® Disegnato e progettato da Kenwood nel
sull’assistenza ai clienti, consultare il Regno Unito..
manuale di istruzioni principale o visitare il ® Prodotto in Cina.

sito Web www.kenwoodworld.com.
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Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as ilustracoes

O acessorio vapor em metal foi concebido para ser utilizado
apenas com o modelo TYPE CCL50.

Seguranca

Leia atentamente estas instrucdes e guarde-as para
consulta futura.

Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.
Este acessorio produz vapor que pode queima-lo.
O simbolo A\ marcado no produto indica uma
superficie que pode ficar quente durante a
utilizacao.

Tenha cuidado com o vapor que sai do acessorio
especialmente quando retira a tampa durante ou
apos a confeccao.

Tenha cuidado quando manusear as pecas uma
vez que qualguer liguido, vapor ou condensacao
estarao muito quentes. Segure pelas pegas e utilize
luvas de forno.

Tenha cuidado quando retirar o depodsito da
condensacao apos a utilizacao, porque podera
conter liguido quente.

Cozinhe a fundo a carne, as aves, 0 peixe e 0S
Mariscos.

Se estd a usar ambas as plataformas em conjunto,
cologue a carne e o peixe na de baixo para que o
molho cru ndao caia por cima dos outros alimentos.
Nao reagqueca arroz cozinhado no seu acessorio de
vapor.

Consulte o seu manual de instrucdes principal

para mais informacdes sobre utilizacdo e avisos de
seguranca.

Limpeza

Desligue sempre e retire o cabo eléctrico da
tomada antes de retirar o acessorio do seu robot de
cozinha tudo em 1.

Deixe arrefecer completamente antes de limpar.
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® | ave todas as pecas do acessorio em agua
guente com sabao e seque cuidadosamente. Em
alternativa, podem ser lavadas na maquina de lavar

louca.

Legenda

Tampa

©EOOO

Tabuleiro amovivel
Plataforma superior
Plataforma inferior
Base/Depdsito da condensacio

Quadro de Utilizacdo dos Pré-Programados

Pré- Utensilio Configuragdes Padrdao Ideias e Utilizagoes
Programado Recomendado (ajustaveis) em Receitas
Cozinhar a 30 min. Salm&o em Papelote
vapor ('min.-8h)

OFF
(OFF - 4)
100°C

n
[+ ]

Dicas e Sugestoes para Cozinhar a Vapor

Os tempos de cozedura sdo meramente indicativos. Assegure-se sempre
de que os alimentos estdo completamente cozinhados antes de os
consumir.

Se os alimentos ndo estiverem suficientemente cozinhados, reinicie o
tempo. Podera ter necessidade de acrescentar agua.

Deixe espacos livres entre os alimentos e ndo disponha em camadas nas
plataformas.

Pedacos iguais cozem uniformemente.

Quando cozinhar a vapor mais do que 1 tipo de alimentos, coloque

mais tarde o ingrediente que precisa de menos tempo de cozedura ou
cologue-o na plataforma superior.

Os alimentos colocados na plataforma inferior vdo cozer mais depressa
do gue os alimentos da plataforma superior.

N&o 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 dgua até a
marca de 1 litro e esvaziar a base/depdsito da condensacéo.

Para aumentar o peso do tabuleiro quando cozinha itens grandes como
cozer a vapor pudins, use as duas plataformas sem o tabuleiro amovivel
colocado.

Nota: O depdsito de condensacdo evita que os liquidos indesejados dos
alimentos pinguem para dentro da taga de cozedura.

Para evitar que o peixe se cole ao tabuleiro, pincele a superficie com uma
peguena guantidade de dleo de cozinha.
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Quadro de Confeccao
Nota: as quantidades mencionadas baseiam-se nas capacidades combinadas das duas

plataformas.

Alimento

I

C)

a

Batatas novas Lavadas e as 25 - 35 min. 1,6 kg
grandes cortadas
em pedagos

Feijao verde ou Feijoca Limpo e fatiado 15 - 25 min. 600 g
Brocolos Separados em floretes 15 - 25 min. 800 g
Couve-flor Separada em floretes 15 - 25 min. 1,5 kg
Cenouras Fatiadas 20 - 30 min. 800 g
Batata-doce Corte em cubos de 3cm 20 - 30 min. 1,5 kg
Frango, - 20 - 30 min. 12
Peitos sem ossos (2 kg)
Peixe fresco, filetes - 20 - 25 min. 8
ou bifes (1,4 kg)
Peixe inteiro (ex. Amanhe o peixe (retire 20 - 30 min. 600 g

truta)

tripas e escamas)

Pudim doce cozido
a vapor (caseiro)

Th 30 min. - 2 horas
Encher com agua
apos 1 hora

1,2 litros (14cm de
diametro) Forma de
pudim

Pudim de Sebo
(caseiro) Vaca ou
cordeiro

Th 30 min. - 2 horas
Encher com agua
apos 1 hora

1,2 litros (14cm de
didmetro) Forma de
pudim
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Exemplo de Receita ao Vapor:

Alimento Posicdo no
J/ [] tabuleiro de
vapor
Filete congelado - Plataforma 25 - 35 min. 250 g
de salmé&o inferior (dependendo
da grossura)
Batatas para cozer Descascadas Plataforma 30 min. 400 g
e cortadas ao inferior
comprimento
Cenouras Descascadas Plataforma 30 min. 200 g
e cortadas ao superior
comprimento e
em pedacgos de
6 cm.
Brocolos Separados em Plataforma 15 min. 200 g
floretes superior

Preparagdo:

1 Insira o adaptador para cozinhar lento.

2 Monte o acessorio de vapor.

3 Selecione o programa pré-definido Vapor.

4 Encha a taca com agua até a marca 1L .

5 Cologue o salmao, as batatas e as cenouras de acordo com as instrucdes acima.

6 Prima o controlo para iniciar a cozedura.

7 Apds 15 minutos, utilize luvas de forno para retirar a tampa e adicionar os brocolos.

8 Deixe cozinhar o tempo restante. Confirme que os alimentos estdo completamente
cozinhados.

Assisténcia e cuidados ao cliente

Para obter informacdes sobre o Assisténcia ® Concebido e projectado no Reino Unido
Técnica e Servico de Apoio ao Cliente, pela Kenwood.

consulte o manual de instrucdes principal ® [abricado na China.

ou visite www.kenwoodworld.com
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Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

El accesorio de coccidn al vapor de metal se ha disefiado para
ser utilizado Unicamente en los modelos TYPE CCL50.

Seguridad

Lea estas instrucciones atentamente y guardelas
para poder utilizarlas en el futuro.

Quite todo el embalaje y las etiquetas.

Este accesorio produce vapor que podria guemarle.
El simbolo A&\ marcado en el producto indica una
superficie que puede calentarse durante el uso.
Tenga cuidado con el vapor gque sale del accesorio,
espeaalmente al quitar la tapa durante o después
de la coccion.

Tenga cuidado al manipular las piezas; cualquier
vapor, liquido o vaho estara muy caliente. Sujételas
por las asas y use guantes para horno.

Tenga cuidado al quitar el depdsito de
condensacion después del uso ya que puede
contener liguido caliente.

Cocine bien la carne, el pescado y los mariscos.

Si utiliza los dos estantes juntos, ponga la carne vy
el pescado en la estante inferior para que el jugo
crudo no pueda gotear sobre la comida de abajo
No recaliente arroz cocido en el accesorio de
coccion al vapor.

Consulte el manual principal de instrucciones

para obtener mas informacion sobre el uso vy las
advertencias respecto a la seguridad.

Limpieza

Apague siempre el aparato y desenchufelo antes de
quitar el accesorio del robot de cocina multifuncion.
Deje que se enfrie completamente antes de
limpiarlo.

Lave todas las piezas del accesorio en agua caliente
con jabon y después séquelas bien. También se
pueden lavar en el lavavajillas.
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Descripcion del aparato

Tapa

Bandeja extraible
Estante superior
Estante inferior

©EOOO

Base/depdsito de condensacion

Tabla de usos preestablecidos

Preestablecido Utensilio Ajustes predeterminados| Usos/ideas para recetas
recomendado (regulables)

Cocer al vapor 30 min Salmon en papillote

(1 min - 8 horas)

r;‘ OFF

(OFF - 4)
l 100 °C

n

o

Consejos y sugerencias sobre la coccién al vapor

e | 0s tiempos de coccidn son solo una guia. Compruebe siempre que los
alimentos estén bien cocidos antes de comer.

e Sila comida no esta suficientemente cocida, vuelva a ajustar el tiempo.
Quiza sea necesario afladir agua.

e Deje espacio entre las piezas de comida y no ponga los alimentos en
capas en los estantes.

e |Las piezas de comida de tamafno similar se cuecen de manera mas
uniforme.

e Cuando cueza al vapor mas de un tipo de comida a la vez, si hay algun
alimento gque necesite menos tiempo, afddalo mas tarde o pongalo en el
estante superior.

e Generalmente, los alimentos en el estante inferior se coceran mas
rapidamente que los alimentos en el estante superior.

e No deje que la unidad se quede sin agua; anada agua cuando sea
necesario.

e Sila coccion debe durar mas de 1 hora, serd necesario llenar con agua
hasta la marca de 1 litro y vaciar la base/depdsito de condensacion.

e Para aumentar la altura de la bandeja al cocinar alimentos mas grandes
como pudines al vapor, use los 2 estantes sin que la bandeja extraible
esté colocada.

e Nota: el depdsito de condensacion evita que liquidos no deseados
procedentes de los alimentos cocidos al vapor goteen dentro del bol de
coccion.

e Para evitar que el pescado se pegue a la bandeja, unte la superficie con
una peguefa cantidad de aceite de cocina.

27



Tabla de coccion

Nota: las cantidades indicadas se basan en capacidades combinadas de ambos

estantes.

Alimento

I

C)

a

Patatas nuevas Lavelas y corte las 25 - 35 min. 1,6 kg
mas grandes en

trozos mas pequefnos
Judias Despuntelas y 15 - 25 min. 600 g
verdes o pintas cortelas en trocitos
Brocoli Cortelo en cabezuelas 15 - 25 min. 800 g
Coliflor Cortela en cabezuelas 15 - 25 min. 1,5 kg
Zanahorias Cortelas en rodajas finas 20 - 30 min. 800 g
Boniato Cortelo en dados 20 - 30 min. 1,5 kg

de 3cm

Pollo, pechuga - 20 - 30 min. 12
deshuesada (2 kg)
Pescado fresco, - 20 - 25 min. 8
filetes o rodajas 1.4 kg)
Pescado entero Limpielo, destripelo 20 - 30 min. 600 g
(p. €j., trucha) vy quitele las escamas
Pudin dulce al - 1% - 2 horas Cuenco para pudin

vapor (casero)

Afada agua
después de 1 hora

(didmetro de 14 cm)
de 1,2 litros

Pudin de sebo
(casero) Ternera o
cordero

12 - 2 horas
Afada agua
después de 1 hora

Cuenco para pudin
(didmetro de 14 cm)
de 1,2 litros
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De recetas al vapor:

Alimento Posicién de
J/ [] la bandeja @ ﬁ
de coccién
al vapor
Filete de salmdn - Estante 25 - 35 min. 250 g
congelado inferior (segun el
grosor)
Patatas, cerosas Peladas vy Estante 30 min. 400 g
cortadas en inferior
cuatro trozos
longitudinalmente
Zanahorias Peladas, Estante 30 min. 200 g
partidas en dos superior
longitudinalmente
y cortadas en
trozos de 6 cm
Brocoli Cortada en Estante 15 min. 200 g
cabezuelas superior

Preparacién:

1 Cologue el tapodn para coccion lenta.

2 Configure el accesorio de coccion al vapor.

3 Seleccione la Coccidn al vapor preestablecida.

4 Llene el bol de agua hasta la marca de 11 .

5 Anfada el salmon, las patatas y las zanahorias tal como se ha indicado anteriormente.

6 Pulse el dial de control para iniciar la coccion.

7 Transcurridos 15 minutos, use guantes para horno para quitar la tapa y afada el
brocoli.

8 Continue la coccion durante el tiempo restante. Compruebe que la comida esté bien
cocida.

Servicio técnico y atencion al cliente

Para obtener informacion sobre el servicio ® Diseflado y creado por Kenwood en el
técnico y la atencion al cliente, consulte el Reino Unido.
manual principal de instrucciones o visite ® [abricado en China.

www.kenwoodworld.com.
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Inden brugsanvisningen lseses, foldes forsiden med illustrationerne ud

Dampertilbehgret i metal er konstrueret til kun at blive brugt pa
TYPE CCL50-modeller.

Sikkerhed

Laes denne brugervejledning n@je, og opbevar den |
tilfeelde af, at du far brug for at sla noget op i den.
Fiern al emballage og meaerkater.

Dette tilbehgr udsender damp, som du kan braende
dig pa.

Dette A\ symbol pa produktet angiver en overflade,
der kan blive varm under brug.

Vaer opmeaeerksom pa damp, der treenger ud af
tilbehoret, saerligt nar l1aget aftages i kogetilstand
eller efter.

Veer forsigtig ved handtering af delene, al damp,
vaeske eller kondens er meget varm. Hold |
handtagene, og brug ovnhandsker.

Vaer forsigtig ved afmontering af
kondensvandbeholderen efter brug, da den kan
indeholde varm vaeske.

Kog kad, fisk og fjerkrae helt igennem.

Hvis du bruger begge hylder sammen, skal du
komme kad, fierkrae og fisk i den nederste hylde, sa
den ra kedsaft ikke kan dryppe pa maden derunder.
Genopvarm ikke kogt ris i dit dampertilbehor.

Se yderligere sikkerhedsadvarsler i
hovedbrugsanvisningen.

Rengoring

Sluk altid for stremmen, og tag stikket ud af
stikkontakten, for du fjerner tilbehgret fra alt-i-ét-
kogeapparatet.

Lad det kole helt af inden rengoring.

