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safety

machine safety
¢ This machine produces steam which
can burn you.
* Don't get burnt by steam coming
out of your steamer, especially when
removing the lid.
Be careful when handling anything:
any liquid or condensation will be
very hot. Use oven gloves.
¢ Don't let children or infirm people
use the steamer without supervision.
Never let the cord hang down where
a child could grab it.
Never use a damaged steamer. Get
it checked or repaired: see 'service
and customer care'.
Never put the steamer, cord or plug
in water — you could get an electric
shock. Keep the controls clean and
dry.
Never put your steamer on a cooker
or in an oven.
¢ Never move your steamer if it
contains anything hot.
¢ Don't let children play with this
appliance.
Only use this appliance for its
intended domestic use.

food safety

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

¢ |f you're using more than one
basket, put meat, poultry and fish in
the bottom basket so that its raw
juice cannot drip onto food below.

before plugging in

* Make sure your electricity supply is
the same as the one shown on the
underside of your steamer.

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

before using for the first time

Remove all packaging and any labels.

2 Wash the parts: see 'care and
cleaning'.

e

3

4

Wipe the water tank with a damp
cloth, then dry.

Push excess cord into the back of
the appliance.

know your Kenwood
food steamer

CICICISISICICIICIS)

lid

rice bowl
baskets*

drip tray

water tank
exterior fill funnel
base

timer

neon light
strainer

* Your steamer may be supplied with 2

or

3 baskets depending upon the

model purchased.

to use your steamer

Keep your steamer away from walls
and overhanging cupboards: the
steam could damage them.

Season food after cooking. If
seasoning gets into the water, it
could damage the heating element.
See the cooking guides on pages 4
and 5.

Fit the strainer inside the water tank.
(It stops bits getting into the
element.)

Pour cold water into the tank.
Always make sure the water is
between the ‘Min” and ‘Max’ levels
marked. (When filled to ‘Max’, this
will produce steam for approximately
45-50 minutes.)

Filtered water is best as it reduces
limescale prolonging the life and
efficiency of your steamer (Kenwood
water filters are widely available).
Don't add anything (even salt or
pepper) to the water — it could
damage the heating element.



To avoid the water level dropping
below ‘Min’, you can top up during
cooking. Simply add water via the
exterior fill funnel, taking care not to
overfill.

Sit the drip tray inside the base.

using the rice bowl

Put water and rice in the rice bowl.
Put the rice bowl into a basket. (You
can also cook something in the
other basket(s) if required).

Stack the baskets on the base,
starting with the lowest numbered
basket at the bottom and the
highest number at the top @. (The
numbers are marked on the basket
handles).

Fit the lid, plug in and set the timer.
The light will come on and steam will
S00N appear.

When the time is up, a bell will ring,
the light will go out and your steamer
will switch off automatically.

Unplug and clean after use.

hints

Condensation will drip from the
upper basket into the lower basket.
So make sure the flavours go well
together.

Liquid left over in the drip tray is
good for making soup or stock. But
be careful: it will be very hot.

You can also use the rice bowl for
cooking anything in liquid (eg
vegetables in sauces or poaching
fish in water).

Leave gaps between pieces of food.
And put the thicker pieces nearer the
outside.

Stir large amounts half way through
cooking.

Smaller amounts cook faster than
larger amounts.

Similar-sized pieces of food cook
evenly.

Like a conventional oven, you can
add food as you go along. If
something needs less time, add it
later.

If you lift the lid, steam will escape
and cooking will take longer.

Food will keep cooking when your
steamer switches off, so remove it
immediately.

The cooking times on pages 4 - 5
are guides based on using the lower
basket. The higher the food is, the
slower it cooks. So allow an extra

5 - 10 minutes for food in the next
basket above. Check that food is
thoroughly cooked before eating.

If your food's not cooked enough,
reset the time. You may need to top
up with water.

care and cleaning

Before cleaning, always switch off,
unplug and let everything cool.
Never put your steamer base in
water or let the cord or plug get wet.

cleaning the water tank
Empty, then rinse out with warm
water and dry.

cleaning the outside
Wipe with a damp cloth, then dry.

all other parts

Wash, then dry.

You can wash the plastic parts
(excluding steamer base) on the top
rack of your dishwasher on a low
heat.

For storage, stack the baskets one
inside the other, starting with the
highest numbered basket and
finishing with basket number 1 @.
Push excess cord into the back of
the steamer.

descaling

Descale after 7-10 uses, depending
on how hard your water is.
Descaling increases steam power
and helps your steamer last longer.
Pour clear vinegar into the tank up
to 'Max'. Don't use a descaler.
Fit the drip tray, basket and lid.



3 Plug in and set the timer for 20-25
minutes. Unplug if the vinegar
overflows.

4 Unplug and when the steamer is
cool, pour away the vinegar and
rinse out the tank several times with
water. Wash the drip tray, basket
and lid.

service and customer

care

¢ [f the cord is damaged it must, for
safety reasons, be replaced by
Kenwood or an authorised Kenwood

repairer.

If you need help with:
* using your steamer
* servicing or repairs
Contact the shop where you bought

cooking guides

your steamer.

« These cooking times are only guidelines.
« Read 'food safety', page 2, and 'hints', page 3.

vegetables

« Clean vegetables before cooking. Remove stems and peel if you like.

vegetable quantity | preparation minutes
Asparagus 4549 (1lb) | Trim 15
Beans, green 4549 (1lb) | Trim 15-20
Beans, runner 4544 (1lb) | Trim and thinly slice 15-20
Broccoli 4549 (11b) | Cut into florets 20
Brussels sprouts 4549 (11b) | Trim and cut bases 25
Cabbage 1 small Shred 25
Carrots 4549 (11b) | Thinly slice 20
Cauliflower 1 medium [ Cut into florets 25
Courgettes 4544 (1lb) | Thinly slice 15
Celery 1 head Thinly slice 15
| eeks 3-4 Thinly slice 15
Mange tout 2279 (8oz) | Trim 15
Mushrooms, button| 454g (1lb) | Wipe 10
Parsnips 4549 (1lb) | Dice or thinly slice 15
Peas 454g (11b) | Shell 15
Potatoes, new 4549 (11b) | Wipe 30
eggs preparation minutes
Boiling* or poaching Use a cup or 10-12 for soft,
ramekin dish 156-20 for hard
for poaching

* When boiling eggs, place them in the built in egg holders in the bottom

of the basket.




poultry and fish

« Don't overcrowd

the baskets.

food quantity minutes | comments
Chicken, 4-5 30 Steam until thoroughly
boneless breasts cooked and tender
Clams 4549 (11b) 10 Steam until open
Prawns, medium 4549 (1lb) 10 Steam until pink
Fish, fillets 2279 (80z) 10 Steam until it flakes
Fish, steak 2.5cm (1") thick 15-20 | Steam until it flakes
Fish, whole 340g (120z2) 15-20 | Steam until it flakes
Lobster tails 2-4 20 Steam until red
Mussels 4549 (1lb) 15 Steam until open
Oysters 6 15 Steam until open
Scallops 2279 (80z) 15 Steam until hot and
tender

cereals and grains

« When using the rice bowl, you still put water in the tank. But you can put a
different liquid, such as wine or stock, inside the rice bowl to cook your rice in.
You can also add seasoning, chopped onions, parsley, almonds or sliced

mushrooms.
food quantity [liquid to add minutes
to rice bowl
White long-grain | 100g (40z) | 125ml (4fl 0z) 25
rice (eg Basmati, [ 200g (80z) |250ml (9fl 0z) 30
easy cook) 300g (1202z) [ 375ml (13fl 0z) 35
Brown rice 100g (40z) | 125ml (4fl 0z) 40
200g (80z) |250ml (9fl 0z) 45
300g (1202z) | 375ml (13fl 0z) 50
Couscous 200g (80z) | 150ml (5fl 0z) 15-20
warm water
Porridge 759 (30z) |450ml (16fl 0z) 40 (stir half way
milk/water through)
Rice pudding 759 (30z) |259g (10z) caster| 80 (after 60 mins,
pudding rice | sugar and stir and reset
375-500ml timer. Add more
(3/4-1pt) milk water if
necessary)




Nederlands

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

veiligheid

veiligheid apparaat

Dit apparaat produceert stoom
waaraan u zich kunt verbranden.
Zorg dat u zich niet verbrandt aan
de stoom die uit uw stoompan komt,
vooral wanneer u de deksel
verwijdert.

