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English

The steamer basket is for use with the
TYPE KCC90 and KCL95 Cooking Chef
models and can be used to steam a variety
of foods including fruit, vegetables, fish,
meat and poultry.

Safety

Read these instructions carefully and
retain for future reference.

Remove all packaging and any labels.
This attachment produces steam
which can burn you.

Do not get burnt by steam coming
out of your steamer basket, especially
when removing the splashguard or
lifting the feed chute lid.

Take care when handling parts; any
liquid, condensation, steamer part or
Cooking Chef part will be very hot.
Use oven gloves.

When using your steamer basket,
always keep your Cooking Chef
away from walls and overhanging
cupboards: the steam could damage
them.

Refer to your main Cooking Chef
instruction book for additional use
and safety warnings.

Food Safety

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

Do not reheat cooked food in your
steamer.

made in China



Before using for the first time

1 Wash the parts: see ‘Cleaning’.

Key

Handle supports
Supporting ring
Folding handles
Removeable tray
Egg holders

©OOEO

Assembly and use

See lllustrations E

® Season food after cooking,
this will help to prevent spots
or pitting occurring on the
stainless bowl.

1 Place the removable tray on a
flat surface ensuring that the
handles are folded inwards.

2 Fit the supporting ring onto
the tray ensuring that the
handle supports on the ring
fit next to the V shaped cut
outs in the tray.

3 Fold out the handles and clip
onto the handle supports.

4 Place the food to be cooked
onto the tray. Vegetables
should be thoroughly cleaned
and peeled as required.

5 Add the required amount
of water to the bowl! (see
cooking chart). Filtered water
is best as it reduces limescale
and spotting.

6 Place the assembled steamer
into the bowl! - it will find its
own height.

7 Fit the heatshield to the mixer
head.

8 Fit the bowl and steamer
basket to the Cooking Chef.

9 Lower the mixer head and
then fit the splashguard.

® Select the Steam programme
and set the countdown timer
to the required cooking time
(see cooking chart).

® [ollow the instructions shown
on the display screen.

10 Allow to cook for the required
time.

11 Remove the splashguard.

12 Lift the mixer head.

13 Lift out the steamer basket
by the handles - take care to
prevent them folding inwards.

14 Place the steamer basket on
a large plate or other suitable
container.

15 Unclip the handles and fold in
towards the centre. Lift off the
supporting ring and fold out
the handles.

16 Remove the food.

® Do not attempt to fit a mixing
tool when using the steamer
basket.

® Do not cook food in the mixer
bowl! whilst using the steamer
basket.

Hints

® | iquid left in the bowl is
good for making soup or
stock. But be careful it will
be very hot.

® | cave gaps between pieces
of food.

® Stir large amounts half way
through cooking.

® Similar sized pieces of food
cook more evenly.

® |f steaming more than 1 type
of food, if something needs
less time, add it later.

® |f you lift the feed chute lid
or remove the splashguard,
steam will escape and
cooking may take longer.

® Food will continue cooking
when your Cooking Chef
switches off, so remove food
immediately.

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

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

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




Steamer Attachment Cooking Guide

® These cooking times are for guidance only. 500ml of water can
be used for food requiring up to 20 minutes cooking time. For
food requiring a longer cooking time use 650ml of water.

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

® Do not overcrowd the basket when steaming poultry and fish.

® Read ‘food safety’ in the safety section.

Vegetables
Ingredient Qty of | Preparation
@ Water
(Max) (minutes)

Asparagus 4509 15 500ml | Trim

Beans, green 4509 15-20 500ml | Trim

Beans, runner 4509 15-20 500ml | Trim & thinly slice

Broccoli 4509 20 500ml | Cut into florets

Brussel 4509 25 500ml | Trim and cut

sprouts bases

Cabbage 1small 25 500ml | Shred

Carrots 4509 20 500ml | Thinly slice

Cauliflower 1T medium 25- 30 650ml | Cut into florets

Courgettes 4509 15 500ml | Thinly slice

Celery 1 head 15 500ml | Thinly slice

Leeks 3 15 500ml | Thinly slice

Mange tout 2509 15 500ml | Trim

Button 4509 10 500ml | Wipe

Mushrooms

Parsnips 4509 15 500ml | Dice or thinly
slice

Peas 4509 15 500ml | Shell

Potatoes, 4509 30-40 650ml | Wipe

new

Eggs Quantity of Preparation

@ water
(minutes)
Boiling 10-15 for soft, 500ml Place them in
20 for hard the built in egg

holders in the
bottom of the
basket




Poultry and Fish

Recipe/Process Qty of | Comments
@ Water
(Max) | (minutes)

Chicken, boneless 4 30-40 650ml | Steam until

breasts thoroughly
cooked
and tender

Clams 4509 10 500ml | Steam until
open

Prawns, medium 4509 10 500ml | Steam until
pink

Fish, fillets 2309 10-20 500ml | Steam until
it flakes

Fish, steak 2.5cm 15-20 500ml | Steam until

thick it flakes

Fish, whole 3409 15-20 500ml | Steam until
it flakes

Lobster tails 2-4 20 500ml | Steam until
red

Mussels 4509 15 500ml | Steam until
open

Oysters 6 15 500ml | Steam until
open

Scallops 230g 15 500ml | Steam until
hot and
tender

Cleaning Service and

® For easier cleaning always
wash the parts immediately
after use.

® Ordinary water and food
contains salts and acids which
can sometimes effect metal
surfaces such as the inside
of the mixer bowl!. Should
this occur clean with a nylon
brush, a non abrasive scourer
or a proprietary stainless steel
cleaner.

Customer Care

For Service and Customer
Care information refer

to your main manual for
your Cooking Chef or visit
www.kenwoodworld.com.

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




Nederlands

Vouw de voorpagina a.u.b. uit voordat u begint te lezen. Op deze
manier zijn de afbeeldingen zichtbaar

Het stoommandje kan gebruikt worden
met de modellen TYPE KCC90 en KCL95
Cooking Chef om verschillende etenswaren
te stomen, zoals fruit, groente, vis, vlees en
kip.

Veiligheid

® | ees deze instructies zorgvuldig
door en bewaar ze voor toekomstig
gebruik.

e Verwijder de verpakking en alle
labels.

e Dit hulpstuk produceert stoom
waaraan u zich kunt verbranden.

e \Voorkom brandwonden door stoom
uit het mandje, vooral wanneer u het
spatdeksel verwijdert of het deksel
van de vultrechter optilt.

e Wees voorzichtig als u onderdelen
vastpakt: de vloeistoffen, condensatie
en onderdelen van het stoomhulpstuk
en de Cooking Chef worden zeer
heet. Draag ovenwanten.

e Houd uw Cooking Chef bij het
gebruik van uw stoommandijes,
altijd uit de buurt van muren en
overhangende keukenkastjes: deze
kunnen door de stoom worden
beschadigd.

Zie de handleiding van de Cooking

Chef zelf voor aanvullende gebruiks-
en veiligheidsaanwijzingen.



Voedselveiligheid

o Kook vlees, gevogelte en vis door en
door. Prepareer geen bevroren vlees,

gevogelte of vis.

® \Warm gekookt voedsel niet op in uw

stoomapparaat.

Voordat u de machine voor het

eerst gebruikt

1 Lees het deel ‘Reiniging’,
voordat u de onderdelen gaat
schoonmaken.

Legenda

Handgreepsteunen
Steunring

Opvouwbare handgrepen
Verwijderbare plaat
Eihouder

@OOEO

Montage en gebruik

Zie afbeeldingen - E

® \/oeg peper en zout toe na
het stomen; hierdoor wordt
voorkomen dat de roestvrij
stalen kom vlekken of pitten
krijgt.

1 Plaats de verwijderbare plaat
op een vlakke ondergrond en
zorg dat de handgrepen naar
binnen zijn opgevouwen.

2 Zet de steunring op de plaat;
zorg dat de handvatsteunen
op de ring naast de
V-vormige uitsparingen in de
plaat zitten.

3 Vouw de handgrepen
uit en klem ze aan de
handvatsteunen.

4 Plaats het voedsel dat u wilt
koken op de plaat. Groenten
dienen goed gereinigd en zo
nodig geschild te zijn.

5 Voeg de vereiste hoeveelheid
water toe aan de kom (zie
kooktabel: Gefilterd water
is het best, omdat hierdoor
minder kalkaanslag en
vlekken ontstaan.

6

Zet de geassembleerde
stomer in de kom - De
stomer vindt zelf de
benodigde diepte.

Zet het hittescherm op de
mixerkop.

Plaats de mengkom en het
stoommandje in de Cooking
Chef.

Laat de mixerkop zakken en
leg het spatdeksel erop.
Kies het stoomprogramma en
stel de timer in op de gewen-
ste kooktijd (zie kookgids).
Volg de instructies op het
displayscherm.

Laat koken voor de
benodigde tijd.

Verwijder het spatdeksel.

Til de mixerkop op.

Til het stoommandije bij de
handgrepen op - voorkom
dat de handgrepen naar
binnen opvouwen.

Zet het stoommandje op
een grote plaat of andere
geschikte container.

Maak de handgrepen los en
vouw ze naar het midden.
Verwijder de steunring en
vouw de handgrepen uit.
Verwijder het voedsel.
Probeer geen
mixerhulpstukken op te
zetten als u het stoommandije
gebruikt.

Kook geen voedsel in de
mengkom terwijl u het
stoommandje gebruikt.



Tips

Vloeistof die in de kom achterblijft, is goed voor het maken van
soep of bouillon. Wees voorzichtig, het wordt erg heet.

Zorg dat de stukken voedsel niet te dicht op elkaar zitten.

Roer een grote hoeveelheid halverwege de kooktijd door.
Stukken voedsel van dezelfde afmeting worden gelijkmatiger
gekookt.

Als u meer dan één soort voedsel stoomt, voegt u ingrediénten
die korter gestoomd moeten worden, later toe.

Als u het deksel van de vulopening optilt of het spatdeksel
verwijdert, ontsnapt er stoom en duurt het kookproces langer.
Het gerecht blijft nog doorkoken als u de Cooking Chef uitzet.
Verwijder het eten daarom onmiddellijk.

Als het voedsel niet voldoende is gekookt, stelt u de timer
opnieuw in. U moet het water misschien bijvullen.

De kooktijden dienen alleen als richtlijn. Controleer altijd of het
voedsel voldoende is gekookt voordat u gaat eten.

Laat het apparaat niet droog koken; vul het zo nodig met water
bij.

Stoom-hulpstuk Kookgids

® Deze kooktijden zijn alleen richtlijnen. 500 ml water kan worden

gebruikt voor voedsel dat tot 20 minuten kooktijd vereist. Voor
voedsel dat een langere kooktijd vereist gebruikt u 650 ml water.

® | aat het apparaat niet droog koken, vul zo nodig bij met water.
® Maak de mand niet te vol bij het stomen van gevogelte en vis.
® | ces ‘voedselveiligheid’ in het veiligheidsgedeelte.

Groenten

Ingredient Hoeveel- | Voorbereiding
@ heid
water
(Max) (Minuten)
Asperges 450 g 15 500ml | Schillen
Bonen, groen 450 g 15-20 500ml | Schillen
Pronkbonen 450 g 15-20 500ml | Schillen en in
plakjes snijden
Broccoli 4509 20 500ml | In roosjes
verdelen
Spruiten 450 g 25 500ml | Schillen en
onderkant
afsnijden
Kool 1kleine 25 500ml | Schaven
Wortels 450 g 20 500ml | In plakjes snijden
Bloemkool 1 25-30 | 650ml | Inroosjes
middelmaat verdelen
Courgettes 450 g 15 500ml | In plakjes snijden
Selderij 1 stronk 15 500ml | In plakjes snijden
Prei 3 15 500ml | In plakjes snijden
Peultjes 2509 15 500ml | Schillen




Groenten

Ingredient Hoeveel- | Voorbereiding
@ heid
water
(Max) (Minuten)
Kleine 450 g 10 500ml | Schoonvegen
champignons
Pastinaak 450 g 15 500ml | In blokjes of
plakjes snijden
Erwten 450 g 15 500ml | Doppen
Aardappels, 450 g 30-40 650m! | Schoonvegen
nieuwe

Eieren Hoeveelheid
C'-) water

Voorbereiding

(minuten)
Koken 10-15 voor zacht, 500 ml Leg ze in de
20 voor hard ingebouwde
eihouders
onderin het
mandje
Vis en gevogelte
Recept / ﬁ Hoeveel- | Opmerkingen
Verwerken @ heid
water
(Max) (Minuten)
Kip, borststukken 4 30-40 650 ml | Stomen tot
zonder bot goed gaar
en mals
Schelpdieren 450 g 10 500 ml | Stomen tot
schelpen
openen
Garnalen, medium 450 g 10 500 ml | Stomen tot
ze roze zijn
Vis, filet 230 g 10-20 500 ml | Stomen
tot vis
uiteenvalt
Vis, moot 25cm 15-20 500 ml | Stomen
dik tot vis
uiteenvalt
Vis, hele 340 g 15-20 500 ml | Stomen
tot vis
uiteenvalt
Kreeftenstaartjes 2-4 20 500 ml | Stomen tot
ze rood zijn
Mosselen 450 g 15 500 ml | Stomen tot
schelpen
openen




Vis en gevogelte

Recept / ﬁ Hoeveel- | Opmerkingen
Verwerken @ heid
water
(Max) (Minuten)

Oesters 6 15 500 ml | Stomen tot
schelpen
openen

Sint- 23049 15 500 ml | Stomen tot

Jakobsschelpen ze heet en
mals zijn

Reiniging

® \/oor gemakkelijker reinigen,
wast u de onderdelen
onmiddellijk na gebruik af.

® Gewoon water en voedsel
bevat zouten en zuren; deze
kunnen het metalen oppervlak
zoals de binnenkant van de
mengkom soms aantasten.
Als dit gebeurt, reinigt u de
kom met een nylon borstel,
een niet-schurend sponsje
of een roestvrij stalen
reinigingssponsje.

Onderhoud en

klantenservice

Voor informatie
over onderhoud en
klantenservice, raadpleegt
u de gebruiksaanwijzing
van de Cooking
Chef of gaat u naar
www.kenwoodworld.com.

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




Francgais

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

Le panier- vapeur est destiné aux modeles
TYPE KCC9O0 et KCL95 du Cooking Chef et
peut étre utilisé pour cuire a la vapeur une
varieteé d'aliments, notamment les fruits, les
léegumes, le poisson, la viande et la volaille.

Sécurité

Lisez et conservez soigneusement
ces instructions pour pouvoir vous y
reférer ultérieurement.

Retirez tous les élements d’emballage
et les étiquettes.

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

Faites attention a ne pas vous brualer
avec la vapeur qui s’échappe du
panier vapeur, particulierement en
retirant le couvercle anti-projections
ou en soulevant le couvercle de la
cheminée d’alimentation.

Prenez garde en manipulant

les élements : les liquides, la
condensation et les eéléments du
panier vapeur ou Cooking Chef seront
tres chauds. Utilisez des gants a four.
Quand vous utilisez le panier de
cuisson a la vapeur, €loignez votre
Cooking Chef des murs ou des
placards en hauteur : la vapeur
pourrait les endommager.

Consultez le manuel d’instruction

de votre Cooking Chef pour des
avertissements supplémentaires
concernant l'utilisation et la sécurité.

1



Sécurité des aliments

® Faites cuire la volaille, le poisson et
les fruits de mer entierement. Ne
faites pas cuire ces aliments lorsqu’ils
sont encore congelés.

® Ne réchauffez pas des aliments degja
cuits dans votre appareil de cuisson a

la vapeur.

Avant d’utiliser votre appareil

pour la premiére fois

1 Lavez les piéces : voir
«Nettoyage ».

Légende

Supports de poignée
Anneau de support
Poignées pliantes
Plateau amovible
Supports pour ceufs

©OGEO

Assemblage et
utilisation

Voir les illustrations - E

® Assaisonnez les aliments
apres la cuisson : cela aidera
a prévenir 'apparition de
taches ou de traces sur le bol
en acier inoxydable.

1 Placez le plateau amovible
sur une surface plane en vous
assurant que les poignées
sont repliées vers l'intérieur.

2 Installez 'anneau de support
sur le plateau en vous
assurant que les supports de
poignée situés sur 'anneau
s’insérent dans les découpes
en V sur le plateau.

3 Repliez les poignées et
attachez-les aux supports de
poignée au moyen du clip.

4 Disposez les aliments a cuire
sur le plateau. Les légumes
doivent étre lavés et pelés si

12

nécessaire.

Ajoutez la quantité d’eau
requise dans le bol (voir
tableau de cuisson). Utilisez
de préférence de l'eau filtrée
pour réduire la teneur en
calcaire et les taches.

Placez le panier vapeur sur le
bol - il s’ajustera a la hauteur
voulue.

Installez le protege-chaleur
sur la téte du batteur.
Installez le bol et le panier-
vapeur sur Cooking Chef.
Abaissez la téte du batteur
et installez le couvercle anti-
projections.

Sélectionnez le programme
Vapeur et réglez le compte

a rebours sur le temps de
cuisson requis (voir tableau
de cuisson).

Suivez les instructions qui
s'affichent a I'écran.

Laissez cuire pendant la
durée requise.

Retirez le couvercle anti-
projections.

Soulevez la téte du batteur.
Soulevez le panier vapeur par
les poignées - attention a ce
gu’elles ne se replient pas.
Placez le panier vapeur sur
une grande assiette ou un
récipient adéquat.

Détachez les poignées et
repliez-les vers le centre.
Soulevez I'anneau de support
et repliez les poignées.



16 Retirez les aliments. ® Ne cuisez pas d’ingrédients

® N'essayez pas d’installer dans le bol du batteur
un accessoire de mélange pendant que vous utilisez le
pendant que vous utilisez le panier vapeur.

panier vapeur.

Conseils et astuces

® | e liquide restant dans le bol est parfait pour faire de la soupe
ou du bouillon. Attention, il reste trés chaud.

® | aissez un espace entre les aliments.

® Meélangez les grandes quantités a mi-cuisson.

® Mettez des morceaux de taille similaire pour une cuisson plus
homogene.

® Sj vous cuisez a la vapeur plusieurs types d’ingrédients et gqu'un
de ceux-ci a besoin de moins de temps de cuisson, ajoutez-le
plus tard.

® Si vous relevez le couvercle de la cheminée d’alimentation ou
retirez le couvercle anti-projections, de la vapeur s'échappera et
la cuisson pourrait étre plus longue.

® | es aliments continueront a cuire lorsque votre Cooking Chef
s'éteindra, alors retirez-les immédiatement.

® Sj les aliments ne sont pas suffisamment cuits, réglez a nouveau
le minuteur. Vous devrez peut-étre ajouter de l'eau.

® | es temps de cuisson ne sont indiqués qu’a titre indicatif.
Vérifiez toujours que les aliments sont parfaitement cuits avant
de les consommer.

® Ne laissez pas l'appareil fonctionner a sec, ajoutez de l'eau si
nécessaire.

Guide d'utilisation de I'accessoire de cuisson

vapeur

® Ces temps de cuisson sont fournis a titre indicatif uniqguement.
Une gquantité de 500 ml d'eau peut étre utilisée pour les aliments
nécessitant jusgu’a 20 minutes de cuisson. Pour les aliments
nécessitant un temps de cuisson plus long, utilisez 650 ml d'eau.

® Ne laissez pas l'appareil chauffer sans eau, ajoutez de I'eau si
nécessaire.

® Ne surchargez pas le panier lorsque vous faites cuire de la
volaille ou du poisson.

® |ire « Sécurité alimentaire » dans la section Sécurité.

Légumes

Ingrédient Quantité | Préparation
@ d’eau

(Max) (minutes)

Asperges 450 g 15 500 ml | Epluchez
Haricots verts 450 g 15-20 500 ml | Epluchez
Haricots plats 450 g 15-20 500 ml | Epluchez/coupez
Brocoli 450 g 20 500 ml | En bouquets
Choux de 450 g 25 500 ml | Epluchez
bruxelles

13



Légumes

Ingrédient Quantité | Préparation
C'-) d’eau
(Max) (minutes)
Chou petit 25 500 ml | Epluchez
Carottes 450 g 20 500 ml | Tranches fines
Chou-fleur moyen 25 - 30 650 ml | En bouguets
Courgettes 450 g 15 500 ml | Tranches fines
Céleri 1téte 15 500 ml | Tranches fines
Poireaux 3 15 500 ml | Tranches fines
Pois en cosse 250 g 15 500 ml | Epluchez
Champignons 450 g 10 500 ml | Essuyez
de Paris
Navets 450 g 15 500 ml | En dés ou
tranches
Pois 450 g 15 500 ml | Ecossez
Pommes 450 g 30-40 650 ml | Essuyez
de terre
nouvelles
Oeufs Quantité Préparation
@ d’eau
(minutes)
Bouillir 10-15 pour ceuf 500 ml Placez-les dans
coque les supports a
20 pour ceuf ceufs prévus au
dur fond du panier

14




Poisson et volaille

Recette / Quantité | Remarques
Action C'-) d’eau
(Max) (minutes)

Blancs de 4 30-40 650 ml | Cuire jusqu’a

poulet ce gu’ils soient
tendres

Palourdes 450 g 10 500 ml | Cuire jusqu’a leur
ouverture

Crevettes 450 g 10 500 ml | Cuire jusqu’a leur
ouverture

Poisson 230 g 10-20 500 ml | Cuire jusqu’a

(filets) ce gu’ils soient
roses

Poisson 2,5cm 15-20 500 ml | Cuire jusqu’a ce

(tranches) d'épaisseur gu’elles soient
transparentes

Poisson 340 g 15-20 500 ml | Cuire jusgu’a ce

(entier) gu’elles soient
transparentes

Langoustes 2-4 20 500 ml | Cuire jusqu’a ce

(queues) gu’elles soient
rouges

Moules 450 g 15 500 ml | Cuire jusqu’a leur
ouverture

Huitres 6 15 500 ml | Cuire jusqu’a leur
ouverture

Coquilles 230 g 15 500 ml | Cuire jusqu’a ce

saint-Jacques gu’elles soient
tendres

Nettoyage Service aprés-
® Pour un nettoyage plus
yoge b vente

facile, lavez les éléments
immédiatement apres emploi.

® | 'eau ordinaire et les aliments
contiennent des sels et des
acides qui peuvent parfois
abimer les surfaces en métal,
comme lintérieur du bol du
batteur. Dans ce cas, nettoyer
avec une brosse en nylon, une
éponge non abrasive ou un
produit spécial pour I'acier
inoxydable.
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Pour obtenir des informations
concernant le service aprés-
vente, consultez le manuel
principal pour votre Cooking
Chef ou consultez le site
www.kenwoodworld.com.

® Concu et développé par
Kenwood au Royaume-Uni.
® Fabriqué en Chine.




Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen
auseinanderfalten

Der Dampfeinsatz ist zur Verwendung mit
den Cooking Chef-Modellen TYPE KCC9O
und KCL95 bestimmt und ist zum Dampfen
verschiedenster Lebensmittel geeignet, so
z. B. von Obst, GemUse, Fisch, Fleisch und
Geflugel.

Sicherheit

® | esen Sie diese Anleitungen
sorgfaltig durch und bewahren Sie sie
zur spateren Bezugnahme auf.

e Entfernen Sie samtliche
Verpackungen und Aufkleber.

® Dieser Aufsatz erzeugt Dampf, an
dem Sie sich verbrennen ké&nnen.

e \/orsicht: Verbrennen Sie sich
nicht an dem austretenden Dampf,
vor allem beim Entfernen des
Spritzschutzes oder Anheben des
Fullschachtdeckels.

® Seien Sie vorsichtig beim Handhaben
der Teile. Alle FlUssigkeiten,
Kondensate und Teile der Cooking
Chef werden sehr heil3 sein. Tragen
Sie Ofenhandschuhe.

e Stellen Sie Ihren Cooking Chef bei
Verwendung des Dampfeinsatzes
stets mit gentgend Abstand zu
Wanden und Hangeschranken auf:
Der Dampf kdnnte sie beschadigen.
Weitere Gebrauchs- und
Warnhinweise entnehmen Sie bitte
der Hauptbedienungsanleitung lhrer
Cooking Chef,
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Lebensmittelsicherheit

Achten Sie darauf, dass Fleisch,
Geflugel, Fisch und Meeresfrichte
wirklich gar sind. Lassen Sie Speisen
vor dem Garen vollstandig auftauen.
Warmen Sie gekochte Speisen nicht
in lhrem Dampfeinsatz auf.

Vor erstmaligem Gebrauch
1 Die Teile waschen: Siehe

,Reinigung”.

Ubersicht

©OGEO

Griffstutzen

Haltering

Klappgriffe
Herausnehmbare Platte
Eierhalter

Zusammenbau und
Gebrauch

siehe Abbildungen [ - B}

WUrzen Sie Speisen erst

nach dem Garen, um Flecken
oder Lochfral3 an der
Edelstahlschissel vermeiden.
Legen Sie die
herausnehmbare Platte auf
eine ebene Flache, wobei die
Griffe nach innen geklappt
sein mussen.