Vask alle tilbehgrsdelene i varmt saebevand, og ter
dem. Alternativt kan de vaskes i opvaskemaskinen.
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Forklaring

©EOOO

Lag

Aftagelig bakke

@verste hylde

Nederste hylde
Sokkel/kondensvandsbeholder

Oversigt over brug med forudindstilling

Forudindstilling Anbefalet Standardindstillinger Opskriftsideer/
redskab (kan justeres) anvendelse
Damp 30 min. Laks en papillote

(I min. - 8 timer)
r\ OFF
7\ OFF-4)
l 100 °C
n
o

Tips og tricks til dampning

e Tilberedningstider er kun vejledende. Kontroller altid, at maden er
gennemstegt, for den spises.

e Hvis maden ikke er varm nok, kan tiden nulstilles. Det kan vaere
nadvendigt at efterfylde med vand.

e Lad mellemrum veere mellem madstykkerne, og leeg ikke maden i lag pa
hylderne.

e Stykker af ens starrelse opvarmes mere jeevnt.

o Nar der dampes mere end 1 slags mad, og noget kraever mindre tid, kan
du tilfgje det senere eller anbringe det i tophylden.

e Mad i den nederste hylde tilberedes generelt hurtigere end mad i den
gverste hylde.

e | ad ikke enheden koge ter, fyld efter med vand i n@dvendigt omfang.

e \Ved mere end 1 times tilberedning skal du efterfylde vand op til 1-liters
meaerket og tamme sokkel/kondensvandsbeholder.

e hvis du vil age bakkens hgjde, nar du tilbereder starre maengder som
dampede desserter, skal du bruge de 2 hylder uden den aftagelige bakke
isat.

e Bemeerk: Kondensvandsbeholderen forhindrer, at der drypper ugnsket
vaeske fra dampkogningen ned i kogeskalen.

e For at forhindre, at fisk haenger fast i bakken, kan overfladen gnides med
en smule madolie.
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Tilberedningsoversigt
Bemaerk: Meengdeangivelser er baseret pa begge hylders kombinerede kapacitet.

Mad

#

C)

a

Nye kartofler Vask, og skaer de 25 - 35 min. 1,6 kg
stgrre i mindre

stykker
Bonner Skeer til, og snit fint 15 - 25 min. 600 g
gregnne, eller pral-
Broccoli Skeer i buketter 15 - 25 min. 800 g
Blomkal Skeer i buketter 15 - 25 min. 1,5 kg
Gulergdder Snit fint 20 - 30 min. 800 g
Sad kartoffel Skeeres i terninger 20 - 30 min. 1,5 kg

pad 3cm
Kylling, - 20 - 30 min. 12
bryst uden ben (2 kg)
Frisk fisk, - 20 - 25 min. 8
fileter eller befkod 1,4 kg)
Hel fisk (f.eks. grred) | Renset og afskeaellet 20 - 30 min. 600 g
Sed dampet - 12-2 timer Fyld 1,2 liter (14 cm
budding efter med vand i diameter)
(hjemmelavet) efter 1time buddingform
Budding - 1%-2 timer Fyld 1,2 liter 14 cm

med nyrefedt
(hjemmelavet)
Okse eller lam

efter med vand
efter 1time

i diameter)
buddingform
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Eksempel pa dampopskrift:

Mad Placering af
J/ [] dampbakke @ \ﬁ,

Frossen laksefilet - Nederste 25-35 min. 250 g
hylde (afhaengigt af
tykkelse)
Kartofler, faste Skraellede og i Nederste 30 min. 400 g
kvarte pa langs hylde
Gulergdder Skreellede, i halve Overste 30 min. 200 g
pa langs og skaret hylde
i stykker p&d 6 cm
Broccoli Skaret i buketter Overste 15 min. 200 g
hylde
Fremgangsmade:

1 Seet proppen til langtidstilberedning.

2 Arranger dampertilbehgret.

3 Veaelg forudindstilling for damp.

4 Fyld vand i skalen op til maerket for 1,0 | .

5 Tilseet laksen, kartoflerne og gulergdderne som anfart ovenfor.

6 Tryk pa drejeknappen for at starte tilberedning.

7 Efter 15 minutter skal du med grillhandsker fjerne 1dget og tilsaette broccoli.

8 Fortseet tilberedningen i den resterende tid. Kontroller, at maden er gennemkogt.

Service og kundepleje

For oplysninger om service og kundepleje ® Designet og udviklet af Kenwood i
henvises til din hovedbrugsanvisningen, Storbritannien.
eller besag www.kenwoodworld.com. ® [Fremstillet i Kina.
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Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

Angkokartillbehdret i metall kan enbart anvandas tillsammans
med modellerna av TYPE CCL5O.

Sakerhet

® | 3s bruksanvisningen noggrant och spara den for
framtida bruk.

® Avlagsna allt emballage och alla etiketter.

e Tillbehoret producerar anga som kan branna dig.

e Symbolen A\ som &r markerad pa produkten
indikerar en yta som kan bli varm vid anvandning.

® \ar extra forsiktig med anga som sipprar ut fran
tillbehoret, sarskilt nar du tar bort locket under eller
efter tillagning.

® \ar forsiktig nar du hanterar delarna: du kan
branna dig pa anga, vatska och kondensation. Hall i
handtaget och anvand ugnsvantar.

® \ar forsiktig nar du tar bort kondensfallan efter
anvandning eftersom den kan innehalla het vatska.

e Tillaga kott, fagel, fisk och skaldjur ordentligt tills de
ar genomkokta.

e Om du anvander bada korgarna tillsammans ska du
ldgga kott, fagel och fisk i den undre korgen sa att
kottsaften inte kan droppa ned pa maten under.

® \/arm inte upp kokt ris i angkokartillbehoret.

® | s i bruksanvisningen for ytterligare varningar om
anvandning och sakerhet.

Rengonng
® Stang alltid av och koppla ur apparaten innan du tar
bort tilloehoret fran allt-i-ett-beredaren.
Lat svalna helt fore rengéring.

® Diska alla tillbehdrets delar i varmt vatten med
diskmedel och torka sedan ordentligt. Delarna kan
ocksa diskas i maskin.
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Oversikt

Lock

©EOOO

Lostagbar mellanbotten
Ovre korg

Undre korg
Bas/kondensfélla

Tabell &ver program

Program Rekommenderat| Standardinstdllningar Receptidéer/
redskap (justerbara) anvindningsomraden
Anga 30 min Laxpaket

(I min - 8 tim)
AV

(AV - 4)
100°C

[a}

[ ]

Rad och tips om angning

) e Tillagningstiderna som anges ar endast riktlinjer. Kontrollera alltid att

maten ar genomkokt innan du ater.

e Stdll om tiden om maten inte &r genomkokt. Du kanske behodver fylla pa

med vatten.

e [ dmna plats mellan ingredienserna och lagg dem inte i flera lager i

korgarna.

e Matbitar som ar ungefar samma storlek tillagas jamnare.
e Om du angar fler &n en typ av ingredienser och om nagonting inte tar lika

lang tid att tillaga, ska du lagga till ingrediensen senare eller lagga dem i
den 6vre korgen.

e Ingredienserna i den undre korgen blir normalt fardiga snabbare &n

ingredienserna i den 6vre korgen.

e | 4t inte apparaten koka torr utan fyll pa med vatten efter behov.
e Om du anvander apparaten i ldngre &n en timme maste du fylla pa med

vatten till 1 I-markeringen och témma basen/kondensfallan.

e Om du behdver dka hdjden nar du tillagar storre ingredienser som

angade efterratter, ska du anvanda de tva korgarna utan den |6stagbara
mellanbotten monterad.

e Obs! Kondensfallan forhindrar att o6nskade vatskor droppar ner i

tillagningsskalen.

e Forhindra att fisk fastnar pa korgen genom att torka av ytan med en liten

mangd matolja.
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Tabell &ver program
Obs! De méngder som anges ar baserade pa bada hyllornas sammanlagda kapacitet.

i | ©  ©
Nypotatis Tvatta och dela storre 25 - 35 min 1,6 kg
till mindre bitar
Bonor grona eller Ansa och skiva tunt 15 - 25 min 600 g
rosenboéna
Broccoli Skar i buketter 15 - 25 min 800 g
Blomkal Skar i buketter 15 - 25 min 1,5 kg
Morotter Tunt skivade 20 - 30 min 800 g
Sétpotatis Skuren i 3 cm-kuber 20 - 30 min 1,5 kg
Kyckling, - 20 - 30 min 12
benfritt brostkodtt (2k9)
Farsk fisk, - 20 - 25 min 8
filéer eller kotletter 1,4 kg)
Hel fisk (t.ex. forell) Rensad och fjallad. 20 - 30 min 600 g
Engelsk angad - 1,2 liter (14 1% - 2 h. Fyll pa

pudding (hemlagad)

cm diameter)
puddingform

med vatten efter 1h

Suet pudding
(pudding beredd med
njurtalg) (hemlagad)
Not eller lamm

1,2 liter (14
cm diameter)
puddingform

1% -2 h. Fyll pa
med vatten efter 1h
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Exempel pa angkokningsrecept:

Ravara J/ [] Ar;?ét;éeg- @ \ﬁ

Fryst laxfilé - Undre 25-35 min 250 g
korg (beroende pa
tjocklek)
Potatis, fast Skalad och delad Undre 30 minuter 400 g
i fyra delar pa korg
langden
Morotter Skalade, halverade | Ovre korg 30 minuter 200 g

pa langden och
skurna i 6 cm
bitar

Broccoli Skar i buketter Ovre korg 15 minuter 200 g

GOR SA HAR:

1 Koppla in ldangkokskontakten.

2 Montera angkokaren.

3 Valj program fér angkokning.

4 Fyll skdlen med vatten upp till markeringen 1,0 | .

5 Tillsatt lax, potatis och mordtter enligt receptet ovan.

6 Starta genom att trycka pa vredet.

7 Efter 15 minuter, anvand ugnsvantar for att ta bort locket och lagg till broccoli.
8 Lat koka under den resterande tiden. Kontrollera att maten &r genomkokt.

Service och kundtjanst

For information om service och kundtjanst, ® Konstruerad och utvecklad av Kenwood
se bruksanvisningen eller besdk www. i Storbritannien.
kenwoodworld.com. ® Tillverkad i Kina.
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Brett ut framsiden med illustrasjoner

Dampetilbehgret av metall er kun beregnet pa & brukes pa TYPE
CCL50-modellene.

Sikkerhet

Les ngye gjennom denne bruksanvisningen og ta
vare pa den slik at du kan sla opp i den senere.
Fiern all emballasje og eventuelle merkesedler.
Dette tilbehgret produserer damp som kan brenne
deg.

/M\-symbolet pa produktet indikerer at overflaten
kan bli varm under bruk.

Vaer forsiktig med dampen som kan komme fra
tilbehoret, saerlig nar du tar av lokket etter koking.
Veer forsiktig ved handtering av deler - damp,
vaeske eller kondens vil vaere sveert varm. Hold |
handtakene og bruk hansker.

Veer forsiktig nar du fjerner kondensfellen etter
bruk. Den kan inneholde varm vaeske.

Kok kjatt, fjaerkre, fisk og sjgmat godt.

Hvis du bruker begge brettene samtidig, legger du
kjott, fjaerfe og fisk i den nederste, slik at saften ikke
drypper pa maten under.

Du ma ikke varme opp kokt ris i dampetilbehgret.
Se hovedhandboken for andre bruksomrader og
sikkerhetsvarsler.

Rengjoring

SIa alltid av og trekk ut stgpslet for du fierner
tilbehgret fra alt-i-ett-kokeren.

La avkjoles helt for rengjoring.,

Vask alle tilbehgrsdeler i varmt sdpevann og tork
grundig. De kan ogsa vaskes i oppvaskmaskin.
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@  Lokk

@ Avtakbart brett
® Ovre brett

(@ Nedre brett

(B Base/kondensfelle

Tabell over forhandsinnstilt bruk

Forhandsinn- Anbefalt Standardinnstillinger Oppskriftsideer /
stilling redskap (justerbare) anvendelser

30 min Laks en papillote
(1 min - 8 timer)
AV

(AV - 4)

100 °C

[a}

o

Damp

Rad og tips for damping

) e Koketidene er bare til veiledning. Sjekk alltid at maten er gjennomkokt far
du spiser den.

e Hvis maten ikke er kokt tilstrekkelig, kan du tilbakestille tiden. Det kan
hende du ma tilsette mer vann.

e | egg matstykkene med litt avstand imellom og ikke legg dem lagvis pa
brettene.

e Matbiter med samme starrelse kokes jevnere.

e Ved damping av mer enn én type mat og det er noe som trenger mindre
tid, kan det legges til senere eller legges pa ovre brett.

e Maten pd nedre brett blir vanligvis raskere ferdig enn maten pa avre brett.

o |kke |la apparatet torrkoke, hell pd mer vann nar det trengs.

e Huvis tilberedningen tar lengre tid enn en time, ma du fylle etter med vann
til 1-litersmerket og tamme basen/kondensfellen.

e Du kan gke brettheyden ved tilberedning av storre stykker som dampkokt
pudding ved & bruke de to brettene og fjerne det avtakbare brettet.

e Merk: Kondensfellen hindrer ugnsket vaeske fra den dampede mateni a
dryppe inn i kokebollen.

e For d unnga at fisken setter seg fast pa brettet, gnir du overflaten med litt
matolje.
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Koketabell

Merk: Oppgitte mengder er basert pa den samlede kapasiteten til begge brettene.

)2 ® o]

Nypoteter Vask, og del opp 25 - 35 min 1,6 kg
store poteter

Benner, grenne eller Trim og skjeer i 15 - 25 min 600 g

prydbgnner tynne strimler

Brokkoli Skjeer i buketter 15 - 25 min 800 g

Blomkal Skjaer i buketter 15 - 25 min 1,5 kg

Gulrgtter Skjeer i tynne skiver 20 - 30 min 800 g

Sgtpotet Skaret i terninger 20 - 30 min 1,5 kg

pad 3 cm

Kylling, brystfilet - 20 - 30 min 12 (2 kg)

Fersk fisk, - 20 - 25 min 8

fileter eller biff 1,4 kg)

Hel fisk (f.eks. grret) Rengjer, sloy og 20 - 30 min 600 g

skrap av skjellene

Sot, dampkokt
pudding
(hjemmelagd)

1%-2 timer Fyll pa
mer vann etter én
time

Puddingform pa
1,2 liter (14 cm
diameter)

Isterpudding
(hjemmelagd)
Storfe eller lam

1%%-2 timer Fyll pa
mer vann etter én
time

Puddingform pa
1,2 liter (14 cm
diameter)
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Eksepler pa damping:

Mat Dampbrett
J/ [] posisjon

Frossen laksefilet - Nedre 25 - 35 min 250 g
brett (avhengig av
tykkelse)
Poteter, voksaktige | Skrell og del i fire i Nedre 30 min 400 g
lengden brett
Gulrgtter Skrelles, halveres Ovre brett 30 min 200 g

langsetter og
skjaeres i 6 cm
store stykker

Brokkoli Del opp i floretter | Ovre brett 15 min 200 g

Fremgangsmate:

1 Sett pa langtidskokerproppen.

2 Sett opp dampetilbehgret.

3 Velg forhandsinnstilling for damping.

4 Fyll bollen med vann opp til 1,0 I-merket .

5 Tilsett laksen, potetene og gulrgttene, som oppgitt ovenfor.

6 Trykk pa kontrollhjulet for & starte.

7 Etter 15 minutter bruker du ovnshansker for & ta av lokket og tilsette brokkolien.
8 Fortsett ut tiden. Kontroller at maten er skikkelig gjennombehandlet.