Wees voorzichtig bij aanraking van
de onderdelen: vocht of condensatie
zullen zeer heet zijn. Gebruik
ovenwanten.

Kinderen en zieke personen mogen
de stoompan uitsluitend onder
toezicht gebruiken.

Laat het snoer nooit op de grond
hangen omdat kinderen het dan vast
kunnen pakken.

Gebruik de stoompan nooit als hij
beschadigd is. Laat de pan nakijken
of repareren: zie ‘klantenservice’.
Dompel de stoomkoker, het snoer of
de stekker nooit onder in water — u
zou een elektrische schok kunnen
krijgen. Houd de regelknoppen
schoon en droog.

Plaats uw stoompan nooit op een
fornuis of in een oven.

Verplaats uw stoompan nooit als er
hete etenswaren of vioeistoffen
inzitten.

Laat kinderen niet met dit apparaat
spelen.

Gebruik dit apparaat uitsluitend voor
het beoogde huishoudelijke doel.

veiligheid voedsel

Zorg dat vlees, vis en zeevruchten
goed gaar zijn. Laat deze producten
ontdooien voor gebruik.

Als u meer dan één mandje gebruikt,
moet u vlees, gevogelte en vis in het
onderste mandje doen zodat het
ongekookte vocht hiervan niet op
het onderliggende voedsel kan
druppen.

voordat u de stekker in het
stopcontact steekt

Controleer of de stroomvoorziening
overeenkomt met de gegevens op

de onderzijde van uw stoompan.
Deze stoompan voldoet aan EG-
Richtlijn 89/336/EEC.

voordat u de stoompan voor
het eerst gaat gebruiken
Verwijder alle verpakkingsmaterialen
en etiketten.

Was de onderdelen; zie ‘onderhoud
en reiniging’.

Doe het waterreservoir af met een
vochtige doek en droog het daarna
af.

Berg het overbodige stuk snoer op
achter in het apparaat.

ken uw Kenwood
stoompan

ClCICICICICICICICIC)

deksel

rijstkom

bakken*

druipbak
waterreservoir
uitwendige vultrechter
onderstel

timer

controlelampje

zeef

* De stoomkoker wordt geleverd met 2

of 3 bakken afhankelijk van het
gekochte model.

gebruik van uw
stoompan

Houd uw stoompan uit de buurt van
muren en overhangende kasten: de
stoom zou beschadigingen kunnen
veroorzaken.

Kruid voedsel pas na het stomen.
Als er specerijen in het water terecht
komen, kan het verwarmingselement
beschadigen.

Zie de richtlijnen voor bereiding op
pagina 9 -10.

Plaats de zeef in het waterreservoir.
(Hij voorkomt dat stukjes in het
verwarmingselement terechtkomen).
Giet koud water in het reservoir.



Controleer altijd of het waterpeil zich
tussen ‘Min’ en ‘Max’ bevindt. (Als
het reservoir tot ‘Max’ is gevuld,
produceert het stoom gedurende ca.
45-50 minuten.)

U kunt het best gefilterd water
gebruiken, omdat daardoor minder
kalksteen ontstaat. Dit leidt tot een
langere levensduur en hoger
rendement van de stoomkoker
(Kenwood waterfilters zijn algemeen
verkrijgbaar).

Voeg niets toe aan het water (ook
geen zout of peper) - het
verwarmingselement zou
beschadigd kunnen raken

Om te voorkomen dat het waterpeil
onder ‘Min’ zakt, kunt u het reservoir
tijdens het koken bijvullen. Voeg
gewoon water toe via de uitwendige
vultrechter. Pas ervoor op dat u het
reservoir niet te vol doet.

Plaats het druppelplateau in het
onderstel.

het gebruik van de rijstkom
Doe water en rijst in de rijstkom.
Plaats de rijstkom in een bak. (U
kunt zo nodig daarnaast iets in de
andere bak(ken) koken).

Stapel de bakken op het onderstel
met de bak met het laagste nummer
onderaan en de bak met het
hoogste nummer bovenaan @. (De
nummers staan op de handgrepen
van de bakken).

Plaats de deksel op de pan, steek
de stekker in het stopcontact en stel
de tijdschakelaar in. Het lampje zal
gaan branden en na korte tijd zal er
stoom zichtbaar zijn.

Als de ingestelde tijd verstreken is,
zal er een belletje rinkelen, het
lampje zal uitgaan en uw stoompan
zal automatisch worden
uitgeschakeld.

Haal na gebruik de stekker uit het
stopcontact en reinig de pan.

tips voor gebruik
Er zal condensatie vanuit het

bovenste mandje in het onderste
mandje druppen. Zorg er dus voor
dat de smaken goed bij elkaar
passen.

Vocht dat op het druppelplateau
achterbilijft is geschikt voor het
bereiden van soep of bouillon. Let
op: dit vocht is erg heet.

U kunt de rijstkom ook gebruiken
om gerechten in een vioeistof te
bereiden (bijv. groenten met een
saus of in water gepocheerde vis).
Laat ruimte tussen de stukken
voedsel en leg dikkere stukken meer
aan de buitenkant.

Roer halverwege de bereiding door
grotere hoeveelheden voedsel.
Kleinere hoeveelheden zijn sneller
klaar dan grotere hoeveelheden.
Stukken voedsel die even groot zijn
tegelijk Klaar.

U kunt, net als bij een gewone oven,
voedsel toevoegen terwijl de
stoompan al bezig is. Als een
bepaald ingrediént een kortere
bereidingstijd heeft, kunt u het later
toevoegen.

Als u de deksel van de pan tilt, zal er
stoom ontsnappen en zal de
bereiding langer duren.

Het eten zal door blijven koken als
uw stoompan uitschakelt, dus haal
het direct uit de pan.

De bereidingstijden op pagina 9 - 10
zijn slechts richtlijnen gebaseerd op
gebruik van het onderste mandje.
Hoe hoger het voedsel in de pan
wordt geplaatst, hoe langer de
bereiding zal duren. Laat voedsel in
het hogere mandje dus 5-10
minuten extra doorstomen.

Als het voedsel onvoldoende is
gekookt, stel dan opnieuw de tijd in.
Mogelijk moet u het reservoir
bijvullen.



onderhoud en reiniging

Voordat u de stoompan gaat
reinigen, moet u hem altijd
uitschakelen, de stekker uit het
stopcontact halen en alle onderdelen
laten afkoelen.

Dompel het onderstel van uw
stoompan nooit in water en zorg dat
het snoer en de stekker niet nat
worden.

reiniging van het
waterreservoir

Leeggieten, met warm water spoelen
en dan drogen.

reiniging van de buitenzijde
Met een vochtige doek afvegen en
dan drogen.

overige onderdelen

Afwassen en -drogen.

U kunt de kunststof onderdelen (met
uitzondering van het onderstel van
de stoomkoker) op een lage
temperatuur afwassen in het
bovenste rek van uw afwasmachine.
Als u de bakken wilt opbergen,
plaats ze dan in elkaar met de bak
met het hoogste nummer onderaan
en bak nr. 1 bovenaan @.

Berg het overbodige stuk snoer op
achter in de stoomkoker.

ontkalken

e ontkalk de pan als u hem 7-10 keer

gebruikt heeft, afhankelijk van de
hardheid van het gebruikte water.
Ontkalken vergroot de stoomkracht
en zorgt ervoor dat uw pan langer
meegaat.

Giet witte natuurazijn in het reservoir
tot aan de ‘Max’-aanduiding.
Gebruik geen
ontkalkingsmiddel.

Breng de druipbak, de bak en het
deksel aan.

Steek de stekker in het stopcontact
en stel de tijdschakelaar in op 20-25
minuten. Haal de stekker uit het
stopcontact als de azijn overloopt.
Trek de stekker uit het stopcontact.
Giet, zodra de stoomkoker is
afgekoeld, de azijn weg en spoel het
reservoir een paar keer met water.
Was de druipbak, de bak en het
deksel.

klantenservice

Als het snoer beschadigd is, moet
het om veiligheidsredenen vervangen
worden door KENWOOD of een
erkende KENWOOD reparateur.