Setzen Sie den Haltering

auf die Platte, so dass die
Griffstutzen des Rings auf die
keilférmigen Aussparungen
der Platte stofBen.

Klappen Sie die Griffe hoch
und klemmen Sie sie an den
GriffstUtzen fest.

Geben Sie die Speisen in

den Einsatz. Gemuse sollte
grundlich gewaschen und ggf.
geschalt sein.

Geben Sie die erforderliche
Menge Wasser in die Schussel
(siehe Garubersicht).
Gefiltertes Wasser ist ideal,
da es Kalkablagerungen und
Fleckenbildung reduziert.

17
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Stellen Sie den
zusammengebauten Einsatz
in die Schussel - er wird in
der richtigen Hohe aufsetzen.
Bringen Sie das Hitzeschild
am Maschinenkopf an.
Setzen Sie die Schussel und
den Dampfeinsatz in die
Cooking Chef ein.

Klappen Sie den
Maschinenkopf nach unten
und bringen Sie dann den
Spritzschutz an.

Wahlen Sie das Dampfgar-
programm und stellen Sie den
Countdown-Zahler auf die
gewulnschte Dampfgarzeit ein
(siehe Garubersicht).
Befolgen Sie die auf dem
Display erscheinenden
Anweisungen.

Fur die eingestellte Zeit
garen.

Nehmen Sie den Spritzschutz
ab.

Klappen Sie den
Maschinenkopf nach oben.
Heben Sie den Dampfeinsatz
an den Griffen heraus -
klappen Sie die Griffe dabei
auf keinen Fall nach innen.
Stellen Sie den Dampfeinsatz
auf einem grofRen Teller oder
einer anderen geeigneten
Ablage ab.

Losen Sie die Griffe von den
Griffstutzen und klappen Sie
sie nach innen. Heben Sie den
Haltering ab und klappen Sie
die Griffe nach auBen.
Entnehmen Sie die Speisen.
Versuchen Sie nicht,

bei Verwendung des
Dampfeinsatzes ein
RUhrelement anzubringen.



® Kochen Sie bei Verwendung des Dampfeinsatzes niemals

gleichzeitig Speisen in der Schussel.

Stucken.

durch.

sind.

Hinweise und Tipps
® |n der Schussel zurtckgebliebene FlUssigkeiten eignen sich
gut als Grundlage fur Suppen und Brihen. Vorsicht, denn sie
werden sehr heif3 sein.
® | assen Sie einen gewissen Abstands zwischen den zu garenden

® Rihren Sie groRe Mengen nach Ablauf der halben Garzeit

® Stlicke ahnlicher GréRe werden gleichmaBiger gar.

® \Wenn Sie mehrere verschiedene Arten von Speisen garen,
sollten Sie die schneller garenden Zutaten spater hinzugeben.

® Beim Anheben des Fullschachtdeckels oder Entfernen des
Spritzschutzes tritt Dampf aus, wodurch sich die Garzeit
eventuell verlangert.

® Speisen garen selbst dann weiter, wenn sich die Cooking Chef
abschaltet. Sie sollten sie deshalb sofort herausnehmen.

® [alls die Speisen nicht ganz gar sind, stellen Sie eine langere
Zeit ein. Sie mussen eventuell Wasser nachfullen.

® Die Garzeiten dienen lediglich zur allgemeinen Orientierung.
Stellen Sie vor dem Essen immer sicher, dass die Speisen gar

® | assen Sie das Gerat niemals trockenkochen; fullen Sie bei
Bedarf Wasser nach.

Kochanleitung fUr Dampfgar-Aufsatz

® Diese Garzeiten dienen lediglich zur allgemeinen Orientierung.
Fur Speisen mit einer Garzeit bis zu 20 Minuten sollten Sie
500 ml Wasser zugeben. Fur Speisen mit einer langeren Garzeit
verwenden Sie 650 ml Wasser.
® | assen Sie das Gerat niemals trockenkochen; fullen Sie bei
Bedarf Wasser nach.
® Den Dampfeinsatz beim Dampfgaren von Gefligel und Fisch
nicht Uberfullen.
® | esen Sie den Abschnitt ,Lebensmittelsicherheit” im Teil Uber

Sicherheit.
Gemiise
Zutat Wasser- | Zubereitung
@ menge
(Max) (Minuten)

Spargel 450 g 15 500 ml | Schalen

Grlne 450 g 15-20 500 ml | Schalen

Bohnen

Stangenbohnen 450 g 15-20 500 ml | Putzen, in
dunne Scheiben
schneiden

Broccoli 450 g 20 500 ml | In Réschen teilen
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Gemiise

Zutat Wasser- | Zubereitung
C'-) menge
(Max) (Minuten)

Rosenkohl 450 g 25 500 ml | Putzen,
Stangelansatz
entfernen

Kohl 1 kleiner 25 500 ml | Hobeln

Kopf

Karotten 450 g 20 500 ml | In dunne
Scheiben
schneiden

Blumenkohl 1 25 - 30 650 ml | In Réschen teilen

mittlerer
Kopf

Zucchini 450 ¢ 15 500 ml | In dUnne
Scheiben
schneiden

Sellerie 1 Knolle 15 500 ml | In dUnne
Scheiben
schneiden

Porree 3 15 500 ml | In dunne

Stangen Scheiben
schneiden

Erbsen 250 g 15 500 ml | Schalen

Champignons 450 g 10 500 ml | Putzen

Ruben 450 g 15 500 ml | In dUnne
Scheiben
schneiden oder
warfeln

Zuckererbsen 450 g 15 500ml | Schalen

Kartoffeln, 450 g 30-40 650 ml | Waschen

neue

Eier @ Wassermenge | Zubereitung

(Minuten)
Kochen 10-15 fur weiche, 500 ml Auf die

20 fur harte Eier

integrierten
Eierhalter in der
Platte setzen
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Gefliigel / Fisch

Rezept/
Verfahren

(Max)

C,

(Minuten)

Wasser-
menge

Anmerkungen

Hahnchenbrust
(ohne Knochen)

30-40

650 ml

Dampfen bis
Hahnchenbrust
weich und gar ist

Venusmuscheln

450 g

500 ml

Dampfen bis
Muscheln
gedffnet sind

Krabben
(mittelgroR)

450 g

500 ml

Dampfen bis
Krabben rosa
sind

Fischfilet

230 g

10-20

500 ml

Dampfen

bis sich
Fleisch von
den Graten
trennen lasst

Fischsteaks

ca.
25cm
dick

15-20

500 ml

Dampfen

bis sich
Fleisch von
den Graten
trennen lasst

Fisch, ganz

340 g

15-20

500 ml

Dampfen

bis sich
Fleisch von
den Graten
trennen lasst

Krebsschwanze

2-4

20

500 ml

Dampfen bis
Krebsschwanze
rot

Miesmuscheln

450 g

15

500 ml

Dampfen bis
Muscheln
geoffnet sind

Austern

15

500 ml

Dampfen
bis Austern
geo6ffnet sind

Jakobsmuscheln

230 g

15

500 ml

Dampfen bis
Muscheln
geoffnet sind
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Reinigung

® Zur einfacheren Reinigung die
Teile direkt nach Gebrauch
abwaschen.

® \Wasser und Speisen
enthalten Salze und Sauren,
die manchmal auf Metall
einwirken kénnen, wie
z.B. die Innenflachen der
RUhrschussel. Reinigen
Sie die Schussel in diesem
Fall mit einer Nylonburste,
einem nichtscheuernden
Topfschwamm oder
einem handelstblichen
Edelstahlreiniger.

2]

Kundendienst und
Service

Fuar Angaben zum
Kundendienst und Service
sehen Sie bitte die
Hauptbedienungsanleitung
Ihrer Cooking Chef

oder besuchen Sie
www.kenwoodworld.com.

® Gestaltet und entwickelt von
Kenwood GB.
® Hergestellt in China.




Italiano

Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al
cui interno troverete le illustrazioni

La vaporiera puo essere utilizzata con

i modelli Cooking Chef TYPE KCC90 e
KCL95 per cuocere a vapore una varieta di
alimenti tra cui frutta, verdura, pesce, carne
e pollame.

Sicurezza

® | eggere attentamente le presenti
istruzioni e conservarle come futuro
riferimento.

® Rimuovere la confezione e le
etichette.

® Questo accessorio genera vapore che
potrebbe causare scottature.

® Fare attenzione a non scottarsi con il
vapore che fuoriesce dalla vaporiera,
specialmente quando si toglie il
paraspruzzi o si solleva il coperchio
del tubo di alimentazione.

® Attenzione nel maneggiare i
componenti: eventuali liquidi,
condensa e la sezione della vaporiera
o della Cooking Chef scotteranno.
Usare guanti da forno.

e Durante I'uso della vaporiera, tenere
sempre l'apparecchio Cooking Chef
lontano dalle pareti e non collocarlo
sotto ad armadietti, poiché: il vapore
potrebbe causare danni.

Fare riferimento al manuale di
istruzioni principale del Cooking Chef
per ulteriori informazioni.
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Sicurezza degli alimenti

e Cuocere bene carni, pollame, pesce
e frutti di mare. Inoltre, non cuocerli
mai direttamente dal freezer.

® Non riscaldare nella

gia cotti.

Prima dell’uso

1 Lavare i componenti: vedere la

sezione ‘Pulizia’.

Legenda

©OOEO

M

Sostegni per i manici
Anello di supporto
Manici ripiegabili
Vassoio estraibile
Portauova

ontaggio e uso

Fare riferimento alle

illustrazioni

-B

Se il cibo viene condito a
cottura ultimata, questo

puod prevenire la comparsa
di macchie o di forellini sul
recipiente di acciaio inox.
Appoggiare il vassoio
estraibile su una superficie

in piano, controllando che i
manici siano ripiegati verso
'interno.

Inserire 'anello di supporto
sul vassoio, verificando che

i sostegni per i manici sul
Vassoio si inseriscano vicino
alle fessure a V sul vassoio.
Ora aprire i manici verso
'esterno e agganciarli ai loro
sostegni.

Appoggiare i cibi da cuocere
sul vassoio. Le verdure vanno
pulite bene e pelate, se del
caso.

Aggiungere la necessaria
guantita di acqua nel
recipiente (vedere la tabella
per la cottura). E consigliabile
usare acqua filtrata, che
riduce sia il calcare che la
comparsa di macchie.

23
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vaporiera dei cibi

Inserire la vaporiera nel
recipiente: non occorre
regolare l'altezza.

Ora montare il paraspruzzi
sulla testa dell'impastatrice..
Montare la ciotola e la
vaporiera sul Cooking Chef.
Abbassare la testa
dell'impastatrice e poi
montare il paraspruzzi.
Selezionare il programma Va-
pore e impostare il timer per
il conto alla rovescia secondo
il tempo di cottura richiesto
(vedere tabella di cottura).
Sequire le istruzioni visualiz-
zate sullo schermo del display.
Lasciar cuocere per il tempo
richiesto.

Estrarre il paraspruzzi.
Sollevare la testa
dellimpastatrice.

Sollevare ed estrarre la
vaporiera tenendolo dai
manici, avendo cura che

essi non si ripieghino verso
interno.

Appoggiare la vaporiera su un
piatto grande, o su un altro
recipiente idoneo.

Sganciare i manici e ripiegarli
verso il centro. Sollevare ed
estrarre I'anello di supporto,
quindi aprire i manici verso
I'esterno.

Infine, estrarre gli alimenti
dalla vaporiera

Non cercare di inserire un
utensile per miscelare mentre
si usa la vaporiera.

Non cuocere alimenti nel
recipiente del mixer mentre si
usa la vaporiera.



Suggerimenti e consigli

® || liguido rimasto nella ciotola € ottimo per preparare zuppe o
brodini. Prestare attenzione perché sara molto caldo.

® | asciare spazio fra un pezzo di cibo e I'altro.

Se si cuociono molti cibi insieme, mescolarli a meta cottura.

® Cibi tagliati a pezzetti di dimensioni simili cuoceranno in modo
pil uniforme.

® Per cuocere insieme a vapore cibi di tipo diverso: se un
particolare alimento richiede meno tempo di cottura,
aggiungerlo in seguito.

® Se si solleva il coperchio del tubo per introdurre gli alimenti o si
toglie il paraspruzzi, dall'apparecchio esce vapore e la cottura
potra richiedere pilu tempo.

® || cibo continuera a cuocere anche quando il Cooking Chef si
spegne, quindi occorre rimuovere il cibo immediatamente.

® Se i cibi non sono cotti a sufficienza, impostare nuovamente il
tempo di cottura. Potrebbe essere necessario aggiungere altra
acqua.

® | tempi di cottura sono a semplice titolo di guida. Controllare
sempre che i cibi siano ben cotti prima di mangiarli.

® Non lasciare che I'apparecchio giunga ad ebollizione senza
acqua: aggiungere altra acqua se necessario.

Guida alla cottura accessorio per cottura a
vapore

® Questi tempi di cottura sono puramente indicativi. Si possono
utilizzare 500 ml di acqua per alimenti che richiedono fino a 20
minuti di cottura. Per alimenti che richiedono tempi di cottura
piu lunghi, utilizzare 650 ml di acqua.

® Non lasciare asciugare l'unita a secco, rabboccare con acqua se
necessario.

® Non sovraccaricare la vaporiera quando si cuociono al vapore
pollame e pesce.

® | eggere "sicurezza alimentare” nella sezione sulla sicurezza.

Verdure
Ingrediente Quantita | Preparazione
@ d’acqua
(Max) (minuti)

Asparagi 450 g 15 500 ml | Spuntare

Fagiolini verdi 450 g 15-20 500 ml | Spuntare

Fagioli di 450 g 15-20 500 ml | Spuntare

Spagna e affettare
finemente

Broccoli 450 g 20 500 ml | Tagliare in piccoli
fioretti

Cavolini di 450 g 25 500 ml | Spuntare e

Bruxelles tagliare la base

Cavoli 1 piccolo 25 500 ml | Sminuzzare

Carote 450 g 20 500 ml | Affettare
finemente
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Verdure

Ingrediente Quantita | Preparazione
C'-) d’acqua
(Max) (minuti)
Cavolfiore 1T medio 25-30 650 ml | Tagliare in piccoli
fioretti
Zucchine 450 9 15 500 ml | Affettare
finemente
Sedano 1testa 15 500 ml | Affettare
finemente
Porri 3 15 500 ml | Affettare
finemente
Piselli 250 g 15 500 ml | Spuntare
mangiatutto
Funghi 450 g 10 500 ml | Pulire con un
champignon panno
Pastinaca 450 g 15 500 ml | Tagliare a dadini
o affettare
finemente
Piselli 450 g 15 500 ml | Sgusciare
Patate novelle 450 g 30-40 650 ml | Pulire con un
panno
Uova Quantita Preparazione
@ d’acqua
(minuti)
Cottura 10-15 per tuorlo 500 ml Inserirle negli
morbido, appositi
20 per tuorlo duro portauova sul
fondo del cestello
Pollame e pesce
Ingrediente Quantita | Commenti
C'-) d’acqua
(Max) (minuti)
Petti di pollo 4 30-40 650 ml | Cuocere fino
disossati a quando
sono teneri e
ben cotti
Frutti di mare 450 g 10 500 ml | Cuocere fino
a quando si
aprono
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Pollame e pesce

Ingrediente ﬁ

(Max)

C)

(minuti)

Quantita
d’acqua

Commenti

Gamberetti 450 g
medi

10

500 ml

Cuocere fino
a quando
diventano
rosati

Pesce, filetti 230 g

10-20

500 ml

Cuocere fino
a quando si
sfaldano

Pesce, tranci Spessore
2,5cm

15-20

500 ml

Cuocere fino
a quando si
sfaldano

Pesce, intero 340 g

15-20

500 ml

Cuocere fino
a quando si
sfaldano

Code di 2-4
aragosta

20

500 ml

Cuocere fino
a quando
diventano
rosse

Cozze 450 g

500 ml

Cuocere fino
a quando si
aprono

Ostriche 6

500 ml

Cuocere fino
a quando si
aprono

Pettini 230 g

500 ml

Cuocere fino
a quando
sono teneri e
caldi

Pulizia

® Per una pulizia piu facile,
lavare sempre i componenti
subito dopo l'uso.

® | ’acqua di rubinetto e i cibi
contengono sali e acidi che
talvolta possono corrodere
le superfici in metallo, come
'interno del recipiente del
mixer. Se questo si verifica,
pulire con una spazzola di
nylon, una paglietta non
abrasiva o un detersivo
brevettato per la pulizia
dell'acciaio inox.

Manutenzione e
assistenza tecnica

Per informazioni sul servizio e
assistenza clienti, consultare

il manuale principale del
Cooking Chef o visitare il sito
www.kenwoodworld.com.

® Disegnato e progettato da
Kenwood nel Regno Unito.
® Prodotto in Cina.
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Portugués

Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, gue contém as
ilustracoes

O cesto vapor € para utilizar com os TYPE
KCC90 e KCL95 da Cooking Chef e pode
ser usado para cozinhar a vapor uma
variedade de alimentos incluindo frutos,
vegetais, peixe, carne e aves.

Seguranca

® | cia atentamente estas instrucdes e
guarde-as para consulta futura.

® Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

® [Este acessorio produz vapor que
pode gueima-lo.

® N30 se gueime com O vapor que
sai do cesto vapor, especialmente
guando remover o resguardo contra
salpicos ou quando levantar a tampa
de alimentacao.

® Tenha cuidado com o manuseamento
uma vez gue qualquer liguido,
condensacao, peca com vapor ou
peca da Cooking Chef estara muito
guente. Utilize luvas de forno.

e Quando utilizar o seu cesto de vapor,
mMmantenha sempre a sua Cooking
Chef afastada das paredes e das
prateleiras suspensas: o vapor pode
danifica-las.

Consulte o livro de instrucdes
principal da sua Cooking Chef para
mais informacdes sobre utilizacdo em
seguranca e respectivos avisos.
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Seguranc¢a alimentar

e Cozinhe a fundo a carne, as aves,
O peixe e 0s mariscos. Nunca
0s cozinhe quando estiverem

congelados.

® Nado requente alimentos cozinhados
Nna sua maguina de cozer a vapor.

Antes de utilizar pela primeira

vez

1 Lave todos os componentes:
ver a seccdo "Limpeza”.

Legenda

Apoios de pega
Anel de suporte
Pegas desdobraveis
Tabuleiro amovivel
Suportes para ovos

©OGEO

Montagem e
utilizacao
Consulte as llustragoes - E

® Tempere os alimentos depois
de cozinhar, ajudando assim
a prevenir manchas ou danos
na taca de aco inoxidavel.

1 Cologue o tabuleiro amovivel
numa superficie plana,
verificando se as pegas se
encontram dobradas para
dentro.

2 Encaixe o anel de suporte no
tabuleiro, confirmando que
a pega se apoie No encaixe
do anel junto aos cortes do
tabuleiro com formato em V.

3 Desdobre as pegas e encaixe-
as nos apoios de pega.

4 Coloque os alimentos a
cozinhar no tabuleiro. Os
vegetais devem ser lavados
a fundo e descascados
conforme o pretendido.

5 Adicione a taca a quantidade
de dgua necessaria (ver Guia
de Cozedura do Acessorio
Vapor). E preferivel usar
agua filtrada, por reduzir a
formacao de calcério e de
manchas.
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Coloque na taca o cesto de
vapor montado - ele coloca-
se automaticamente na altura
adequada.

Instale a proteccdo contra o
aguecimento na cabeca da
batedeira.

Coloque a taca e o cesto
vapor na Cooking Chef.
Baixe a cabeca da batedeira
e instale o resguardo contra
salpicos.

Seleccione o programa Vapor
e configure o temporizador
para o tempo de cozedura
requerido (consulte o quadro
de cozedura).

Siga as instru¢cdes mostradas
no ecra.

Deixe cozinhar o tempo
necessario.

Remova o resguardo contra
salpicos.

Levante a cabeca da
batedeira.

Levante o cesto de vapor
pelas pegas - tenha cuidado
para evitar que elas se
dobrem para dentro.
Coloque o cesto de vapor
numa travessa grande ou em
outro recipiente apropriado.
Desencaixe as pegas e dobre-
as para o centro. Levante o
anel de suporte e desdobre
as pegas.

Retire os alimentos.

N&o tente encaixar um
acessorio misturador quando
utilizar o cesto de vapor.

N&o cozinhe alimentos na taca
da batedeira quando utilizar o
cesto de vapor.



Dicas e Sugestoes

® Aproveite o liquido que fica na taca para fazer sopa ou caldo.
Tenha cuidado pois estd muito quente.

® Deixe espacos entre os bocados dos alimentos.

® /3 virado os bocados grandes enquanto cozinhar.

® Os bocados de alimentos de tamanho parecido cozinham-se
mais uniformemente.

® Se cozer ao vapor mais de 1tipo de alimentos, se algum deles
necessitar de menos tempo de cozedura adicione-o mais tarde.

® Se levantar a tampa do orificio de alimentacdo ou retirar o
resguardo contra salpicos, o vapor escapa-se e pode demorar
mais tempo a cozinhar.

® Os alimentos continuam a cozer quando a sua Cooking Chef se
desliga, por isso retire imediatamente os alimentos.

® Se 0s alimentos ndo ficarem correctamente cozinhados,
reconfigure o tempo. Pode ter de adicionar mais agua.

® Os tempos de cozedura s&o meramente indicativos. Assegure-se
sempre de gue os alimentos estdo completamente cozinhados
antes de os consumir.

® N3o deixe a unidade secar, adicione dgua se necessario.

Guia de Cozedura do Acessorio Vapor

® Os tempos de cozedura sdo meramente indicativos. Podem ser
usados 500ml de dgua para alimentos que necessitem de até 20
minutos de tempo de cozedura. Para alimentos que necessitem de
mais tempo de cozedura utilize 650 ml de dgua.

® N&o deixe a unidade ferver sem agua; va acrescentando de
acordo com as necessidades.

® N&o encha demasiado o cesto quando cozinhar a vapor aves ou
peixe.

® | cia “seguranca alimentar” na seccao de seguranca.

Vegetais

Ingrediente Quantidade | Preparag¢do
C'-) de agua
(Max) (minutos)

Espargos 450g 15 500ml | Amanhado

Feijo verde 4509 15-20 500ml | Amanhado

Feijoca 4509 15-20 500ml | Amanhada e em
tiras finas

Brécolos 4509 20 500ml | Cortados em
pequenos ramos

Couve de 4509 25 500ml | Amanhada e sem

Bruxelas talo

Couve 1 pequena 25 500ml | Aos bocados

Portuguesa

Cenoura 4509 20 500ml | Cortada em fatias
finas

Couve-flor 1 média 25-30 650ml | Cortados em
peguenos
floretes
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Vegetais

Ingrediente Quantidade | Prepara¢ao
@ de agua
(Max) (minutos)
Curgete 4509 15 500ml| | Cortada em fatias
finas
Aipo 1 cabeca 15 500ml| | Cortada em fatias
finas
Alho-porro / 3 15 500ml | Cortada em fatias
alho francés finas
Ervilha torta 2509 15 500ml | Amanhada
Cogumelos de 4509 10 500ml |Limpa
Paris
Nabo japonés 4509 15 500ml | Cortado em
cubos ou tiras
finas
Ervilhas 4509 15 500ml | Sem vagem
Batata nova 4509 30-40 650ml | Limpa
Ovos Quantidade | Preparagao
@ de agua
(minutos)
Ferver 10-15 moles, 500ml Colocar no
(levar a 20 duros suporte para
ebulicdo) ovos incorporado
no fundo do
cesto
Aves e Peixe
Receita/Processo Quantidade | Comentarios
®
agua
(Max) | (minutos)
Peito de frango 4 30-40 650ml | Cozer até
desossado estar bem
passado e
tenro
Améijoas 4509 10 500ml | Cozer até
abrirem
Camaréo, médio 4509 10 500ml | Cozer até
ficar cor-
de-rosa
Filetes de peixe 2309 10-20 500ml | Cozer até
ser possivel
lascar
Peixe em posta 25cm de 15-20 500ml | Cozer até
espessura ser possivel
lascar
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Aves e Peixe

® Para uma limpeza mais facil,
lave imediatamente todas

as pecas apos a utilizacao.
Lave todas as pecas em agua
guente com sabdo e seque
completamente.

A agua e os alimentos normais
contém &cidos e sais que
podem por vezes afectar as
superficies de metal como o
interior da taca da batedeira.
Caso isso ocorra, limpe com
uma escova de nylon, um
esfregdo ndo abrasivo ou um
produto proprio para limpeza
de aco inoxidavel.