Service og kundetjeneste

For service og kundestgtte, se ® Designet og utviklet av Kenwood i
hovedhandboken eller ga inn p& www. Storbritannia.
kenwoodworld.com. ® |agetiKina.
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Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta ndet kuvitukset

Metallinen héyrykypsennyslaite on tarkoitettu kaytettavaksi vain
yhdessa TYPE CCL50 -mallien kanssa.

Turvallisuus

Lue nama ohjeet huolella ja sailyta ne mydhempaa
tarvetta varten.

Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.
Tama laite tuottaa hoyrya, joka voi aiheuttaa
palovammoja.

Laitteeseen merkitty symboli A&\ osoittaa, etté pinta
saattaa kuumentua kayton aikana.

Varo laitteesta nousevaa kuumaa hdyrya varsinkin,
kun avaat kannen kypsennyksen aikana tai sen
jalkeen.

Kasittele osia varovaisesti. Neste, hoyry tai
tilvistynyt neste voi olla erittain kuumaa. Pida
kahvoista kiinni, ja kayta patalappuja.

Irrota tiivistyneen kosteuden astia varovasti
jatkuneen kayton jalkeen, silla neste saattaa olla
kuumaa.

Kypsenna liha, siipikarja, kala ja ayridiset
perusteellisesti.

Jos kaytat molempia hyllyja samanaikaisesti, laita
liha, kala ja siipikarjanlina alemmalle hyllylle, jotta
niista lahteva raaka neste ei putoa alla olevien
ainesosien paalle.

Ald [ammita keitettya riisia uudelleen
hoyrykypsennyslaitteessa.

Varsinaisessa kayttdohjeessa on lisatietoja
kayttamisesta ja turvallisuudesta seka
turvallisuusvaroituksia.

Puhdistaminen

Sammuta virta ja irrota pistoke pistorasiasta aina
ennen laitteen irrottamista yleiskoneesta.
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® Anna sen jaahtya kokonaan ennen puhdistamista.
Pese kaikki laitteen osat lampimalla vedella ja
pesuaineella. Kuivaa ne perusteellisesti. Ne voidaan
pestd myods astianpesukoneessa.

Selite

® Kansi

@ Irrotettava astia
® VYiahylly

@ Alahylly

®

Jalusta / tiivistyneen kosteuden astia

Esiasetusten kayttdtaulukko

Esiasetus Suositeltu Oletusasetukset Ruokaohjeita /
tyovaline (voidaan s&ataa) kayttokohteita
Hoyrystaminen 30 minuuttia Lohta paperikaarossa

@ (T minuutti - 8 tuntia)

0‘ OFF

(OFF - 4)
i 100°C

n

o

Hoyrytysvinkkeja

) e Kypsennysajat ovat vain ohjeellisia. Tarkista aina ennen ruoan syomista,

ettd se on taysin kypsaa.

e Jos ruoka ei ole taysin kypsynyt, aseta aika uudelleen. Voit joutua
lisaamaan vetta.

e J&ta ruokapalasten valiin raot. Ald aseta niita hyllyille kerroksittain.

e Samankokoiset palat kypsyvat tasaisemmmin.

e Jos hoyrykypsennat erilaisia aineksia, aseta nopeammin kypsyvat ainekset
ylahyllylle.

o Alahyllylle asetettu ruoka kypsyy yleensd nopeammin kuin ylahyllylle
asetettu.

o Al anna laitteen kiehua kuivaksi. Lisa vetta tarvittaessa.

e Jos hoyrykypsennys kestda pidempaan kuin 1tunnin, lisaa vetta 1 litran
merkkiin saakka ja tyhjenna jalusta / tiivistyneen kosteuden astia.

e \/oit kasvattaa alustan korkeutta kypsentaessasi vanukkaiden kaltaisia
kookkaampia ruokia kayttamalla 2 hyllya ilman irrotettavaa alustaa.

e Huomautus: Tiivistyneen kosteuden astia estaa epatoivottuja nesteitd
valumasta ruoanvalmistuskulhoon.

o Estaaksesi kalaa tarttumasta tarjottimeen pyyhi sen pinta pienella
maaralla ruokadljya.
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Kypsennystaulukko

Huomautus: Maarat perustuvat molempien hyllyn yhdistettyihin kapasiteetteihin.

Ruoka

#

C)

a

Uudet perunat Pese, paloittele 25 - 35 minuuttia 1,6k g
suuret perunat

Pavut, vihreat tai Siisti ja viipaloi 15 - 25 minuuttia 600 g

ruusupavut ohuelti

Parsakaali Leikkaa nuput erilleen 15 - 25 minuuttia 800 g

Kukkakaali Leikkaa nuput erilleen 15 - 25 minuuttia 1,5k g

Porkkanat Viipaloi ohuelti 20 - 30 minuuttia 800 g

Bataatti Leikkaa 3 cm:n 20 - 30 minuuttia 1,5 kg
kuutioiksi

Broilerin rintafilee - 20 - 30 minuuttia 12 (2 kg)

Tuore kala, fileet tai - 20 - 25 minuuttia 8

paisti 1.4k 9)

Kokonainen kala, Puhdista, perkaa ja 20 - 30 minuuttia 600 g

esim. kirjolohi suomusta

Hoyrykypsennetty - 1,5-2 tuntia Lisaa 1,2 litran

makea vanukas vettd 1tunnin vanukasvuoka

(itse tehty) kuluttua. (lapimitta 14 cm)

Hoyrykypsennetty - 1,5-2 tuntia Lisaa 1,2 litran

suolainen vanukas vetta 1 tunnin vanukasvuoka

(itse tehty) naudan-
tai lampaanlihasta

kuluttua.

(lapimitta 14 cm)
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Hoyryttamisesimerkkeja

Ruoka J / [] tyg:-lﬁs{;n @ \ﬁ

sijainti
Pakastettu lohifilee - Alahylly 25-35 250 g
minuuttia
(vaihtelee
paksuuden
mukaan)
Perunat, kiinteat Kuorittu ja Alahylly 30 minuuttia 400 g

leikattu lohkoiksi
pituussuunnassa

Porkkanat Kuorittu, Ylahylly 30 minuuttia 200 g
puolitettu
pituussuunnassa
ja leikattu 6 cm:n
paloiksi

Parsakaali Nuput leikattu Ylahylly 15 minuuttia 200 g
erilleen

Menetelma:

1 Kiinnita haudutuskansi.

2 Ota hoyrytyslaite kayttoon.

3 Valitse Hoyrytys-esiasetus.

4 Tayta kulho vedella 1,0 litran merkkiin i saakka.

5 Lisaa lohi, perunat ja porkkanat.

6 Aloita kypsentaminen painamalla valitsinta.

7 15 minuutin kuluttua poista kansi kayttamalla uunikintaita ja liséa parsakaali.

8 Jatka kypsentédmistd, kunnes aika on kulunut loppuun saakka. Tarkista, ettéd ruoka on
l&pikotaisin kypsaa.

Huolto ja asiakaspalvelu

Katso huolto- ja asiakaspalvelutiedot joko ® Kenwood on suunnitellut ja muotoillut
paakayttdohjeesta tai osoitteesta Iso-Britanniassa.
www.kenwoodworld.com ® Valmistettu Kiinassa.
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Okumaya baslamadan 6nce 6n kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Metal buharli pisirici eklentisi sadece TYPE CCL50 modellerle
birlikte kullanilmak Uzere dizayn edilmistir.

Guvenlik

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki
kullanimlar icin saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri ¢cikartin.

Bu eklenti yaniklara yol acabilecek buhar Uretir.
Urtin Gzerinde bulunan A\ sembold kullanim
sirasinda sicak hale gelebilecek yUzeyi belirtir.
Pisirme sirasinda veya pisirme bittikten sonra kapadi
acarken eklentiden cikabilecek buhara ozellikle
dikkat edin.

Parcalari tutarken dikkatli olun; herhangi bir

pbuhar, sivi veya yogusma ile temas yakacaktir.
Tutamaklardan tutun ve firin eldiveni kullanin.
Sicak sivi icerebileceginden kullanimdan sonra
yogusma sikistirmasini cikarirken dikkatli olun.

Et, kimes hayvanlari, balik ve deniz UrlUnlerini iyice
pisirin.

Her iki rafi bir arada kullaniyorsaniz, ¢ig sularin

alt kattaki yiyeceklere damlamamasi icin et,

kimes hayvanlari ve balik gibi yiyecekleri alt kata

yerlestirin.

Pismis pirinci buharli pisirici eklentinizde tekrar
Isitmayin.

llave kullanim ve gUvenlik uyarilari icin ana kullanim

kilavuzuna bakin.

Temizleme

Eklentileri cok amacli pisiricinizden cikartmadan
dnce daima cihazi kapatin ve fisini ¢cekin.
Temizlemeden dnce tamamen sogumasini bekleyin.
BUtun eklenti parcalarini sicak sabunlu suda yikayin,
sonra hemen kurulayin. Ya da bulasik makinesinde
yikanabilir.
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Parcalar

©EOOO

Kapak

Cikartilabilir tepsi

Ust raf

Alt raf
Taban/Yogunlasma kabi

On Avyar Kullanim Tablosu

On Ayar

Buharda Pisir

Onerilen Alet Varsayilan Ayarlar Tarif Fikirleri /
(ayarlanabilir) Kullanimlarn
30 dk. Kagitta Somon
(dk. -8sa.)
r\ KAPALI

7\ (KAPALI - 4)

l 100°C
n
o

Buharda Pisirmenin ipuclari ve Piif Noktalar

) e Pisirme sureleri sadece yol gésterme amaclidir. Yemeden 6nce yemeklerin

iyice pismis olduklarindan emin olun.

e Eder yemegdiniz yeterince pismediyse sUreyi sifirlayin. Suyla doldurmaniz
gerekebilir.

e Yerlestirdiginiz yiyecekler arasinda bosluklar birakin ve malzemeleri raflara
kat kat yerlestirmeyin.

e Benzer boyutlu parcalar daha esit oranda piser.

e | tUrden fazla yiyecedi buharda pisiriyorsaniz ve biri daha cabuk olacaksa
onu daha sonra ekleyin veya onu Ust rafa yerlestirin

e Alt raftaki yiyecekler genellikle Ust raftakinden daha cabuk piser.

e Unitenin kuru olarak kaynamasina izin vermeyin, gerektigi kadar suyla
doldurun.

e 1 saatten daha uzun sUre kullanacaksaniz, suyu 1 litre isaretine kadar
doldurmaniz ve tabani/yogunlasma kabini bosaltmaniz gerekecektir.

e Buharda pismis pudingler gibi daha blyUk parcalari pisirirken, 2 rafi
sokUlebilir tepsi takili olmadan kullanin.

e Not: Yodunlasma kabi, buharda pisen yiyecekten ¢ikan istenmeyen
sivilarin pisirme kasesine damlamasini énler.

e Baligin tepsiye yapismasini énlemek igin, ylzeyi az miktarda pisirme yadi
ile yaglayin.
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Pisirme Tablosu

Not: Belirtilen miktarlar her iki rafin toplam kapasitesini baz almaktadir.

Yiyecek maddesi

#

C)

a

Yeni Patatesler Buyuk olanlari, 25 - 35 dk. 1.6kg
yikayin ve daha ufak
parcalara dograyin
Taze veya Yesil ince ince dilimleyin 15 - 25 dk. 6009
Fasulye
Brokoli Cicekleri kesin 15 - 25 dk. 800g
Karnabahar Cicekleri kesin 15 - 25 dk. 1.5kg
Havuclar ince dograyin 20 - 30 dk. 800g
Tath patates 3 cm’lik kupler 20 - 30 dk. 1.5kg
halinde kesin
Tavuk, - 20 - 30 dk. 12
Kemiksiz GoJUs Eti (2kg)
Taze balik, - 20 - 25 dk. 8
fileto veya biftek (1.4k9)
Butun balik Temiz, ici ¢cikarilmis 20 - 30 dk. 600g
orn. alabalik) ve pullanmis
Tatl bugulanmis - 1% - 2 saat 1,2 litre (14cm Cap)
puding (ev yapimi) 1 saat sonra suyu puding havzasi
doldurun
SUet puding (ev - 12 - 2 saat 1,2 litre (14cm Cap)
vapimi) Sidir veya 1 saat sonra suyu puding havzasi
kuzu eti doldurun
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Buharla pisirme tarifi (6rnek):

Yiyecek maddesi Buhar
J / l] tepsisi
konumu

Donmus - Alt raf 25 - 35 dakika 2509
somon fileto (kalinligina

bagli olarak)
Patates, yumusak Soyduktan sonra Alt raf 30 dk. 4009

uzunlamasina
dorde bolunuz

Havug Soyduktan sonra Ust raf 30 dk. 200g
uzunlamasina
ikiye ve
enlemesine altiya
boluntz
Karnabahar, brokoli Cicekleri kesiniz Ust raf 15 dk. 200g
Yontem:

1 Yavas pisirme tapasini takin.

2 Buharda pisirme eklentisini kurun.

3 Buharda Pisir 6n ayarini secin.

4 1,0L @ isaretine kadar kaseyi su ile doldurun.

5 Somon, patates ve havuglari yukarida belirtildigi gibi ekleyin.

6 Pisirme islemini baslatmak icin kontrol kadranina basin.

7 15 dakika sonra kapagdi kaldirmak icin firin eldivenlerini kullanin ve brokoliyi ekleyin.

8 Kalan sUre boyunca pisirmeye devam edin. Yemegin dlzgun pisip pismedigini
kontrol edin.

Servis ve muUsteri hizmetleri

Servis ve MUsteri Hizmetleri bilgisi icin ® Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn
kullanma kilavuzuna bakin veya www. edilmis ve gelistirilmistir.
kenwoodworld.com adresini ziyaret edin. ® Cin'de Uretilmistir.
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Pfed ctenim rozloZte predni stranku s ilustraci.