Als u hulp nodig heeft met:

het gebruik van uw stoompan, of
onderhoud of onderdelen

neem dan contact op met de winkel
waar u uw stoompan gekocht heeft.



richtlijnen voor bereiding

¢ Deze bereidingstijden zijn slechts richtlijnen.

¢ Lees ‘veiligheid voedsel’ op pagina 6 en ‘tips voor gebruik’ op pagina 7.
groenten

* Maak groenten schoon voordat u ze gaat bereiden. Verwijder stengels en schil
de groenten indien gewenst.

groente hoeveelheid| voorbereiding minuten
Asperges 4549 Schillen 15
Bonen, groen 4549 Schillen 15-20
Pronkbonen 4549 Schillen en in plakjes 15-20
snijden
Broccoli 4549 In roosjes verdelen 20
Spruiten 4549 Schillen en onderkant 25
afsnijden
Kool 1 kleine Schaven 25
Wortels 4549 In plakjes snijden 20
Bloemkool 1 middelmaat| In roosjes verdelen 25
Courgettes 4549 In plakjes snijden 15
Selderij 1 stronk In plakjes snijden 15
Prei 3-4 stuks In plakjes snijden 15
Peultjes 2279 Schillen 15
Champignons 4549 Schoonvegen 10
Pastinaak 4549 In blokjes of plakjes snijden 15
Erwten 4549 Doppen 15
Aardappels, nieuwe 4549 Schoonvegen 30
eieren voorbereiding minuten
Koken* of pocheren| Gebruik een kopje of zacht: 10-12
bakje voor het pocheren hard: 15-20

* Als u eieren wilt koken, leg ze dan in de ingebouwde eihouders onder in de
bak.



richtlijnen voor bereiding vervolg

vis en gevogelte

¢ Doe de mandijes niet te vol.

voedsel hoeveelheid minuten | opmerkingen

Kip, borststukken 4-5 30 Stomen tot goed gaar en mals
zonder bot

Schelpdieren 4549 10 Stomen tot schelpen openen
Garnalen, 4549 10 Stomen tot ze roze zijn
medium

Vis, filet 2279 10 Stomen tot vis uiteenvalt

Vis, moot 2,5cm dik 15-20 Stomen tot vis uiteenvalt

Vis, hele 340g 15-20 Stomen tot vis uiteenvalt
Kreeftenstaartjes 2-4 20 Stomen tot ze rood zijn
Mosselen 4549 15 Stomen tot schelpen openen
Oesters 6 15 Stomen tot schelpen openen
Sint- 2279 15 Stomen tot ze heet en mals
Jakobsschelpen zijn

graanproducten

¢ Als u gebruik maakt van de rijstkom, moet u toch water in het reservoir doen. U
kunt de rijstkom echter ook met een andere vioeistof vullen, bijvoorbeeld wijn of
bouillon, om de rijst in te koken. U kunt ook specerijen, gesnipperde uien,
peterselie, amandelen of gesneden champignons toevoegen.

voedsel hoeveelheid| hoev. vioeistof minuten
in rijstkom
Witte langkorrelige| 100g 125ml 25
rijst (bijv. Basmati, 200g 250ml 30
snelkookrijst) 300g 375ml 35
Bruine rijst 100g 125ml 40
200g 250ml 45
300g 375ml 50
Koeskoes 200g 150ml 15-20
warm water
(Havermout) pap 759 450ml 40 (halverwege
melk/water doorroeren)
Rijstebrij 759 rijst voor | 25g griessuiker 80 (na 60 min. roeren
rijsterbrij | en 375-500ml en tijdschakelaar opnieuw
melk instellen. Indien nodig

meer water toevoegen)
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Avant de lire, dépliez la premiére page pour voir les illustrations

sécurité

sécurité de 'appareil

* Cet appareil produit de la vapeur qui
risque de vous brdler.

* Lorsque vous soulevez le couvercle,
faites attention & la vapeur qui
s’échappe car vous pouvez vous
brdler.

e Prenez soin d'utiliser des gants
lorsque vous utilisez I'appareil, car
les liquides et la vapeur sont chauds.

* Ne laissez pas des enfants et des
personnes handicapées utiliser cet
appareil sans surveillance.

* Evitez de laisser le cordon
suspendu, un enfant pourrait s’en
emparer.

* N'utilisez jamais un appareil
endommagé. Faites-le vérifier ou
réparer: Reportez-vous a la section
“Service apres-vente”.

* Ne jamais plonger I'appareil de
cuisson a la vapeur, le cordon ou la
prise électrique dans de I'eau — vous
pourriez recevoir un choc électrique.
Gardez les commandes propres et
seches.

* Ne mettez jamais votre appareil sur
une plaque de cuisson ou a
I'intérieur d’un four.

* Ne déplacez jamais votre appareil
lorsqu’il contient des aliments
chauds.

* Ne laissez pas les enfants jouer avec
cet appareil.

* Cet appareil a été congcu pour un
usage domestique uniquement : ne
I'utilisez pas autrement.

sécurité des aliments

¢ La viande, le poisson et les fruits de
mer doivent étre cuits
completement. Ne cuisez jamais
des aliments congelés.

e Sivous utilisez plus d’un panier,
placez la viande, la volaille et le
poisson dans le panier inférieur afin
que les liquides non cuits ne
tombent pas sur les aliments placés
en-dessous.
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avant de brancher 'appareil
Assurez-vous que le courant
électrique que vous utilisez est le
méme que celui qui est indiqué sous
votre appareil.

Cet appareil est conforme a la
directive 89/336 de la C.E.

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

1 Retirez tous les emballages et les
étiquettes.

2 Lavez les piéces : voir “entretien et
nettoyage”.

3 Essuyez le réservoir a eau avec un
chiffon humide et séchez ensuite.

4 Poussez le reste du cordon
électrique a I'arriere de I'appareil.

@ couvercle

® cocotte pour le riz

® paniers*

@ égouttoir

® réservoir a eau

® entonnoir de remplissage extérieur

@ base

minuteur

©® voyant néon

passoire

* Votre appareil de cuisson a la vapeur

sera fourni avec 2 ou 3 paniers,
suivant le modéle que vous avez
acheté.

faites connaissance
avec votre appareil de
cuisson a la vapeur
Kenwood

Eloignez votre appareil des murs et
des placards de cuisine, la vapeur
pourrait les abimer

Salez votre nourriture apreés la
cuisson. Si le sel entrait en contact
avec I'élément électrique, il pourrait
I’'endommager

Reportez-vous aux guides de
cuisson en pages 14 - 15



1 Installez la passoire dans le réservoir
a eau (cela empéche aux aliments
de pénétrer dans I'appareil).

2 Versez de I'eau froide dans le
réservoir. Assurez-vous toujours que
I'eau arrive entre les niveaux ‘Min’ et
‘Max’ marqués. (Lorsque rempli
jusqu’au niveau ‘Max’, de la vapeur
sera produite pendant
approximativement 45 a 50 minutes.)

¢ [’eau filtrée est préférable car elle
ralentit I'entartrage et prolonge ainsi
la vie utile et I'efficacité de votre
appareil de cuisson a la vapeur (les
filtres a eau Kenwood sont en vente
partout).

¢ N’ajoutez aucun condiment (ni sel
ni poivre) a I'eau, cela pourrait
endommager I'élément électrique.

e Pour éviter que le niveau d’eau ne
tombe en-dessous de ‘Min’, vous
pouvez ajouter de I'eau en cours de
cuisson. Versez tout simplement
celle- ci dans I'entonnoir de
remplissage extérieur, en faisant bien
attention de ne pas trop remplir le
réservoir.

3 Mettez I'égouttoir a I'intérieur de la
base.

utilisation de la cocotte pour
le riz

e Placez I'eau et le riz dans la cocotte
pour le riz. Placez-la ensuite dans un
panier. (Vous pouvez aussi cuire
autre chose dans un ou plusieurs
autre(s) panier(s), si vous le désirez).

4 Empilez les paniers sur la base, celui
portant le plus petit numéro en bas,
et celui avec le plus grand en haut
@ (Les numéros sont marqués sur
les poignées des paniers).

5 Posez le couvercle, branchez
I'appareil et mettez le minuteur en
marche. La lumiére s’allume et la
vapeur apparait tres vite.