31

Receita/Processo Quantidade | Comentarios
®
agua
(Max) (minutos)

Peixe, (inteiro) 3409 15-20 500ml | Cozer até
ser possivel
lascar

Lagosta 2-4 20 500ml | Cozer até
ficarem ver-
melhas

Mexilhao 4509 15 500ml | Cozer até
abrirem

Ostras 6 15 500ml | Cozer até
abrirem

Escalopes 2309 15 500ml | Cozer até
ficarem
guentes e
tenros

Limpeza Assisténcia e

cuidados ao cliente

Para obter informacdes sobre
Assisténcia Técnica e Servico
de Apoio ao Cliente, consulte
o manual principal da sua
Cooking Chef ou visite o site
www.kenwoodworld.com.

® Concebido e projectado no
Reino Unido pela Kenwood.
® Fabricado na China.




Espaiol

Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las
ilustraciones

La cesta para cocer al vapor se debe
utilizar con los modelos de Cooking Chef
TYPE KCC90 y KCL95, vy se puede utilizar
para cocer al vapor diferentes tipos de
comida incluyendo fruta, verduras, carne y
pescado.

Seguridad

® | ca estas instrucciones atentamente
y guardelas para poder utilizarlas en
el futuro.

® Quite todo el embalaje y las
etiquetas.

® Este accesorio produce vapor que
podria qguemarle.

® No se queme con el vapor que
sale de la cesta para cocer al
vapor, especialmente al quitar el
antisalpicaduras o al levantar la tapa
del tubo de alimentacion.

® Tenga cuidado al manipular
las piezas: cualquier liquido,
condensacion, pieza de la olla de
coccion al vapor o pieza del Cooking
Chef estaran muy calientes. Utilice
guantes para horno.

e Al utilizar la cesta para cocer al
vapor, mantenga siempre el Cooking
Chef alejado de paredes o armarios
colgantes: el vapor podria danarlos.

Consulte el libro principal de
instrucciones de su Cooking Chef
para obtener mas informacion sobre
el uso vy las advertencias respecto a la

seguridad.
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Seguridad alimentaria

® Cocine bien la carne, el pescado vy
los mariscos. Nunca cocine estos
alimentos sacados directamente del

congelador.

® No recaliente alimentos cocinados en
su olla de coccion al vapor.

Antes de utilizar el aparato por

primera vez

1 Para lavar las piezas: consulte
“Limpieza”.

Descripcion del
aparato

@ Soportes para las asas
Anillo de soporte
Asas plegables
Bandeja desmontable
Soportes para huevos

@O

Montaje y uso

Consulte las ilustraciones
-B

® Sazone los alimentos después

de cocinarlos, esto ayudara
a evitar que aparezcan
manchas o picaduras en el
bol de acero inoxidable.

1 Coloque la bandeja
desmontable sobre una

superficie plana asegurdndose

de que las asas estén
plegadas hacia adentro.

2 Acople el anillo de soporte en

la bandeja asegurandose de

que los soportes para las asas

del anillo se acoplen junto a

los cortes en forma de V de la

bandeja.

3 Despliegue las asas vy
enganchelas en los soportes
para las asas.

4 Coloque la comida en la
bandeja. Las verduras y
hortalizas se deben limpiar
bien y pelar segln sea
necesario.

5

Afada la cantidad de agua
necesaria al bol (consulte la
tabla de coccidn). Es mejor
utilizar agua filtrada ya que
reduce las incrustaciones de
cal y las manchas.

Ponga la olla de coccidn al
vapor montada dentro del bol
- encontrard su propia altura.
Acople la pantalla térmica al
cabezal de la mezcladora.
Acople el bol vy la cesta para
cocer al vapor al Cooking
Chef.

Baje el cabezal de la
mezcladora y luego acople el
antisalpicaduras.

Seleccione el programa
"Cocer al vapor" y ajuste el
temporizador de cuenta atras
en el tiempo de coccidn re-
querido (consulte la tabla de
coccion).

Siga las instrucciones se
muestran en la pantalla.

Deje cocer durante el tiempo
requerido.

Retire el antisalpicaduras.
Levante el cabezal de la
mezcladora.

Saque la cesta para cocer al
vapor por las asas - tenga
cuidado de gue no se doblen
hacia adentro.

Ponga la cesta para cocer al
vapor en un plato grande u
otro recipiente adecuado.
Desenganche las asas y
ddblelas hacia el centro.
Quite el anillo de soporte vy
despliegue las asas.

Retire la comida.



® No intente acoplar un utensilio ~ ® No cocine alimentos en el bol

de mezclado cuando esté para mezclas mientras esté
utilizando la cesta para cocer utilizando la cesta para cocer
al vapor. al vapor.

Consejos y sugerencias

® | liquido que queda en el bol es bueno para hacer sopa o caldo.
Tenga cuidado ya que estard muy caliente.

® Deje espacio entre las piezas de comida.

® Remueva las cantidades grandes a mitad de la coccion.

® | as piezas de comida de tamafio similar se cuecen de manera
mas uniforme.

® Sj estd cociendo la vapor mas de un tipo de comida a la vez vy
hay algun alimento que necesite menos tiempo, anddalo mas
tarde.

® Sj levanta la tapa del tubo de alimentacién o quita el
antisalpicaduras, el vapor se escapard y la coccion puede llevar
mas tiempo.

® | 3 comida seguirad cociéndose cuando su Cooking Chef se
apague, por eso, retire la comida inmediatamente.

® Sjla comida no estd suficientemente cocida, reinicie el tiempo.
Quiza sea necesario afadir agua.

® | os tiempos de coccidon son sélo una guia. Compruebe siempre
gue los alimentos estén bien cocidos antes de comer.

® No deje que la unidad se quede sin agua, aflada agua si es
necesario.

Gufa de coccion del accesorio de coccion al
vapor

® Estos tiempos de coccidn son solo una guia. Se pueden utilizar
500 ml de agua para los alimentos que necesiten hasta 20
minutos de coccion. Para los alimentos de necesiten un tiempo
de coccidn mas prolongado, utilice 650 ml de agua.

® No deje que la unidad se quede sin agua, anada agua cuando
sea necesario.

® No sobrecargue la cesta cuando cueza al vapor carne de ave y
pescado.

® | ea "Seguridad alimentaria” en la seccion de seguridad.

Verduras

Ingrediente Cantidad | Preparacién
® =
agua

(Max) (minutos)

Esparragos 450 g 15 500 ml | Recortar

Judias verdes 450 g 15-20 500 ml | Recortar

redondas

Judias verdes 450 g 15-20 500 ml | Recortar y hacer
trozos finos

Brocoli 450 g 20 500 ml | Cortar en racimos

Coles de 450 g 25 500 ml | Recortar y cortar

Bruselas las bases
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Verduras

Ingrediente Cantidad | Preparacion
® |
agua
(Max) (minutos)
Berza 1 25 500 ml | Trocear
pequefa
Zanahorias 450 g 20 500 ml | Hacer rodajas
finas
Coliflor 1 25-30 650 ml | Cortar en racimos
mediana
Calabacines 450 g 15 500 ml | Hacer rodajas
finas
Apio 1 cogollo 15 500 ml | Hacer rodajas
finas
Puerros 3 15 500 ml | Hacer rodajas
finas
Judias verdes 250 g 15 500 ml | Recortar
pequefas
Champinones 450 g 10 500 ml | Limpiar
Chirivias 450 g 15 500 ml | Cortar en
taquitos o
rodajas finas
Guisantes 450 g 15 500 ml | Pelar
Patatas 450 g 30-40 650 ml | Limpiar
nuevas
Huevos Cantidad de | Preparacion
O |
(minutos)
Hervidos 10-15 para los 500 ml Pdngalos en
huevos pasados los soportes
por agua, para huevos
20 para los huevos incorporados en
duros ! .
la parte inferior
de la cesta
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Aves de corral y pescado

Receta/ Cantidad | Comentarios
proceso @ de
agua
(Max) (minutos)
Pollo, 4 30-40 650 ml | Cocinar al vapor
pechugas hasta que esté
sin hueso bien hecho vy
tierno
Almejas 450 g 10 500 ml | Cocinar al vapor
hasta que se abran
Gambas, 450 g 10 500 ml | Cocinar al vapor
tamano hasta que se
mediano pongan de color
rosa
Pescado, en 230 g 10-20 500 ml | Cocinar al vapor
filetes hasta que se
desprenda
Pescado, en 2,5 15-20 500 ml | Cocinar al vapor
tajadas cm de hasta que se
grosor desprenda
Pescado, 340 g 15-20 500 ml | Cocinar al vapor
entero hasta que se
desprenda
Colas de 2-4 20 500 ml | Cocinar al vapor
langosta hasta
langosta que se
pongan de
color rojo
Mejillones 450 g 15 500 ml | Cocinar al vapor
hasta que se abran
Ostras 6 15 500 ml | Cocinar al vapor
hasta que se abran
Vieiras 230 g 15 500 ml | Cocinar al vapor
hasta que se
calienten y estén
tiernas
Limpieza

® Para una limpieza mas facil,
lave siempre las diferentes
piezas inmediatamente
después de su uso.

® £| agua normal y los alimentos
contienes sales y acidos que,
a veces, pueden afectar a las
superficies de metal como, por
ejemplo, el interior del bol para
mezclas. Si esto sucediera,
limpie con un cepillo de nylon,
un estropajo no abrasivo o un

Servicio técnico y
atencidn al cliente

Para obtener informacion
sobre el servicio técnico

y la atencion al cliente,
consulte el manual principal
de su Cooking Chef o visite
www.kenwoodworld.com.

® Diseflado y creado por
Kenwood en el Reino Unido.
® Fabricado en China.

limpiador de acero inoxidable
de marca registrada.
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Dansk

Inden brugsanvisningen lzeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

Damperkurven er beregnet til brug
sammen med Cooking Chef-model TYPE
KCC90 og KCL95 og kan bruges til at
dampe mange forskellige fodevarer,
herunder frugt, grontsager, fisk, ked og
fierkree.

Sikkerhed

® | =5 denne brugervejledning ngje, og
opbevar den i tilfaelde af, at du far
brug for at sla noget op i den.

® Fjern al emballage og maerkater.

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

® Pas pa ikke at breende dig pa damp,
der kommer ud af damperkurven,
saerlig nar du fjerner staenkskaermen
eller |ofter tilforselsrorets 1ag.

e \eer forsigtig, nar delene handteres:
Vaeske, kondensvand, dampkoger-
ens eller Cooking Chef dele vil vaere
meget varme. Brug ovnhandsker.

e Nar du anvender din dampkuryv, skal
du altid holde din Cooking Chef vask
fra vaegge eller vaegskabe: dampen
kan beskadige dem.

Se yderligere oplysninger om

brug og sikkerhedsadvarsler i
hovedbrugsanvisningen til Cooking
Chef.

Fodevaresikkerhed

o Kog kad, fisk og fjerkrae helt
igennem. Og kog dem aldrig fra
frossen tilstand.
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o Kogt mad ma ikke genopvarmes i din

dampkoger.

For forste brug
1 Vask delene: Se "Renggring”-
afsnittet.

Forklaring

©OGEO

Holdere til handtag
Stottering
Foldehandtag
Aftagelig bakke
Aggeholdere

Montering og
anvendelse

See lllustrations . E

Tilseet krydderier efter
kogning. Derved vil pletter
og fordybninger undgas pa
skalen af rustfrit stal.

Placér den aftagelige bakke
pa en jeevn overflade, og serg
for at handtagene er foldet
indad

Seet stotteringen pa bakken
og serg for at holderne til
handtagene pa ringen er

pa plads ved siden af de
V-formede udskaeringer pa
bakken.

Fold handtagene ud og

klik dem pé& holderne til
handtagene.

Placér den mad, der skal
koges, pa bakken. Grentsager
skal renggres grundigt og om
nadvendigt skraelles.

Tilseet den ngdvendige
maengde vand til skalen

(se kogetabellen). Filtreret
vand er det bedste, da det
reducerer kalkaflejringer og
pletter.

Placér den monterede
dampkoger i skalen - den vil
fa sin egen hgjde.

Saet varmeskjoldet pa
mikserhovedet.

Seaet skalen og damperkurven
pa Cooking Chef.

Saenk mikserhovedet og seet
derefter staenkskeermen pa.
Veelg dampprogrammet, og
seet nedteellingstimeren pa
den gnskede tilberedningstid
(se tilberedningsoversigten).
Felg de instruktioner, der er
vist pa displayet.

Lad den dampkoge i den
onskede tid.

Fjern staenkskaermen.

Laft mikserhovedet.

Laft dampkurven ud ved
hjeelp af handtagene - pas pa
at de ikke folder indad.
Placér dampkurven pa en
stor tallerken eller en anden
passende beholder.

Klik handtagene af og fold
dem mod midten. Laft
stotteringen af og fold
handtagene ud.

Maden fjernes.

Forsag ikke pa at montere
et mikserredskab nar
dampkurven anvendes.

Lad veere med at koge mad i
mikserskalen nar dampkurven
anvendes.

Vink og tips
® Tilbageveerende vaeske i

skalen er god til at lave
suppe eller bouillon af. Pas
pa det er meget varmt.
Efterlad huller mellem
madstykkerne.

Store stykker skal omrgres
efter kogning i halvdelen af
tiden.

Mad, der er skaret i
ensartede stykker, bliver
kogt mere jaevnt.

Hvis mere en 1 slags mad
dampes, kan ting som ikke
skal koge sa leenge kommes
i senere.
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® Hvis du lgfter laget til indfadningsskakten eller fierner
staenkskaermen, slipper damp ud og det kan tage leengere at
koge maden.

® Maden vil fortsat koge, nér Cooking Chef slukker, s& fiern maden
med det samme.

® Hyvis din mad ikke er kogt laenge nok, skal timeren indstilles igen.
Det kan veere ngdvendigt at haelde mere vand pa.

® Kogetiderne er kun vejledende. Kontroller altid at maden er
gennemkogt, fer den spises.

® | ad ikke apparatet koge tort, haeld vand pa hvis det er
nadvendigt.

Tilberedningsvejledning for
dampertilbehar

® Disse tilberedningstider er udelukkende vejledende. 500
ml kan bruges til madvarer, der kraever op til 20 minutters
tilberedningstid. Til madvarer, der kraever en laengere
tilberedningstid, kan der anvendes 650 ml vand.

® | ad ikke enheden koge ter, fyld efter med vand efter behow.

® Overfyld ikke kurven, nar der dampes fjerkrae og fisk.

® | zes "fodevaresikkerhed" i sikkerhedsafsnittet.

Grontsager

Ingrediens Mangde | Tilberedning
@ af vand

(Maks.) | (Minutter)

Asparges 450 g 15 500 ml | Skeer den
nederste del af

Banner, 450 g 15-20 500 ml | Skeer stilk og

grgnne spids af

Pralbgnner 450 g 15-20 500 ml | Skeer stilk og
spids af, og snit
fint

Broccoli 450 g 20 500 ml | Del i buketter

Rosenkal 450 g 25 500 ml | Fjern visne blade

og den nederste
del af stokken

Kal 1lille 25 500 ml | Snit
hoved

Gulergdder 450 g 20 500 ml | Skeer i tynde
skiver

Blomkal 1 25-30 650 ml | Del i buketter

mellemstort

Courgetter 450 g 15 500 ml | Skeer i tynde
skiver

Bladselleri 1hoved 15 500 ml | Skeer i tynde
skiver

Porrer 3 15 500 ml | Skeeritynde
skiver
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Grontsager

Ingrediens Mangde | Tilberedning
C'-) af vand
(Maks.) | (Minutter)
Sukkeraerter 250 g 15 500 ml | Skeer stilk og
spids af
Sma 450 g 10 500 ml | Ter dem af
champignoner
Pastinakker 450 g 15 500 ml | Skeer i terninger
eller tynde skiver
Arter 450 g 15 500 ml | Baelg dem
Kartofler, nye 450 g 30-40 650 ml | Ter dem af
Ag Mangde af | Tilberedning
C'-) vand
(Minutter)
Kogning 10-15 til blgdkogt, 500 ml Placer dem i

20 for harde

de indbyggede
aggeholdere i
bunden af kurven

Fjerkrze og fisk

Opskrift/proces

o

(Maks.)

C)

(Minutter)

Mangde
af vand

Bemaerkning

Kyllingebryst, uden
ben

30-40

650 ml

Dampkog,
til kadet er
gennemkogt
og mart

Kaempemuslinger

450 g

10 500 ml

Dampkog,
til skallerne
abner sig

Rejer, mellemstore

450 g

10 500 ml

Dampkog,
til rejerne er
lysergde

Fisk, fileter

230 g

10-20

500 ml

Dampkog,
til fisken er
mar

Fisk, portionsskiver

2,5cm
tykke

15-20

500 ml

Dampkog,
til fisken er
mar

Fisk, hel

340 g

15-20

500 ml

Dampkog,
til fisken er
mar
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Fjerkrae og fisk

Opskrift/proces Mangde | Bemaerkning
@ af vand
(Maks.) | (Minutter)

Hummerhaler 2-4 20 500 ml | Dampkog,
til halerne
er rgde

Muslinger 450 g 15 500 ml | Dampkog,
til skallerne
abner sig

Dsters 6 15 500 ml | Dampkog,
til skallerne
abner sig

Kammuslinger 230 g 15 500 ml | Dampkog,
til
muslingerne
er varme
0g mgre

Rengering Service og
® For at ggre renggringen .
° gerng kundepleje

nemmere, skal delene altid
vaskes straks efter brug.
Almindeligt vand og madvarer
indeholder salte og syrer,

som nogle gange kan

pavirke metaloverflader, som
indersiden af mikserskalen.
Hvis dette forekommer,
rengeres med en nylonberste,
et ikke-slibende skuremiddel
eller et rengaringsmiddel, som
er specielt til rustfrit stal.
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® Designet og udviklet af
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® Fremstillet i Kina.




Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

Angkorgen &r avsedd att anvandas med
Cooking Chef-modellerna TYPE KCC9O
och KCL95 och kan anvandas for att anga
olika livsmedel, t.ex. frukt, grénsaker, fisk,
kott och fagel.

Sakerhet

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

e Avlagsna allt emballage och alla
etiketter.

e Detta tillbehdr producerar anga som
kan orsaka brannskador.

e Akta sa att du inte branner dig pa
anga fran angkorgen, sarskilt nar du
tar bort stankskyddet eller lyfter pa
locket till matarroret.

e \ar forsiktig nar du hanterar delarna;
all vatska, kondens, anginsatsen och
Cooking Chef ar mycket heta. Anvand
ugnsvantar.

e Nar du anvander angkorgen ska
du alltid placera Cooking Chef pa
ordentligt avstand fran vaggar och
dverskap: De kan annars skadas av
angan.

Se bruksanvisningen for Cooking Chef
for ytterligare sakerhetsvarningar.

Livsmedelssdakerhet

e Tillaga kott, fagel, fisk och skaldjur
ordentligt tills de ar genomkokta.
Borja aldrig att tillaga livsmedel som
ar djupfrysta.

® \arm inte upp tillagad mat i

angkokaren.
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Innan du anvdander maskinen for
férsta gangen
1 Diska alla delar: se

Rengdéring”.

Forklaring till bilder

@OOEO

Handtagsstod
Stédring

Vikbara handtag
Lostagbar bricka
Agghéllare

Montering och
anvandning

Se
[ ]

illustrationerna - E

Krydda maten efter
tillagningen. Pa sa satt bidrar
du till att undvika flackar eller

méarken pa den rostfria skalen.

Placera den |6stagbara
brickan pa ett plant underlag
och se till att handtagen ar
vikta inat.

Montera stodringen pa
brickan och kontrollera att
handtagsstéden pa ringen
ligger an mot de V-formade
utskarningarna pa brickan.
Vik ut handtagen och fast
dem pd handtagsstoden.
Placera maten som ska
tillagas pa brickan. Gréonsaker
ska rengdras ordentligt och
vid behov skalas.

Tillsatt ratt mangd vatten i

skalen (se tillagningsdiagram).

Filtrerat vatten ar bast
eftersom det minskar
forekomsten av forkalkning
och flackar.

Placera den monterade
angkokaren i skalen - hojden
justeras automatiskt.
Montera vérmeskyddet pa
mixerhuvudet.

Montera skalen och
angkorgen pa Cooking Chef.
Sank ned hushallsapparatens
huvud och montera sedan
stankskyddet.

Valj dngprogrammet och
stall in nedrakningstimern

pa onskad tillagningstid (se
tillagningsguiden).

Folj anvisningarna pa display-
en.

L&t koka under
rekommenderad tid.
Avldgsna stankskyddet.

Lyft upp hushallsapparatens
huvud.

Lyft ut angkorgen i
handtagen. Se till att de inte
viks inat.

Placera angkorgen pa en stor
tallrik eller i ett annat lampligt
karl.

Lossa handtagen och vik
dem indt mot mitten. Lyft

av stédringen och vik ut
handtagen.

Ta ut maten.

Forsok inte att montera ett
redskap medan du anvander
angkorgen.

Tillaga inte mat i
blandarskalen medan du
anvénder dngkorgen.

Tips och idéer
® Den vatska som finns kvar i

skalen gar fint att anvanda
som bas till en soppa eller
som buljong.

Men var forsiktig - den ar
mycket varm.

Lagg inte bitarna for tatt.
Ror om efter halva koktiden
om du tillagar stora
mangder.

Bitar som é&r lika stora
tillagas jamnare.

Om du angkokar fler an en
typ av livsmedel och nagot
kraver kortare tillagningstid
ska du tillsatta det senare.
Om du lyfter upp
matarrérets lock eller
avlagsnar stangskyddet,
tranger anga ut och
tillagningen kan ta langre
tid.

Tillagningen fortsatter aven
efter att Cooking Chef
stangs av, sa avlagsna
livsmedlen omedelbart.
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® Aterstall tiden om maten inte & genomkokt. Eventuellt méste
extra vatten tillsattas.

® Tillagningstiderna ar endast riktlinjer. Kontrollera alltid att maten
&r genomkokt innan nagon &ter den.

® | 3t inte apparaten koka torrt. Fyll pa vatten vid behov.

Tillbehor till angkokaren - tillagningsguide
® Dessa tillagningstider ar endast riktlinjer. 500 ml vatten
kan anvandas for livsmedel som kraver upp till 20 minuters
tillagningstid. For livsmedel som kraver langre tillagningstid ska
du anvanda 650 ml vatten.
® | 3t inte apparaten koka torr utan fyll pd med vatten efter behov.
® | 399 inte i for mycket i korgen nar du angar kyckling och fisk.
® | &s Livsmedelssékerhet i sékerhetsavsnittet.

Gronsaker
Ingrediens ﬁ Vatten- | Férberedelse
@ méangd
(Max) (minuter)
Sparris 450 g 15 500 ml | Ansa
Bonor, gréna 450 g 15-20 500 ml | Ansa
Skarbénor 450 g 15-20 500 ml | Ansa och skiva
runt
Broccoli 450 g 20 500 ml | Dela i buketter
Brysselkal 450 g 25 500 ml | Ansa och snitta
Vitkal en liten 25 500 ml | Strimla
Morotter 450 g 20 500 ml | Skar tunt
Blomkal en 25-30 650 ml | Dela i buketter
medelstor
Zucchini 450 g 15 500 ml | Skar tunt
Selleri 1 huvud 15 500 ml | Skar tunt
Purjolok 3 15 500 ml | Skar tunt
Sockerarter 250 g 15 500 ml | Ansa
Trédgards- 450 g 10 500 ml | Torka av
champinjoner
Palsternacka 450 g 15 500 ml | Skar i tarningar
eller skivor
Arter 450 g 15 500 ml | Sprita
Farsk potatis 450 g 30-40 650 ml | Torka av
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Agg @ Vattenméngd | Férberedelse
(minuter)
Kokning 10-15 for mjuk, 500 ml Placera dem i

20

for hardkokt

de integrerade
dgghallarna i
botten pa korgen

Fagel och fisk

Recept/process

[o]

(Max)

Vatten-
mangd

C,

(minuter)

Kommentarer

Kyckling, benfritt
brost

30-40 650 ml

Angkoka
tills de ar
fardiga
alltigenom
och mora

Snackor

450 g

500 ml

Anga tills
de 6ppnar
sig

Rakor, medelstora

450 g

500 ml

Anga tills
de blir skara

Fisk, filéer

230 g

10-20 500 ml

Anga tills
fiskkottet
blir skivigt

Fisk, kotletter

2,5cm
tjocka

15-20 500 ml

Anga tills
fiskkottet
blir skivigt

Fisk, hel

340 g

15-20 500 ml

Anga tills
fiskkottet
blir skivigt

Hummerstjartar

2-4

20 500 ml

Anga tills
de blir réda

Musslor

450 g

500 ml

Anga tills
de dppnar
sig

Ostron

500 ml

Anga tills
de dppnar
sig

Pilgrimssnackor

230 g

500 ml

Anga tills
de blir
varma och
mora
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E%Srwgo;mg s Service och

or enklare rengéring ska du

alltid diska delarna direkt efter kUﬂdtJaﬁSt
anvandningen. Se huvudmanualen foér

® \anligt vatten och livsmedel Cooking Chef eller besok
innehaller salt och syror som www.kenwoodworld.com fér
kan paverka metallytor som information om service och
blandarskalens insida. Om kundtjanst.
detta intraffar ska du rengora
skalen med en nylonborste, en ® Konstruerad och utvecklad
skurduk som inte ar ndétande av Kenwood i Storbritannien.
eller rengdéringsmedel for ® Tillverkad i Kina.

rostfritt stal.
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

Dampekurven er beregnet for bruk med
TYPE KCC90 og KCL95 Cooking Chef-
modeller og kan brukes til & dampe en
rekke ulike matvarer, blant annet frukt,
gronnsaker, fisk, kjott og fjerfe.