Kovovy nastavec pro vareni v pare je uréen k pouziti pouze s
modely TYPE CCL50.

Bezpecnost

Prectete si peclivé pokyny v této prirucce

a uschovejte ji pro budouci pouziti.

Odstrante veskery obalovy material a nalepky.

Z tohoto nastavce vychazi para, ktera by vas mohla
oparit.

Symbol A\ na pristroji oznacuje povrch, ktery se pfi
pouziti pristroje zahriva.

DeJte Si pozor na paru, kterd z nastavce unika,
zejmena pri otevirani vika v prlbéhu vareni nebo po
vareni.

Davejte pozor pri manipulaci s jednotlivymi

castmi; para, tekutiny a kondenzace budou velmi
horkeé. Uchopte nastavec za drzadla a pouzivejte
kuchynske chnapky.

Budte opatrni pri sundavani kondenzacni jimky,
protoze muize obsahovat horkou tekutinu.

Maso, driibez a ryby varte ddkladné.

Pokud pouzivate soucasné oba dily, umistéte maso,
dribez a ryby do nizsiho dilu, aby stavy ze syrovych
surovin nekapaly na potraviny pod nimi.
Neohrivejte v parnim nastavci varenou ryzi.
Prectéete si dalsi upozornéni tykajici se pouziti

a bezpecnosti, ktera najdete v hlavnim navodu

Kk pouziti.

Cisténi

Nez nastavec sundate z pristroje, vzdy pristroj
vypnéte a odpojte od zdroje napajeni.

Pred cistenim ho nechejte zcela vychladnout.
Umyjte vsechny dily nastavce v horké saponatove
vodé a potom je dUkladné osuste. MUzete je také
myt v mycce.
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Popis

Viko

Horni dil
Dolni dil

©EOOO

Vyjimatelné dno

Dno/kondenzaéni jimka

Tabulka pouziti predvoleb

Pfedvolba

Doporuceny Vychozi nastaveni Recepty k inspiraci /
nastroj (upravitelné) pouziti

Varit v pare

30 min Losos v papilotu
(' min—8h)

/>, VYPNUTO
7\ (VYPNUTO—4)
l 100 °C
[al
o

Rady a tipy pro vareni v pare

Doba vareni je jen priblizna. Pred konzumaci vzdy zkontrolujte, zda je jidlo
dokonale uvarené.

Pokud jidlo neni dostatec¢né uvarenég, zvolte jiny ¢as. Mozna budete muset
doplnit vodu.

Mezi kousky potravin nechte mezery a nevytvarejte v jednotlivych dilech
vrstvy.

Potraviny podobné velikosti se uvari rovhomernéji.

Kdyz v pafe varite rlzné typy potravin soucasné a néktery typ potrebuje
kratsi dobu, pridejte jej pozdéji nebo jej umistéte na horni dil.

Potraviny v dolnim dilu se obvykle uvari rychleji nez potraviny v hornim
dilu.

Nedovolte, aby se voda uplné vyvarila. Podle potfeby vodu doplnujte.
Pokud v pare varite déle nez 1 hodinu, je nutné doplnit vodu po znacku

1 litru a vyprazdnit zékladnu/kondenzacni jimku.

Pokud potfebujete vétsi vysku pri vareni vétsich pokrmd, napfiklad
pudinkd, pouzijte oba dily bez odnimatelného dna.

Poznamka: Kondenzaéni jimka brani v tom, aby do varné nadoby kapala
tekutina z varenych potravin.

Aby se ryba k nastavci neprichytila, potrete povrch troskou oleje na
vareni.
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Tabulka vareni

Poznamka: Uvedend mnozstvi vychazeji z celkové kapacity obou dild.

Potraviny

“

C)

a

Noveé brambory Omyjte a vétsi 25—35 min 1,6 kg
brambory nakrdjejte
na mensi kousky
Fazole Oriznéte a tence 15—25 min 600 g
(zelené nebo nakrajejte
Sarlatoveé)
Brokolice Nakrajejte na rdzicky 15—25 min 800 g
Kvétak Nakrajejte na rdzicky 15—25 min 1,5 kg
Mrkev Tence nakrajejte 20—30 min 800 g
Sladké brambory Nakrdjejte na 3cm 20—30 min 1,5 kg
kostky
Kurecf prsa bez - 20—30 min 12
kosti (2 kg)
Cerstvé ryby, - 20—25 min 8
filé nebo steak 1.4 kg)
Celd ryba (napr. Cistd, vykuchana 20—30 min 600 g
pstruh) a bez Supin
Sladky nadkyp v pare - 12—2h 1,2litrové naddoba

(domaci)

Po 1 h doplnte vodu

na nakyp (prdmér
14 cm)

Lojovy pudink
(domaci)
Hovézi nebo jehnéci

1%—2 h
Po 1 h doplnte vodu

1,2litrova nadoba
na nakyp (prdmér
14 cm)
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PFiklad receptu pro vafeni v pare:

Potraviny Pozice
J/ l] parniho @ ﬁ

hrnce
Mrazené lososove - Dolni dil 25—35 250 g
filé min (podle
tloustky

Brambory, varny Oloupané Dolni dil 30 min 400 g
typ A a nakrajené

podélné na

ctvrtky

Mrkev Oloupana, Horni dil 30 min 200 g

podélné rozpllena
a nakrajena na
6cm kousky

Brokolice Nakrajend na Horni dil 15 min 200 g
razicky

Postup:

1 Nasadte zatku pro pomalé vareni.

2 Pripravte parni hrnec.

3 Vyberte predvolbu Varit v pare.

4 Naplnte nddobu vodou po znacku 1,0 | .

5 Pridejte podle shora uvedenych pokynt lososa, brambory a mrkev.

6 Spustte vareni zmacknutim ovladacino knofliku.

7 Po 15 minutadch sundejte pomoci chnapek viko a pridejte brokolici.

8 Varte dal po zbyvajici dobu. Provérte, zda jsou potraviny radné uvarené.

Servis a udrzba

Informace o servisu a Udrzbé najdete ® /konstruovano a vyvinuto spolec¢nosti
v hlavnim navodu k pouziti nebo na webu Kenwood ve Velké Britanii.
www.kenwoodworld.com. ® \/yrobeno v Ciné.
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A haszndlati utasitas dbrdi az elsé oldalon lathatdk - olvasds kézben hajtsa ki ezt az oldalt

A fém parolo tartozék csak a TYPE CCL50 robotgépekkel
hasznalhato.

Els® a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és drizze
meg késdbbi felhasznalasral

Tavolitson el minden csomagoldanyagot és cimkét!
Ez a tartozék gbzt termel, amely egési sérulést
okozhat.

A terméken lathatd A\ szimbdlum olyan feltletet
jelez, amelyik hasznalat kozben felforrosodhat.
Legyen ovatos, mert gdz csaphat ki a tartozékbol,
elsésorban a fedél levetelekor fézes kdzben vagy
utan.

Ovatosan fogja meg az alkatrészeket, mert a gbz,
folyadék vagy paralecsapodas nagyon forro lehet.
A fogantyuknal fogja meg és hasznaljon héallo
edényfogo kesztyUt.

Ovatosan vegye ki a paracsapdat a hasznalat utan,
mert forro folyadékot tartalmazhat.

Alaposan fézze meg a hust, a baromfit, a halat és a
tenger gyumolcseit.

Ha a két talcat egyltt hasznalja, akkor a hust,
baromfit és halat az alsdba tegye, hogy a kifolyd
nyers |é ne csepegjen ra az alatta levd élelmiszerre.
FOtt rizst ne melegitsen Ujra a parolo tartozékban.
A tovabbi hasznalattal és biztonsagi
figyelmeztetésekkel kapcsolatban nézze at a gép
altalanos hasznalati utasitasat.

Tisztitas

A tartozéknak az univerzalis f6zdedenybdl valo
kivetele el6tt mindig kapcsolja ki a keészuléeket és
huzza ki a halozati csatlakozodugot a konnektorbol.
Tisztitas eldtt varja meg, amig teljesen lehdl.

A tartozék dsszes alkatrészét forrd mososzeres
vizben mossa el, majd alaposan szaritsa meg. Ezek
mosogatogepben is elmoshatok.
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A készulék részei
Fedél
Kivehetd talcaalj

Felsé talca
Alsd talca

©EOOO

Paracsapdas alap

El6re bedllitott programok hasznalati utmutatdja

Elére bedllitott | Ajanlott eszk6z

Alapértelmezett Receptdtletek /

program bedllitasok hasznalat
(mddosithatd)
Parolas 30 perc Lazac papirban

(1 perc - 8 dora)

(7}

(KI - 4)
i 100°C
n
(]

Parolasi tanacsok és tippek

) e A fézés ideje csak tajékoztato jellegl. Fogyasztas eldtt mindig ellendrizze,

hogy az étel alaposan megfétt-e.

e Ha az étel nem fétt meg eléggé, adllitsa vissza az idét. Lehet, hogy szlkség
lesz a viz utantoltésére is.

o A talcdkon hagyjon hézagot az élelmiszerdarabok kdzott és ne helyezze
rétegesen egymasra oket.

o Az azonos méretl élelmiszerdarabok egyenletesebben fének at.

o Tobbféle élelmiszer paroldsa esetén, ha valamelyiknek kevesebb idére van
szUksége, akkor késébb tegye be, vagy helyezze a felsé talcara.

o Az also tdlcan levd élelmiszerek altaldban hamarabb megfének, mint a
felso talcara helyezett élelmiszerek.

e Ne hagyja, hogy a készulékbdl kiforrjon a viz, szUkség esetén
gondoskodjon a viz utantoéltésérdl.

e Ha 106ranal hosszabb ideig parol a készulékkel, akkor a vizet kdzben
Ujra kell toltenie az 1 literes jelig és ki kell dntenie a paracsapdas alapon
Osszegyllt vizet.

o Nagyobb méretl élelmiszerek készitésekor, példaul parolt puding
fézésekor a tadlca magassaganak novelése érdekében a kivehetd talcaalj
nélkul hasznalja a 2 talcat.

o Megjegyzés: A paracsapda megakadalyozza, hogy a parolt élelmiszerbdl
nem kivant folyadék csepegjen a fézdedénybe.

o Annak érdekében, hogy a hal ne tapadjon hozza a talcahoz, kenje be a
talcat egy kevés étolajjal.
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F&zési tablazat

Megjegyzés: a feltlntetett mennyiségek a két talca egyuttes kapacitdsan alapulnak.

Nyersanyag J/ l] @ ‘ﬁ
Ujburgonya Mossa meg, és a 25 - 35 perc 1,6 kg
nagyobbakat vagja
kisebb darabokra
Bab A végét vagja le 15 - 25 perc 600 g
Z6ldbab vagy és apritsa vékony
futobab szeletekre
Brokkoli Vagja rozsaira 15 - 25 perc 800 g
Karfiol Vagja rozsaira 15 - 25 perc 1,5k g
Sargarépa Apritsa vékony 20 - 30 perc 800 g
szeletekre
Edesburgonya 3 cm-es kockakra 20 - 30 perc 1,5 kg
vagva
Csirke, - 20 - 30 perc 12
kicsontozott mell (2 kg)
Friss hal, filé vagy - 20 - 25 perc 8 (1,4 kg)
steak
Egész hal (példaul Tisztitva, kibelezve 20 - 30 perc 600 g
pisztrang) és pikkelyektdl
megtisztitva
Edes parolt puding - 1%-2 ora 1,2 literes
(hazi) 1 6ra mulva (14 cm atmeérsja)
gondoskodjon a viz pudingos tal
utantoltésersl
Faggyupuding - 1%-2 ora 1,2 literes
(hazi) Marha vagy 1 6ra mulva (14 cm atmeérsja)
barany gondoskodjon a viz pudingos tal

utantoltésersl
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Példak parolasra

Nyersanyag Parolétalca
J/ [] helye
Fagyasztott - Also talca 25-35 perc (a 250 g9
lazacfilé vastagsagtol
fuggden)
Burgonya, nem Hamozza meg és | Also talca 30 perc 400 g
szétfovod hosszaban vagja
négyfelé
Sargarépa Megpucolva, Felsé talca 30 perc 200 g
hosszaban
félbevagva, és 6
cm-es darabokra
apritva
Brokkoli Vagja rozsaira Felsé talca 15 perc 200 g

Elkészités modja:

1 Dugja be a lassu f6zés dugdjat.
2 Szerelje fel a parold tartozékot.
3 Valassza az el6re beallitott Parolas programot.

4 Toltse meg az edényt vizzel az 1 literes @ jelzésig.
5 Adja hozza a lazacot, a burgonyat és a sargarépat a fentiek szerint.

6 A fézés megkezdéséhez nyomja meg a vezérlétarcsat.

7 15 perc eltelte utdn héallo edényfogod kesztylivel vegye le a fedelet, és helyezze be a
brokkolit.

8 Folytassa a fézést a fennmaradod ideig. Ellenérizze, hogy az étel alaposan megfétt-e.

Szerviz és vevdszolgalat

A szervizeléssel és az Ugyfélszolgalattal ® Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az
kapcsolatos informaciok megtaldlhatok Egyesult Kirdlysagban.
a készulék kézikonyvében vagy a www. ® Készult Kindban.

kenwoodworld.com webhelyen.
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Przed czytaniem prosimy roziozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

Metalowa nasadka do gotowania na parze zostata stworzona do
uzytku wytgcznie z modelami TYPE CCL50.

Bezpieczenstwo obstugi

Przeczytac¢ uwaznie ponizszg instrukcje i zachowac na
wypadek potrzeby skorzystania z niej w przysztosci.
Usungc wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.
Urzadzenie wytwarza pare, ktdra moze parzyc.
Symbol A\ na produkcie oznacza powierzchnie,
ktora moze nagrzevvac’ sie podczas uzytkowania.
Nalezy uwazac na wydostajaca sie z nasadki pare,
szczegolnie podczas zdejmowania pokrywy w
trakcie gotowania lub po jego zakonczeniu.
Podczas obstugi elementéw zachowac ostroznosc:
wszelka para, sktadniki ptynne i skroplona para
beda bardzo goragce. Trzymac za uchwyty i uzywac
rekawic kuchennych.