6 Lorsque la cuisson est finie, le
minuteur sonne, la lumiére s’éteint et
I'appareil s’arréte automatiquement.

7 Apres la cuisson; débranchez et
nettoyez I'appareil.
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conseils

Des gouttes de condensation
couleront du panier supérieur au
panier inférieur. Veillez a cuire des
aliments avec des godts
compatibles.

Les liquides qui s’accumulent dans
I’égouttoir sont excellents pour faire
de la soupe ou du bouillon. Soyez
prudent car ils sont trés chauds.
Vous pouvez aussi utiliser votre
cocotte pour le riz pour pocher des
aliments (par exemple, des légumes
en sauce ou du poisson poché).
Espacez les aliments et placez les
plus gros morceaux vers I'extérieur.
Remuez les aliments a mi-cuisson
pour les grosses quantités.

La cuisson est plus rapide si vous
avez peu d’aliments a cuire.

Pour obtenir une cuisson uniforme,
choisissez des aliments de taille
identique.

Comme dans un four traditionnel,
vous pouvez ajouter des ingrédients
au fur et a mesure. SiI'un des
ingrédients nécessite une cuisson
moindre, ajoutez-le plus tard.

Si vous soulevez le couvercle, la
vapeur s’échappera et le temps de
cuisson sera alors plus long.

Les aliments continuent a cuire
quand I'appareil s’arréte, retirez-les
immédiatement.

Les temps de cuisson indiqués
pages 14 - 15 sont une indication
basée sur I'utilisation du panier
inférieur. Plus les éléments sont
placés en hauteur, moins leur
cuisson est rapide. Par conséquent,
ajoutez 5-10 minutes a la cuisson
des aliments du panier
immeédiatement au-dessus. Vérifiez
que les aliments sont bien cuits
avant de les manger.

Si vos aliments ne sont pas assez
cuits, remettez le minuteur a zéro. Il
vous faudra peut-étre ajouter de
I'eau.



entretien et nettoyage

» Eteignez, débranchez et laissez
toujours votre appareil refroidir avant
de le nettoyer.

* N’immergez jamais la base de votre
appareil dans de I'eau et ne mouillez
pas la prise.

nettoyage du réservoir a eau
¢ Videz, rincez avec de I'eau tiede puis
séchez.

nettoyage de P’extérieur
¢ Essuyez avec un chiffon humide,
puis séchez.

les autres parties

¢ Lavez puis séchez.

¢ \ous pouvez laver les pieces en
plastique (sauf la base de I'appareil
de cuisson a la vapeur) en les
placant dans le plateau supérieur de
votre lave- vaisselle, a basse
température.

e Pour ranger votre appareil, empilez
les paniers les uns dans les autres,
en commencant avec celui portant le
plus grand numéro pour finir avec
celui portant le numéro 1 @.

¢ Poussez le reste du cordon
électrique a I'arriere de I'appareil de
cuisson a la vapeur.

le détartrage

o Détartrez apres 7 a 10 utilisations,
selon la teneur en calcaire de votre
eau. Le détartrage augmente la
puissance de la vapeur et la durée
de vie de votre appareil.

1 Versez du vinaigre clair dans le
réservoir jusqu’au niveau 'max'.
N’utilisez pas de détartrant.

2 Installez I'égouttoir, le panier et le
couvercle.

3 Branchez I'appareil et réglez le
minuteur pour 20-25 minutes.
Débranchez si le vinaigre déborde.

4 Débranchez et quand 'appareil de
cuisson a la vapeur a refroidi, jetez le
vinaigre et rincez le réservoir
plusieurs fois avec de I'eau. Rincez
I’égouttoir, le panier et le couvercle.

service apres-vente

¢ Sile cordon est endommagé, il doit

étre remplacé pour des raisons de
sécurité par Kenwood ou par un
réparateur agréé de Kenwood.

Si vous avez besoin d’assistance
pour:

utiliser votre appareil

entretenir ou faire réparer votre
appareil

contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.



temps de cuisson a la vapeur

¢ Ces temps de cuisson sont approximatifs

¢ Reportez-vous a la section sur la sécurité page 11, et aux conseils, page 12.

légumes
¢ Nettoyez les légumes et épluchez-les et parez-les avant la cuisson si vous le
désirez.

légumes quantité préparation minutes
Asperges 500g épluchez 15
Haricots verts 500g épluchez 15-20
Haricots plats 500g épluchez/coupez 15-20
Broccoli 500g en bouquets 20
Choux de bruxelles 500g épluchez 25
Chou petit émincez 25
Carottes 500g tranches fines 20
Chou-fleur moyen en bouquets 25
Courgettes 500g tranches fines 15
Céleri 1 téte tranches fines 15
Poireaux 3-4 tranches fines 15
Pois en cosse 250g épluchez 15
Champignons 500g essuyez 10
Navets 500g en dés ou tranches 15
Pois 500g écossez 15
Pommes de terre 500g essuyez 30
nouvelles

oeufs préparation minutes
oeufs a la coque* Utilisez une tasse ou un 10-12 mollet

ou brouillés ramequin pour pocher 15-20 dur

* Lorsque vous faites des oeufs a la coque, placez-les dans le porte-oeufs
incorporé dans le fond du panier.
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Temps de cuisson (suite)

poisson et volaille
* Ne remplissez pas trop les paniers

aliments quantité minutes remarques

Blancs de poulet 4-5 30 Cuire jusqu’a ce qu’ils soient
tendres

Palourdes 5009 10 Cuire jusqu’a leur ouverture

Crevettes 5009 10 Cuire jusgu’a leur ouverture

Poisson f(filets) 2509 10 Cuire jusgu’a ce qu'’ils soient
roses

Poisson (tranches 2,5cm 15-20 Cuire jusgu’a ce qu’elles soient]
transparentes

Poisson (entier) 3509 15-20 Cuire jusqu’a ce qu’il soit
transparent

Langoustes 2-4 20 Cuire jusgu’a ce gqu’elles soient]

(queues) rouges

Moules 500g 5 Cuire jusqu’a leur ouverture

Huitres 6 15 Cuire jusqu’a leur ouverture

Coquilles 250g 15 Cuire jusqu’a ce gqu’elles soient

saint-dacques tendres

céréales et graines

* Lorsque vous utiliserez le bol de riz, mettez I'eau dans le réservoir. Vous pouvez
également mettre un liquide différent, comme le vin ou un bouillon pour cuire
votre riz. Vous pouvez également ajoutez des condiments, des oignons hachés,
du persil, des amandes ou des champignons émincés.

aliments quantité | liquide a ajouter minutes
dans la cocotte
pour le riz
Riz long type 100g 125ml 25
Basmati ou 200g 250ml 30
cuisson rapide 300g 375ml 35
Riz complet 100g 125ml 40
200g 250ml 45
3009 375ml 50
Couscous 200g 150ml 15-20
(eau chaude)
Porridge 759 1/2 | eau/lait 40 (remuer
2 micuisson)
Géateau de riz 759 259 sucre 80 (apres 1h,
semoule 375ml/ 1/2 1 lait). remuer et remettre
le minuteur en
marche ; ajouter
de l'eau si
nécessaire)
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Bevor Sie die Bedienungsanleitung lesen, bitte Deckblatt mit

lllustrationen auseinander klappen

Wichtige
Sicherheitshinweise

Vor Gebrauch bitte folgende
VorsichtsmaBnahmen
beachten:

¢ Achten Sie darauf, daB die
Netzspannung mit den Angaben auf
dem Typenschild (Unterseite Topf)
Ubereinstimmt.

¢ Das Gerét entspricht der EG-
Richtlinie 89/336/EEC.

e Es besteht Verbrihungsgefahr durch
den Dampf, der besonders bei
Abnehmen des Deckels austritt.
Kondenswasser und andere
Flissigkeiten sind sehr heiB, daher
stets Topflappen verwenden.

¢ Kinder oder kérperbehinderte
Personen dirfen das Gerat nur unter
Aufsicht verwenden.

¢ Das Netzkabel nicht Uber die
Arbeitsflache herabhé&ngen lassen,
wo ein Kind daran ziehen koénnte.

¢ Ist das Gerat beschadigt, darf es
nicht benutzt werden. Bringen Sie
das Gerat zum autorisierten
Kenwood-Kundendienst (siehe
Abschnitt ,Kundendienst").