Sikkerhet

Les ngye gjennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sla opp i den senere.
Fijern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

Dette tilbehgret produserer damp
som kan forarsake brannskader.

Ikke brenn deg pa damp som kommer
ut av dampkokerkurven, spesielt
mens du fjerner skvettskjermen eller
lofter lokket pd matergret.

Veer forsiktig ved handtering

av delene: vaesker, kondens,
dampkokerdelene og Cooking Chef er
sveert varme. Bruk grytekluter e.l.

Nar du bruker dampkurven skal

du alltid holde Cooking Chef unna
vegger og overskap: dampen kan
skade dem.

Se instruksjonshandboken for

Cooking Chef for flere advarsler
vedrgrende bruk og sikkerhet.

Matsikkerhet
o Kok kjott, fjeerkre, fisk og sjgmat

godt. Ikke kok dem fra frossen
tilstand.
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e Kokt/stekt mat ma ikke varmes opp
igjen | dampkokeren.

For forstegangs bruk
1 Vask delene: se avsnittet
«Rengjaring».

Deler

Handtakstetter

Stottering
Sammenleggbare handtak
Avtakbart brett
Eggeholdere

©OGEO

Montering og bruk
Se |IIustra510n E

Krydre maten etter at den
er ferdigkokt, det bidrar til &
hindre flekker eller taering pa
stalbollen.

1 Plasser det avtakbare brettet
pa en plan overflate mens du
passer pa at handtakene er
brettet innover.

2 Sett stotteringen pa brettet
mens du passer pa at
handtakstgttene pa ringen
passer ved siden av de
V-formete utskjeeringene i
brettet.

3 Brett ut handtakene og
smekk pa handtakstattene.

4 Legg maten som skal kokes
pa brettet. Grgnnsaker ma
vaskes godt og skrelles etter
behov.

5 Tilsett ngdvendig mengde
vann til bollen (se
koketabellen). Filtrert vann er
best da det reduserer kalk og
flekker.

6 Plasser dampkokeren i bollen
- den finner sin egen hayde.

7 Sett varmedekslet pa
mikserhodet.

8 Sett bollen og dampekurven
pa Cooking Chef.

9 Senk mikserhodet og sett
deretter pa sprutvernet.

® \elg dampeprogrammet og
still inn tidsuret pa nedvendig
varmebehandlingstid (varme-
behandlingstabellen).

Folg instruksjonene pa dis-
playskjermen.

10 La koke i ngdvendig tid.

Fjern sprutdekselet.

12 Loft mikserhodet.
13 Left dampkurven ut etter

handtakene - vaer forsiktig
slik at de ikke bretter seg
innover.

14 Sett dampkurven pa en

stor tallerken eller passende
beholder.

15 Ta handtakene av og brett

dem inn mot midten. Laft
av stgtteringen og brett ut
handtakene.

16 Ta ut maten.

Ikke gjor forsek pa a sette
pa blanderedskap mens du
bruker dampkurven.

Ikke kok mat i mikserbollen
mens du bruker dampkurven.

Rad og tips

® Vasken som er igjen i bollen
er fin til & lage suppe eller
kraft med. Vaer forsiktig -
den er veldig varm.

® | & det veere mellomrom
mellom matbitene

® Ror i store mengder halvveis
gjennom koketiden.

® Mat i like store deler koker
mer jevnt.

® Hvis du damper mer enn 1
type mat skal du, hvis noe
trenger mindre koketid
enn det andre, tilsette det
senere.

® Hyvis du lgfter opp lokket
pa matergret eller fjerner
sprutdekselet slippes
dampen ut og koketiden kan
bli lenger.

® Maten vil fortsette a
varmebehandles nar
Cooking Chef slas av, sa
fjern maten straks.
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® Hvis maten ikke er nok kokt skal du tilbakestille tiden. Du ma
kanskje fylle pa vann.

® Koketidene er kun veiledende. Kontroller alltid at maten er
gjennomkokt for den serveres.

® |kke la maskinen kokes terr, men fyll opp med vann etter behov.

Veiledning for dampetilbehar

® Disse koketidene er kun veiledende. 500 ml vann kan brukes til
mat som krever opptil 20 minutters koketid. For mat som krever
lengre koketid brukes 650 ml vann.

® [kke la enheten koke terr, fyll pd mer vann hvis ngdvendig.

® |[kke overfyll kurven ved damping av fjgrfe og fisk.

® | es «Matsikkerhet» i avsnittet om sikkerhet.

Greonnsaker
Ingrediens Vann- | Tilberedning
@ mengde
(Max) (minutter)

Asparges 450 g 15 500 ml | Beskjaer

Banner - 450 g 15-20 500 ml | Beskjeer

aspargesbgnne

Bonner - 450 g 15-20 500 ml | Fjern stilk/

prydbgnne strengler, skjaer
opp

Brokkoli 450 g 20 500 ml | Del opp i
blomster

Rosenkal 450 g 25 500 ml | Fjern stilk, skjaer
kryss i den

Kal 1lite 25 500 ml | Snittes

kalhode

Gulrgtter 450 g 20 500 ml | Tynne skiver

Blomkal 1 middels 25 - 30 650 ml | Del opp i
blomster

Squash 450 g 15 500 ml | Tynne skiver

Stangselleri 1hode 15 500 ml | Tynne skiver

Purre 3 15 500 ml | Tynne skiver

Sukkererter 250 g 15 500 ml | Fjern stilk/
strengler

Hagesjampjonger 450 g 10 500 ml | Terk av dem

Pastinakk 450 g 15 500 ml | Skjeer i terninger
el. skiver

Grgnne erter 450 g 15 500 ml | Fjern skolmene

Nypoteter 450 g 30-40 650 ml | Terk av dem
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Egg Vann- Tilberedning
@ mengde
(minutter)
Koking 10-15 til blgtkokte, 500 ml Legg dem i de
20 til hardkokte innebyggede
eggeholderne
i bunnen av
kurven
Fisk og fjorfe
Ingrediens Vann- | Anmerkninger
@ mengde
(Max) (minutter)
Kylling - bryst uten 4 30-40 650 ml | Dampes til
bein gjennomkokt
og mer
Sandskjell 450 g 10 500 ml | Dampes til
de dpner
seg
Reker - middels 450 g 10 500 ml | Dampes
til de blir
lysergde
Fiskefileter 230 g9 10-20 500 ml | Dampes
til flakene
lgsner
Fiskeskiver 2,5cm 15-20 500 ml | Dampes
tykke til flakene
lgsner
Hel fisk 340 g 15-20 500 ml | Dampes
til flakene
lgsner
Hummerhaler 2-4 20 500 ml | Dampes til
den blir red
seg
Blaskjell 450 g 15 500 ml | Dampes til
de dpner
seg
Jsters 6 15 500 ml | Dampes til
de dpner
seg
Kamskijell 230 g 15 500 ml | Dampes til
de er varme
0g mare
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?fngJi’Irmg o Service og

or enklere rengjering .

skal du alltid vaske delene kundetjeneste
umiddelbart etter bruk. For informasjon om

® \anlig vann og mat service og kundestotte,
inneholder salter og syrer se hovedhandboken for
som noen ganger kan pavirke Cooking Chef eller ga inn pa
metalloverflater som f.eks. www.kenwoodworld.com.
innsiden av mikserbollen.
Dersom dette skjer skal du ® Designet og utviklet av
gjere rent med nylonbgarste, Kenwood i Storbritannia.
en ikke slipende skureklut ® | aget i Kina.

eller et merkespesifikt
rengjoringsmiddel spesielt til
rustfritt stal.
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Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta ndet kuvitukset

Hoyrytyskoria kaytetaan yhdessa TYPE
KCC90- ja KCL95 Cooking Chef -mallien
kanssa. Siinad voidaan hdyryttaa erilaisia
ruokia, kuten hedelmia, vihanneksia, kalaa,
lihaa ja siipikarjaa.

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.

Varo hoyrytyskorista nousevaa hoyrya
erityisesti irrottaessasi roiskesuojan
tai nostaessasi syottdkantta.

Nesteet, tiivistynyt kosteus, hdy-
rykypsennysosa ja Cooking Chef ovat
kuumia, joten toimi varovasti. Kayta
patakintaita.

Kun kaytat hdyrytysastiaa, pida
Cooking Chef poissa seinien

luota ja kaappien alta. Hoyry voi
vahingoittaa niita. Mausta ruoka vasta
kypsentamisen jalkeen.

Katso lisatietoja turvallisuudesta
ja varoitukset Cooking Chef
-keittiokoneen kayttdohjeesta.

Elintarviketurvallisuus

Kypsenna liha, siipikarja, kala
ja ayridiset perusteellisesti. Al&
kypsenna niita niiden ollessa
jaatyneita.
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e Al3 1Ammitd kypsennettyd ruokaa
uudelleen hdyrykeittimessa.

Ennen ensimmadista

kdyttékertaa

1 Pese osat. Lisatietoja on
puhdistaminen -osassa.

Kahvat

Tukirengas
Taitettavat kahvat
Irrotettava astia
Kananmunanpitimet

Kokoaminen ja
kayttaminen

Lisatietoja on kuvissa - E
® Tama auttaa estéamaan
tahrojen ja pistemaisten
sybpymisten muodostumista
ruostumattomasta teraksesta
valmistettuihin astioihin.
Aseta irrotettava astia
tasaiselle pinnalle. Varmista,
ettd kahvat on taitettu sisaan.
Aseta tukirengas astiaan.
Varmista, ettd sen paalla
sijaitsevat kahvan tuet sopivat
astian V-muotoisiin koloihin.
Taita kahvat ulos ja sovita ne
kahvan tukiin.

Aseta kypsennettava ruoka
tarjottimeen. Vihannekset on
puhdistettava ja kuorittava
perusteellisesti.

Lisaa kulhoon tarvittava
maara vetta. Lisatietoja

on valmistusohjeissa.
Suodatettu vesi on parasta,
silld se vahentaa kalkkikiven
muodostumista ja pistemaisia
syopymia.

Aseta koottu hdyrytysastia
kulhoon. Se asettuu oikealle
korkeudelle.

Sovita l[d8mpdsuojus
sekoituspaahan.

Aseta kulho ja

hoyrytyskori Cooking Chef
-keittiokoneeseen.
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Laske sekoituspaa alas ja
aseta roiskesuojus paikalleen.
Valitse hoyrytysohjelma ja val-
itse aika ajastimen avulla (lisa-
tietoja on valmistusohjeissa).
Noudata naytdssa nakyvia
ohjeita.

Anna kypsya vaadittava aika.
Poista roiskesuoja.

Nosta sekoituspaata.

Nosta hdyrytysastiaa sen
kahvoista. Varo, etta ne eivat
taitu sisaanpain.

Aseta hoyrytysastia
kookkaalle levylle tai
tarkoitukseen sopivaan
astiaan.

Irrota kahvat ja taita ne
keskelle. Nosta tukirengas irti
ja taita kahvat ulos.

Ota ruoka pois.

Ala yrita asettaa
sekoitustydvalinetta paikalleen,
kun hoyrytysastia on kaytdssa.
Ald kypsenna ruokaa
sekoituskulhossa, kun
hoyrytysastia on kaytdssa.



Vihjeita ja neuvoja

® Kulhoon jaanyt neste soveltuu hyvin keiton tai liemen
valmistamiseen.

® Jita ruokapalasten valiin raot.

® Valmistettaessa suuria maaria sekoita valmistuksen puolivalissa.

® Samankokoiset ainekset kypsyvat tasaisesti.

® Jos hoyrykypsennat erilaisia aineksia, lisdd nopeammin kypsyvat

ainekset jalkeenpain.

Jos nostat sydttokantta tai irrotat roiskesuojan, hoyrya paasee

karkaamaan ja kypsymisaika pitenee.

® Ruoan kypsyminen jatkuu, kun Cooking Chef -keittiokone
kytkeytyy pois paalta. Nosta ruoka siksi heti pois.

® Jos ruoka ei ole taysin kypsynyt, aseta aika uudelleen. Voit
joutua lisdamaan vetta.

® Kypsennysajat ovat vain ohjeellisia. Tarkista aina ennen ruoan
sydmistd, ettd se on taysin kypsaa.

® Ala anna laitteen kiehua kuivaksi. Lisaa vettd tarvittaessa.

Hoyrytyslaitteen kayttdohje

® Nama kypsennysajat ovat vain ohjeellisia. Jos ruoan kypsymiseen
kuluu 20 minuuttia, voidaan kayttaa puoli litraa vetta. Jos ruokaa
on kypsennettava pidempaan, kayta 6,5 dl vetta.

® Ala anna laitteen kiehua kuivaksi. Lisaa vetta tarvittaessa.

® Jos hoyrytat siipikarjaa tai kalaa, ala tayta koria liilan tayteen.

® | ue Elintarviketurvallisuus-ohjeet Turvallisuus-osasta.

Vihannekset
Ainesosa Veden | Esivalmistelu
@ maara
(Max) (Minuuttia)

Parsa 450 g 15 500 ml | Puhdista

Vihreat pavut 450 g 15-20 500 ml | Puhdista

Ruusupavut 450 g 15-20 500 ml | Puhdista ja
paloittele

Parsakaali 450 g 20 500 ml | Leikkaa kukinnot

Ruusukaali 450 g 25 500 ml | Puhdista ja
leikkaa kanta pois

Kaali 1 pieni 25 500 ml | Suikaloi

Porkkana 450 g 20 500 ml | Paloittele

Kukkakaali 1 25 - 30 650 ml | Leikkaa kukinnot

keskikok.
Kesakurpitsa 450 g 15 500 ml | Paloittele
Lehtiselleri 1 15 500 ml | Paloittele
kokonainen
Purjo 3 15 500 ml | Paloittele
Sokeriherne 250 g 15 500 ml | Puhdista
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Vihannekset

Ainesosa Veden | Esivalmistelu
C'-) maara
(Max) (Minuuttia)
Sienet 450 g 10 500 ml | Pyyhi
Palsternakka 450 g 15 500ml | Kuutioi tai
paloittele
Herneet 450 g 15 500 ml | Irrota paloista
Uudet 450 g 30-40 650 ml | Pyyhi
perunat
Kananmunat Veden Esivalmistelu
C'-) maara
(minutes)
Keittdminen 10-15 pehmeille, 500 ml Aseta ne
20 koville kananmunan
pitimiin astian
pohjalle.
linnut ja kala
Ruokaohje/ Veden | Huomautuksia
tybévaihe @ maara
(Max) (Minuuttia)
Broileri, 4 30-40 650 ml | Hoyryta
luuttomat lapikypsaksi ja
rintapalat mureaksi
Simpukat 450 g 10 500 ml | Hoyryté kunnes
aukeavat
Katkaravut, 450 g 10 500 ml | Hoyryta
keskikok vaaleanpunai-siksi
Kala, file 230 g 10-20 500 ml | Hoyryta kunnes
mure
Kala, pala 2,5cm 15-20 500 ml | Hoyryta kunnes
paksu murenee
Kala, 340 g 15-20 500 ml | Hoyryta kunnes
kokonainen murenee
Hummerin 2-4 20 500 ml | Hoyryta punaisiksi
pyrstédt
Sinisimpukat 450 g 15 500 ml | Hoyryta kunnes
aukeavat
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linnut ja kala

Ruokaohje/ Veden | Huomautuksia
tyovaihe @ maara
(Max) | (Minuuttia)

Osterit 6 15 500 ml | Hoyryta kunnes
aukeavat

Kampa- 230 g 15 500 ml | Hoyryta

Simpukat kunnes kuumia
japehmenneita

Puhdistus Huolto ja

® Puhdistaminen sujuu
helpommin, kun peset osat
heti kayton jalkeen.

® Tavallinen vesi ja ruoka
siséltavat suolaa ja
happoja, jotka voivat joskus
vaikuttaa metallipintoihin,
kuten sekoitusastian
sisapintaan. Jos nain kay,
puhdista nailonharijalla,

hankaamattomalla sienella tai
kunnollisella ruostumattoman

teraksen puhdistusaineella.

asiakaspalvelu

Katso huolto- ja
asiakaspalvelutiedot

Cooking Chef
-kayttoohjeesta tai sivustosta
www.kenwoodworld.com.

® Kenwood on suunnitellut ja
muotoillut Iso-Britanniassa.
® \almistettu Kiinassa.
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Turkce
Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Buhar sepeti TYPE KCC90 ve KCL95
Cooking Chef ile birlikte kullanim icindir ve
meyve, sebze, ballk, et ve kimes hayvanlari
gibi cesitli yiyeceklerin bugulamasini
yapmak icin kullanilabilir.

Guvenlik

e Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar icin saklayin.

® TUm ambalajlari ve etiketleri cikartin.

Bu ek sizi yakabilecek buhar olusturur.

e Ozellikle sicrama koruyucuyu
cikartirken veya besleme olugunun
kapadini acarken buharl pisiricinin
sepetinden c¢cikan buharin
yakmamasina dikkat edin.

® Parcalari tasirken dikkatli olun, sivilar,
yogusma, buharli pisirici parcasi
veya Cooking Chef parcasi cok sicak
olacaktir. Firin eldiveni kullanin.

e Buhar sepetinizi kullanirken, Cooking
Chef’inizi daima duvarlardan ve asili
raflardan uzak tutun: buhar bunlara
zarar verebilir.

llave kullanim ve gUvenlik uyarilari
icin Cooking Chef kullanma talimatina
bakin.

Gida gilivenligi

® £t kUmes hayvanlari, balik ve deniz
Urdnlerini iyice pisirin. Asla donmus
haldeyken pisirmeyin

® Yemekleri buharli pisiricide 1sitmayin.
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lk
1

kullanimdan 6nce
Parcalari yikayin: ‘Temizlik’
bolumune bakin.

Parcalar

@OOEO

Tutacak destekleri
Destek bilezigi
Katlanir tutamaklar
Cikartilabilir tepsi
Yumurta tutuculari

Takma ve kullanim

- E Cizimine Bakin

Yemekleri pisirdikten sonra
baharatlayin, boylece
paslanmaz celik kasenizde
lekelenmeler meydana
gelmez.

Cikartilabilir tepsiyi,
tutamaklarin iceri katlanmis
oldugundan emin olarak
duz bir yuzeye yerlestirin.
Destek halkasini, halkanin
Uzerindeki tutamak
destekleri tepsideki V
seklindeki oyuklara sigacak
sekilde tepsiye yerlestirin.
Tutamaklari katlayin ve
tutamak desteklerine takin.
Pisirilecek yemegi tepsinin
Uzerine yerlestirin. Sebzeler
jyice temizlenmis ve
gerektigi gibi soyulmus
olmalidir.

istenilen miktarda suyu
kaseye dokun (pisirme
tablosuna bakin). Filtre su
kireci ve lekeyi azalttigi icin
en iyi sonucu verir.
Birlestirdiginiz buharli
pisiriciyi kaseye yerlestirin
- kendi yuksekligini
ayarlayacaktir.

Sicaklik korumasini mikser
kafasina yerlestirin.

Kaseyi ve buhar sepetini
Cooking Chef'e yerlestirin.
Mikser kafasini alcaltin

ve sicrama koruyucuyu
yerlestirin.

Buhar programini secin ve
sayacl istenilen pisirme sure-
sine ayarlayin (bkz. pisirme
tablosu).

Ekranda gdsterilen talimatlari
takip edin.

istenilen stire boyunca pisirin.
Sigrama koruyucuyu
cikartin.

Mikser kafasini kaldirin.
Buhar sepetini
tutamaklarindan kaldirin

- tutamaklarin iceri
katlanmamasi icin dikkatli
olun.

Buhar sepetini buyuk bir
tabagda veya uygun bir kaba
yerlestirin.

Tutamaklari agcin ve
merkeze dogru katlayin.
Destek halkasini kaldirin ve
tutamaklari acin.

Yemegdi cikartin.

Buhar sepetini kullanirken

bir karistirma aleti takmaya
calismayin.

Buhar sepetini kullanirken
mikser kasesinde yemek
pisirmeyin.

Oneri ve ipuglar

® Kasede kalan sividan corba
yapabilir veya et suyu olarak
kullanabilirsiniz. Dikkatli olun,
cok sicak olacaktir.
Yiyecekler arasinda bosluk
birakin.

BUyUk miktarlari pisirmenin
varisinda karistirin.

Benzer boyutlu parcalar
daha esit oranda piser.
Eger birden fazla ¢esit
vemedi buguluyorsaniz ve
biri daha cabuk olacaksa,
onu daha sonra ekleyin.
Eder besleme olugunun
kapagdini veya sicrama
koruyucuyu c¢ikartirsaniz,
buhar disari ¢cikacak

ve pisirme daha uzun
sUrecektir.
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® Cooking Chef kapansa bile yemek pismeye devam eder,
dolayisiyla yemegi hemen ¢ikartin.

® Eder yemegdiniz yeterince pismemisse sUreyi sifirlayin. Suyla
doldurmaniz gerekebilir.

® Pisirme sUreleri sadece yol gdsterme amaclidir. Yemeden énce
yemeklerin iyice pismis olduklarindan emin olun.

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

Buharda Pisirme Eklentisi Pisirme Rehberi

® Bu pisirme sUreleri yalnizca bilgilendirme amachdir. 20 dakika
pisme sUresi gerektiren yemek icin 500ml su kullanilabilir. Daha
uzun strede pisen yemekler i¢cin 650 ml su kullanin.

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

® KUimes hayvanlari ve baliklari buharda pisirirken sepeti asiri
kalabalik tutmayin.

® GUvenlik bolumunde ‘gida guvenligi'ni okuyun.

Sebzeler

Malzeme Su Hazirlanma
@ miktari

(Maks) | (Dakika)

Kuskonmaz 4509 15 500ml | Sapinialin

Taze fasulye 4509 15-20 500ml | Sapinialin

Cali fasulyesi 4509 15-20 500ml | Saplarini alip ince
ince dograyin

Brokoli (yesil 4509 20 500ml | Diklemesine ufak
karnibahar) parcalara ayirin
Briksel 4509 25 500ml | Saplarini alip
lahanasi koklerini kesin
Lahana 1adet 25 500ml | Dilimlere ayirin
kUcuk klcuk boy
boy
Havug 4509 20 500ml | Ince ince dograyin
Karnabahar 1adet 25 - 30 650ml | Diklemesine ufak
orta boy orta parcalara ayirin
boy
Kabak 4509 15 500ml | Ince ince dograyin
Kereviz 1bas 15 500ml | ince ince dograyin
Pirasa 3 15 500ml | Ince ince dograyin
Mange tout 2509 15 500ml | Sapini alin
(kisa ve

tanesiz bir tar
taze fasulye)

Kultur 4509 10 500ml | Bastirarak yikayin

Mantari

Yabani havuc 4509 15 500ml | Kare biciminde
va da ince ince
dograyin
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Sebzeler

Malzeme Su Hazirlanma
@ miktari
(Maks) | (Dakika)

Bezelye 4509 15 500ml | Kabugunu ¢ikarin

Taze patates 4509 30-40 650ml | Bastirarak yikayin

Yumurta @ Su miktari Hazirlanma

(Dakika)
Kaynama | 10-15 yumusak i¢in 500ml Sepetin dibindeki
20 sert icin dahili yumurta
tutacaklarina
yerlestirin

Kiimes hayvanlari ve balik

Tarif/ Su Aciklama

islem @ miktari

(Maks) (Dakika)

Tavuk, 4 30-40 650ml | lyice pisip

kemiksiz yumusayana kadar

gdous buharla pisirin

Deniz 4509 10 500ml | Acilana kadar

taragi buharla pisirin

Karides, 4509 10 500ml | Pembelesinceye

orta boy kadar buharla
pisirin

Balik, 2309 10-20 500ml | lyice incelinceye

fileto kadar buharla
pisirin

Balik, 2,5cm 15-20 500ml | lyice incelinceye

dilim kaliniginda kadar buharla
pisirin

Balik, 3409 15-20 500ml | lyice incelinceye

tam kadar buharla
pisirin

Istakoz 2-4 20 500ml | Kizarincaya kadar

kuyruou buharla pisirin

Midye 4509 15 500ml | Acilincaya kadar
buharla pisirin

istiridye 6 15 500ml | Acilincaya kadar
buharla pisirin

Tarak 2309 15 500ml | lyice 1sinip
yumusayincaya
kadar buharla
pisirin
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Temizlik Servis ve musteri
® E£n kolay temizlik icin parcalari . :
her zaman kullanimdan hemen hlzmet|er|
sonra yikayin. Servis ve MUsteri Hizmetleri
® Normal su ve yemekte bilgisi i¢in asil Cooking
mikser kasenizin ici gibi Chef kilavuzuna bakin veya
metal yUzeylere zarar www.kenwoodworld.com
verebilecek tuz ve asitler adresini ziyaret edin.
mevcuttur. Eger boyle bir sey
gerceklesirse naylon bir firca, ® Designed and engineered by
asindirmayacak bir stinger Kenwood in the UK.
veya uygun bir paslanmaz ® Made in China.

celik temizleyici ile temizleyin.
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Cesky

Pfed &tenim rozloZte pfedni stranku s ilustraci

Parak je urcen pro modely pristroje
Cooking Chef TYPE KCC90 a KCL95

a

je vhodny k vareni celé rady potravin

Vv pare vcetne ovoce, zeleniny, ryb, masa
a drlbeze.