Podczas wyjmowania odprowadzenia kondensacji
PO zakonczeniu pracy zachowac ostroznosc,
poniewaz znajdujgcy sie w nim ptyn bedzie goracy.
Mieso, drob, ryby | owoce morza muszg byc¢ dobrze
ugotowane.

Korzystajgc z obu potek jednoczesnie, mieso,

drob i ryby nalezy umiesci¢ na dolnej potce, aby
sciekajace z nich surowe soki nie kapaty na sktadniki
znajdujgce sie ponize;.

W nasadce do gotowania na parze nie nalezy
odgrzewac ugotowanego ryzu.

Dodatkowe ostrzezenia dotyczace uzytkowania i
bezpieczenstwa znajdujg sie w gtownej instrukcji
obstugi.

Czyszczenie

Przed zdjeciem nasadki nalezy zawsze wytgczyc
garnek ,wszystko w jednym” i wyjgc¢ wtyczke z
gniazda zasilania.

Przed czyszczeniem zaczekac, az garnek catkowicie
wystygnie.
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® \Wszystkie czesci nasadki umyc w gorgcej wodzie
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, a nastepnie
doktadnie wysuszyc. Elementy mozna takze myc¢ w
zmywarce do naczyn.

Oznaczenia

©EOOO

Pokrywa

Wyjmowana taca

Potka gdrna

Potka dolna
Podstawa/odprowadzanie

kondensacji

Tabela zalecen dotyczacych uzywania funkcji zaprogramowanych

funkcja

Zaprogramowana | Zalecana koricéwka/| Ustawienia domysine Przyktadowe przepisy/

mieszadto (regulowane) zastosowanie

parze

Gotowanie na

30 minut tosos en papillote
(I'minuta - 8
godz.)
WYL.
(WYL, - 4)
100°C

n

[ ]

Wskazowki dotyczace gotowania na parze

) @ Podany czas gotowania stuzy wytgcznie za wskazowke. Przed spozyciem

potrawy sprawdzic¢, czy jest dobrze ugotowana.

o Jezeli sktadniki nie zostaty dobrze ugotowane, nalezy ponownie ustawic
czas. Konieczne moze byc¢ dolanie wody.

e Sktadniki nalezy luzno roztozyc na potkach i nie uktadac ich warstwami.

e Sktadniki pokrojone na kawatki o podobnej wielkosci gotujg sie bardziej
rownomiernie.

e Podczas gotowania na parze sktadnikéw wiecej niz jednego typu
sktadniki wymagajgce krotszego czasu gotowania nalezy dodac podzniej
lub umiesci¢ na gornej potce.

e Sktadniki na dolnej pdtce zazwyczaj gotuja sie szybciej niz sktadniki na
gornej podtce.

e Nie dopusci¢ do tego, by woda sie wygotowata - w razie koniecznosci
dolac¢ wiecej.

e Podczas uzywania urzadzenia przez czas dtuzszy niz 1 godzina konieczne
bedzie dolanie wody do oznaczonego poziomu 1 litra i opréznienie
podstawy/odprowadzania kondensacji.

o Aby zwiekszy¢ wysokosc tacy podczas gotowania duzych potraw, np.
puddingdw na parze, uzy¢ dwoch potek bez mocowania wyjmowanej tacy.

e Uwaga: Odprowadzanie kondensacji zapobiega niepozadanemu skraplaniu
sie pary z parujacych sktadnikéw i skapywaniu jej do miski do gotowania.

o Aby zapobiec przywieraniu ryby do tacy, powierzchnie tacy przetrzec
niewielka iloscig oleju spozywczego.
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Tabela zalecanego czasu gotowania

Uwaga: Podane ilosci oparte sg o taczna pojemnosc obu potek.

Sktadnik

“

C)

a

Mtode ziemniaki Umy¢, a wieksze 25 - 35 minut 1,6 kg
poprzekrawac na
mniejsze kawatki
Fasola np. szparagowa | Przycigé i cienko pokroi¢ 15 - 25 minut 600 g
Brokuty Podzieli¢ na rozyczki 15 - 25 minut 800 g
Kalafior Podzieli¢ na rozyczki 15 - 25 minut 159
Marchew Pokroi¢ w plasterki 20 - 30 minut 800 g
Bataty Pokroi¢ na kawatki 20 - 30 minut 1,5 kg
wielkosci 3 cm
Kurczak, piers (bez - 20 - 30 minut 12
kosci) 2 k)
Swieza ryba, - 20 - 25 minut 8
filety lub stek 1,4 k9)
Cate ryby (np. Wyczyscic, wypatroszy¢ 20 - 30 minut 600 g

pstrag)

i usunac tuski

Stodki pudding na
parze (domowej
roboty)

1% - 2 godz. Po

uptywie godziny

dola¢ wody

1,2-litrowe naczynie do
gotowania puddingu na
parze (Srednica 14 cm)

Pudding z dodatkiem
toju (suet pudding)
(domowej roboty)
wotowy lub jagniecy

1% - 2 godz. Po

uptywie godziny

dola¢ wody

1,2-litrowe naczynie do
gotowania puddingu na
parze (Srednica 14 cm)

S10)




Przyktadowy przepis na potrawe gotowana na parze:

Rodzaj sktadnikéw

7

Pozycja tacy

C)

do gotowan-
ia na parze
Mrozony filet z - Potka 25-35 minut 250 g
tososia dolna (w zaleznosci
od grubosci)
Ziemniaki Obrane i Potka 30 minut 400 g
(wilgotne, pokrojone wzdtuz dolna
nierozpadajgce sie) na ¢wiartki
Marchew Obrana, Potka 30 minut 200 g
przekrojona gorna
wzdtuz na pot
i pokrojona na
6-centymetrowe
kawatki
Brokuty Podzielone na Potka 15 minut 200 g
réozyczki gorna

Sposéb przygotowania:

ONO AN

Zamocowac korek wolnowaru.
Przygotowac parowar.

Wybrac¢ zaprogramowang funkcje gotowania na parze.
Miske napetni¢ woda do poziomu 1,0 | .
Dodac tososia, ziemniaki i marchewke, zgodnie ze wskazdwkami powyzej.
Przycisnac¢ regulator, aby zaczac¢ gotowanie.
Po 15 minutach, uzywajac rekawic kuchennych, zdja¢ pokrywe i dodac brokuty.
Kontynuowac gotowanie przez pozostaty ilos¢ czasu. Sprawdzic, czy sktadniki

zostaty catkowicie ugotowane.

Serwis i punkty obstugi klienta

Informacje serwisowe oraz dotyczace
obstugi klienta mozna znalez¢ w gtéwnej
instrukcji obstugi lub na stronie www.

kenwoodworld.com.

® Zaprojektowata i opracowata firma

Kenwood w Wielkiej Brytanii.
® \Wyprodukowano w Chinach.
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SeSMAWOTE TNV UMPOCTIVH OeAida OTou mapéxXeTal h elkovoypddnon

To UETAAALKO eEAPTNUA ATIOU £Xel oxedlaoTel yia va
XONOULOTIOLEITAL ATIOKAEIOTIKA e Ta povteAa TYPE CCL5O0.

AoddaAela

ALCBAOTE TIDOOEKTIKA TIC 0dNVieC kKal PUAAETE TIG
VLA LEANOVTLIKN avadopA.

APAIPEOCTE TN OUOKEUAOCIA KAL TUXOV ETIKETEG.
AUTO TO €€QPTNUA TIAPAVEL ATUO TIOU UTTOPEL va
oag KAWEL

To cUpBoAo A\ Tou sudavidetal TIvw OTo TIPOIOV
UTTODEIKVUEL ULCL ETILPAVELCL TTIOU EVOEXETAL VA
OepuavOsl TTOAU kKaTd TN XPeNon.

Na mpooexete otavV dlAPeUVEL ATOC ATIO TO
eEaptnuq LBqu otav chcupate TO KATIGKL KATCA TN
OLAPKELQ 1 HETA TO LAYEPEMQ.

[Moooexete OTAV xpnomonomre TA AN
SEOLQTI’]LLQTQ TUXOV ATUOG, vao N uéparum Ba
elval oAU kautd. Na ta Kpatdte amo TIc AaBec
KAl VO XPNOLULOTIOLE(TE yavTia poUpvou.
[MooocexeTe OTAV ADAIOEITE TOV OUAAEKTN
UOQATWV LETA TN XPNon, KaBwc evdeXeTal va
TIEPLEXEL KAUTO UYPO.

MayelpeUETE KOAA TO KOEAC, TC TIOUAEQIKCE, TA
pdpla katl Ta BaAaocolva.

Edv xpnotuotiole{te kat Ta dUo pddla uadi,
ToTtoOETE(TE TO KpéCLQ Ta nouAepLKd kKal Ta Ydpla
OTO KATW PAdL WOTE Ol XUUOL VA pnv TEEGTOUV oTa
ToOdUa TIou BplokovTal artd KATW.

Mnv {eotalivete Eava payelpeuevo pudl oto
cEQpTNUa ATUOU.

[ TIPOOOETEC XPNOELC KAl TIDOELDOTIOINOELC
aodaleiag, avatpeste oto Baolko BIBAIO odnyLwV.

Kabaplouog

Na ATIEVEQYOTIOLEITE Kl VO ATTOOUVOEETE TIAVTA
arto TNV Tplda TN CUOKEUN JavelpeuaTog all in one
cooker, TIpoToU APAPECETE TO EEAPTNUA ATIO AUTNV.
ADOTE VA KOUWOEL EVTEAWC TIOV TNV KaBaploeTe.
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® [JAUvETE OAQ TA UEPN ToU e€apTruatog ue eotn
OATIOUVADA KClL OTEYVUWOTE OXOAAOTIKA. EVAANAKTIKA,
IUTTOPE(TE VA TA TIAEVETE OTO TIAUVTNPLO TUATWV.

Erte€nynon cuuBoAwy

Kardkt
Adatpouuevog diokog
Emtdvw padt

Kdatw pddt

©EOOO

BAon/ZUuAEKTNG USPATIWV

Mivakoc TTOOPPUBULCILEVWY TIPOYPALUATWY

MpoppuBHIGHEVOG ZUVICTWHUEVO MpocTuAceYUEVEG 18€€¢ yia ouvtayég/
TPOTOG HAYEIPEUATOC epyaleio pubuicelg XpRoelg
(TTpooaPLOlOEVER)
Mayeipeua @ 30 Aemttd YoAouoC 0N
oTOoV ATUO ( Aemttd - 8 WPeR) | AADOKOAAA
P OFF
7\ (OFF - 4)
H 100°C
[a}
o

ZUMBOUAEG Kal LUCTIKA Yia MAYEIPENA OTOV ATHO

o Ol XPOVOL UAYEIPEUATOC TIAPATIOEVTAL UOVO EVOEIKTIKA. Na EAEYXETE
TIAVTA VLA VA JIATIOTWOETE €AV TO GAYNTO EXEL UAYEIREUTEL KAAA
TIPOTOU TO KATAVAAWOETE.

o Edv TO daynTd oac deV EXEL UAYVEIPEUTEl APKETA, PUBIOTE €K VEOU TOV
XPOVo. EvdExeTal va xpelaoTel va tpocBeoeTte vePO.

o ADNOTE XWPO AVALEOCQ OTA KOUUATIA TWV TPODIUWY KAl NV
oTtolBAleTE TA TPODIUA oTA PAdLAL.

® TO KOUUATLIA OUOLOU EYEOOUG [UAYELPEUOVTAL TILO OUOLOMOPDA.

® > TIEP(TTTWOoNn TIOU UAYELPEUETE OTOV ATHO TIEQLOCOTEQA ATIO £va (0N
TPodUWY, TipoobgoTe apydtepa r BAZETE OTO ETIAVW PADL TA TPODIUA
TIOU ATTAUTOUV AlYOTEPO XPOVO AYEIQEATOGC.

e Ta haynTA LAYELPEUOVTAL CUVABWCE TILO YPHAYOPA OTO KATW PAdL ATt O,TL
OTO eTAVW PADL.

o Mnv adrveTe va eEATUOTEL EVTEAWG TO VEPO TIOU TIEPLEXEL N LOVADA KAl
VO OUMTTANPWVETE TNV ATIAUTOUEVN TIOCOTNTA VEPOU.

o EAV N CUOKEUN ASITOUPVEL yIa TIEPLOCOTEPO AT 1 PA, O TIPETIEL VA
OUMTIANPWOETE VEPO €W TNV €VOELEN TOU 1 AlTpou Kal va AdEIACETE TN
BAon/Tov CUANEKTN UDPATLLUDV.

e [1a va au€noeTe To UYPOC Tou O{OKOU OTAV LAVELDEUETE TPODIUA
LEYAAUTEPOU EYEBOUG OTIWC TIOUTIYKEG OTOV ATHO, XPNOLULOTIOINOTE TA
2 padla Xwpelic va TomoOsTHoeTE ToV adalpoUEVO dIoKO.

o >nueiwon: O CUAEKTNG UdPATUWY EUTTODICEL TA AVETIOUUNTA UYPJA, TTIOU
dnuoupyouvTal amod Ta daynTd 1tou axvidouy, va otdlouv OTO UTTOA
LAY ELPEUATOC.

e [1a va NV KoAANoouv Ta Pdpla otov dioko, aAslte TNV eTUdAVELA |UE
AlyO ayelplkd AAdL.
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MNivakac Mayelpeuatoc
S NUElwoN: ol TTOCOTNTEG TIOU avaypddovTal BacidovTal 0TN CUVOALKN XWENTIKOTNTA

KCll TWV OUO pADLV.

Tpoé@iua

I

C)

a

TAUKOTIATATEG MAUVETE Kal KOYTE 25 - 35 Aerttd 1,6 KINA

TIC TUO MEYAAEG OE

KOO KOUUATIA
daocoAla KoyTte TIg AKPEeG 15 - 25 Aemta 600 vp.
Mpdowva r lotaviag Kal Tepaxiote os
AETITEC PETEQ

MripdKoAo KoWTe og UTIOUKETA 15 - 25 Aemta 800 vp.
KouvouTtidt KoWTe O UTTOUKETA 15 - 25 Aerttdl 1,5 KIN&
Kapota Teuaxiote oe Aemég deTeq 20 - 30 Aemta 800 vp.
TAUKOTIATATEG KoBete og KUBOUG 3 eK. 20 - 30 Aerttd 1,5 KIN&
DINETO oTRBOC - 20 - 30 Aertd 12
KOTOTIOUAO (2 KINQ)
dpeoko Yapy, - 20 - 25 Aertd 8
DINETO 1) PéTa 1,4 KIN&Q)
Wdpl OAOKANPO KaBapo, xwplg 20 - 30 Aertd 600 vyp.
(Tt.X. TIEoTPODA) evTooOLa Kal AgTia
FAUKLA TTOUTIVKA - 12 - 2 WPEQ dopua yia

OTOV ATUO
(xeportointn)

SUMTIANPWOTE VERO
UETA aTto 1 wpa

TouTivka 1,2 Altpwv
BlapgTpou 14 ek.)