¢ Den Dampfkocher, das Netzkabel
oder den Netzstecker niemals in
Wasser tauchen- Gefahr eines
elektrischen Schlages. Die
Bedienungselemente sauber und
trocken halten.

¢ Das Gerat nie auf eine heiBe
Herdplatte oder in den Backofen
stellen.

¢ Wahrend des Garvorgangs Gerat
nicht bewegen.

» Tiefgefrorene Lebensmittel vor dem
Garen stets auftauen.

¢ \Wenn Sie mehr als einen Garkorb
verwenden, sollten Sie Fleisch,
Geflligel und Fisch in den unteren
Garkorb legen, damit der rohe Saft
nicht auf die anderen Speisen
tropfen kann.

¢ Kinder nicht mit dem Gerét spielen
lassen.
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¢ Dieses Gerét ist nur flr den
Gebrauch im Haushalt gedacht.

Inbetriebnahme

1 Verpackung und Etiketten entfernen.

2 Spulen der Einzelteile: siehe 'Pflege
und Reinigung'.

3 Den Wasserbehalter mit einem
feuchten Tuch auswischen und
abtrocknen.

4 Uberschiissiges Netzkabel in der
Ruckseite des Gerats verstauen.

AbbildungsschlUssel
Kenwood Dampfgarer

@ Deckel

®@ Reisschale

® Korbe*

@ Tropfschale

® Wasserbehalter

® Einfllltrichter, extern

@ Unterteil

Timer

® Anzeigeleuchte

Sieb

* Inr Dampfkocher hat, je nach Modell,
2 oder 3 Koérbe.

Gebrauch des Kenwood
Dampfgarers

¢ Den Dampfgarer nicht unter
Hangeschranke oder direkt an die
Wand stellen.

¢ Die Speisen erst nach dem
Garvorgang wirzen, so vermeiden
Sie eine Beschadigung der
Heizelemente.

¢ Bitte beachten Sie die Garhinweise
auf den Seiten 19 - 20.

1 Das Sieb in den Wasserbehélter
einhangen. (Es verhindert, dass
Gargut in das Heizelement gelangt).

2 Kaltes Wasser in den Behélter flllen.
Immer darauf achten, dass der
Wasserstand zwischen den
Markierungen ‘Min” und ‘Max’ steht.
(Ein Fullstand bis ‘Max’ erzeugt
Dampf fiir ca. 45 — 50 Minuten.)



o Gefiltertes Wasser ist am besten,
weil es Kalkablagerungen vermindert
und so fUr langere Lebensdauer und
bessere Effizienz des Dampfkochers
sorgt. (Kenwood Wasserfilter sind
Uberall im Handel erhaltlich)

¢ Damit der Wasserstand nicht unter
‘Min” absinkt, kann er wahrend des
Garens aufgefiillt werden. Dazu
einfach Wasser Uber den
Einfllitrichter zugeben, aber darauf
achten, den Wasserbehélter nicht zu
Uberflllen.

3 Auffangschale in das Gehause
einsetzen:

Verwenden der Reisschiissel

* Wasser und Reis in die Reisschussel
geben. Die Reisschissel in einen
Déampfkorb stellen. (In den anderen
Korben kdénnen gleichzeitig andere
Speisen gegart werden).

4 Die Korbe auf dem Unterteil stapeln,
den Korb mit der kleinsten Nummer
unten, den Korb mit der hdchsten
Nummer oben @. (Die Nummern
sind auf den Korbgriffen eingepragt).

5 Den Deckel aufsetzen, den
Netzstecker einstecken und die
Zeitschaltuhr stellen. Die
Kontrolleuchte leuchtet, kurz darauf
beginnt der GarprozeB.

6 Nach Ablauf der eingestellten Zeit
héren Sie ein akustisches Signal, die
Betriebskontrolleuchte erlischt und
der Dampfgarer schaltet sich
automatisch ab.

7 Nach Gebrauch den Netzstecker
ziehen und das Gerét reinigen.

Tips

* Kondenswasser kann aus dem
oberen in den unteren Garkorb
tropfen. Achten Sie darauf, daB der
Geschmack der Speisen in den
Kérben zueinander paBt.

¢ Die FlUssigkeit in der Auffangschale
kann fUr Suppen oder Saucen
verwendet werden (Vorsicht, die
Flussigkeit ist sehr heif).

¢ Sie konnen in der Reisschale auch
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andere Speisen zubereiten, z. B.
GemUse mit Sauce oder pochierten
Fisch

¢ Legen Sie dickere Stiicke nach
auBen und lassen Sie zwischen den
Nahrungsmittelstiicken etwas Platz.

¢ GrbBere Mengen nach etwa der
Hélfte der Garzeit umrUhren.

* Kleinere Mengen garen schneller als
gréBere Mengen.

¢ Gleich groBe Stlicke garen
gleichmaBig.

* Wie bei einem traditionellen Ofen
kénnen Sie wahrend des Garens
Nahrungsmittel zufligen. Speisen,
die zum Garen weniger Zeit
bendtigen, kdnnen Sie spater
zuftigen.

¢ Wenn Sie wahrend der Garzeit den
Deckel anheben, entweicht Dampf,
und das Garen dauert I&nger.

¢ Nach Abschalten des Dampfgarers
garen Speisen weiter.

¢ Die auf Seite 19 - 20 aufgefUhrten
Garzeiten sind Richtwerte
beiVerwendung nur des unteren
Garkorbs. Je héher die
Nahrungsmittel eingesetzt sind,
desto langsamer garen sie. Jeder
héheren Garkorbebene sollten Sie 5
- 10 Minuten mehr Garzeit lassen.
Vor dem Verzehr Uberpriifen, daB die
Speisen auch richtig gar sind.

¢ \Wenn die Speisen noch nicht gar
sind, die Zeit neu einstellen.
Gegebenenfalls Wasser auffllen.

Reinigung und Pflege

¢ Netzstecker aus der Steckdose
ziehen und Gerat abkuhlen lassen.

¢ Gehause, Netzstecker und
Netzkabel nie in Wasser oder andere
Flussigkeiten tauchen.

Reinigen des Wasserbehilters
* Ausschtten, mit warmem Wasser
ausspulen und trocknen lassen.
Reinigen der AuBenseite
* Mit einem feuchten Tuch abwischen,
dann trockenreiben.



Restwasser entfernen.

Die Kunststoffteile (mit Ausnahme
des Unterteils) kdnnen im oberen
Korb der Geschirrspllmaschine in
einem Schonprogramm gespuilt
werden.

Zur Aufbewahrung die Kérbe
ineinander stellen, den Korb mit der
hoéchsten Nummer unten, den Korb
mit der Nummer 1 oben @.
Uberschiissiges Netzkabel in der
Ruckseite des Gerétes verstauen.
Nach 7-10 Einsatzen (je nach
Wasserharte) sollte das Gerat
entkalkt werden. Durch das
Entkalken wird die Dampfleistung
gesteigert und die Lebensdauer
lhres Dampfgarers verlangert.
Wasserbehalter bis zur maximalen
Markierung mit Essig flllen. Keinen
Entkalker verwenden!
Tropfschale und Korb einsetzen und
den Deckel aufsetzen.

Netzstecker in die Steckdose
stecken und Zeitschaltuhr auf 20-25
Minuten stellen. Falls der Essig
UberflieBt, Netzstecker ziehen.

Den Netzstecker ziehen. Wenn der
Dampfkocher abgekuhlt ist, den
Essig ausschitten und den
Wasserbehalter mehrmals mit klaren
Wasser ausspulen. Abtropfschale,
Korb und Deckel spulen.

Kundendienst

¢ |st das Gerat beschadigt, darf es
nicht benutzt werden. Bringen Sie
das Gerat zum autorisierten
Kenwood-Kundendienst. Sie kdnnen
sich auch an den Handler wenden,
bei dem Sie das Gerat gekauft
haben.
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Garzeiten

* Die angegebenen Garzeiten sind nur Richtwerte.

¢ Lesen Sie hierzu auch die Abschnitte ,Wichtige Sicherheitshinweise” und , Tips*.

Gemiise / Eier
¢ Gemdise vor dem Garen putzen.