Bezpeclnost

Prectéte si peclive pokyny v této
prirucce a uschovejte ji pro budouci
pouziti.

Odstrante veskery obalovy material
a nalepky.

Tento nastavec vytvari paru, ktera by
vas mohla popalit.

Davejte pozor, abyste se neoparili
parou, ktera vychazi z paraku, zvlasté
ori snimani ochranného krytu nebo
zvedani vika plniciho otvoru.

Pri manipulaci s ¢astmi budte velmi
opatrni: veskerée tekutiny, kondenzaty
a take casti paraku nebo pristroje
Cooking Chef budou velmi horké.
Pouzivejte kuchynské chnapky.

Pri pouzivani paraku vzdy udrzujte
bezpecnou vzdalenost mezi
pristrojem Cooking Chef a sténou ¢i
polickou umisténou nad pristrojem,
aby nedoslo k jejich poskozeni
unikajici parou.

Prectéte si dalsi upozorneni tykajici se
pouziti a bezpecnosti, ktera najdete
v hlavnim navodu k pouziti pro
pristroj Cooking Chef.
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Bezpecna pfriprava jidel
Maso, dribez a ryby varte ddkladné.
Nikdy nevarte tyto potraviny

Zmrazené.

Nepouzivejte parak k opetovnému
ohrevu jiz uvarenych jidel.

Pfed prvnim pouzitim

1

Omyjte jednotlivé ¢asti: viz
cast Cisteni'.

Popis

©OGEO

M

Podpéry rukojeti
Podpurny vénec
Skladaci rukojeti
Vyjimatelny podnos
Otvor na vejce

ontaz a pouzivani

Viz ilustrace E

Jidlo dochutte az po uvareni
- tim zabranite tvorbé skvrn
nebo dUlkl v nerezové
nadobé.

Umistéte vyjimatelny podnos
na rovnou plochu a ujistéte

se, ze skladaci rukojeti sméruji

smérem dovnitf.

Umistéte vénec na podnos
tak, aby podpory rukojeti na
vénci zapadaly do vyrez(l ve
tvaru pismene V na podnose.
Rozlozte rukojeti a uchytte je
do podpor.

Jidlo pripravené k vareni
umistéte na podnos. Zeleninu
je nutné peclivé predem omyt
a pfipadné oloupat.

Do nadoby nalijte
pozadovany objem vody

(viz tabulka vareni). Nejlepsi
je pouzit filtrovanou vodu,
protoze redukuje tvorbu
vodniho kamene a tvorbu
skvrn.

Vlozte smontovany pafdk do
nadoby - sdm se vyskove
pFizplsobi.

Nasadte tepelny ochranny stit
na rameno robota.

8

9

Nasadte nddobu a paradk na
pfistroj Cooking Chef.
Spustte rameno robota dold
a potom nasadte ochranny
kruhovy kryt.

Zvolte program pro vareni

Vv pare a nastavte ¢asovac na
pozadovanou dobu vareni (viz
tabulka vareni).

Postupujte podle pokynd na
displeji.

Nechte vafit po pozadovanou
dobu.

Sejméte ochranny kruhovy
kryt.

Zdvihnéte rameno robota.
Vyjmeéte parak pomoci
rukojeti - davejte pozor, aby
se neslozily dovnitf.

Polozte parak na veliky talir
nebo do jiné vhodné nadoby.
Odepnéte rukojeti a slozte je
smérem do stfedu. Zdvihnéte
podpurny vénec a rozlozte
rukojeti.

Vyjméte jidlo.

Nepokousejte se nasadit
prislusenstvi pro mixovani,
kdyz pouzivate parak.
Nevarte jidlo v mixovaci
nadobé, kdyz pouzivate
parak.

Rady a tipy

® Tekutina, kterd zbude

v nddobé, je vhodna pro
pfipravu polévek nebo
vyvaru. Budte opatrni,
protoze bude velmi horka.
Ponechejte mezery mezi
jednotlivymi kusy jidla.
Velké mnozstvi jidla

v prabéhu vareni
promichejte.
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Kusy jidla o podobné velikosti se vari rovnomernéji.

Pokud vafite v pare rlzné druhy potravin, potravinu, kterd
vyzaduje kratsi ¢as vareni, pridejte pozdéji.

Pokud sejmete viko plniciho otvoru nebo ochranny kryt, para
unikne a vareni potrva déle.

Potraviny se budou dal varit, i kdyz se pfistroj Cooking Chef
vypne, proto je okamzité vyjméte.

Pokud neni jidlo dostatecné uvarené, pridejte na casomire dobu
vareni. Mozna také budete muset pridat vice vody.

Uvedené doby vareni jsou pouze orientacni. Vzdy se ujistéte, ze
jidlo je dUkladné uvarené.

Nenechte nikdy vyvafrit vodu z nddoby a doplnujte podle
potreby.

Pokyny pro vareni s parnim nastavcem

Uvedené doby vareni jsou pouze orientacni. Pro potraviny, které
vyzaduji 20 minut vareni, je tfeba 500 ml vody. Déle se varici
potraviny vyzaduji 650 ml vody.

® Nenechte nikdy vyvarit vodu z nadoby a dopliujte ji podle

potreby.
® Pri vafeni drdbeze a ryb nenaplnujte pfilis pafak.
® Prectéte si oddil ,,bezpecna priprava jidla“
Zelenina
Ingredience Mnozstvi | PFiprava

® "
(Max.) (minuty)
Chrest 450 g 15 500 ml | Ocistit
Zelené 450 g 15—20 500 ml | Ocistit
fazolky
Zelené 450 g 15—20 500 ml | Ocistit a najemno
fazolky nakrajet
Brokolice 450 g 20 500 ml | Rozkrajet na
razicky

Razickova 450 g 25 500 ml | Ocistit a zespodu

kapusta orezat
Zeli mala 25 500 ml | Nakrouhat

hlavka
Mrkev 450 g 20 500 ml | Najemno nakrajet
Kvetak 1 stredni 25—30 650 ml | Rozkrajet na
razicky

Cukiny 450 g 15 500 ml | Najemno nakrajet
Celer 1 15 500 ml | Najemno nakrajet
Poérek 3 15 500 ml | Najemno nakrajet
Jarni hrasek 250 g 15 500 ml | Oc¢istit

(lusky)
Zampiony 450 g 10 500 ml | Otiit




Zelenina

Ingredience Mnozstvi | PFiprava
® |
(Max.) (minuty)
Pastifnak 450 g9 15 500 ml | Nakrdjet na
kostky/najemno
Hrach 450 g 15 500 ml | Vyloupat
Brambory, 450 g 30—40 650 ml | Otiit
noveé
Vejce MnozZstvi PFiprava
@ vody
(minuty)
Vareni 10—15 namekko 500 ml Umistéte vejce
20 natvrdo do vestavénych
otvord na dné
paraku
Drabez a ryby
Recept/ postup MnozZstvi | Poznamky
® "
(Max) (minutes)
Kure, prsa bez 4 30—40 650 ml | Varte
kosti Vv pare, az je
maso zcela
provarené
a mékkeé
Skeble 450 g 10 500 ml | Vafte
Vv pare,
dokud se
neotevrou
Krevety (strednfi) 450 g 10 500 ml | Vafte v pare
do rtzova
Ryba, filé 230 g 10—20 500 ml | Vafte, az
se maso da
loupat
Ryba, fizky 2,5cm 15—20 500 ml | Varte, az
se maso da
loupat
Ryba, vcelku 340 g 15—20 500 ml | Varte, az
se maso da
loupat
Humr, ocas 2-4 20 500 ml | Varte v pare
do Cervena
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Driibez a ryby

Recept/ postup

(Max)

(minutes)

MnozZstvi
vody

Poznamky

C,

Slavky 450 g

15 500 ml | Varte
Vv pare,
dokud se

neoteviou

UstFice 6

15 500 ml | Varte
Vv péare,
dokud se

neoteviou

Hrebenatky 230 g

15 500 ml | Varte, az
jsou horké

a mékkeé

cisténi

o Cistenf bude snadnéjsi, pokud
je provedete vzdy po kazdém
pouziti spotrebice
a prislusenstvi.

® Obycejnd voda a jidlo
obsahuje soli a kyseliny, které
nékdy mohou mit dopad na
kovové povrchy, napf. povrch
nadoby mixeru. Pokud se
tak stane, vycistéte pomoci
nylonového kartace, nebrusné
houbic¢ky ¢i pomoci kvalitniho
prostfedku na cisténi
nerezového nadobi.

Servis a Udrzba

Informace o servisu

a udrzbé najdete v ndvodu
k pouziti pro pristroj
Cooking Chef nebo na webu
www.kenwoodworld.com.

® /konstruovano a vyvinuto
spolec¢nosti Kenwood ve
Velké Britanii.

® \/yrobeno v Ciné.
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Magyar

A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsd oldalt, hogy az

illusztraciok is lathatok legyenek.

A parolokosar a TYPE KCC9O0 és KCL95
Cooking Chef modellekkel hasznalhato
kuldnféle élelmiszerek, peldaul gylimolcsdk,
zOldsegek, hal, hus és baromfi parolasara.

Els® a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és &érizze meg kesdbbi
felhasznalasra!

Tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimket!

Ez a tartozék gézt termel, amely
egeési serulést okozhat.

Vigyazzon, nehogy a parolokosarbol
kiaramlo gdz megeégesse, kUlondsen
amikor kiemeli a froccsenésgatlot
vagy leemeli a garat fedelét.
Legyen ovatos, amikor a géphez
nyul: a folyadeék, a kicsapodott para,
a parolo és a Cooking Chef barmely
alkatrésze forro lehet. Hasznaljon
héallo edényfogod kesztyUt.

A parolokosar kosar hasznalatakor
mindig tartsa a Cooking Chef
keszUléket tavol a faltol és
faliszekrényektdl: a gbdz ezeket
karosithatja.

A hasznalattal és a biztonsaggal
kapcsolatos tovabbi figyelmeztetések
a Cooking Chef hasznalati
utasitasaban talalhatok.

Elelmiszer-biztonsag

Alaposan fézze meg a hust, a
baromfit, a halat és a tenger
gyumolcseit. Soha ne fézze ezeket
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kdzvetlenul fagyasztott allapotbol!
® Ne melegitse Ujra a megfdzott ételt a
parolo tartozékban!

elsé hasznalat eldtt
Mossa el az alkatrészeket:
lasd a ,Tisztitas” fejezetet.

készUlék részei

Fogdtamaszok
Tartogylru
Osszecsukhatd fogdk
Kiveheto talca
Tojastarto

Osszeszerelés és
hasznalat

Lasd E abrak

Flszerezze az ételt f&zés
utdn, ez segit megeldzni a
foltokat vagy a lepattogzast a
rozsdamentes edényen.
Tegye a kivehet6 talcat sik
felUletre, Gigyelve rd, hogy a
fogdk befelé alljanak.

Tegye a tartégyurlt a
talcéra, Ugyelve ra, hogy

a fogotamaszok a gylriin
beleilleszkedjenek a talcan
lévd, V alaku kovetkezd
kivdgasba.

Hajtsa ki a fogdkat, és
rogzitse a fogoétamaszokon..
Tegye a fézni kivant ételt

a tdlcara. A zdéldségeket
alaposan meg kell tisztitani
és szUkség szerint meg kell
hamozni.

Ontse az edénybe a
szUkséges mennyiségl vizet
(Id. a fézési tablazatot). A
szUrt viz a legjobb, mivel
csokkenti a vizkdképzddést és
a foltosodast.

Tegye az 6sszeszerelt
parolét az edénybe - bedll a
megfelelé magassagra.
Tegye fel a hévédot a
gépkarra.

Helyezze az edényt és a
paroldkosarat a Cooking Chef
készUlékbe.

9 Engedje le a gépkart,

majd helyezze fel a

froccsenésgatlot.

Valassza a Parolas programot,

és az idézitén allitsa be a

kivant fézési idét (lasd a

fézési tablazatot).

Koévesse a kijelz6n megjelend

utasitasokat.

Hagyja féni a szUkséges ideig.

Vegye le a froccsenésgatlot.

Emelje fel a gépkart.

Emelje ki a paroldokosarat a

fogdkkal - Ugyelve ra, hogy

ne csukoddjanak dssze.

Tegye a paroldkosarat egy

nagy tanyérra vagy megfeleld

tartora.

Pattintsa ki a fogokat, és

a kozepe felé hajtsa 6ssze.

Vegye le a tartégylrdt, és

hajtsa ki a fogdkat.

Vegye ki az ételt.

Ne probaljon behelyezni

keverdszarat a parold kosar

hasznalata kdézben!

® Ne f6zz6n ételt a
keveréedényben, amig a
paroldkosarat hasznalja!

Tanacsok és tippek

® Az edényben maradt
folyadék felhasznalhato
leves vagy sUritmény
készitéséhez. Vigyazzon,
mert nagyon forro.

Hagyjon helyet az
ételdarabok kozott.

Ha nagy a mennyiség, fézés
kdzben kavargassa.

A hasonlé méretlre

vagott ételdarabok
egyenletesebben fézhetdk.
Ha egyszerre tobbféle ételt
parol, és van olyan, amelyik
révidebb fézési idét igényel,

azt késébb tegye bele.
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Ha felemeli a garat fedelét vagy leveszi a froccsenésgatlot, a
g6z kiszdkik, és a fézés hosszabb ideig tarthat.

Az élelmiszer tovabb f6, amikor a Cooking Chef kikapcsol, ezért
azonnal vegye ki az ételt.

Ha az étel nem f6tt meg egészen, Ujra dllitsa be az idét. Esetleg
fel kell téltenie az edényt vizzel. A fézési idd csak ajanlas.

Az étel elfogyasztdsa eldtt mindig ellenérizze, hogy alaposan
megfétt-e az étel.

Ne hagyja, hogy a készulékbdl elforrjon minden viz, szikség
szerint toltse fel vizzel.

F&zési utmutato a parolo tartozéekhoz

® Ezek a fézési iddk csak tajékoztato jellegliek. 500 ml vizzel

hasznalhato ételekhez, amelyek max. 20 perces fézési idoét
igényelnek. Hosszabb fézési idét igényld ételekhez hasznaljon
650 ml vizet.

® Ne hagyja, hogy a készulékbdl kiforrjon a viz, szUkség esetén

gondoskodjon a viz utantoltésérdl.

® Baromfi és hal pérolasakor ne toltse tul a kosarat.
® Olvassa el az ,Elelmiszer-biztonsag” fejezetet a biztonsdggal

foglalkozo részben.

Zoldségek
Hozzavalé Viz- ElSkészités
® |5
nyiség
(Max.) (perc)

Sparga 450 g 15 500 ml | Tisztitsa meg

Z6ldbab 450 9 15-20 500 ml | Tisztitsa meg

Futobab 450 g 15-20 500 ml | Tisztitsa meg
és szeletelje
vékonyra

Brokkoli 450 g 20 500 ml | Szedje darabokra

Kelbimbd 450 g 25 500 ml | Tisztitsa meg és
vagja le a tovét

Kaposzta 1 kis fej 25 500 ml | Gyalulja meg

Sargarépa 450 g 20 500 ml | Vagja vékony
szeletekre

Karfiol 1 25-30 650 ml | Szedje darabokra

kdzepes
fej

Cukkini 450 g 15 500 ml | Vagja vékony
szeletekre

Zeller 1 head 15 500 ml | Vagja vékony
szeletekre

Poréhagyma 3 15 500 ml | Vagja vékony
szeletekre

Borso 250 g 15 500 ml | Tisztitsa meg

hivelyében
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Zo6ldségek

Hozzavalé Viz- El6készités
® |
nyiség
(Max.) (perc)
Termesztett 450 g 10 500 ml | Kaparja tisztara
csiperke
Paszternak 450 g 15 500 ml | Vagja kockakra
vagy vékony
szeletekre
Borsd 450 g 15 500 ml | Tisztitsa meg
Uj burgonya 450 g 30-40 650 ml | Kaparja tisztara
Tojas Vizmeny- El6készités
@ nyiség
(perc)
Fézeés 10-15 puhaéra, 500 ml Tegye a beépitett
20 keményre tojastartéba
kosar aljara
Szarnyasok és halak
Recept/ Viz- Megjegyzés
feldolgozas @ meny-
nyiség
(Max.) (perc)
Csirke, 4 30-40 650 ml | Parolja
csirkemellfilé addig,
amig
teljesen
atfo és
puha lesz.
Kagyld 450 g 10 500 ml | Parolja
addig,
amig
felnyilik
Garnélarak, 450 g 10 500 ml | Parolja
kdzepes méretl addig,
amig
rézsaszinl
lesz.
Halfilé 230 g 10-20 500 ml | Parolja
addig,
amig omlos
lesz.
Halszelet 2,5cm 15-20 500 ml | Parolja
vastag addig,
amig omlos
lesz.
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Szarnyasok és halak

Recept/
feldolgozas

(Max.)

O

(perc)

Viz-
meny-
nyiség

Megjegyzés

Hal egészben 340 g

15-20

500 ml

Parolja
addig,

amig omlos
lesz.

Homarfarok 2-4

20

500 ml

Parolja
addig,
amig voros
lesz.

Etikagyld 450 g

500 ml

Parolja
addig,
amig
felnyilik

Osztriga 6

500 ml

Parolja
addig,
amig
felnyilik

Fésltkagyld 230 g

500 ml

Parolja
addig amig
forrd és
puha lesz.

Tisztitas
® A kdnnyebb tisztitas céljabol
hasznalat utdn azonnal

mosogassa el az alkatrészeket.

® A csapviz és az étel sokat
és savakat tartalmaz,
amelyek néha megtamadjak
a fémfeltleteket, példaul a
keverdedény belsejét. llyen

esetben tisztitsa nejlonkefével,

nem karcold eszkdzzel vagy
rozsdamentes acél tisztitasara
megfeleld szerrel.

Szerviz és
vevdszolgalat

A szervizeléssel és

az ugyfélszolgdlattal
kapcsolatban olvassa el a
Cooking Chef hasznalati
utasitdsat vagy latogasson el
a www.kenwoodworld.com
webhelyre.

® Tervezte és fejlesztette
a Kenwood az Egyesult
Kiralysagban.
® Készult Kinaban.
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Polski

Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca
ilustracje

Kosz do gotowania na parze przeznaczony
jest do stosowania z modelami TYPE
KCC90 oraz KCL95 robota Cooking Chef.
Mozna uzywac go do przygotowywania
roznego rodzaju zywnosci, wtgczajac
warzywa, owoce, ryby, mieso i drob.

Bezpieczenstwo obstugi

® Przeczytac uwaznie ponizsza
instrukcje i zachowac na wypadek
potrzeby skorzystania z niej w
przysztosci.

® Usunac¢ wszelkie materiaty
pakunkowe i etykiety.

® Urzadzenie wytwarza pare, ktora
moze parzyc.

® Nalezy zachowac ostroznosc, by nie
poparzyc sie parg wydobywajgca
sie z kosza do gotowania na parze,
szczegolnie podczas zdejmowania
ostony przeciwrozpryskowej i
unoszenia pokrywy gardziel
zasypowe.

® Podczas dotykania wszelkich
elementow urzadzenia nalezy
zachowac ostroznosc: wszystkie
czesci koszyka i Cooking Chef, a
takze znajdujgce sie w nich ptyny i
skroplona para bedg bardzo gorgce.
Zatozyc¢ rekawice kuchenne.

e Uzywajac kosza do gotowania na
parze, nie stawiac¢ miksera Cooking
Chef pod wiszgcymi szafkami ani
zbyt blisko scian: wydobywajagca sie
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Z urzadzenia para mogtaby je
uszkodzic.

Bezpieczenstwo zywnosci

® Mieso, drob, ryby i owoce morza
mMmuszg byc dobrze ugotowane.
Nie wolno ich gotowac na parze z
mrozonek.
® Ugotowane] zywnosci nie
podgrzewac ponownie w koszu do
gotowania na parze.
Dodatkowe informacje na
temat sposobow uzytkowania i
bezpieczenstwa znajdujg sie w
gtownej instrukcji obstugi robota
Cooking Chef.

Przed pierwszym uzyciem 3 Roztozy¢ uchwyty

1 Umyc¢ czesci (zob. czese pt. i zamocowac je na

,Czyszczenie”). wspornikach.
4 Sktadniki do ugotowania
Oznaczenia na parze umiesci¢ na tacy.
- ) Warzywa powinny by¢ dobrze

(@ Wsporniki uchwytow umyte, a w razie koniecznosci

@ Pierscien wspierajacy takze obrane.

@ Sk}édane uchwyty 5 Do miski wla¢ potrzebng

@® Wyjmowanataca ilos¢ wody (zob. tabela ze

(® Wagtebienia przytrzymujace wskazdwkami dotyczacymi

do jaj gotowania). Najlepiej uzy¢
] wody przefiltrowanej,
Montaz i obstuga poniewaz pomaga
to zmniejszy¢ ilosc

Zob. ilustracje E powstajacego kamiennego
Przyprawy nalezy dodawac osadu i plam.
po zakonczeniu gotowania, 6 Ztozony kosz umiesci¢ w
Cco pomaga zapobiec misce - kosz sam zatrzyma
powstawaniu plam i sladow sie na odpowiedniegj
na misce ze stali nierdzewnej. wysokosci.

1 Wyjmowang tace ze 7 Do gtowicy miksera
ztozonymi do wewnatrz przymocowac ostone
uchwytami postawic¢ na termiczna.
ptaskiej powierzchni. 8 Miske z koszem do gotowania

2 Na tace natozy¢ pierscien na parze umiesci¢ w robocie
wspierajacy w taki sposdb, Cooking Chef.
by wsporniki uchwytow na 9 Opusci¢ gtowice i zamocowacd
pierscieniu znalazty sie obok ostone przeciwrozpryskowa.
nacie¢ w ksztatcie litery V- w
tacy.
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® \Wybrac¢ program do go- 15 Odpigc¢ uchwyty i ztozy¢ je
towania na parze i ustawic¢ do wewnatrz. Zdja¢ pierscien
minutnik na zadany czas wspierajacy i roztozyc¢
(zob. tabela ze wskazowkami uchwyty.
dotyczacymi gotowania). 16 Wyjac¢ ugotowane sktadniki.
® Postepowac zgodnie z ® Podczas uzywania kosza
instrukcjami na ekranie do gotowania na parze
wyswietlacza. nie probowac zaktadac
10 Pozwoli¢ urzadzeniu gotowacd przyborow miksujacych.
przez wymagany czas. ® Podczas gotowania na parze
11 Zdjac ostone w koszu nie wolno gotowac
przeciwrozpryskowa. nic w misce.
12 Podnies¢ gtowice.
13 Trzymajac za uchwyty wyjac
kosz do gotowania na parze.
Uwazac, by uchwyty nie
ztozyty sie do srodka.
14 Postawi¢ kosz na duzym

talerzu lub w innym
odpowiednim pojemniku.

Porady i wskazéwki
® Pozostaty w misce ptyn doskonale nadaje sie na zupe lub

wywar. Nalezy zachowac ostroznosé, poniewaz bedzie bardzo

goracy.

® Uktadajac sktadniki na tacy nalezy zostawi¢ miedzy nimi
odstepy.

® Przy duzej ilosci sktadnikdow nalezy je zamieszac po uptynieciu
potowy czasu gotowania.

® Sktadniki pokrojone na kawatki o podobnej wielkosci gotuja sie
bardziej réwnomiernie.

® Gotujac sktadniki wiecej niz jednego typu, te wymagajace

krétszego czasu gotowania nalezy dodac pdzniej.