Boaotn mouTiyka ue
Alrtog (xelportointn)
Mooxdpl ) apvi

1o - 2 WPEQ
SUMTIANPWOTE vEPD
META aTtd 1 pa

dopua yia
TIoUTivKa 1,2 AMtpwyv
BlapeTpou 14 €k.)
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NMapA@deilypa cuvtayng yla Hayeipea 6Tov atuo:

Tpoda . ©éon
/ [] Siokqu yla
HAYEIPENQ

OTOV aTHO
KateWpuyugévo - Kdatw pddt | 25 - 35 Aemttd 250 vp.
DINETO cOAOUOU (avahoya ue
TO TIAXOC)
MNatdtec, KNPWOELC KaBaplougveg Kdatw pddt 30 Aerta 400 vp.

KOl KOUEVES oTA
TECOEPA KATA

MNKOG
Kapota KaBaplouéva, Ertdvw 30 Aerta 200 vp.
KOMUUEVA oTa dUO pdadL

KATA UAKOC KAl
O€ KOUMATIA TWV

6 K.
MripoKoAo Kolte o Emavw 15 Aertd 200 vyp.
MTTOUKETA padL

EktéAeon:

1 TomoBetrioTe TO BUCHA VIa ApyO Hayeipea.

2 PuBuliote To €€dpTnUa ATOU.

3 ETUAEETE TIPOPPUBUOUEVO TIROYPQULILA ATHOU.

4 TeuloTE TO UTIOA E VEPO £WC TNV £vOelén 1 Aitpo .

5 MpooHBEoTE TOV COAOMO, TIG TIATATEC KAl TA KAPOTA, OTIWG UTTIODEIKVUETAL
TIAPATIAVW.

6 MATAOTE TO TIEPLOTPODIKO XEIPLOTAPLO VA EEKIVAOCEL TO AYEipEUQL.

7 Metd ard 15 AeTTTd, XONOWOTIONOTE YAVTIA GOUPVOU VIA VA ADALPECETE TO KATTAKL
KQL TIDOCOEOTE TO UTTPOKOAO.

8 >UuvexIoTe TO HaYEIpEUA VIA TNV WOEA TIOU ATIOMEVEL EAEYETE v TA TRODLUA EXOUV
PnOel KaAd.

>€pRIC KAl €eEUTINEETNON TIEACTWV

A TANPOPOPIEC OXETIKA LE TO 2€PLRLG Kal ® 3 %edIAOTNKE KAl AvamtuxOnke and tTnv
TNV EEUTINEETNON TIEAATWYV, AVATPEETE Kenwood oto Hvwuévo BaoiAglo.

01O BAoIKO BIBAIO 0dnyLwV 1) eTiloKeEDOEe(TE ® Kataokeudotnke otnv Kiva.

TN dladIKTUaKn ToTtoBeaia

www.kenwoodworld.com.
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Otvorte ilustracie z titulnej strany

Kovovy naparovaci nadstavec bol navrhnuty tak, aby sa pouzival
iba pre modely TYPE CCL50.

Bezpecnost

Pozorne si precitajte tieto instrukcie a uchovajte si
ich pre buducu potrebu.

Odstrante vSetky obaly a stitky.

Tento nadstavec generuje paru, ktora vas mbdze
popalit.

Symbol A\ oznaceny na vyrobku oznacuje povrch,
ktory sa pocas pouzivania mbze zahriat.

Davajte pozor na paru unikajucu z nadstavca, najma
pri odstranovani veka pocas varenia alebo po
vareni.

Pri manipulacii s dielmi budte opatrni; akakolvek
para, tekutina alebo kondenzacia budu velmi
horuce. Drzte sa za drzadla a pouzivajte ochranné
rukavice.

Pri odstranovani zachytavaca kondenzacie po
pouziti budte opatrni, pretoze mdze obsahovat
horucu tekutinu.

Maso, hydinu, ryby a dary mora riadne uvarte.

Ak pouzivate spolu obidve priecinky, dajte maso,
hydinu a ryby do spodnej, aby surova Stava
nemohla odkvapkavat na jedlo pod nimi.

V naparovacom nadstavci neohrievajte uz uvarenu
ryzu.

DalSie pokyny tykajuce sa pouzitia a bezpecnosti
najdete v hlavnom navode na pouzitie.

Cistenie

Pred vybratim nadstavca z vasho univerzalneho
variCa vzdy vypnite a odpojte napajanie.

Pred cCistenim nechajte uplne vychladnut,

Umyte vsetky Casti prislusenstva v hordcej mydlovej
vode a potom ich dékladne vysuste. Alternativne
ich mbzete umyt v umyvacke riadu.
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Legenda

Veko

Dolny pri

©EOOO

Odnimatelny podnos
Horny priecinok

ecinok

Zakladna/zachytévac¢ kondenzatu

Tabulka pouzivania predvolieb

Predvolba

Odporucany Predvolené nastavenia Napady k receptom/
nastroj (nastavitelné) pouzivanie

Parit

30 minut Losos na zelenine
(I minudta - 8 hodin)
VYPNUT
Y ovvp-a)
l 100°C
n
(]

Tipy a rady na naparovanie

Casy varenia su iba orientacné. Vzdy skontrolujte, ¢i potraviny su
dokladne uvarené pred ich konzumaciou.

Ak vase jedlo nie je dostatocne uvareng, resetujte ¢as. Je mozné, ze
budete musiet doplnit vodu.

Medzi kuskami potravin nechajte medzery a potraviny neukladajte na
seba v priecinkoch.

Kusy potravin podobnej velkosti varia rovhomernejsie.

Ak chcete sparovat viac ako 1 druh potravin, ak nieco potrebuje menej
casu, pridajte potravinu neskor alebo ju umiestnite do horného priecinku.
Jedlo v dolnom priecinku sa zvycajne uvari rychlejsie ako jedlo v hornom
priecinku

Nedovolte, aby pristroj naparoval dosucha, podla potreby dolejte vodu.
Ak zariadenie pouzivate dlhsie ako 1 hodinu, je potrebné doplnit vodu po
znacku 1 liter a vyprazdnite zékladnu/zachytavac kondenzatu.

Ak chcete zvacsit vysku podnosu pri vareni vacsich potravin, napriklad
naparovanych pudingov, pouzite 2 priecinky bez namontovaného
odnimatelného podnosu.

Poznamka: Zachytavac¢ kondenzatu zabranuje kvapkaniu neziaducich
tekutin z naparovanych potravin do nadoby na varenie.

Aby ste zabranili prilepeniu ryb na plech, utrite povrch malym mnozstvom
kuchynského oleja.
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Tabulka varenia

Poznamka: uvedené mnozstva su zalozené na kombinovanych kapacitdch oboch

priecinkov.

Potravina

I

C)

a

Nové zemiaky Umyt a vacsie kusy 25 - 35 minuty 1,6 kg

pokrajat na mensie

kusky.

Fazula zelena, Odrezat konce a 15 - 25 minuty 600 g
fazula Sarlatova nakrdjat natenko.
Brokolica Rozobrat na ruzice. 15 - 25 minuty 800 g
Karfiol Rozobrat na ruzice. 15 - 25 minuty 1,5 kg
Mrkva Nakrajat natenko. 20 - 30 minuty 800 g
Sladké zemiaky Nakrdjat na 3 cm kocky. 20 - 30 minuty 1,5 kg
Kuracie maso, prsia - 20 - 30 minuty 12
bez kosti (2 kg)
Cerstvé rybacie - 20 - 25 minuty 8
maso, filety alebo filé 1,4 ko)
Celd ryba (napriklad | Ocistit, vypitvat a 20 - 30 minuty 600 g
pstruh) odstranit supiny.
Sladky pareny - 1% - 2 hodiny 1,2 litra
puding Po 1 hodine doliat (priemer 14 cm)
(domaci) vodu. pudingova miska
Lojovy puding - 1% - 2 hodiny 1,2 litra
(domaci) z Po 1 hodine doliat (priemer 14 cm)
hovadzieho alebo vodu. pudingova miska

jahnacieho loja
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Priklad receptu na varenie parou:

Potravina Steam Tray
J/ [] Position

Mrazené lososie filé - Dolny 25 - 35 minut 250 g
prie¢inok (v zavislosti
od hrubky)
Zemiaky Oskrabat a Dolny 30 minut 400 g
rozétvrtit na dizku. | prie¢inok
Mrkva Oskrabat, na Horny 30 minut 200 g

dizku rozrezat na prie¢inok
polovicu a nakrajat
na 6 cm kusky.

Brokolica Rozobrat na Horny 15 minut 200 g
ruzice. prie¢inok

Metdéda:

1 Nasadte zatku na pomalé varenie.

2 Pripravte prisluSenstvo na varenie parou.

3 Zvolte predvolbu Para.

4 Naplhte misu vodou az po znacku 1,0L fit.

5 Pridajte lososa, zemiaky a mrkvu, ako je uvedené vyssie.

6 Stlacenim oto&ného ovlddaca spustite proces varenia.

7 Po 15 minutach odstrante veko ochrannymi rukavicami a pridajte brokolicu.

8 Pokracujte vo vareni zostavajuci ¢as. Skontrolujte, ¢i je jedlo spravne uvarené.

Servis a starostlivost o zadkaznikov

Informacie o servise a starostlivosti o ® Navrhla a vyvinula spolo¢nost Kenwood
zdkaznika ndjdete v hlavnej prirucke alebo v Spojenom kralovstve.
na adrese www.kenwoodworld.com ® \/yrobené v Cine.
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ByAb Aacka, pO3ropHiTb NnepLly CTOPiHKY 3 MaAlOHKaMu

Hacaaka MeTaAeBa MapoBapKa Npu3aHadeHa AAS BUKOPUCTaHHSA
TiAbKU 3 Moaenamm TYPE CCL50.

3axoan besneku

YBaXKHO MpoYnTamTe IHCTPYKLIKO Ta 30epexiTb ii
AASA MOAAABLLIOIO BUKOPUCTaHHSA.

3HIMITb YNaKOBKY Ta BCI €TUKETKMW.

LI Hacaaka BMPODAAE Mapy, 9Ka MOXKe MpuU3BeCcTu
AO OMiKIB.

[MTo3HauYKa & Ha BMPODOI MapKye MOBEPXHIO, AKa
MO>Ke HarpiBaTmcsa rniap 4ac poboTn.

ByabTe obeperkHi 3 Mapoto, Lo BUXOAUTb 3
HacaAKM, OCOBAMBO KOAW 3HIMAETE KPULLIKY Mia Yac
abo nicAa NPUroTyBaHHSA PKi.

ByabTe 0bepeykHi Mpu MOBOAYKEHHI 3 AETAAAMMU;
byAb-AKa Napa, pianHa abo KOHAEHCAT byae Ay>Ke
rapadmm. TpuManTe BUPIO 3a PyYKkM abo oadramTe
KYXOHHI pYyKaBU LI

bByabTe 0bepexkHi, BUAAAAOYN Yally AAA 301MpaHHA
KOHAEHCATY MICAA BUKOPUCTAHHA, OCKIAbKM BOHA
MOXEe MICTUTU rapsady pPiavHY.

ObpobaarTe MACo, NTULIO, PUOY Ta MOPEMPOAYKTU
AO MOBHOT TOTOBHOCTI.

AKLWO 0bnABa KOHTEVMHEPU HE BUKOPUCTOBYHOTbLCA
PA30M, KAAAITb M'ACO, NTULIHO | p1BY A0 HUXKHBOIO
KOHTemHepy, Wob crpum Cik He KpamnaB Ha
NPOAYKTU YHN3Y.

He po3irpiBanTe npuroToBaHUM pnc y napoBapLi.
3BEpPHITbCA AO OCHOBHOTIO MOCIOHUKY 3
IHCTPYKLIAMK, LLOO AIBHATUCA MPO AOAATKOBI
MOMXXAMBOCTI BUKOPUCTAHHSA | MOMepeAXXeHHA Mpo
Hebe3neky.

OunLleHHsA

3aBXXAV BUMUKANTE | BIAEAHYMTE MYABTUBAPKY BIA
A>KEPEAD XXUBAEHHA Mepea 3HIMaHHAM HaCaAKM.
AanTe NPUCTPOK MOBHICTHO OXOAOHYTW MepeA
YULLEHHAM.
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® MumTe BCI AETAAl HACAAKWM B rapaAdit MUAbHIN BOA,
a MOTIM PETEABHO X BUCYLLITh. TaKOXX A€TaAl MOXXHA
MUTW B MOCYAOMUUHIN MaLLMHI.

KoMmnoHeHT/

OO

Kpuika

3MoMHa Tausa

BepxHin KoHTenHep

HUW>KHIM KOHTemHep
OCHOBa/EMHICTb AAR KOHAGHCATY

Cxema BUKOPWCTAaHHA 3 HAAALLUTYBaHHAMMN

MonepeAHi PekoMeHAOBaHI HaAawTyBaHHSA 3a laei/BUKOpPUCTaHHSA
HaAaLUTYBaHHSA iHCTpYyMeHTH 3aMOBYYBaHHSM peuenTis
IHCTPYMeHT (peryAnboBaHi)
Mapa 30 xB. CboMra B naniAboTax
(1xB.-8roa.)
r\ BIAKA.
7\ BUMKH. - 4)
l 100°C
n
[ ]

MopaAu 3 NPUroTyBaHHS y NapoBapui

Yac NpUroTyBaHHSA € AMLLE OPIEHTOBHUM. 3aBXAM MNepeBipanTe, um
PEeTEeAbHO MPUIOTOBAEHA DKa NepeA TUM, 9K ICTK.

AKLLO Balla »Ka HEAOCTATHbO FOTOBA, CKMHBETE Yac. MOXXAMBO, BaM
3HAAOOUTLCA 3aAUTU Ti BOACHO.

Po3kAapanTe LWMaTKU MPOAYKTIB Ha BIACTaHI OAUH BiA OAHOIO, He
BUKAQAAMTE iX LIapaMu B KOHTEMHEepax.