Menge Vorbereitung Zeit
Spargel 450 g schalen 15 Min
Grine Bohnen 450 g putzen 15-20 Min
Stangenbohnen 450 g putzen, in dinne 15-20 Min
Scheiben schneiden
Broccoli 450 g in Roschen teilen 20 Min
Rosenkohl 450 g putzen, Stengelansatz entfernen 25 Min
Kohl 1 kleiner Kopf| hobeln 25 Min
Karotten 450 g in dinne Scheiben schneiden 20 Min
Blumenkohl 1 mittlerer Kopf| in Réschen teilen 25 Min
Zucchini 450 g in dinne Scheiben schneiden 15 Min
Sellerie 1 Knolle in diinne Scheiben schneiden 15 Min
Porree 3-4 Stangen | in dinne Scheiben schneiden 15 Min
Erbsen 450 g schalen 15 Min
Zuckererbsen 230 g putzen 15 Min
Champignons 450 g putzen 10 Min
Riben 450 g in diinne Scheiben 15 Min
schneiden oder wirfeln
Kartoffeln, neue 450 g waschen 30 Min
Eier Vorbereitung Zeit
Kochen* oder kochen oder pochieren weich:
Pochieren (zum Pochieren Tasse 10-12 Min
oder Schussel hart:
verwenden) 15-20 Min

* Eier zum Kochen in die unten im Korb eingebauten Eierhalter stellen.
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Garzeiten Fortsetzing

Gefliigel / Fisch
¢ Bei der Verwendung von Geflligel oder Fisch die Garkdrbe nicht Uberflillen.

Menge Zeit Anmerkungen

Hahnchenbrust 4-5 30 Min dampfen bis Hahnchenbrust

(ohne Knochen) weich und gar ist

Venusmuscheln 450 g 10 Min dampfen bis Muscheln
geodffnet sind

Miesmuscheln 450 g 15 Min dampfen bis Muscheln
geoffnet sind

Jakobsmuscheln 230 g 15 dampfen bis Muscheln
geoffnet sind

Krabben 450 g 10 Min dampfen bis Krabben

(mittelgroB) rosa sind

Fischfilet 230 g 10 Min dampfen bis sich Fleisch von
den Graten trennen 188t

Fischsteaks ca. 2,5 cmdick | 15-20 Min dampfen bis sich Fleisch von
den Graten trennen 188t

Fisch, ganz 340 g 15-20 Min dampfen bis sich Fleisch von
den Graten trennen a8t

Krebsschwanze 2-4 20 Min dampfen bis
Krebsschwanze rot

Austern 6 15 Min Dampfen bis Austern
geodffnet sind

Getreide / Reis

¢ Auch beim Garen in der Reisschissel mUssen Sie Wasser in den Behalter flllen.
In die Reisschale kdnnen Sie aber eine andere Flissigkeit geben, z. B. Wein
oder Brihe, um lhren Reis etc. darin zu garen. Auch Gewdrze, gewUrfelte
Zwiebeln, Petersilie, Mandeln oder geschnittene Champignons kénnen Sie

zugeben.
Menge |Fliissigkeitsmenge fiir Zeit
Reisschiissel
Langkornreis 100 g 125 ml 25 Min
200 g 250 ml 30 Min
300 g 375 ml 35 Min
Naturreis 100 g 125 ml 40 Min
200 g 250 ml 45 Min
300 g 375 ml 50 Min
Couscous 200g 125 ml warmes Wasser 15-20 Min
Porridge 759 450 ml 40 Min
Milch / Wasser (nach der halben
Garzeit umrthren)
Milchreis 75 g Milchreis|25 g Zucker 80 Min
375-500 ml Milch (nach 60 Min.
um- rthren und Zeit-schaltuhr
neu einstellen, wenn nétig noch
Wasser zugeben)
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Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al
cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

sicurezza dell’apparecchio

¢ Questo apparecchio genera vapore,
con cui e possibile scottarsi.

e Fare attenzione a non scottarsi con il
vapore che fuoriesce
dall’apparecchio, speciaimente
quando si toglie il coperchio.

¢ Fare attenzione quando si toccano i
componenti dell’apparecchio: il
liquido o la condensa presenti
saranno molto caldi. Munirsi di
guanti da forno.

¢ Non lasciare che bambini o persone
inferme usino I'apparecchio senza
adeguata supervisione.

* Non lasciare pendere il cavo elettrico
da dove un bambino potrebbe
tirarlo.

¢ Non usare mai un apparecchio
danneggiato. Rivolgersi ad un
tecnico per eventuali controlli e
riparazioni (vedere la sezione
manutenzione e assistenza tecnica’).

¢ Non immergere mai in acqua
I'apparecchio, il cavo o la spina,
poiché sussiste il rischio di scossa
elettrica. Tenere sempre puliti e
asciutti i comandi dell’apparecchio.

* Non appoggiare mai I'apparecchio
sul piano di cottura né metterlo in
forno.

¢ Non spostare I'apparecchio se esso
contiene qualcosa di caldo.

¢ Non lasciare che i bambini giochino
con questo apparecchio.

¢ Usare I'apparecchio solo per I'uso
domestico per cui & stato concepito.

sicurezza degli alimenti

¢ Cucinare a fondo carni, pesce e frutti
di mare. Non cucinare mai questi
alimenti direttamente dal freezer.

¢ Se si usa piu di un cestello, mettere
la carne, il pollame o il pesce nel
cestello inferiore, in modo che il sugo
degli alimenti non possa gocciolare
sugli alimenti sottostanti.
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prima di collegare
Papparecchio alla rete
elettrica

¢ Assicurarsi che la tensione della
vostra rete elettrica sia la stessa di
quella indicata sulla targhetta sotto
I’apparecchio.

¢ Questo apparecchio & conforme alla
Direttiva Comunitaria 89/336/EEC.

prima dell’uso

1 Togliere tutto il materiale di
imballaggio e tutte le eventuali
etichette.

2 Lavare i componenti
dell’apparecchio (vedere la sezione
‘cura e pulizia dell’apparecchio’).

3 Passare un panno umido sul
recipiente per I'acqua, quindi
asciugarlo.

4 Spingere la lunghezza di cavo in
eccedenza nella parte retrostante
dell’apparecchio.

per conoscere la vostra
pentola Kenwood per
cottura a vapore

coperchio

vaschetta per riso

cestelli*

vassoio di raccolta

recipiente per I'acqua

imbuto esterno di introduzione
base

timer

spia al neon

filtro

CICICICICICICICICIC)

* A seconda del modello, I'apparecchio
potrebbe avere 2 o 3 cestelli.

come usare la vostra
pentola per cottura a
vapore

¢ Tenere distante I'apparecchio dalle
pareti e non collocarlo sotto
credenze da parete, in quanto il
vapore potra danneggiarle.



Condire gli alimenti dopo averli cotti.
Se il condimento si mischia
all’acqua, infatti, potrebbe
danneggiare I’elemento termico
dell’apparecchio.

Per la guida alla cottura, vedere alle
pagine 24 - 25.

Inserire il filtro nel recipiente per
I'acqua. (Il filtro impedisce 'ingresso
di corpi estranei nell’elemento).
Versare acqua fredda nel recipiente
per I'acqua. Controllare sempre che
il livello dell’acqua rientri fra i
contrassegni ‘Min’ e ‘Max’ indicati.
(Riempiendo il recipiente fino a
‘Max’, I'apparecchio produce vapore
sufficiente per 45-50 minuti circa).

E meglio usare acqua filtrata, in
quanto contiene meno calcare e
quindi estende la durata utile e
I'efficienza dell’apparecchio
(troverete filtri Kenwood in vendita
presso i migliori negozi).

Non aggiungere nulla (neppure sale
0 pepe) all’acqua, altrimenti si rischia
di danneggiare I'elemento termico
dell’apparecchio.

Per evitare che il livello dell’acqua
scenda sotto ‘Min’, € possibile
aggiungere acqua durante la cottura,
versandola nell'imbuto esterno di
introduzione e avendo cura di non
aggiungerne troppa.

Collocare il vassoio di raccolta
allinterno della base.

uso della vaschetta per il riso
Versare I'acqua e il riso nella
vaschetta per il riso, quindi inserire la
vaschetta in un cestello (se
desiderate, potrete anche cuocere
altri alimenti nell’altro cestello (o
cestelli) dell’apparecchio).