® Przy uniesionej pokrywie gardzieli zasypowej lub zdjetej ostonie
przeciwrozpryskowej para wydostaje sie na zewnatrz, czas
gotowania moze sie wiec wydtuzyc.

® Po wytaczeniu sie robota Cooking Chef sktadniki beda nadal sie
gotowad, dlatego nalezy natychmiast wyjac je z kosza.

® Jezeli sktadniki nie zostaty dobrze ugotowane, nalezy ponownie
ustawi¢ czas. Konieczne moze by¢ dolanie wody.

® Podany w tabeli czas gotowania stuzy wytacznie za wskazowke.
Przed spozyciem potrawy sprawdzi¢, czy wszystkie sktadniki sg
dobrze ugotowane.

® Nie dopusci¢ do wygotowania sie wody - w razie koniecznosci
dola¢ wiecej.
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Przewodnik dotyczacy gotowania w nasadce
do gotowania na parze

® Podany czas gotowania stuzy wytacznie za wskazéwke. Uzywajac
sktadnikéw wymagajacych czasu gotowania wynoszgcego do
20 minut, mozna dodac¢ 500 ml wody. Uzywajac sktadnikow
wymagajacych dtuzszego czasu gotowania, dodac¢ 650 ml wody.

® Nie dopuscic¢ do tego, by woda sie wygotowata — w razie
koniecznosci dola¢ wiecej.

® Nie nalezy przepetniac¢ kosza podczas gotowania na parze drobiu
i ryb.

® Zapoznac sie z sekcja pt. ,Bezpieczerstwo zywnosci” w czesci
dotyczacej bezpieczenstwa.

Warzywa
Sktadnik llosé Sposdéb
@ wody | przygotowania
(Maks.) | (minuty)
Szparagi 450 g 15 500 ml | Obcig¢
Fasolka 450 g 15-20 500 ml | Obcigc¢
zielona
Fasolka 450 g 15-20 500 ml | Obia¢ i cienko
szparagowa pokrajac
Brokuty 450 g 20 500 ml | Pokraja¢ na
florety
Brukselka 450 g 25 500 ml | Obcig¢ i naciac
gtaby
Kapusta 1 mata 25 500 ml | Poszatkowac
Marchew 450 g 20 500 ml | Cienko pokraja¢
Kalafior 1 $redni 25 - 30 650 ml | Pokraja¢ na
florety
Cukinie 450 g 15 500 ml | Cienko pokrajac¢
Seler 1 gtowka 15 500 ml | Cienko pokraja¢
todygowy
Pory 3 15 500 ml | Cienko pokrajac¢
Groszek w 250 g 15 500 ml | Obcig¢
strdkach
Pieczarki 450 g 10 500 ml | Wytrzec
Pasternak 450 g 15 500 ml | Pokraja¢ w
plasterki lub
cienko posiekac
Groszek 450 g 15 500 ml | Obtuskac
Mtode 450 g 30-40 650 ml | Oskrobac
ziemniaki
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Jaja

C

(minuty)

llo$é wody

Sposdéb
przygotowania

Gotowanie

na miekko: 10-15,
na twardo: 20

500 ml

Umiesci¢ we
wgtebieniach do jaj,
znajdujacych sie

w dnie kosza

Dréb i ryby

Przepis/sposéb
uzycia

o

(Maks.)

C)

(minuty)

llosé
wody

Uwagi

Filety z kurczécia
bez kosci

4

30-40

650 ml | Parowac, az
ugotowane
na wskros i

miekkie

Mieczaki

450 g

500 ml | Parowac,

az sie

Krewetki, srednie

450 g

500 ml | Parowac, az

beda

Ryba, filety

230 g

10-20

500 ml | Parowac,
az bedzie
dzieli¢ sie
na ptatki

Ryba, dzwonka

grub.
2,5cm

15-20

500 ml | Parowac,
az bedzie
dzieli¢ sie
na ptatki

Ryba w ca¢oyci

340 g

15-20

500 ml | Parowac,
az bedzie
dzieli¢ sie
na ptatki

Szyjki homardéw

2-4

20

500 ml | Parowac,
az beda

czerwone

Muszle

450 g

500 ml | Parowac, az

sie otworza

Ostrygi

500 ml | Parowac, az

sie otworzg

Przegrzebki

230 g

500 ml | Parowac,
az beda
gorace i

miekkie
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Czyszczenie

® Mycie przybordéw
bezposrednio po uzyciu
utatwia utrzymywanie ich w
czystosci.

® 7wykta woda oraz zywnosc¢
zawierajg sole i kwasy, ktére
moga czasem pozostawiac
slady na metalowych
powierzchniach, takich
jak wnetrze miski. W
takim przypadku nalezy je
wyczysci¢ nylonowa szczotka,
niezawierajgcym srodkow
Sciernych proszkiem do
czyszczenia lub markowym
Srodkiem do czyszczenia
przedmiotdow ze stali
nierdzewnej.

Serwis i punkty
obstugi klienta

Informacje serwisowe
oraz dotyczace obstugi
klienta mozna znalez¢ w
gtownej instrukcji obstugi
robota Cooking Chef
ktdérego przeznaczona jest
nasadka, lub na stronie
www.kenwoodworld.com.

® Zaprojektowata i
opracowata firma Kenwood
w Wielkiej Brytanii.

® \Wyprodukowano w Chinach.
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EAANnVIKA

ZeSIMAWNOTE TNV UNPOCTIVH oeAida 6Tou mapéxeTal n elkovoypddnon

To KaAABL atoU sival KataAANAo via
xpnon ue ta povteAa TYPE KCC90 kau
KCL95 tou Cooking Chef kal urtopeite va
TO XPNOUOTIOINOETE VIA VA UavyEelpeeTe
OTOV ATUO dlAdopa TPOPUA, OTIWC
dpouTa, Aaxavikd, PAapl, KOEAg Kal
TIOUAEQLKAL.

AocddaAela

AL0BAOTE TIDOCEKTIKA TIC 0dNVieg
KAl PUAAETE TIC VIO UEAAOVTIKN
avadopa.

ADAIPEOTE TN CUOKEUAOIC KAL TUXOV
ETIKETEC.

AUTO TO €£APTNUA TIAPAVEL ATUO TIOU
UTTOPEL va oac KAWEL.

NMo0oCEXETE VA UNV KAE(TE ATtd TOV
ATUO TIOU eEcpxeTal ATIO TO KAACHOL
ATHOU, edIKA oTav adalpelte to
TIOOOTATEUTIKO YLIA TO TUTOIAIoMQ

N AVOONKWVETE TO KATIAKL VLI TO
AVOLY LA TIDOOONKNG UALKWV.

Na elote TpooeKTIKOl OTtav Xelpideote
TA €€EQPTAMATA OACL TA UYPQA, OL
udPATOL, TA LEPN TOU ATHOMCAYELPC
N the Cooking Chef sival TToAU kauTa.
Xonowuotole(te yavTia doUpvou.
OTOav XPNOULOTIOLE(TE TO KAAAOL
ATHOU, ToTtoBeTE(TE TIAVTA TN
ouokeun Cooking Chef pakptd amo
TOIXOUC KAl KOEUAOTA VTIOUAATILCL
koudivac: O ATUOC UTIOPEL va Ta
KataoTtpeW el
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[c TIPO0OETEC XPNOELG KAl
TToOoELldOTIOINOEIC aodDAAElag,
avatpeEte oto Baolko BIBALo
oonvylwyv tou Cooking Chef.
Aodalieia Twv Tpodwv
® MayelpeUETE KAAQ TO KPEAG,
TA TIOUAEPLKA, TA Ydpla Kal Ta
BaAaoolva. NoTe uNVv Ta JAyeElpeUETE

KaTeWuyueva.

® Mnv EavaleoTalVETE UAVEIPEUEVO
daynTd OTOV ATUOMAYVELQA.

Mpwv andé Thv MPwTn XPHon

1 MAUveTe TA LEPN: BA. evoTNTA

«Kabaplopogy.

Emte€nynon
OUUBOAWYV

>Tnpivuata AaBwy
AAKTUALOG 0TAPLENG
AvadimAoUpuevec AaBec
ATIOOTIWEVOC dloKoC
Bdon e 6rkeg aBywv

©OGEO

SUVAPUOAOYNOoN Katt
Xpenon

AvaTpEETE OTIG EIKOVEG

AR D

® KapukeueTe Ta daynta
LETA TO pavelpgua. Me autd
ToV TPOTIO Oa AToTEEWETE
TNV eldAvion Aekedwv 1 TN
ALABpwWOoN Tou avoEelidwTou
JUTTOA.

1 TomobBetriote TOV
ATIOOTIWEVO dloKo O
eTt{redn eTudAvela Kal
dpovtiote ol AaBég va sival
SUMAWMUEVES TIOOC TA UECA.

2 JTEPEWOTE TO DAKTUALO
oTNPLENG ETIAVW OTO dIoKO

Kal ppovtiote Ta oTnelyuata

AaBwv oto dloko va
AKOUWMTIOUV OTIC EYKOTIEC
oxAuatog V tou diokou.
3 Avoi€te TIc AaBeg kat
OTEPEWOTE TIC OTA

otnelyuata AaBwv.
ToTtoBeTNOTE TA TPODIUA
TIOU BEAETE va LayelpePeTe
eTtdvw oTo dloko. MpgTel
VA EXETE TIAUVEL KOAA TA
AQXAVIKA KAL VA TA EXETE
EedAoudioel, edv xpeldlsTal
MpooHEoTE TNV ATTALTOUUEVN
TIOoOTNTA VEPOU OTO WUTIOA
(avatpgETe oTOV THVaKA
LAYELPEUATOCR). EvdeikvuTal
TO GINTPAPICEVO VEQPO,
KaBwg Teplopidel tn
dnuloupyia aAdTwy Kal
AEKEDWV.

TomtoBeTHOTE TO
OUVAPOAOYNUEVO
ATOMAYELOCQ OTO UTTIOA,

TO UPog Ba pubulotetl
autouaTa.

MpocapudoTE TO
TIPOOTATEUTIKO OEpUOTNTAG
oTNV KEPAAR ToU [iEep.
MPOCAPUOOTE TO UTIOA KAl TO
KAAAOL atuou otov Cooking
Chef.

XaAUNAWOTE TNV KEDAAN

ToU WiEep Kkal, otn

OUVEXELQ, TIPOCAPUOOTE

TO TIPOOTATEUTIKO yIld TO
TUToOAlouAL.

ETtiAEETe TO TIPOYPAUA
Mayeipeua otov atud Kal
puUBUioTE TOV XPOVOSIAKATITN
e BAon Tov AmtatoUeVo
XPOVO UAVELQEUATOC
(avaTtpgfte oToV TTivaka
UAYEIPEMATOR).



AKOAOUBNOTE TIC 0dnylec TIou
eudavidovtal otnv 00d6vn.
Adnote va Bpdoel yla Tov
ATIAUTOUEVO XPOVO.
ADAPEOCTE TO TIPOOTATEUTIKS
yla TO TUTCIAlOUAL.
AVAONKWOTE TNV KEGAAR TOU
Ui€ep.

ByAATe TO KAAABL ATOU UE
Tn BonBesla Twv AaBwWV -
TIPOCEETE VA NV KAgloouv
TIPOC TA PEoQ.

TOTIOOETAOTE TO KAAAOL
ATUOU O ULA TUATEAA I} AAAO
KATAAANAO OKeUoC.
AntaodaAiote Tic AaBeg

Kal OUTAWOTE TIC AARBEQ

TIPOCG TO KEVTPO. AdalpeoTe
TO OAKTUALO OTAPLENG Kal
avoi€te TIc A\aBec.
Adalpgote to daynTod.

Mnv TpooTiaOrnosTe

VA TIPOCAPUOOETE €va
epyaAeio avdpuelEng étav
XPNOUUOTIOLE(TE TO KAAAOL
atuou.

MnNV ayelpeUeTE TPODEQ
OTO UTTOA TOoU [i€gp dtav
XPNOUUOTIOLE(TE TO KAAAOL
atuou.

SUMBOUAEG Kal UTtOdEiEELg

® To UypO TIOU €XEL UElVEL OTO
UTTOA glval KATAAANAO via
ooutieg 1§ {wuouc. Na elote
TIPOCEKTIKOL, KaBwWwg Ba sival
TIOAU KQUTO.

AdAvETE KeVA AvAEOCQ OTA
KOUUATIA TWV ToODWV.
AVAKATEUETE TIC UEVAAEC
TIoodTNTEC daynToU OTN
LEON TOU JAYELPEUATOC.
TA LOOMEVEDN KOLUATIA
TOODWV HAYELPEUOVTAL
opowuopda.

Edv payelpelste otov
AT TEploodTEPA ATIO

1 €ldn TpodWYV, uropeite
va TIpooB€osTe 6oa
xpetddovtal AlydTepn wpa
LUAYELPEUATOC ApyOTEPA.
Edv avaonkwoste to
KATTAKL AvVOolyaToc
TIPOCONKNG UAIKWYV

N adalp€oeTEe TO
TIPOOTATEUTIKO VIA TO
TUTolAlopa, Ba €xete
ATIWAELA ATOoU Kal TO
payeipeua 6a dlapkeoel
TIEPLOOOTEPO XPOVO.

Ta UAKA Ba
eEakoloubroouv va
LAYELPEUOVTAL AKOUA KAl
otav o Cooking Chef tebsl
€KTOC AstToupyiag, yU autd
adalpeote 1O daynTd
aAuéowca.

Edv 1o dayntd ocag dev
elval KAAA JUAVELPEUEVO,
ETIAVAPPUBIOTE TO XPOVO.
MOavwe va TpETeL va
TIPOCHOECETE KL AANO VEQPO.
Ol XpOVOLl LAYELQEUATOC
elval evdelkTIKol. EAgyxeTe
TIavTa 6Tl To daynTod EXEL
UAYELPEUTEL KAAA TIPLY TO
KOTAVAAWOETE.

dpovtioTte va unv
e€atulotel OAO TO VEPO
TIou BpAdel OTN CUCKEUN,
TIPOoHETOVTAC VEPD dTAV
xpeldleTal.
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OdNYOC MAVELPEUATOC VI TO e€dpTNUA

atuou

® AUTOL Ol XPOVOL UAYELPEATOC Elval ATIAWG OUBOUAEUTIKOU
XAPAKTAPA. MTopoUv va xpnolortioinbouyv 500 ml vepod via
dayNTO TIOU ATIAUTEL XPOVO UAYEIREUATOC WG 20 AeTtTAL
Xpnotuotoinote 650 ml vepd yia daynTtod TTou artaltel
TIEQLOOOTEPO XPOVO UAYELQEUATOC.

® Mnv adriveTe va €EATUIOTEL EVTEAWC TO VEPO TIOU TIEPLEXEL N
LOVADdA KAl VA CUMTTIANPWVETE TNV ATIAUTOUUEVN TIOCOTNTA VEQOU.

® Mn veuldete UTTEPBOAIKA TA KAAAOL OTAV UAYELOEUETE OTOV ATO

TIOUAEPIKA Kal PapL.

® AvaTpeETe oTNV «ACPAAELA TPODILWY» OTNV EVOTNTA YIA TNV

aoddAAela.
Aaxavika
YAkka Noocé- |Mpoetolpacia
® |
- vepou
(Méy.) (Aemttd)

ApaKAqg 450 vp. 15 500 ml | ZedAoudilete

Ddacora 450 vp. 15-20 500 ml | KoéBete TIg Akpeg

loTtaviag KOl OE UIKPA
KOpUATICL

DacoOAL, 450 vp. 15-20 500 ml | KéBete Tic akpeg

Todova

MTmtpOKoAO 450 vp. 20 500 ml | Xwplilete oe
CUTTOUKETA®

Aaxavakia 450 vp. 25 500 ml [ KoéBete TIg AKkpeg

Bpu&eAAv Kal Toug uioxoug

AdXaVO 1 UKkpO 25 500 ml | KoéBete o
KouATIAL

Kapdta 450 vp. 20 500 ml | KoBete og AeTtTeC
dETEC

KouvouTtidt 1 u€Tplo 25 - 30 650 ml | Xwplilete ot
KUTTIOUKETO»

KoAokuBdkia 450 vp. 15 500 ml [ KéBete og AeTttég
dETEQ

YEAVO 1 pica 15 500 ml | KoBete o AeTtTEQ
dETEQ

Mpdoa 3 15 500 ml [ KéBete og AeTttég
dETEQ

[MAukouTtiZeAa 250 vyp. 15 500 ml [ KoBete TIG AKpPEC

Mavitdpla 450 vp. 10 500 ml | Xdouyyilete

KAAALEQYELQQ

MNaoTvAakL 450 vp. 15 500 ml | KéBete og kUBouUC

(dauki) ) AETIEC DETEQ

>Tapdyyia 450 vp. 15 500 ml | KéBete Tic Akpeg

MNatdteg 450 vp. 30-40 650 ml | Xdouyyilete

TIOWLIES
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ABya Moocétnta | Mpostolpacia
@ vepOU
(Méy.)
Bpdoiuo 10-15 via pueAdra, 500 ml TomtoBeTnoTe
20 via quLxTQ TA OTIG
aBvé EVOWUATWUEVEC

OAKeg aBywv
otn Baon Tou

KaAaBLoU
MouAepikd Kat Yapia
Tuvtayn/ Mocd- | TXO6Ala
Enegepyacia @ ™mta
X vepou
(Méy.) (Aemttd)
KoTtéTmtouAo, 4 30-40 650 ml | ZTov atuo
oTNBog xwplg UEXPL Va
KOKAAO YnBouv KaAd
AXIBAdEG 450 vp. 10 500 ml | ~tov atud
UEXPL Va
avoi&ouv
lfapideg, 450 vp. 10 500 ml | ~tov atud
LETPLEQ UEXPL Va
podicouv
Wdpl dIAETO 230 vp. 10-20 500 ml | ~tov atud
UEXPL Va
KopuaTiddetatl
EUKOAQ
Wdpl peTa 2,5cm 15-20 500 ml | Ztov atud
TIAXOC UEXPL Va
KopuaTiddetal
EUKOAQ
Wdpt 340 vp. 15-20 500 ml | ~tov atud
OAOKANPO UEXPL Va
KopuaTiddetatl
EUKOAQ
ACTAKOOUPEQG 2-4 20 500 ml | ZTov atuo
UEXPL Va
OKKLV{oouv
Mudla 450 vp. 15 500 ml | ZTov atuo
UEXPL VA
avoi&ouv
>Tpeidla 6 15 500 ml | Ztov atuod
UEXPL Va
avoi&ouv
Xtevia 230 yp. 15 500 ml | Ztov atuod
UEXPL va slval
KQUTA Kal
Toudepd
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Kabaplotnta

® [ EUKOAOTEPO KABAPIoWO,
TIAEVETE TIAVTA TA €PN
AUECWC META TN XPAOoN.

® TO KAVOVIKO vEPO KAl TA
daynTd TeptEXouV dAata
Kal 0E€A TIOU UEPIKES DOPES
urtopouyv va dlaBpuwoouv
TIC METAAAIKEC eTUDAVELECS,
OTIWC TO E0WTEPIKO TOU
UTIOA ToU [i€gp. EAv cupuBel
KATL TETOLO, KABapPIloTE UE
TIAQLOTIKY BoUpToa, UE €va
N Atto€e0TIKO CUPUATIVO
OPOUYYAPAKL N UE €val
KAOAPIOTIKO ATIOKAEIOTIKA
vla oKeun arnod avo&eidwTo
ATOAAL.

>€pBLg Kal
eEuTtNPETNON
TIEAQTWV

Ma mmAnpodopleq oxeTIkA

UE TO 2€pBIg Kal TNV
EEuTtnp€Tnon TteAaTWwY,
avatpefte oto Baokd BIBAO
odnylwy via tov Cooking Chef
TIOU JLABETETE N eTlokedOeite
TN dLAdIKTUAKK ToTtobeaia
www.kenwoodworld.com.

® > xedIA0TNKE Kal
avarntuxonke anod tTnv
Kenwood oto Hvwuévo
BaoiAglo.

® Kataokeudotnke otnv Kiva.
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Pycckun

CM. unniocTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Kop3unHa napoBapKK npeaHasHadyeHa AASA
MCMOAB30BaHUA C MOAGAAMUN KYXOHHOWM
MalwnHbl Cookng Chef TYPE KCC90 n
KCL95 1 MoykeT 6bITb MCMNOAB30BaHAa

AAS MPUFOTOBAEHUSA Ha Mapy PasAnYHbIX
MPOAYKTOB MNTaHUA, BKAIOYAA DPYKThI,
OBOLLW, PbIBY, MACO W MTULLY.

Mepbl 6€30MacHOCTU

BHMMaTEAbHO MPOYTUTE N COXPaHUTe
3TY UHCTPYKLMIO.
PacnakymnTe nsaeAmne M CHUMMTE BCe
YMaKOBOYHbIE APAbIKU.

B npouecce paboTbl 3TOW HAaCaAKM
obpa3yeTcs nap, KOToOPbI MOXKET
BbI3BaTb OXKOT.

CaeanTe 3a TeM, YTOObl HEe MOAYYUTH
OXKOI B pe3yAbTaTe BbIXxOAa Napa v3
KOP3WHbI MapOBapKK, B OCODEHHOCTU
MPW CHATUM KPbILWKUM AAS 3alLUNTb
OT OPbI3r U MOAHATUN KPbILLKKM AOTKA
AAS 3arpy3KU MPOOAYKTOB.
CobAOAaMTE OCTOPOXKHOCTb MPU
obpalLLeHnM C YacTamMum npurbopa:
AODOAA XKUAKOCTb, KOHAEHCAT, YacTb
KyXOHHOW MalLumHbl Cooking Chef
HaCaAKM - MAPOBaAPKW MAM YaCTb
CUABHO HarpeBaeTCcs B npoLecce
PaboTbl. VICMOAB3YMTE KYXOHHbIE
PYyKaBULbl.

Bo BpeMAa paboTbl HACAAKU-
MapoOBapkW He yCTaHaBAMBaUTE
KYXOHHYt0 MalumHy Cooking Chef
BOAV3W CTEH N HAaBECHbIX LWKaPUMKOB
- BbIXOAALLMM Map MOXKET MUX
NOBPEAUTD.
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O AOMOAHUTEABHbIX BO3MOXHOCTAX
MCMOAB30OBaHMA HACAAKM U
MNPEAYNPEXKAEHMAX MO BOMPOCaM
6e30MacHOCTM 0bpaTUTeChb K
OCHOBHOMY PYKOBOACTBY MO
SKCMAYaTaLUMUM KYXOHHOM MaLlLUHbI
Cooking Chef.

Mepbl 6€30MNacCHOCTHU - MPOAYKTbI

® TyLINTE MACO, NTULY, Pblby
N MOPEMPOAYKTbI AO MOAHOMN
rOTOBHOCTW. He obpabaTbiBanTe
MOOAYKTbI B 3aMOPOXEeHHOM BMAE. .
® He nmoaorpeBanTe roToBblE MPOAYKTDI
B HaCaAKe-TapoBapkKe.
MepeA nepsbiM coBnaAu ¢ V-obpasHbiMun
MCNOAb3OBaHUEM Bblpe3amMu Ha noaHoce.
1 BbiMonTe BCe YacTu: CMm. 3 PackpowTe pyuku 1
pasaeAn ‘HucTka’. 3aKpennTe 1Mx Ha onopax.
4 TIOAOXKMTEe COOTBETCTBYHOLLME
OCHOBHble MHrpeaAmeHTbl Ha MOAHOC.
OBOLLM HEOBXOAMMO
KOMMOHEHTDI TLWaTeAbHO MOMbITb U
@ Onopbl AAS pyYek MOYNUCTUTb.
@ OnopHoe KoAbLIO 5 Hanente ykasaHHOe
@ CKAapHbIe PYUKM KOAMYECTBO BOAbI B Yallly
(@  CovemHbin noaHoc (cM. paspen «CoseTbl
@ Aep>kaTenb AAA AnL Mo MPUrOTOBAEHWIO

MPOAYKTOB»). PekoMeHAyeTCA

C60|o+<a 4 MCMOAB30BaTL

MNCTMOABb30OBaHMeE

Cm. CxeMbI E

PUABTPOBAHHYIO BOAY,
MOCKOAbKY OHa CHU>KaeT

MNoABAEHNA MATEH.

obaBAsaNTe NpUnpasbl
A punp 6 YcTaHoBUTE COBPaHHYO

MOCAE OKOHYaHWSA LKA,
UTO MOMOXKeT 13bexkaTb
NOABAEHUSA MATEH W OKPaCKM
Yally U3 HepykaBetoLLemn
CTaAW.

YCTaHOBUTE CbeEMHbIM MOAHOC
Ha rAaAKYO NMOBEPXHOCTb.
Py4Ukn AOAXKHbI BbITb 9
CAOYKEHbI MO HaMPaBAEHWIO K
LIEHTPY.