[oAIBHI 3@ PO3MIPOM LLMATKU IKi FOTYHOTHCSH BiAbLL PIBHOMIPHO.

Moy MPUroTYBaHHI Ha Napy BiAbLL 0A 1 BUAY MPOAYKTIB, A€AKI 3 AKMX
NOTPEOYIOTb MEHLLIOTO Yacy, MOKAGAITb Lier MPOAYKT Mi3Hille abo
MOKAQAITb MOro AO BEPXHbOIO KOHTEMHEPY.

[MPOAYKTU Y HUXKHBOMY KOHTEWHEepPI MOTYOTbCS 3a3BMYal LBUALLIE, HIXK Ti,
LLIO 3HAXOAATLCA Y BEPXHBOMY KOHTEMHEpI.

He A03BOAAMTE anapaTy KUMiTKU B CYXOMY BUFAAAI, AOAUMTE BOAY, AKLLIO
Lie HeobXiAHO.

[Mpu poboTi BiAbLLe 1 FOAVHY HEOBXIAHO AOAABATY BOAY AC MO3HAUKM 1
AITP | CMOPOXKHIOBATU OCHOBY/EMHICTb AAS KOHAEHCATY.

ANAA 30iAbLLUEHHSA BUCOTM TaLli MiA Yac MPUroTyBaHHA BEAVKUX CTPAaB,
HarnpUKAaA, MAapPOBKX MYAVHIIB, BUKOPUCTOBYMTE 2 KOHTEeHepn 6e3
BCTaHOBAEHOT 3MIOMHOT TaLli.

MNpPUMITKa: EMHICTb AAS KOHAEHCATY 3amobirae NoTPaNAIHHIO 3avBOIl
PIAVHW 3 MPOAYKTIB, LLIO FOTYIOTbCS Ha Napi, AO KYXapCbKOi Yallli.

LLlo6 pnba He MpucTaBaAa AO YKAPOBHI, HATPITb MOBEPXHIO HEBEAVKOO
KIABKICTIO Xap4OBOi OAIl.
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TabAMLSA 3 rOTYBaHHA

[pUMITKa: BKasaHi KiAbKOCTI pO3paxoBaHi Ha OCHOBI CYKYMHMX 06’eMiB 060X

KOHTEeMHepIB.

MpoAyKTH

I

C)

a

MoAoaa KapTonasa MNMoMuTK | NopizaTn 25 - 35 xB. 1,6 kr

BEAVIKI KAapTOMAUHM

Ha YacTuHK
KBacoasa Obpizatn kpawn i 15 - 25 xB. 600 r
3eAeHOCTpYyUYKOoBa Hapi3aTy TOHKUMK
abo yepBoHa CKMBOYKaMM
BpoKoAi Po3pizaTi Ha FiAOYKM 15 - 25 xB. 800 r
LIBiTHa kanycTa Po3pizaTtn Ha 15 - 25 xB. 1,5 kr
rAOYKN
MopkBa TOHKO mopizaTun 20 - 30 xB. 800 r
ConoaKa KapTonAs HapixkTe Kybukamu 20 - 30 xB. 15 kr
3cm

Kypka, rpyaka - 20 - 30 xB. 12 (2 kr)
Csika puba, dpine - 20 - 25 xB. 8 (1,4 kr)
abo cTenk
Llina pnba MpoMUnNTeE, BUAAAITD 20 - 30 x8. 600 r

(HanpukAaa, dopenb)

KULLKW | AYCKY

COAOAKUIN MYAMHT
(AOMaLLHIM)

12-2 ropnHn Yepes
1 roaAnHY AOAUTU
BOAW AO MOBHOT

1,2 AiTpa (aiamMeTp
14 cm) DopMa AAdA
NYAVHIIB

MYAVHE Ha CaAi
(AOMaLLHIN) AA0BUYMHE
abo BapaHMHa

12-2 ropmHn HYepes
1 roanHY AOAUTU
BOAM AO MOBHOT

1,2 AiTpa (alamMeTp
14 cM) PopMa AAA
NyAVHrIB
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MNMpUKAaA peuenTa NPUroTyBaHHS Ha napi:

MpoAyKTH Po3MilleHHA
J/ [] Ha AOTKY @ \ﬁ
napoBapKu
3aMoporkeHe dine - Hu>KHIM 25-35 xB 250 r
AOCOCH KOHTenHep | (3aAexxHO Bia
TOBLUVHW)
KapTonaa 3 O4yncTnTK Ta RIS GI 30 xB. 400 r
HU3BbKMM BMICTOM po3pizaTn KOHTEeMHep
KPOXMaAy B3AOBX Ha
YOTMPU YaCTUHM
MopkBa O4yuncTuTK, BepxHin 30 xB. 200 r
po3pizaTn KOHTEeMHep
B3A0BX
HaMOAOBWHY
i HapizaTw
LwMaTKaMu 6 cM
BpokkoAi PosibpaTtn Ha BepxHin 15 xB. 200 r
CyuUBITTA KOHTEMHep

Cnoci6:

1 BcTaBTe 3arAyLUKy MOBIAbHOBaPKM.

2 BCTaHOBITb HAaCaAKY AAS MAPOBAaPKM.

3 BubepiTb nonepeaHbO BCTAHOBASHWIN PEXUM «[1ap».

4 HanoBHITb MUCKY BOAOKO AO MO3HauKkm 1,0 A .

5 AopanTe AOCOCb, KapPTOMAKD Ta MOPKBY, SK 3a3Ha4YeHO BULLE.

6 HaTUCHITb peryAaTop, Wob noyaTy roTyBaTu.

7 Yepes 15 XBUAKH, OAAMHYBLUM PYKaBUUYKM AAS AYXOBKU, 3HIMITb KPULLIKY | AOAANTE
OPOKOAI.

8 MpoAOBXKYMTE roTYyBaTK PELUTY Yacy. [epeBipTe, UM Ka roTYETbCH PEeTEAbHO.

OBCAYroBYBaHHSA Ta PEMOHT

AAA OTPYIMaHHSA iHpopMaLil 3 TeXHIUHOro ® CrnpoeKTOBaHO Ta PO3POOBAEHO
OBCAYTrOBYBAHHA | KAIEHTCHKOT MIATOUMKMN komnaHieto Kenwood, O6’eaHaHe
3BEPHITbCA AO OCHOBHOIO MOCIOGHMKa 3 KopoaiBcTBO.

IHCTPYKUIAMKM abo MepenAiTb Ha CanT WWW. ® 3pobaeHo B KuTal.

kenwoodworld.com.
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CM. unniocrpauum Ha nepegHen CTpaHuue

MeTaAAMYEeCcKasa HacaaKa AAA MapoBapKM NpeAHasHadeHa
TOABKO AAA Moaenen TYPE CCL50.

Mepbl 6€30MacHOCTU

BHUMATEABHO MPOYTUTE U COXPAHNTE 3TY MHCTPRYKLMHO.
PacnakynTte nsaeAme M CHUMMUTE BCe YyNakoBOYHbIe
AOAbBIKA.

[P MCMOABb30BaHMKM 3TOM Nprbope obpa3yeTcs
nap, KOTOPbIN MOXKET BbI3BATb OXOT.
CUMBOA /§\, OTMEUEHHbIN Ha U3AEANM, YKa3blBaeT
Ha MOBEPXHOCTb, KOTOPAA MOXXET HarpeBaTbCa BO
BPEMSA MCMOAB30BaAHWSA

ByAbTe OCTOPOXKHbI C BbIXOAALLMM M3 HACAAKM
MapoM, OCODEHHO MPW CHATUM KPbILLKK B mpoLjecce
NAM O OKOHYaHWKM FOTOBKMU.

CobAatopaniTe OCTOPOXKHOCTb MPW 0bpaLLeHu C
KOMMOHEHTaMM nNpmbopa; Atobon Nap, >XKUAKOCTb UAMK
KOHAEHCaLUMSA ByAYT O4eHb ropadumrMmn. Aep>kmTech 3a
PYYKU U UCMOAB3YMTE KYXOHHbIE PYKaBULbI.

ByaAbTe OCTOPOXXKHbI MPU YASIAEHUN
KOHAEHCALMOHHOW AOBYLUKW MOCAE UMCMOAB30OBaHUSA,
TaK Kak B Her MOXKeT OblTb ropsadas >XMAKOCTb.
TyLimTe MACO, NTULLY, PbIBY 1 MOPEMPOAYKTbI AO
MOAHOW TOTOBHOCTMW.

ECAM Bbl UICMOAb3YyeTe 0be MOAKK BMecTe
MNOMEeCTUTE MACO, NTULY U PbIbY Ha HUXKHIOKD MOAKY,
YTOObI CbIPOW COK HE KamaA Ha MPOAYKTbl BHN3Y.
He pa3orpeBanite BapeHbi pUC MOBTOPHO B
HacaAKe AAS MAPOBaPKU.

ObpaTnTechb K BalleMy OCHOBHOMY PYKOBOACTBY
MO aKCAAYaTaUUM AAS MOAYHYEHNA AOMOAHUTEABHOM
MHPOPMaLMKM 0O MCMOAb30OBaAHUN U
NPeAYMNPEXKAEHWMM O Mepax Be30MacHOCTW.

Uunucrtka

Bceraa BbIKAOUAMTE 1 OTCOEAVHANTE MPUMOop OT
CeTV nepep TeM, KakK YAAAUTb HACAAKY C KYXOHHOWM
MalLUWHbl “Bce B opHOM.”

[Nepea YMCTKOM AanTe NPpUboPyY MOAHOCTbIO OCTbITh.

74



® MouTe BCe AETAAU HACAAKM B TOPAYEN MbIABHOW BOAE,
3aTEM TLUATEABHO CyLUUTE. B KayecTBe aAbTEPHATUBDI
MX MOXXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW MaLLUnHe.,

KoMmnoHeHT bl

Kpblwka
CbeMHbIV MoAHOC
BepxHas noAka
HW>KHAS MoAKa

©EOOO

OcHOBaHWe/KOHAEHCALMOHHad
AOBYLLKa

3aAaHHble NapaMeTPbl MCMOAb30BaHUSA

3apaHHas PekomeHpyeMas HacTpoiku no Uaeun ansa peuenTtoB/
HacTpoMka HacaAkKa YMOAUYAHUIO UCMOAb30BaHMUA
(MOYXHO peryAmpoBaTb)
[oTOBKa Ha 30 MUH CeMra B nanmAboTax
napy (1 MUH - 8 yacoB)
f\ OFF
7\ (OFF - 4)
l 100°C
n
o

CoBeTbl MO rOTOBKE Ha napy

o BpeMsa NpUroToBAEHUS eAbl YKa3aHO TOABKO OPUMEHTUPOBOYHO. lNepea,
ynoTpebAeHMEeM BCeraa NpoBepsanTe, MOAHOCTBIO AW FOTOBO OAIOAO.

o ECAU DAKOAO HE COBCEM MOTOBO, CHOBA YCTaHOBKTE BpeMs. Bam MoykeT
MOHaAOOUTHCA A0DABUTbL BOAbI.

o OCTaBAANTE 3a30Pbl MEXAY KYCOUKaMV MULLIV 1N He HAaKAaAbIBanTe
MPOAYKTbI OAMH Ha APYFOM Ha MOAKaX.

e [ToxoykMe Mo pasMepy KYCOUYKM eAbl FOTOBATCA boAee paBHOMEPHO.

e [1pU MPUIrOTOBAEHUM B MapoBapke boAee 1 BUAA MPOAYKTOB, ECAUM KaKon-
AVBO U3 HUX TPEOYET MeHbLLEro BPEMEHW MPUrOTOBAEHUS, AODaBbLTE ero
MO3XEe UAU MOAOXKMTE Ha BEPXHIOK MOAKY.

o [TPOAYKTbI Ha HUMKHEM MOAKE ODObIYHO FOTOBATCA ObICTPEE, YeM Ha BepXHEN.

o He aponyckanTe, YTObbl YXUAKOCTb B Yalle BbIKMMEAa HACYX0, AOAUBANTE
BOAY MO Mepe HEOBXOANMOCTU.

e [1pu paboTe B TeueHMe 6onee 1 Yaca HEOBXOAMMO AOAUTL BOAY AO
OTMETKM T AUTP 1 OMOPOXKHUTL OCHOBAHUE/KOHAEHCALIMOHHYIO AOBYLLKY.

o AAS YBEAVYEHMS BbICOTbl MOAHOCA MPW MPUIOTOBAEHMM BoAee
KPYMHbIX OAKOA, TAKUX KaK MYAWHIU Ha Mapy, MCMOAb3YMTe 2 MOAKU, He
YCTaHaBAMBasA MNPy 3TOM CbeMHbIV MOAHOC.

o [MpumMedaHme: KoHAEHCaLMOHHaA AOBYLLIKA MPeAOTBPALLIaeT KanaHue
HEeXXeAATeAbHOW YKUAKOCTU U3 MPOAYKTOB, FOTOBALLIMXCA Ha Mapy, B Yally
ANS TOTOBKMU.

o YTOObI pbiba He MPUAMMAAA K MPOTUBHIO, CMayKTe ero NMoBepPXHOCTb
HEOOABLLIVIM KOAVMUYECTBOM MACA3, UCTIOAb3YEMOIrO AAA MPUTOTOBASHWSA MALLIN.
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TabAMLIa PEKOMEHAYEMbBIX KOAMYECTB

MpumeyaHme: YKa3aHHble KOANYeCTBa OCHOBaHbl Ha CyMMapHbIX XapaKTepUnCTmMKax

0b6enx MoAOK.

i | O | @
Monoaomn [MoMbITb Hape3aTb 25 - 35 MuH 1.6kg
KapTodeAab KPYMHble
KapToObDEeAUHbI Ha
yacTum
Bobbl ObpesaThb Kpaa u 15 - 25 MuH 600 r
3eAeHb UAK Nobery | HapesaTb TOHKMMU
AOMTUKaAMU

Bpokoaam PaspesaTtb Ha 15 - 25 MUH 800 r

BETOYKM
LIBeTHas kanycTa PazpesaTb Ha 15 - 25 MUH 1.5kg

BETOYKU
MopKoBb ToHKO Nope3saTb 20 - 30 MuUH 800 r
CArapaKMM HapesaTb Ha 20 - 30 MUH 1.5kg
KapTodeAb KyBUKKM Mo 3 M
Kypwuua, rpyaka - 20 - 30 MuH 12 (2kg)
Ceexkas pblba, - 20 - 25 MuH 8 (1.4kg)
DdUAE AU CTENK
Llenasa pbiba (Hanp. MNounLieHHasa, 20 - 30 MuH 600 r
dopenb) noTpoLleHas 1 co