Mettere i cestelli sulla base
dell’apparecchio, uno sopra l'altro, a
partire dal cestello col numero pit
basso e terminando col cestello dal
numero piu alto @. (I numeri sono
indicati sui manici dei cestelli).
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Mettere il coperchio, inserire la spina
dell’apparecchio nella presa elettrica
ed impostare il timer. Ora la luce si
accende e presto I'apparecchio
iniziera a generare vapore.

Allo scadere del tempo di cottura si
sentira un campanello. La luce e
I’apparecchio si spegneranno
automaticamente.

Dopo I'uso, togliere dalla presa
elettrica la spina dell’apparecchio e
pulirlo.

consigli

La condensa gocciolera dal cestello
superiore fino al cestello inferiore,
quindi controllate che i sapori dei
due cibi cucinati si armonizzino
bene.

Il liquido che si raccoglie nel vassoio
€ ottimo per preparare minestre o
come brodo, ma attenzione: esso
sara molto caldo.

Potrete usare la vaschetta per il riso
anche per cuocere qualunque cosa
in liquidi, per es. le verdure in salsa
oppure il pesce in bianco.

Lasciare spazio fra un pezzo di cibo
e l'altro e porre i pezzi di maggior
spessore pil vicino all’esterno.

A meta cottura, mescolare i cibi se si
cuociono grandi quantita.

Il tempo di cottura & proporzionale
alle dimensioni dei cibi: piu alimenti
cuocerete e maggiore sara il tempo
necessario.

Se tagliati in dimensioni simili, i pezzi
degli alimenti cuoceranno
uniformemente.

La cottura non si arresta quando
I’apparecchio si spegne, quindi
togliere immediatamente i cibi cotti
dall’apparecchio.

Proprio come nel caso di un
tradizionale forno, potrete
aggiungere cibi anche in fase di
cottura. Se per cuocere un certo
alimento occorre meno tempo,
aggiungetelo piu tardi.

Aprendo il coperchio, dalla pentola
fuoriuscira vapore ed occorrera pit



tempo affinché i cibi si cuociano.

e | tempi di cottura riportati alle pagine
24 - 25 sono indicativi e si basano
sull’'uso del cestello inferiore. Piu in
alto si trovano gli alimenti, pit lunghi
saranno anche i tempi di cottura.
Pertanto, per cuocere gli alimenti nel
cestello superiore potranno essere
necessari 5-10 minuti in piu. Prima di
consumare i cibi, controllare che
siano ben cotti.

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

pulizia e cura
dell’apparecchio

* Spegnere sempre I'apparecchio e
togliere la spina prima di pulirlo.
Lasciare raffreddare tutti i
componenti.

¢ Non immergere mai la base

dell’apparecchio nell’acqua e non

lasciare che il cavo o la spina elettrici
si bagnino.

pulizia del recipiente per

PPacqua

Svuotare il recipiente, sciacquarlo

con acqua tiepida e asciugare.

pulizia dell’esterno
dell’apparecchio

Passare le superfici con un panno
umido, quindi asciugare.

tutti gli altri componenti

¢ Lavarli, quindi asciugarli.

* E possibile lavare i componenti in
plastica (fatta eccezione per la base
dell’apparecchio) nel cestello
superiore della lavastoviglie, a bassa
temperatura.

e Per conservare i cestelli, metterli uno
dentro I'altro, a partire dal cestello
col numero piu alto e terminando col
cestello numero 1 @.

¢ Spingere la lunghezza di cavo in
eccedenza nella parte retrostante
dell’apparecchio.

disincrostazione

¢ Disincrostare I'apparecchio dopo 7-

10 usi, a seconda della durezza della

vostra acqua. Eliminando il calcare si

accresce la potenza del vapore e

anche la durata utile

dell’apparecchio.

Versare dell’aceto bianco nel

recipiente dell’acqua, fino al livello

‘Max’. Non usare alcun

prodotto contro il calcare.

2 Montare il vassoio di raccolta, il
cestello e il coperchio.

3 Inserire la spina dell’apparecchio
nella presa di corrente ed impostare
il timer su 20-25 minuti. Togliere la
spina dalla presa se I'aceto dovesse
traboccare.

4 Togliere la spina dalla presa elettrica
e, quando I'apparecchio si &
raffreddato, gettare I'aceto e
sciacquare varie volte il recipiente
con acqua. Lavare il vassoio di
raccolta, il cestello e il coperchio.

—

manutenzione e
assistenza tecnica

¢ In caso il cavo sia danneggiato, deve
essere sostituito solo dal fabbricante
oppure da un addetto KENWOOD
autorizzato alle riparazioni. Cio
evitera possibili situazioni di pericolo.

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

o |'utilizzo dell’apparecchio

e |'assistenza tecnica o riparazioni
Contattare il negozio dove si &
acquistato I'apparecchio.
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guida alla cottura

¢ Questi tempi di cottura sono solo indicativi.

¢ \edere le sezioni ‘sicurezza degli alimenti’ a pagina 21 e ‘consigli’ a pagina 22.

verdure

* Pulire le verdure prima di cucinarle. Asportate i gambi e sbucciatele, se preferite.

verdura quantita |[preparazione minuti
Asparagi 454g  [Spuntare 15
Fagiolini verdi 454g [Spuntare 15-20
Fagioli di Spagna 454g [Spuntare e affettare finemente 15-20
Broccoli 454g  [Tagliare in piccoli fioretti 20
Cavolini di Bruxelles| 454g |Spuntare e tagliare la base 25
Cavoli 1 piccolo [Sminuzzare 25
Carote 454g  |Affettare finemente 20
Cavolfiore 1 medio [Tagliare in piccoli fioretti 25
Zucchine 454g  |Affettare finemente 15
Sedano 1 testa |Affettare finemente 15
Porri 3-4 Affettare finemente 15
Piselli mangiatutto 227g |[Spuntare 15
Funghi champignon| 454g [Pulire con un panno 10
Pastinaca 454g  [Tagliare a dadini o 15
affettare finemente

Pisell 454g  [Sgusciare 15
Patate novelle 454g  |Pulire con un panno 30
Uova preparazione minuti

Per uova sode* o Per le uova in camicia, 10-12 se alla coque,
in camicia usare una tazza o 15-20 minuti se sode

apposito piattino

* Per bollire le uova, metterle negli appositi portauova sul fondo del cestello.
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guida alla cottura - continuazione

pollame e pesce
¢ Non riempire eccessivamente i cestelli.

alimento quantita minuti Commenti

Petti di pollo 4-5 30 Cuocere fino a quando sono

disossati teneri e ben cotti

Frutti di mare 4549 10 Cuocere fino a quando
Si aprono

Gamberetti medi 4549 10 Cuocere fino a quando
diventano rosati

Pesce, filetti 2279 10 Cuocere fino a quando
si sfaldano

Pesce, tranci Spessore 2,5cm 15-20 Cuocere fino a quando
si sfaldano

Pesce, intero 3409 15-20 Cuocere fino a quando
si sfalda

Code di aragosta 2-4 20 Cuocere fino a quando
diventano rosse

Cozze 4549 15 Cuocere fino a quando
Si aprono

Ostriche 6 15 Cuocere fino a quando
Si aprono

Pettini 2279 15 Cuocere fino a quando
sono teneri e caldi

cereali e farinacei
¢ Anche se si usa la vaschetta per il riso occorre comungque mettere acqua nel
recipiente dell’apparecchio. Tuttavia, si pud usare anche un liquido diverso, per
esempio vino o brodo, all'interno della vaschetta del riso per cuocere il riso.
Nella vaschetta potrete inoltre aggiungere condimento, cipolle tagliate fini,
prezzemolo, mandorle o funghi affettati.

alimento quantita |liquido da versare Minuti
nella vaschetta per
il riso
Riso bianco 100g 125ml 25
a chicchi lunghi 200g 250ml 30
(es. Basmati a 3009 375ml 35
rapida cottura)
Riso integrale 100g 125ml 40
200g 250ml 45
3009 375ml 50
Couscous 200g 150ml di acqua 15-20
tiepida
Farinata d’avena 759 450g di latte/acqua 40 (mescolare a
meta cottura)
Budino di riso 75g di 25g di zucchero 80 (dopo 60
riso per budini|bianco raffinato e minuti, mescolare
375-500ml di latte e risettare il timer.
Se necessario,
aggiungere
altra acqua)
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Portugués

Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as ilustracées

precaucoes

precaucdes com o aparelho
Este aparelho produz vapor que o
pode queimar.