HaaeHbTE OoNnopHOe KOAbLIO
Ha MOAHOC Tak, YTOObI
OMnopbl AAS PYYEK Ha KOAbLle

HacaAKy-MapoBapKy Ha Jally

1 3aduUKCHpymTe.

~

NapoBapKK Ha KYXOHHYO
MawmnHy Cooking Chef.

6pbI3r.
® BhibepuTe nporpamMmmy
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PUCK 0BPA30BAHNA HAKUMM 1

YCTaHOBUTE TEMAO3aLLUMTHbBIN
GUABTP Ha FOAOBKY MUKcepa.
8 YcTaHOBUTE Yally U KOP3UHY

OnycTuTe rOAOBKY MUKCepa W
3aTeM YyCTaHOBWTE 3aLUUTy OT

"Map" n ycTaHOBUTE Tanmep



0bpaTHOro oTcyeTa Ha 15 PasbAoKkmpynTe pyykmn
HeobxoaVMOe BpeMs 1 CAOXKUTE UX BHYTPb.
npurotoBAeHUs (cM. TabaunLy [MoAHVMWTE OMOPHOE KOAbLIO
CO CpOKaMy 06paboTKKM). 1 PACKPONTE PYYKU.

® ChAepynTe MHCTPYKUMAM Ha 16 AocCTaHbTe roToBble
aKpaHe AMCMAes. MPOAYKTbI.

10 ToTOBbTE CTOABKO, CKOABKO ® Bo BpeMs MCMOAb30BaHUA
HEO0BXOAVMO. KOP3MHKM-MApOBapKM HEAb3S

1 CHUMKWTE 3alUMTy OT OpPbI3M. YCTaHaBAMBATb HAaCaAKY AASA

12 ToaHVMUTE FOAOBKY MUKCEpPa. BbIMELLMBaHWA.

13 AoCTaHbTe HacaAaKy- ® BO BpeMs MCMOAb30BaHMA
napoBapKy, YAep>K1Bas ee KOP3UHKM-NapOoBapKky HEAb3S
3a PYYKM TaK, YTOObI OHW He nepemMeLlnBaTb MHIPEAMEHTDI
MOTFAV CAOXKUTLCSA BHYTPb. B yalle MuKcepa.

14 TocTaBbTe KOP3UHKY Ha
BOABbLLYIO TAPEAKY UAM
MOAXOAALLMIN KOHTEWHEP.

CoBeTbl

® >KMAKOCTb, OCTaBLUAACH B Yallle, XOPOLLO MOAXOANT AAS

MPUIOTOBAEHNA CyMa VAU 6y/\bo»—|a. ByabTe OCTOPO>KHbI, OHa

OYAET OUeHb ropsaden.

KyCOUKM MPOAYKTOB HE AOAXKHbBI MAOTHO MPUAEraTb APYr K
ADYTY, MEXXAY HUMM AOAXKHO OCTaBaTbCH MECTO.
[0 MCTEeYeHUM MOAOBUHbBI YCTAHOBAEHHOIO BpeMeHM

nepemelanTe MHIPEANEHTDI.

ANAS PABHOMEPHOW FOTOBKM Hape3anTe NPOAYKTbl OAMHAKOBbLIMU

KyCo4kamu.

EcAM Bbl roTOBUTE Ha Napy 60Ae OAHOMO BMAA MPOAYKTOB

VAU KaKOM-AMBO MPOAYKT TpebyeT MeHbLLIEero BpeMeHm
NPUrOTOBAEHMS, AOGaBbLTE €ro Mosyke B TedeHne LIMKAa paboTbl.
MNPy OTKPLITUY KPbILLKKW NOoAAIOLLLEN TPYOKM MAK CHATUKM 3alUMUTbI
OT BpPbI3r Nap UCMNapsaeTca, U NPOLIECC FOTOBKM MOXKET 3aHATb

OOAbLLIE BPEMEHU.

MPUroTOBAEHME MPOAYKTOB BYAET MPOAOAXKATBLCSA MOCAE
BblkAtoUeHua Cooking Chef, mosToMy No okoH4YaHU 06paboTKuM
CACAYET HEMEAAEHHO YAAAUTbL UX U3 MalLMHbI.

ECAV MO OKOHYaHUM LIMKAS NMPOAYKTbI HE COBCEM FOTOBbI,
OTPEryAnpymnTe BpemMsa NpuroToBAEHMs. BO3MOXKHO, HEOBXOAMMO

AODaBUTL BOAbLLE BOAbI.

MprBEAEHHOE HMXKE BPEeMs MPUrOTOBAEHMS - 3TO BCEro AMLUb
pekoMeHAaUun. MNepea ynoTpebAeHneM MuLLn, yOeAnTeCh, U4TO

OHa NMOAHOCTbBbKO roTOBa.

Mprbop He AOAXKEH BbINapMBaTbCS HACYXO, BCErAa HaAMBamTe

HEOBXOANMOE KOANYECTBO BOADI.
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PekoMeHaAaUWMK MO MPUrOTOBAEHUIO C
NCTMOAB30OBaHMEM HaCaAKM ANA Mapa

® BpeMa NpUroToBAEHUSA YKa3aHO TOABKO OPUEHTUPOBOYHO.
ANAA DAIOA, HA MPUTOTOBAEHKE KOTOPbLIX YXOAUT A0 20 MUHYT,
MOYHO MCMoAb30BaTb 500 MA BoAbl. AAA BAKOA, TPeOYHOLLIMX
Boree AAUTEABHOIO BpeMeHU MPUroTOBAEHWS, MCMOAb3YNTE
650 MA BOADbI.

® He AOMYyCKanTe BbIKMMaHUA BOAbI B Npubope, npu
HEeOoBXOAMMOCTN AODABAAINTE BOAY.

® He nepenoAHanTe KOP3UHY NPW MPUrOTOBAEHUW NTULLbI U
PbIObI Ha Napy.

® O3HaKoMbTeChb C MHbopMaLMen "Be3onacHOCTb NULLIEBbIX
npoAyKTOB" B pasaese "BeszonacHocTb".

Vegetables
WUHrpeaneHT KoAnue- | MpuroroBaeHmne
C'-) CTBO
BOADI
(MaKc.) | (MUHYTDbI)
Cnaprka 450 r 15 500 MA | OumcTnTb
3eAeHasn 450 r 15-20 500 MA | MouncTnTb
daconb
Bbtoulasacs 450 r 15-20 500 MA | MoYncTuTb 1
daconb TOHKO Hapes3aTb
BpokkoAun 450 r 20 500 MA | MNope3saTb Ha
KOYaHUMKM
Bproccenbckas 450 r 25 500 MA | MNope3zaTb
KanycTa N YAQAUTD
OCHOBaHwve
BeAokoyaHHasa 1 25 500 MA | MopybuTb KovaH
KanycTa MaAEHbKMN
KoYaH
MopkoBb 450 r 20 500 MA | ToHKO HapesaTb
LiBeTHada 1 peaHasa 25-30 650 MA | MMopesaTb Ha
KanycTa rOAOBKa KOYaHUYMKM
Kabauku 450 r 15 500 MA | TOHKO HapesaTb
Cenbaepen 1 ronoBka 15 500 MA | ToHKO HapezaTb
AyK nopem 3 15 500 MA | ToHKO HapesaTb
MaH>XTYy, 250 r 15 500 MA | MounctnTb
crapykeBas
daconb
LLlaMMMHbOHBbI 450 r 10 500 MA | ObTepeTb
[MacTepHak 450 r 15 500 MA | MopesaTb
KybrKamMm
VAW TOHKMMM
AOABKaMU
[opox 450 r 15 500 MA | BblIAyWKTb
KapTodenb, 450 r 30-40 650 MA | O6TepeTb
MOAOAOW
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Anua KoAuuye-ctBo | MpUrotoBAeHue
@ BOAbI
(MUHYTbI)
KunaueHne 10-15 ana auvy 500 mA [MomecTuTe nX
BCMATKY, BO BCTPOEHHbIN
20 Ans sy AepXKaTeAb
BKPYTYIO
AAS AL,
PACMOAOYKEHHbIN
B HUXKHEN YacTu
KOP3UHKMN.
MTuua u poiba
PeuenT / KoAnue- | KoMMeHTapum
Mpouecc C'-) CTBO
BOADI
(MaKc.) | (MUHYTDbI)
Kypwuua, 4 30-40 650 MA | ToTOBLTE Ha Napy
rpyaku 6es AO MATKOCTU
KocTen 1 MOAHOM
rOTOBHOCTM
MOAAIOCKM 450 r 10 500 MA | ToToBbTE Ha Napy
AO PacKpbITUSA
pPaKoBUH
KpeBeTku, 450 r 10 500 MA | ToTOBbTE Ha Napy
cpeaHero AO MOABAEHWSA
pa3mMepa PO30BOro LBeTa
dune pbibbl 230 r 10-20 500 MA | ToToBbTE Ha Napy
pasaeneHus AO paccAamBaHuMs
Ha KyCOYKM
PbibHbIe 2.5cm 15-20 500 MA | ToToBbTE Ha Napy
CTENKM TOALLMHOM AO paccAamBaHmns
pasaeneHus Ha KyCOYKM
Pbiba 340 15-20 500 MA | ToToBbTE Ha Napy
LIEAMKOM AO paccAamBaHus
pasaeAeHus Ha KyCOYKU
XBOCTbI 2-4 20 500 MA | ToToBBTE Ha Napy
Aob6CTepoOB AO KPacHOro
LBeTa
Muamm 450 r 15 500 MA | ToToBbTE Ha Napy
AO PacKpbITUSA
pPaKOBUH
YcTpuLbl 6 15 500 MA | foToBbTE Ha Napy
AO PackpbITUA
Sckanonbl 2301 15 500 MA | foToBbTE Ha Napy
AO MATKOCTU
1 MOAHOIO
nporpeBaHns
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YncTka

® AAA yAODCTBA UMCTKM BCErAa

NpoMbIBaviTe AETaAM CPa3y
MOCAE MCMOAb30BaHWA.
Ob6blYyHble BOAA W NMULLA
COAEPXKAT COAU U KUCAOTHI,
KOTOpPbIE MOMYT OCTaBAATb
HaAeT Ha MeTaAAMYECKUX
MOBEPXHOCTAX, Hanprmep,
Ha BHYTpEeHHewr NoBepXHOCTN
Yaww Mukcepa. B atom
CAyYae CAeAyeT ounLlaTb
MOBEPXHOCTb HEMAOHOBOM
LLIeTKOW, Heabpa3nBHOW
MOYaAKOWM UAM CreLMaAbHbIM
CPEACTBOM AASI OUUCTKM
Hep>kaBetoLLen CTaAl.

ObcAy>KMBaHWe
1 3aboTa o
MoKyrnaTeAax

NHdopmMaumo ob
OBCAY>KMBAHUN U TEXHUYECKOM
noAAeP>KKe Bbl HamaeTe

B OCHOBHOM PYKOBOACTBE

Mo aKCNAyaTaummy MallvHbl
Cooking Chef naAn Ha canTe
www.kenwoodworld.com.

® CrpoeKTUPOBaHO U
pa3paboTaHo KOMMaHven
Kenwood, CoeaviHeHHOe
KopoaeBCTBO.

® CaenaHo B Kutae.
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Ka3akwa

AnpabiHfFbl 6eTTeri cypeTTepai XasbiHbi3

By KypbIAFbICbIHbIH cebeTi TYPE KCC90
>skoHe KCL95 Cooking Chef MoaeAbaepiMeH
nanAaAaHyfa apHaAFaH »XaHe »XeMicTep,
KOKOHICTep, DaAbIK, €T >XoHe KyC eTiH

KOCa TYPAI TaFraMaapAbl byAayFa
NarAAAaHbIAGADI.

Kayinci3aik

OCbl HYCKAYAbIKTapAbl MYKMAT
OKblIHbI3 >XoHEe KeAelleKkTe
NanAaAAaAHYFa CaKTaHbl3.

BapAblK OpaybILLTbl YXoHe DeAriAepiH
AAbIM TaCTaHbI3.

ByA TipkeMeaeH LblFaTbiH OyFa Kymim
KaAYbIHbI3 MYMKIH.

ocipece, WallblpayAaH Kopfray
KAAKaHbIH aAbIM TacTay Ke3iHAEe
HemMece MHrpPeAnEeHTTEPAI CaAy
HayaCblHbIH KakKMarblH KeTepreH
Ke3ae bykasaH cebeTiHeH LblFaTbiH
ByFa KYMin KaAMaHbi3.

BeAaluekTepal yCTaraH Ke3ae abaw
OOAbIHbI3; KE3 KeAreH CYMbIKTbIK,
KOHAEHCAT, byka3aH beAlleri Hemece
Cooking Chef beALLeri bICTbIK
bonaabl. [Nellke apHaAFaH KOAFaAMTbI
NarAAAAHbIHbI3.

bykasaH cebeTiH NnaraanaHFaH Ke3sae
apkawaH Cooking Chef KypPbIAFbICbHIH
KabblpFaAap MeH IAIHIN TypFaH
LKadTapAaH aALLAK YCTaHbI3, Oy
OAAPAbI 3aKbIMAAYbl MYMKIH.
KocbIMLLa nMamaaAaHy MeH Kayirnci3AiK
eckepTyAepi Typanbl Heriari Cooking

Chef HyCKayAblIFblHaH KapaHbl3.
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TaraM Kayincisairi
[

ETTI, KyC eTiH, OaAbIKTbl YXoHe TeHi3

OHIMAEPIH 2bAeH MNiCipiHi3. YKoHe
OAAPAb! elUKallaH TOHa3blFaH KyMiHAE

NiCIPMEHI3.

XbIABITIMaHbI3.

AAFaLLKbl PeT KOAAQHY

aAAbIHAA

1 BeAiKkTepiH »yblHbI3: «Ta3aray»
66AIMIH KapaHblI3.

[MepHe

TyTKa TipeyAepi

Tipey cakmHachbl
BykTeAMeAi TyTKkaAap
CyblpbIAMaAbl Haya
YKyMbIpTKa yCTaFbllTapbl

©OGEO

KnHakTay »KoHe
nanAaAaHy

- E cypeTTepiH KapaHbi3

® /AoMagyillTepal TaFramMAbl
nicipin 6OAFaHHaH KeliH FaHa
KOCbIHbI3, OYA TOT 6acnanTbiH
TOCTaraHAa AaKTapAblH OpPbIH
anyblH BoAABIPDMaNAbI.

1 TyTKaAapbl ilKe kKapaw
OVKTeAeTIHAEW eTin
aAblHOAAbI HayaHbl Teric
6eTKenre KombliHbI3.

2 Tipeyilw cakvMHapafFbl TyYTKa
TipeyAepi Hayaparbl V
TOPI3AEC KECIHAIAEPAIH
>KaHblHa opHaTblAaTbIHAAM
eTin Tipeyilw caKyHaHbl
Hayafa OpHaTbIHbI3.

3 TyTKaAapAbl ByKTen, TYTKa
TipeyAepiHe KblCTbIPbIHbI3.

4 TlicipineTiH TaFraMAbl HayaFra
CaAblHbI3. KekeHicTep abaeH
MKYbIAFAH »aHe TUiciHLLe
aplubiAFaH BOAYbI Kepek.

5 TocTaraHFa KaykeTiHLLYY Cy
KYMbIHbI3 (Micipy KecTeciH
KapaHbI3). Cy3riaeH
OTKI3IAreH CyAbl ManAaAaHraH
KOH, cebebi OA Kak rneH
AAKTAPAbIH TYPbIM KaAy
bIKTUMaAADBIAbIFbIH @3anTaAbl.
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MicipinreH TaFraMAbl ODyKasaHAa KanTa

6 KypacTblpbIAfaH ByKasaHabl
TOCTaFaHfFa OpPHaAaCTbIPbIHbI3
- OA ©3 BUIKTIriH Tabaabl.

7 YKbIAY KaAKaHbIH MUKCEPAIH
6acbiHa OpHaTbIHbI3.

8 Cooking Chef kypbIAFbICbIHa
TOCTaFaH MeH By KYPbIAFbICBIH
OPHaTbIHbI3.

9 MukcepaiH bacblH

TOMEHALTIM, WallblpayAaH

Kopfay KaAKaHblH OPHAaTbIHbI3.

Bynay baraapAamMachiH

TaHAAHbI3 AQ, KaXKeTTI TaraMm

93ipAey yakblTblHa Kepi caHay

TamMepiH opHaTbiHbI3 (Nicipy

cbl3bacbiH KapaHbl3).

® AUCNAen aKpaHblHAA
KepCeTIAreH HyCcKayAapAbl
OpPbIHAAHbBI3.

10 KaxkeTTi yakbIT 60bl MiCipiHi3.

11 WawbipayaaH Kopray
KaAKaHbIH aAbIM TacTaHbI3.

12 MukcepaiH 6acbiH KeTepiHi3.

13 BbykaszaH cebeTiH
TYTKAAAPbIHaH ycTan KeTepin
LUbIFApPbIHbI3 - ilKe Kapaw
B6VriAyiH BoAabIpMaY YLLIH
abaraaHbI3.

14 BykaszaH cebeTiH YAKeH
TabakKa Hemece e3re
bIHFAMAbI bIABICKa KOMbIHbI3.

15 TyTKaAapAbl KbICTbIpFblAAH
6ocaTbin, opTara kapan
OyKTeHi3. Tipeyil cakyHaHbl
KeTepin, TYTKAaAApPAbl CbIPTKa
Kapaw byKTeHi3.

16 TaFaMAbl LbIFapbIN aAbIHbI3.
® bykasaH cebeTiH NarmaaAaHFaH
Ke3Ae apaAacTbipy KypaAbiH

OpHaTyFa TaAMbIHOAHbI3.

® bykaszaH cebeTiH NanaasaHraH
Ke3Ae TaFaMAbl MUKCeEpP
TOCTarFaHbIHAA MiCIPMeEHi3.



ManaaAbl KeHecTep

® TocTaFaHAa KaAFaH CYMbIKTbIKMEH coprna HemMece copna HerisiH
»kacayra 6oAaabl. OA bICTbIK BOAATBIHABIKTaH, abaAaHbI3.

® TaraM OBAIKTepiHIH apacbiHAa BOC OPbIH KAaAABIPbIHbIS.

® |pi KeneMaeri TaFaMabl Micipy MPoUeCiHiH opTacbiHAA
apaAacTbIpbiHbI3.

® Gipaen eAlleMAeri TaFraM BeAIKTepi aHarypPAbIM BipKeAKi niceal.

® Erep bykasaHaa 1-AeH aca TaraM TYPiH nicipreH kesae OyA TaFam
TYPAEPIHIH KaHAaW Aa Bipi nicy VLUiH a3blpak YakblTTbl KaxkeT
eTeTiH OOACa, OHbl ByKazaHFa KeWiHipeK CaAbliHbI3.

® Erep 6epinic HayacbiHbiH KaknarbiH HeMece LiallblpayAaH
KOopfay KaAKaHbIH aAbIn TacTacaHbl3, Oy WbIFbIM KeTim, nicy
y3aFblpak YakbITTbl aAybl MYMKIH.

® Cooking Chef eLuipinreHae TaraM nicipine 6epeai, COHAbIKTaH
TaraMAbl Aepey aAblHbI3.

® Frep TaraMblHbI3 YKETKIAIKTI LWaMaAaa nicnereH 60ACa, YaKbITTbl
KaTa opHaTbIHbI3. KalTaaaH Cy KYHObIHbI3 KaykeT 6OAYbI MYMKIH.

® [licipy yakbITTapbl TeK aHbIkTaMa peTiHAe bepiAreH. TaraMabl
»eyAeH bYpPbliH 9pKallaH OHblH 96AeH MICKEeHIH TeKcepiHi3.

® KypbIAFbIHBbIH KYpFarn KeTKeHLUe KalHayblHa >XOA BepMeHis,
KaXkeTiHLIE CY KYMbIN TYPbIHbI3.

BykazaH TipkeMeciMeH Micipy HYCKayAbIfbl

® ByA Micipy yakbITTapbl TeK Hyckay peTiHae 6epiareH. 20
MUHYTKa AeMiH NicipiAeTiH TaFaM ywiH 500 MA. cy NnamaanaHyra
BoAaAbl. ¥3aFblpak NiCipyAl KaxkeT eTeTiH TaraM YiliH 650 MA. cy
nanaaAaHbiHbI3.

® KypPbIAFbIHBIH CYCbI3 KalHayblHa »KOA BepMeHi3, KaXkeT boAFaH
Ke3Ae CY KyMbIM TYPbIHbI3.

® byKasaHAa KyC eTiH HemMece BaAblk MmicipreH kesae cebeTTi ThiM
TOATBIPbIMN »KibepMeHi3.

® Kayincisaik beAiMiHaeri «TaFaM Kayirncisairi» TakblpblOblH OKbIHbI3.

KekeHicTep

WUHrpeaAueHT Cy O3ipAeHyi
@ MeALlepi

(Makc.) | (MUHYT)

KackblpykeMm 450 r 15 500 mMA YKuekTepiH kecin
TacTaHbI3
BypLuakkpliHABI 450 r 15-20 500 mMA KuekTepiH kecin
ypMebypLUak TacTaHbI3
Typik 450 r 15-20 500 MA KuekTtepiH
bypLuarbl Kecin, »yKkaaan
TypaHbI3
BpokkoAmn 450 r 20 500 MA [VALLOFbIpAApPFa
BeAin KeciHi3
Bptoccenb 450 r 25 500 mMA >KuekTepi MeH
KblpblkkabaTbl aCTbIH Kecin
TacTaHbI3
KayaaHAb! 1 KiLi 25 500 MA Mavaanan
KblpblkkabaT TypaHbI3
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Cobizs 450 r 20 500 mal >Kykanan
TypaHbI3

(AYZN| 16ac 25 - 30 650 MA [YALLOFbIPAAPFa

KblpblkkabaT BOAIN KeciHi3

LIyKrHM 450 r 15 500 MA YKykanan
TypaHbI3

Baaablpkek 16ac 15 500 MA MKykanan
TypaHbI3

[Mopew nuasbl 3 15 500 MA >Kykanan
TypaHbI3

MaHretoT 250 r 15 500 mMA Trim

OypLuarbl

Ko3bIkypbIKTap 450 r 10 500 mMA CypTiHI3

BoTTawbik 450 r 15 500 mMA Tekwenen
HeMece >kykKaAarn
TYypaHbI3

Ac bypLuak 450 r 15 500 MA KabblfblH
apLWblHbI3

>KaHa nickeH 450 r 30-40 650 MA CypTiHi3

KapTon

)yMbIpTKaAap @ Cy MeALlepi | O3ipAeHyi

(MMHYT)
KanHaTty 10-15 wana nicipy 500 mA Onapabl cebeT

VLLIH,
KaTTbl Nicipy
vwiH 20

TYOIHAETI
YKYMbIPTKA
yCTarblLITapFa
CaAblHbI3
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Kyc eTi >kaHe 6aAbIK

PeuenTt / Cy KoMMeHTapuiiAep
npouecc @ MeALepi
(Makc.) (MUHYT)

TayblK, 4 30-40 650 MA | ©b6aeH

CyMeKci3 Tec MiCKeHLLEe »aHe

eTi YKYMcapFraHLua byAa
VCTaHbI3

Keyre 450 r 10 500 MA | AlwbiAFaHLWa

KapaMAbl ByAa NicipiHi3

YAYASP

OpTa 450 r 10 500 MA | KbI3FBIAT TyCKe

aclasHaAap ACMiH Byaa
nicipiHi3

Baablk cybeci 2301 10-20 500 mMA | Kaybi3paaFaHLia
B6yAaa MicipiHi3

BaAblk cTenki 2,5 cMm. 15-20 500 mMA | Kaybi3paaFaHLia

KaAbIH ByAa MicipiHi3

TyTac 6anblk 340 r 15-20 500 MA | KaybizaanraHLa
Byaa MicipiHi3

Omap 2-4 20 500 MA | KbizapfaHLia

KYMPbIFbl Byaa MicipiHi3

Muans 450 r 15 500 MA | AwbIAFaHWa
Byaa NicipiHi3

YcTpuua 6 15 500 MA | AWwbiAFaHLWa
ByAa NicipiHi3

TeHi3 230r 15 500 MA | blcTbeik api

npekLeAepi KyYMcaK
6oAFaHLWa byaa
nicipiHi3

Tazanray KpbiameT

® OHalblpak TasaAay YLiH
namaaAaHbin BOAFaHHaH KeniH
SpKallaH BeALLeKTepAl aepey
SKYbIHbBI3.