CHATOW Yeluyen

CAaAKUY MYAVHT, - 1% - 2 yaca Yepes 1.2 A

NPUrOTOBAEHHbIN
Ha napy (B
AOMALLIHKX
YCAOBUAX)

1uac p06aBUTb
BOAbI

(anameTp 14 cm)
yalla AAA MYAMHra

[yAUHI Ha caae
(NpUroToBAEHUE

B AOMAaLLHWMX
YCAOBUAX)
foBAAMHa AN
MoAOpas HapaHUHa

1% - 2 yaca Yepes
14ac pobaBUTb
BOAbI

12 A
(amnameTp 14 cm)
yawla AAS NyAMHra
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MpuMep peuenTa NPUroTOBACHUS Ha Napy:

MpoAyKT MoAoXxeHune
J/ [] NnoAAOHa @ \ﬁ
AAA napa
3aMopoXKeHHoe - Hu>kHAA 25 - 35 mins 250 r
bdrne cemrun noAKa (depending
on thickness)
KapTtoderb [MoyncTnTb HuskHAaa 30 MUH 400 r
BOCKOBOM 1 HapesaTb noAKa
MPOAOABHO
Ha YeTbipe
NPOAOAbHbIE
AOABKU
MopKoBb [louncTuTb, BepxHasa 30 MUH 200 r
paspesaTb NoAKa
MPOAOABHO U
HapesaTb Ha 6 CM
KYCOYKM
BpokkoAn HapesaTb Ha BepxHsasa 15 MUH 200r
FOAOBKM noAKa

MeToA:

1 YcTaHOBUTE 3arAyLLKY MeAAEHHOBAPKM.

2 YCTaHOBWTE HaCaaKy AAS MapOBapKU.

3 BblbepunTe 3apaHHYIO HacTpomky “Map”.

4 HamoAHWTE Yally BOAOW AO OTMeTKU 1 A. .

5 AobaBbTe ceMry, KapTodeAb 1 MOPKOBKY B KOAMYECTBaX, YKa3aHHbIX BbilLe.

6 AAA HadaAa roTOBKU HaXKMUTE Ha AUCK yrpaBAeHuaA

7 Yepes 15 MUHYT HaAeHbTe KYXOHHbIe PyKaBVLbl, CHUMNTE KPbILLKY 1 A0DaBbTE
OPOKKOAM.

8 MpoAOAKaMTe rOTOBUTb B TeUEeHMe OCTaBLLIEroca BpeMeHu. TlaTeAbHO NpoBepbTe,
rOTOBO AU DAKOAQ.

OBCAYKMBaHME 1 3aD0Ta O MOKynaTeAdx

AAA MOAYYEHUS MHPOPMaLIMK O CEPBUCHOM ® CrnpoeKkTUpPOBaHO 1 pas3paboTaHo

0BCAYXKMVBaHUM 1 paboTe C KAMEeHTaMuM koMnaHuen Kenwood, CoepnHeHHoe
obpaTuTech K BalleMy OCHOBHOMY KopoaeBcTBO.
PYKOBOACTBY MO 3KCMAYyaTaLMM UAMK ® CpenaHo B KuTtae.

noceTuTe cant www.kenwoodworld.com.
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AAADbIHFbI 6eTTeri cypeTTepAi )XasbiHbi3

MeTanA bykasaH Tipkemeci TYPE CCL50 vArinepae FaHa
NanAaAaHbIAYFa apHAAFaH.

Kayincisaik

OcCbl HYCKAYAbIKTapPAbl MYKUAT OKbIHbI3 YXoHe
KeAellekTe nanpaAaHyfFa CakTaHbl3.

BapAblK OpaybIlUTbl >XaHe OeAriAepiH aAbln
TaCTaHbI3.

ByA Tipkeme Oy LUblFapFaH Ke3ae KyWin KaAybliHbI3
MYMKIH.

OHIMAE BeAriAeHTeH A\ TaHbaChl KOAAAHDIC
6apb|CbIHAa bICYbl MYMKIH DOAFaH 6eTKe|/|,A,I DInAIDEA|.
ocipece HlClpy HBapbiCbiHAG HeMece MiCipir
OOAFaHHAH KeWiH KaknaKTbl aAbll TacTay Ke3iHAe
TIpKEMEAEH LUblFaTblH byaaH abant OOAbIHbI3.
BeAlleKkTepAl YCTaraH Ke3ae aban OOAbIHbI3; Ke3
KeAreH By, CYMbIKTbIK HEMece KOHAEHCAT eTe bICTbIK
bonaabl. TYTKaAapAaH YCTan, new KOAFanTapbiH
KOAAAHbIHbI3.

KoHAEHCaT aAbICTaTKbILLbIH aAbIn TacTay Ke3iHAe
abal OOAbIHbI3, cebebi OHAA bICTbIK CYMbIKTbIK
OOAYbl MYMKIH.

ETTI, KYC eTiH, DaAbIKTbl YXoHE TeHi3 eHIMAEPIH
2bAEH MiCiPiHI3.

Erep eki coepeHi bipre navaaAaHcaHbl3, eTTi,

KYC eTiH >XoHe DaAbIKTbl aCTbIHFbl copere
OPHAaAACTbIPbIHbI3, COAAMLLIA LLUMKI LWbIPbIH
TOMEHAEr TaFaMfFa TaMbalAbl.

MicipiAreH KypilWTi byKasaH TipkeMeciHAe KanTa
bICbITAaHbI3.

[NanaAaAaHy >KoHe KayIMCI3AIK TYPaAbl KOCbIMLLA
ECKEPTYAEPAI HETI3IM HYCKAYAbIKTAH KapaHbi3.

Tasanay

«BapAbIK DYHKUMAAGDADI KAMTUTbIHY MiCiprillTeH
TIPKEMEHI aAbin TacTayAaH 6ypbiH spKallaH
KYObIAFbIHbBI OLLIPIM, KyaT KO3iHEeH aykblpaTblHbI3.
TazanayAaH ODYPbIH TOAbIKTaM CybITbIHbI3.
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® GapAblK TipkeMe BeAIKTEPIH bICTbIK CabblHABI CyMeH
>KYbIM, 80AEH KYPFaTbiHbI3. BanaMa TypAe OAapPAb
bIABIC YKYY MalUMHACbIHAA »KYYFa OOAaAbI.

[lepHe

GIOICIOIO)

Kaknak

AAbIHOaAAbI Haya

YCTIHri cepe

TeMeHri cepe

Heris/KoOHAEHCAT aAbICTaTKbILLbI

AAAbIH @Aa OPHATbIAFaH NMapaMeTPAEPAl NamAaAaHy KecTeci

AAABIH aAd ¥CbIHbIA- DAenkKi napaMeTpAaep PeuenT unaesAapbl /
OpPHATbIAFaH NapaMeTp fFaH Kypaa (peTTeAmMeni) KOAAQHbICTapbl
by 30 MuH [MannAbOTTapAbiH
(1 MUH - 8 caraT) iLiHAG apKaH BaAbIFbl
r\ oLlIPY
7\ euwipy -4
l 100°C
[a}
o

Byfa nicipy >xeHiHAe KeHecTep

e [licipy yakbITTapbl TEK HYCKayAbIK peTiHAe BepiAareH. »Keyre KipicyaeH

OYPbIH TaFaMHbIH 90AEH Micim-micrnereHiH Tekcepin aAblHbI3.

® Erep TaraMblHbI3 YETKIAIKTI LLaMaaa nicrnereH 60ACa, YakbITTbl KanTa

OPHAaTbIHbI3. TaFaMFa Cy KOCYbIHbI3 KaykeT BOAYbl MYMKIH.

e TaraM DeAIKTepiHiH apacbiHAa BOC OPbIH KAAABIPbLIM, COPEAEPAS TaraMAbI

kabaTTacTblpMaHbI3.

e Gipaer eAleMaeri TaFaM BeAikTepi DipKeAKipek BOAbIM MiCeAi.
e |-AeH apTbik TaraM TYPIiH ByAa NicipreH kesae erep kaHAal Aa bip TaFam

nicy YLIH a3blpak YaKbITTbl KaXXeT eTCce, OHbl KEMIHIPEK CaAbIHbI3 HEMEeCe
VCTIHF cepere opHaAaCTbIPbIHbI3.

o TeMeHri cepeaeri TaFaM YCTIHI copeAeri TaraMra KaparaHAa DAETTe

YKbIAAAMbIPAK MICeA|.

o KYPbIAFbIHBIH KYpFan KeTKeHLLIe KarHayblH BOAAbIPMaHbI3, KaxkeTiHLIe

CyMeH KYMbIM TYPbIHbI3.

e Erep 1 caraTTaH acTaM yakbIT XXYMbIC icTece, «1 AUTP» BeAriciHe AeMiH cy

KOCbIM, HEri3AI/KOHAEGHCAT aAbICTATKbILLBIH BOCATYbIHbI3 KaXKeT.

o ByAa MmicipiAreH MyAMHITep CEKIAAI YAKEHIpeK TaFaMAapAbl MicipreH Kkesae

HayaHblH OUIKTIFIH apTThIPy YLUiH aAbIHOAaAbI Haya OpHaTbIAMaraH Kymae 2
CoOpeHi mamaaAaHbiHbI3.

o EckepTtne: KOHAEHCAT aAbICTaTKbILLbl ByAa MICiPIAIN >KaTKaH TaramMHaH

KAYKeTCi3 CYMbIKTbIKTAPAbIH MiCipy TOCTaraHbliHa TaMyblH OOAAbIDMaNAbI.

e BaAblk HayafFa »KabblCbIn KaAMaybl YLUiIH HayaHblH 6eTiHe 6ipa3 Man

>KafblHbI3.
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[Micipy kecTeci

EckepTrne: KepceTiAreH MeALLEPAEP eKi CopeHiH BIPIKTIPIAreH CbhiMbIMAbIAbIKTAPbIHA

HEri3AeAreH.

Taram

I

C)

a

>KaHa kapTon YAKeH OeAIKTEePIH 25 - 35 MuH 1,6 kr

YYbIHbI3 YBHE KilLIKeHTal

HonikTepre KeciHi3

BypuwakTap TazanaHblI3 >keHe 15 - 25 MuH 600 r
KacbiAn HeMece KiHiLLKe beAikTepre
KOLLKbIA KbI3bIA TYCTI OOAIHI3
Bpokkoamn YAAEPIH KECIHI3 15 - 25 MuH 800 r
TYCTi KblpblKKabaT [VAAEPIH KeCiHi3 15 - 25 MUH 1,5 kr
Csbiz YKiHilLKe eTin KeciHi3 20 - 30 MUH 800 r
ToTTi KapTON 3 CM KybUKTEpre Kecy 20 - 30 MUH 1,5 kr
Tayblk, Cynekci3 Keyae eTi - 20 - 30 MUH 12 (2 kr)
BanrbiH BaAbik, - 20 - 25 MUH 8
cybe HeMece cTenK (1,4 xr)
TyTac 6anbik Taza, >kyKa >kaHe 20 - 30 MuH 600 r

(MbICaAbl, bakTak)

KabaTTbl

ToTTi OyAaHFaH OOTKa
(ynae »kacanraH)

-2 caF 1 car KeniH
CYMEH TOATbIPY

1,2 AnTp (AMamMeTpi
14 c™m) 60TKa Herisi

Manabl 60TKa (Ynae
»wacanraH) Cublp
Hemece Kow eTi

12-2 caF 1 caF KewiH
CYMeH TOATbIPY

1,2 AUTp (AMamMeTpi
14 cM) BOTKa Herisi
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ByAay peuenTi MbiCaAbl:

Taram ByAaay
J/ [] HayacbIHbIH,
KaAnbl
My3apaTbiiFaH Kpl3bla - TeMeHri 25-35 MUH 250 r
Gasblk, canmach! cepe (KaAbIHAbBIFbIHA
6anAaHbICTbI)
KapTon, xxymcak, KabblFblH aplublin, TeMeHri 30 MUH 400 r
V3bIHADBIFbI cepe
OoVIbIMEH TOpPTKe
OOAIHI3
Cabi3 KabblFblH aplublin, YCTiHri 30 MUH 200 r
V3blHABI BOMbIMEH cepe
ekire 6eain, 6
CcM BeAikTepre
BOAIHI3
Bpokkonu TapmakTapbl YCTiHri 15 MUH 200 r
OoVbIHLLA OBAIHI3 cepe
daici:

1 Bagy nicipy TbIfblHbIH OPHATbIHbI3.
2 bykasaH TipkeMeciH OpHaTbIHbI3.
3 ByKasaHHbIH aAAbIH aAa OPHAaTbIAFaH MapaMeTpiH TaHAAHbI3.
4 TocTaraHabl 1,0A i 6eArilieciHe AeMiH CyMeH TOATbIPbIHbI3.
5 >XoFapblaa anTbIAFAHAAV apKaH BAAbIKTbI, KAPTOMNTbI YaHe Cabi3Ai KOCbIHbI3.
6 Micipyai 6acTay yLiH backapy AVCKICIH 6acbiHbI3.

7 15 MUHYTTaH KeWiH NeLluKe apHaAFaH KOAFaNTbl KMiM aAblM, KakmaKTbl aAbll TaCTaHbI3

AQ, BPOKKOAUAI KOCBIHbI3.
8 KaAraH yakbIT 60OMbIHLLA NICIPYAI YXaAFaCTbIPbIHbI3. TaraMHbIH »aKCblAan nicin-
nicnereHiH TeKCepPIHi3.

KbI3MET KepCeTy >KoHe
TYTbIHYLUBIAGPABI KOAAQY

KbI3MeT »koHe TyTbiHYLLUbIAGPFa KOAAAY

KepceTy TypaAbl aknapaT aAy YLUiH Heri3ri

HYCKaYAbIKTbI KapaHbl3 HeMece
www.kenwoodworld.com canTbiHa eTiHi3.

® FbipikkeH KopoabaikTeri Kenwood

KOMMaHKWACHl obaAarFaH >KaHe >xacan

LUblFapfFaH.
® KbiTamaa »aCaAfFaH.
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made in China



Kenwood Ltd

New Lane
Havant
Hampshire
PO9 2NH
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