OAETTErI Cy >KoHe TaraMm
KypaMblHA@ TY3Aap MeH
KbILLKbIAAQP BOAaAbI, OAGP
Kemae MmKcep TocTaraHblHbIH
LUK YKaFbl CEKIAAI METAAA
6eTKenAepre acep eTyi MyMKiH.
Erep MyHaawm >karaal OpblH
AACa, HEMAOH KblALLAKMEH,
abpasvBTi eMec rybkameH
HeMece ToT bacnanTbIH
60AaTTbl Ta3aAayFa apHaAFaH
MEHLUIKTI Ta3aAay KypPaAbiMeH
Ta3aAaHbI3.

KopCeTy »KoHe
TYTbIHYLbIAGPFA
KeHec

CepBUC >aHe KAVeHTTepre
KbI3MET KepceTy TypaAbl
aknapaTTbl Herisri Cooking
Chef HyCKayAbIFbIHaH
KapaHbI3 Hemece
www.kenwoodworld.com
CavTblHa KipiHi3.

® GipikkeH KopoAbaikTeri
Kenwood KoMnaHusachl
>xobanaFaH >xaHe »kacan
LWblFapfFaH.

® KpbiTamaa >KaCaAFaH.
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Slovencina

Otvorte ilustrdcie z titulnej strany.

Parny kos je urceny na pouzitie s modelmi
TYPE KCC90 a KCL95 Cooking Chef a da
sa pouzit na naparovanie réznych potravin
vratane ovocia, zeleniny, ryb, masa a
hydiny.

Bezpecnost

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

e (Odstrante vsetky obaly a stitky:.

® Toto prislusenstvo produkuje paru,
ktora mbze Cloveka oparit.

® Neobarte sa parou, ktora vychadza
z kosSa parného hrnca, najma pri
vyberani ochranného krytu proti
vysSplechovaniu alebo veka nastavca
na potraviny.

® Pri manipulacii so sucastami
postupujte opatrne: akakolvek
tekutina, kondenzacia, sucast
parného prislusenstva alebo sucast
kuchynského robota Cooking Chef
bude velmi horuca. Pouzivajte
kuchynskeé rukavice.

e Pri pouzivani koSa parného hrnca
nikdy nekladte multifunkény robot
Cooking Chef blizko stien a pod
vycCnievajuce skrinky: para by ich
mohla poskodit.

Dalsie informacie o pouzivani a
bezpecnostnych vystrahach najdete v
hlavnej prirucke Cooking Chef,
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Bezpecnost pri spracovavani potravin
® M3aso, hydinu, ryby a dary mora
riadne uvarte. A nikdy ich nevarte

zamrazené.

® Uvarené jedlo v parnom hrnci znovu

neohrievajte.

Pred prvym pouzitim
1 Umyte sucasti: precitajte si
cast ,Cistenie".

Legenda

Nosic¢e rukovati
Oporny kruzok
Sklopné rukovate
Odnimatelna tacka
Drziaky na vajcia

@OOEO

Montaz a pouzitie
Pozrite si obrazky. E

Po uvarenf jedlo dochutte,
pomobze to zabranit vzniku
Skvrn alebo bodovej kordzie
na nerezovej nadobe.

1 Polozenim odnimatelnej tacky
na rovnu plochu zaistite, Zze
rukovate sa budu sklapat
dovnutra.

2 Namontovanim operného
kruzku na tacku zaistite, ze
nosice rukovati na krazku
budu pasovat do vyrezov
tvaru V na tacke.

3 Roztiahnite rukovate a
pripnite ich na nosice
rukovati.

4 Jedlo, ktoré chcete uvarit,
polozte na tacku. Podla
potreby zeleninu dokladne
ocistite a osupte.

5 Pridajte pozadované
mnozstvo vody do nadoby
(pozri tabulku varenia).
Filtrovana voda je najlepsia,
pretoze znizuje tvorbu
vodného kamena a skvrn.

6 Vlozte zmontovany parny
hrniec do nddoby - svoju
vys$ku si ndjde sam.

12
13
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Na hlavu robota namontujte
tepelny stit.

Nasadte misu a parny kos

na zakladnu robota Cooking
Chef.

Sklopte hlavu robota a potom
namontujte ochranny kryt
proti vy$plechnutiu.

Vyberte program naparovania
a nastavte ¢as casovaca

na pozadovany ¢as varenia
ingrediencii (pozri tabulku
varenia).

Postupujte podla pokynov
zobrazenych na obrazovke.
Nechajte varit pozadovany
cas.

Demontujte ochranny kryt
proti vy$plechnutiu.

Zdvihnite hlavu robota.
Pomocou rukovati vytiahnite
kds parného hrnca - dbajte
na to, aby sa nesklopili
dovnutra.

Polozte k&S parného hrnca na
velky tanier alebo inu vhodnu
nadobu.

Odopnite rukovate a sklopte
ich do stredu. Zdvihnite
operny kruzok a sklopte
rukovate.

Vytiahnite jedlo.

Pocas pouzivania kosa
parného hrnca sa nepokusajte
namontovat nastroj na
spracovanie.

Pocas pouzivania kosa
parného hrnca nevarte jedlo v
nadobe robota.



Rady a tipy

® Tekutina, ktord zostala v mise, je vhodna na pripravu polievky
alebo bujénu. Budte opatrni, bude velmi horuca.

® Nechavajte medzery medzi kuskami jedla.

® Ak varite vacsie mnozstvo, v polovici varenia ho premiesajte.

® Kusky jedla podobnej velkosti varte rovnomernejsie.

® Ak dusite viac nez len 1 druh jedla a niektoré potrebuje menej
¢asu, pridajte ho neskor.

® Ak zdvihnete veko ndsadca na potraviny alebo demontujete
ochranny kryt proti vy$plechnutiu, unikne para a varenie méze
trvat dlhsie.

® Ked sa vas robot Cooking Chef vypne, jedlo sa bude nadalej
varit a preto jedlo okamzite vyberte.

® Ak jedlo nie je dostato¢ne uvarené, znovu nastavte ¢as. Mozno
budete musiet doliat vodu.

® Casy varenia su len orientaéné. Pred konzuméaciou vzdy
skontrolujte, ¢i je jedlo riadne uvarené.

® Nedovolte, aby sa zariadenie Uplne odparilo, podla potreby
dolievajte vodu.

Priru¢ka na varenie prislusenstvo na varenie
parou

® Tieto Casy varenia su len orientacné. Mozete pouzit 500 ml vody
na jedlo, ktoré vyzaduje dobu varenia az 20 minut. Na pripravu
potravin s dlhsou dobou varenia pouzite 650 ml vody.

® Nedovolte, aby pristroj naparoval dosucha, podla potreby dolejte
vodu.

® Pri naparovani hydiny a ryb neprepinajte kos.

® Precitajte si cast ,Bezpecnost potravin® v Casti Bezpecnost.

Zelenina
Ingrediencia MnozZstvo | Priprava
® |5
(Max.) (minuty)

Spargla 4509 15 500ml | Ogistit

Fazula, zelend 4509 15-20 500ml | Ocistit

Fazula, sucha 4509 15-20 500ml | O¢istit a natenko
pokrdjat

Brokolica 4509 20 500ml | Rozdelit na
ruzicky

Ruzickovy kel 4509 25 500ml | Oc¢istit a odrezat
spodky

Hlavkova 1mala 25 500ml | Natrhat

kapusta

Mrkva 4509 20 500ml | Natenko pokrajat

Karfiol 1 stredny 25 - 30 650ml | Rozdelit na
ruzicky

Cukina 4509 15 500ml | Natenko pokrajat
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Zelenina

Ingrediencia Mnozstvo | Priprava
® "=
(Max.) (minuty)
Zeler 1 head 15 500ml | Natenko pokrajat
Por 3 15 500ml | Natenko pokrajat
Hrach siaty 2509 15 500ml | Ogistit
Sampinodny 4509 10 500ml | Otriet
Pastrnak 4509 15 500ml | Pokrajat na kocky
alebo tenké
platky
Hrasok 4509 15 500ml | Vylupat
Zemiaky, 4509 30-40 650ml | Otriet
nové
Vajcia MnozZstvo Priprava
@ vody
(minuty)
Varenie 10-15 na makko, 500ml Vlozte ich do
20 na tvrdo vstavaného
drziaka na vajcia
naspodku kosa
Hydina a ryby
Recept/ Mnoistvo | Pozndmky
postup @ vody
(Max.) (minuty)
Kuracie prsia 4 30-40 650ml | Varit v pare, kym
bez kosti nebudu celkom
uvarené a makké
Lasturniky 4509 10 500ml | Varit v pare, kym
sa neotvoria
Krevety, 4509 10 500ml | Varit v pare, kym
stredné nezruzoveju
Ryby, filety 2309 10-20 500ml | Varit v pare,
kym sa nezacnu
rozdelovat na
platky
Ryby, platky hrubka 15-20 500ml | Varit v pare,
2.5cm kym sa nezac¢nu
rozdelovat na
platky
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Hydina a ryby

Bezna voda a potraviny
obsahuju soli a kyseliny,

ktoré niekedy mdzu mat
ucinok na kovové povrchy,
ako napr. vnutrajsok nadoby
robota. Ak k tomu dojde,
ocistite ju nylonovou kefkou,
neabrazivnou drotenkou alebo
¢isticom na nehrdzavejucu
ocel.

Recept/ Mnozstvo | Poznamky
postup C") vody
(Max.) (minuty)

Ryby, celé 3409 15-20 500ml | Varit v pare,
kym sa nezac¢nu
rozdelovat na
platky

Chvosty z 2-4 20 500ml | Varit v pare, kym

homara nescervenaju

Slavky 4509 15 500ml | Varit v pare, kym
sa neotvoria

Ustrice 6 15 500ml | Varit v pare, kym
sa neotvoria

Hrebenatky 2309 15 500ml | Varit v pare, kym
nebudu horuce a
makke

Cistenie Servis a

® Jednotlivé diely sa budu lahsie : '
Cistit, ak ich vzdy umyjete St'aI’OSU,IVOSt o
hned po pouziti. zakaznikov

Informacie o servise a
starostlivosti o zakaznika
najdete v hlavnej
prirucke vasho robota
Cooking Chef alebo
navstivte webovu stranku
www.kenwoodworld.com.
® Navrhla a vyvinula
spolo¢nost Kenwood v
Spojenom kralovstve.
Vyrobené v Cine.
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YKpaiHcbKa

ByAb Aacka, pO3ropHiTb Nepuly CTOPiHKY 3 MaAlOHKaMu

KoLLumK-rapoBapKa Mpu3HavyeHunm AAA
Moaenen Cooking Chef TYPE KCC9O Ta
KCL95 i MOXXe BUKOPUCTOBYBATUCHA AASA
NPUrOTYBAHHA Ha Napi PIBHOMAHITHUX
MPOAYKTIB, 30KpeMa PPyKTIB, OBOUIB, p1bdu,
M'dca v NTuui.

3axoAM besneku

YBaXXHO MPOYMTanTe IHCTPYKLIHO

Ta 36epeXiTb il AAA MOASABLLIOMO
BUKOPUCTAHHSA.

3HIMITb YMAaKOBKY Ta BCI eTUKETKMW.
NapoBapka BMPODASE napy, aka
MOXE BUKAMKATU OMIKW.

ByabTe obepexxHil MNMapa, wo
HAAXOAUTD I3 HACAAKU-KOP3UMHKN,
OCODAMBO MiA Yac 3HIMAHHSA
MPUCTPOK AAA 3aXUCTY Bip BPU30OK
abo NiAHIMaHHA KPULLIKW HampAaAMHOI
TPYOKM MOXKE CIPUYNHUTK OMIKM.
ByabTe obepeykHi nia Yac poboTn 3
OYAb-AKUMU YAaCTUHAMUM MPUAGAY:
OyAb-AKa PIAVHAE, KOHAGHCAT, YaCTWHA
HaCaAKM-MapOBapPKM abo YacTuHa
KYXOHHOT MawmnHKW Cooking Chef
CTatOTb rapadmmmn. BukopuctoBymTe
KYXOHHI PYKaBUYKU.

[NMon BUKOPUCTaHHI HACaAKU-
MNapoOBaPKW, BCTAHOBAIONTE KYXOHHY
MawnHy Cooking Chef akomMmora aAaAi
BiA CTiH Ta HaBICHMX Wad: Napa MoXke
X MOLKOAUTN.

AOAATKOBI 3aCTepeXkeHHs LWOoAO
BUKOPUCTAHHSA M 3aX0AIB be3neku
AVB. B OCHOBHIW IHCTPYKLIT 3
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eKcnAyaTauii KyXoOHHOT MalLLUHW

Cooking Chef.

3axoamu 6e3neKkm - HkKa

ObpobaamTe M'aco, NTULLD, pUby Ta
MOPEMNPOAYKTU AO MOBHOI FOTOBHOCTI.
He BUKOPUCTOBYMTE 3aMOPOXKEHI

MPOAYKTM.

He niairpiBanite rotoBy Ky Yy

napoBapuL.

MepeA NepLIMM BUKOPUCTAHHAM

1

BuMninTe BCi a€TaAl,
AVIBUTBbCSA PO3AIA «HULLIEHHSAY.

[MTOKaXK4ymK

@OOOO

Onopu py4dok
OnopHe KiabLe
CKAaA@HI PYUKM
3HiMHa Taus
Aepykak AAA AELb

3bnpaHHAa Ta
BMKOPUCTaHHSA

AmB. |A|oc1'pa|.u| E

AopaBanTe Npunpasm

MicAS 3aKiHUeHHSA npoLiecy
roTyBaHHs. Lle poonomoyke
3anob6irTv Nosasu NAaM abo
nodapbyBaHHA Ha Yalli 3 H/K
CTaAl.

YCTaHOBITb 3HIMHY TaLllO Ha
FAQAKY MOBEPXHIO. Pyuku
CKAQAITb BCEPEAVHY KOLUMKA.
YCTaHOBITb OMoOpHe KiAbLie
Ha Tauto Tak, Wwob onopwu
PY4YOK Ha KiAbL CriBNaAu i3
BMPIi3aMu, LLIO MatoTb GopMy
OykBK V Ha Taui.

PoskpunTe pydku Ta
3adikcymTe iX Ha onopax .
[MOKAQAITb IHFPEAIEHTW Ha
Tauto. OBOUI CAIA PeTeAbHO
MOMUTUK Ta MOUMCTUTK.
AopamTe 3a3HaYeHy KiAbKICTb
BOAM AO Yawli (AMBITbCSA
pO3AIA «[lopaan CTOCOBHO
NPUrOTYBAHHSA MPOAYKTIB»).
[NepeBa>kHO BUKOPUCTOBYMNTE

16
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DIABTPOBaHY BOAY, OCKIAbKM
Lle 3MeHLLYE pU3KK
YTBOPEHHS HaKMMy Ta nosiBu
MAAM.

YCTaHOBITb 3i6paHy HacaAKy-
napoBapKy Ha Yally Ta
3adikcymnTe.

YCTaHOBITb TEMAO3aXUCHUM
LLINTOK Ha MOAOBKY Mikcepa.
YCTaHOBITb Yally Ta KOLWMK-
napoBapKy Ha KYyXOHHY
MalnHy Cooking Chef.
OnycTiTb TOAOBKY MiKcepa, a
MOTIM YCTaHOBITb MPUCTPRIN
ANAA 3aXUCTY Bip OPU3OK.
BrbepiTb Nporpamy

«[Mapa» i BiAperyAronTe yac
npuroTyBaHHsa (K 3a3HadeHo
B TabAuMLi «[lopaan CTOCOBHO
MPUIrOTYBaHHSA MPOAYKTIB»).
AOTPUMYMTECH IHCTPYKLIM Ha
eKkpaHi AMcraes.

/A\O3BOASIE FOTYBaTK MPOTATOM
HeobXiaHOro vacy.

3HIMITb MPUCTPIN AAS
3aXUCTY Bia BPU3OK.
[MiAHIMITE FOAOBKY MiKcepa.
MMiAHIMITb HaCaAKY-MapoBapKy
3a py4ykun. ByabTe obepeskHi
— TpYMamTe Py4YKku Tak, LLob
BOHW HE MOIAM CKAACTUCSH
BCEPEAVHY.

[TocTaBTe HacaAKy-
napoBapKy Ha BEAUKY
TapiAKy abo y BiANOBIAHWI
KOHTEenHep.

Po36AOKYINTE PYyYKM Ta
CKAQAITb X BCEPEAMHY.
3HIMITb ONopHe KiAbLe Ta
MNIAHIMITE PYUKM.

BuMMITb roTOBI IHFpPEeAIEHTI.



® [lia YaC BUKOPUCTaHHA ® [1ia Yac BUKOPUCTAHHS

HacaAKM-MapoBapKu, He HacaAKM-MapoBapKu, He
BCTAHOBAIOWTE HACaAKU AASA KOpUCTyWTeCcsa Jalueto
BUMILLYBaHHS. Mikcepa.

Miakasku Ta nopaau

® PiAMHY, WO 3aAMLLIMAACS B Yallli, MOXKHa BUKOPUCTOBYBATU AAS
NPUroTYBaHHSA cyny abo byAbrioHy. ObepeskHO: pianHa Ay>ke
rapsda.

® 3aAMLLaVITE TPOXM MICLSA MidXK LUMATOUKaMU IHIPEAIEHTIB.

® BeAlKY KIABKICTb MPOAYKTIB, LLIO TOTYIOTbCS, CAIA MepeMillaT
MICAA 3aKiHUEHHSA MOAOBUHU LIMKAY.

® AAA PIBHOMIPHOMO roTyBaHHSA LUMATOUKM MatoTb ByTu
OAHAKOBOrO PO3MIpPY.

® KO BV rOTYETE Ha Mapi OIAbLL OAHOIMO TUMY MPOAYKTIB abo
AKLLO AAS MPUFOTYBAHHA AEAKUX IHIPEAIEHTIB MOTPEbYETHCA
MeHLLIe Yacy, A0AanTe X nisHile.

® HKLIO BM BIAKPUETE KPULLIKY HanpamMHOT TPpYbKn abo 3HiMeTe
NPUCTRIN AAS 3aXUCTY BiA BPU30K, Napa BUMApyeTbCs i NpoLec
NPUroTYBaHHA MOXKe 3aTArHYTUCS.

® [licAa TOro aK KyxoHHa MalunHa Cooking Chef aBToMaTuuHO
BVMIMKHETbCS, MPOLEC MPUroTYBaHHSA XK HE MPUMMHUTBCS, TOMY
PEKOMEHAYEMO BIAPA3Y AICTATW FOTOBI MPOAYKTU.

® FKLIO MICAS 3aKiHYEHHSA LMKAY IHIPEAIEHTU HEAOCTAaTHBLO rOTOBI,
3MiHITb HaAaLUTYBaHHSA Yacy. ABo Tpeba A0AaBATU BEAUKY
KIABKICTb BOAM.

® 3a3HayeHU y TabAKLi Yac roTyBaHHA — Le AuLLe peKoMeHAaLil.
[Nepea ACAABAHHAM CTpaB AO CTOAY, MepeKkoHamTecs, Lo BOHM
rOTOBI.

® He BMUKaMTe NpUAaa 6e3 BOAU, AOAANTE HEODXiAHY KIAbKICTb.

AK KOPUCTYBaTMCA HaCaAKOK-MapPOBaPKOKD

©® BKazaHWM Yac roTyBaHHS MPU3HAYEHWIN TIABKK AAS
IHCTPYKTaxky. 500 MA BOAM MO>KHa BUKOPUCTATW AAS CTPaBW,
yac NpUroTyBaHHSA AKol TprBae A0 20 XBUAMH. AAA CTpaBu, gka
noTpebye BiAbLL TPUBAAOIO Yacy MNPUroTyBaHHSA, NOTPIGHO 650
MA BOAM.

® He AO3BOAANTE MPUAAAY BUKUMATU HACYXO, AKLLO HEOBXiAHO,
AOAVINTE BOAY.

® He nepeHaBaHTaXKyMTe KOLUMK, KOAU FOTYETEe NTULIO | puby Ha
napi.

® [IpoynTanTe NYHKT «be3neyHe roTyBaHHA MPOAYKTIB» B PO3AIAI
«3axoaM besnexku - ka.

OBoui

IHrpeAieHT KiabkicTb | MpuUroTtyBaHHa
® |5

(Max) | (xeuAMHM)

Cnap>ka 450 r 15 500 MA | TouncTiTb
KBacoas, 450 r 15-20 500 MA | MouncTiTh
3eAeHa
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OBoui

IHrpeAieHT KiabkicTb | MpUroTyBaHHs
© |
(Max) (XBUAUHM)
KBacoas 450 r 15-20 500 MA | MouncTiTb Ta
BOMHAHO- TOHKO MopixKTe
yepBOHa
BPOKKOAI 450 r 20 500 MA | MNopixkTe Ha
LLIMaTOYKM
Bptoceabcka 450 r 25 500 MA | MopixkTe Ta
KanycTta BMAAAITH OCHOBY
BinokadaHHa 1 25 500 MA | MopybanTe
KanycTta HEBEAVIKOTO
pO3Mipy
MopkBa 450 r 20 500 MA | ToHKO mopixkTe
LBiTHa 1 25-30 650 MA | MopixTe Ha
KanycTta CepPeAHbOro CyUBITTA
pO3Mipy
Kabauku 450 r 15 500 MA | ToHKO nopixkTe
Cenepa 1ronoBka 15 500 MA | ToHKO mopixkTe
LInbyasa 3 15 500 MA | ToHKO nopixkTe
nopen
MaH»XTYy, 250 r 15 500 MA | MouncTiTh
cnap>kesa
KBacoAs
[LlaMniHbNOoHM 450 r 10 500 mMA | O6iTpiTb
MNacTepHak 450 r 15 500 MA | MopixkTe
Ky6urKamMm
abo TOHKMMM
AOAbKaMU
lfopox 450 r 15 500 MA | BUAyLLMTb
KapTonag, 450 r 30-40 650 MA | OBITPITb
MOAOAQ
Anusa KiAbkicTb MpurotyBaHHs
® |
(XBUAUHMU)
KuniHHA 10-15 anua HekpyTo, 500 mMA [MoKAaAITb ix

20 anusa KpyTo

Yy BOYyAOBaHWM
Aeprkak

AN AELUD,
PO3TaLLOBaAHUN Y
HV>KHIN YaCTUHI
KOP3WHM.
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MTuusa Ta puba

3aBXAM MUINTE AeTaAl oapasy
MiCAS BUKOPUCTAHHS.
3BMYaMHA BOAA Ta IHIPEAIEHTU
MICTATb CiAb Ta KUCAOTHU, AKi
MOXKYTb 3aAMLLAT HACAIAKMN
Ha MeTaAeBUX MOBEpPXHSX,
0COBOAUBO, BCEpEAMHI

Yalli Mikcepa. AKLo Take
TPaNMUTbCA MOYNCTITb
HEMAOHOBO LLITKOHO,
HeabpasnBHOW rybkoto abo
3a AOMOMOroK BiAMOBIAHOIO
3acoby AASA UYMLLeHHA BUPOLiB
i3 H/>K CTaAl.

Peuent/ Kiabkictb | Mopaau
Mpouec @ BOAM
(Max) | (xeuAuHm)

Kypua, 4 30-40 650 MA | FoTynTe, AOKM

rpyamHka 6es He CTaHyTb

KiCTOK M AKNMU,
AO MOBHOI
rOTOBHOCTI

MOAKOCKMU 450 r 10 500 MA | ToTynTe pO
pPO3KPUBaHHSA

KpeBeTku, 450 r 10 500 MA | ToTynTe AO

cepeaHi POXXEBOrO
KOABOPY

Purba, dire 2301 10-20 500 MA | ToTynTe A0
PO3AIAEHHSA Ha
LLIMaTOYKM

Punba, cTenk ToBLUMHa 15-20 500 MA | ToTymnTe p0

2,5cm PO3AIAEHHS Ha

LIMATOYKM

Punba, uira 340 r 15-20 500 MA | ToTymnTe AO
PO3AIAEHHA Ha
LIMaTOYKM

XBOCTU 2-4 20 500 MA | ToTymnTe A0

AODCTepIB 4epBOHOro
KOABOPY

Minit 450 r 15 500 MA | ToTymnTe p0
pPO3KPUBaAHHA

YcTpuui 6 15 500 MA | ToTynTe A0
pO3KPUBaHHA

Eckanonu 2301 15 500 MA | ToTynTe, AOKU
He CTaHyTb
rapayMmu Ta
M’ AKUMU

HuLeHHS OB6CAYroBYBaHHS
® AAS AETrKOro UMLLeHHS
A w Ta PEMOHT

IHdopMaLito Npo
OBOCAYroByBaHHA Ta
PEMOHT AMB. B OCHOBHIM
IHCTPYKLIi 3 ekcnAyaTauii
KYXOHHOI MaLumHK Cooking
Chef abo Ha Beb-canTi
www.kenwoodworld.com.

® CnpoeKToBaHoO Ta
PO3POBAEHO KOMMAaHIED
Kenwood, CnoaydeHe
KopoAaiBcTBO.

® 3pobAeHo B KuTal.
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