Tenha cuidado para nao se queimar
com o vapor que sai do aparelho,
especialmente quando retirar a
tampa.

Previna-se quando estiver a mexer
em qualquer coisa: os liquidos e a
condensacgao estarao muitos
quentes. Utilize luvas de forno.

Nao permita que criangas ou
pessoas doentes utilizem a panela a
vapor sem serem vigiadas.

Nunca deixe o cabo eléctrico
pendurado em locais onde as
criangas possam chegar.

Nunca utilize uma panela a vapor
danificada. Mande verifica-la e
reparé-la: consulte “Servigcos de
assisténcia ao cliente”.

Nunca mergulhe o cozedor a vapor,
o cabo ou a ficha em agua pois
podera apanhar um choque
eléctrico. Mantenha os controlos
limpos e secos.

Nunca coloque a panela a vapor no
fogé@o ou dentro do forno.

A panela a vapor ndo deve ser
colocada se esta contiver qualquer
coisa quente no seu interior.

Nao permita que as criangas
brinquem com este aparelho.

Utilize este aparelho exclusivamente
para a sua finalidade doméstica.

precaucdes com os alimentos
Cozinhe muito bem a carne, o peixe
e 0s mariscos. Nunca comece a
cozinha-los se ainda estiverem
congelados.

Se estiver a utilizar mais de um
cesto, cologue a carne e o peixe no
cesto inferior, para que o suco cru
n&o caia em cima de outros
alimentos.
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antes de ligar o aparelho
Certifique-se de que a instalagdo
eléctrica em sua casa corresponde a
indicada na parte de baixo da
panela a vapor.

Esta panela cumpre os requisitos da
Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Econdémica Europeia.

antes da primeira utilizacao
Retire a panela a vapor da
embalagem e todas as etiquetas
que esta tiver.

Lave as pegas: consulte
“manutencgao e limpeza”

Limpe o reservatério de agua com
um pano humido e depois seque.
Introduza o excesso de cabo nas
costas do aparelho.

descricao da panela a
vapor da Kenwood

POPROPO®L®OO

tampa

taga para arroz

cestos*

tabuleiro apara-pingos
dep0dsito de agua

funil de enchimento externo
base

temporizador

luz de néon

coador

* O seu cozedor a vapor podera trazer

2 ou 3 cestos, dependendo do
modelo comprado.

utilizacao da panela a
vapor

Mantenha a panela a vapor afastada
de paredes e de armarios
suspensos: o vapor pode danifica-
los.

Tempere os alimentos apenas
depois de cozinhados. Se os
temperos cairem dentro de agua,
podem danificar o elemento de
aquecimento.

Consulte o guia de cozinha nas
paginas 29 - 30.



Instale o coador dentro do depdsito
de agua. (O coador impede que
residuos entrem na resisténcia).
Deite agua fria no depdsito.
Certifique-se sempre de que o nivel
da &gua se situa entre as marcas de
“Min” e “Max”. (Quando se enche
até a marca de “Max”, esta
quantidade de &gua produzira vapor
para aproximadamente 45-50
minutos).

E melhor utilizar agua filtrada pois
esta reduz a formacgéo de calcério,
prolongando a vida Util e a eficiéncia
do seu cozedor a vapor (os filtros de
agua Kenwood encontram-se a
venda em muitos estabelecimentos).
Nao adicione rigorosamente nada
(nem mesmo sal ou pimenta) a agua
— pode danificar o elemento de
aquecimento.

Para evitar que o nivel da agua
desga abaixo da marca de “Min”,
poderéa acrescentar mais agua
durante a cozedura. Adicione
simplesmente a agua pelo funil de
enchimento externo, tendo o
cuidado de ndo encher demasiado.
Coloque o tabuleiro de recolha de
gotas dentro da base.

utilizacao da taca para arroz
Coloque a agua e o arroz na taga
para arroz. Coloque a taga para
arroz num cesto. (Podera também
cozer outros alimentos no(s) outro(s)
cesto(s), se desejar fazé-lo).

Empilhe os cestos sobre a base,
comegando pelo cesto de nimero
mais baixo na parte inferior e
acabando com o cesto de numero
mais alto na parte superior @. (0s
numeros estao marcados nas pegas
dos cestos).

Coloque a tampa, ligue a ficha da
panela de vapor a tomada e regule o
temporizador. A luz acendera e o
vapor comegara pouco depois a
sair.

6 Quando acaba o tempo, a
campainha toca, a luz apaga-se e a
panela a vapor desliga-se
automaticamente.

7 Desligue a ficha da tomada e limpe
a panela apos a utilizagao.

sugestoes

¢ O vapor condensado cai do cesto
superior para o cesto inferior.
Certifique-se de que os sabores de
ambos os alimentos se conjugam
bem quando misturados.

¢ O liquido que cai para o tabuleiro de
recolha de gotas pode ser utilizado
para fazer sopa ou caldo. Mas tenha
cuidado: estara bastante quente.

¢ Também pode utilizar a taga para
arroz para cozinhar outros alimentos
submersos em liquido (por exemplo,
legumes ou peixe cozido).

¢ Coloque os alimentos de forma a
que fiqguem com uma pequena
separagao entre si. E coloque os
alimentos mais volumosos mais
perto da parte de fora do cesto.

¢ Quando estiver a cozinhar grandes
quantidades de alimentos, mexa -os
a meio da cozedura.

¢ Os alimentos em menor quantidade
cozinham mais rapidamente que em
maiores quantidades.

¢ Varios pedagcos com 0 mesmo
tamanho cozinham de forma mais
uniforme.

¢ Tal como acontece com um forno
convencional, podera adicionar
alimentos a medida que necessitar.
Se algo precisar de menos tempo,
devera ser adicionado mais tarde.

¢ Se levantar a tampa, o vapor
escapara e o cozinhado levarad mais
tempo.

¢ Os alimentos continuam a cozer
quando se desliga a panela a vapor.
Retire os alimentos imediatamente.

27



¢ Os tempos de cozinhado nas
paginas 29 - 30 servem de
orientagdo para cozinhar no cesto
inferior. Quanto mais altos estiverem
os alimentos, mais lentamente
cozinham. Devera portanto contar
com 5 - 10 minutos extra para os
alimentos que cozinharem no cesto
imediatamente superior. Verifique se
os alimentos estdo completamente
cozinhados antes de os consumir.

¢ Se 0s seus alimentos n&o estiverem
suficientemente cozidos, torne a
ajustar o temporizador. Podera ter
que acrescentar mais agua.

manutencgao e limpeza

¢ Antes de limpar desligue sempre a
panela a vapor, retire 0 cabo da
tomada e deixe todas as pecas
arrefecerem.

¢ Nunca coloque a base da panela a
vapor dentro de &gua nem molhe o
cabo ou a ficha eléctrica.

limpeza do depésito de agua
¢ Despeje, enxagle com agua quente
e seque.

limpeza do exterior
¢ Limpe com um pano humido e
depois seque.

as restantes pecas:

¢ Lave, depois seque.

¢ Pode lavar as pegas plésticas
(excluindo a base do cozedor a
vapor) na prateleira superior da sua
maquina de lavar loiga, a baixa
temperatura.

¢ Ao arrumar, empilhe os cestos uns
dentro dos outros, comegando pelo
cesto com o nimero mais alto e
terminando com o cesto nimero 1
0.

¢ Introduza o excesso de cabo nas
costas do cozedor a vapor.

calcario:

¢ Retire o calcario apés 7-10
utilizagcdes, dependendo da dureza
da agua que utiliza. Ao retirar o

calcario aumenta a forga do vapor e
ajuda a prolongar a vida Util da
panela a vapor.

1 Encha o reservatério com vinagre
puro até a marca de “Max”. Nao
utilize nenhum produto
descalcificador.

2 Instale o tabuleiro apara-pingos, o
cesto e a tampa.

3 Ligue a ficha eléctrica da panela a
tomada e regule o temporizador
para 20-25 minutos. Retire a ficha
da tomada se o vinagre entornar.

4 Desligue a ficha da tomada e,
quando o cozedor a vapor estiver
frio, despeje o vinagre e enxague o
deposito varias vezes com agua.
Lave o tabuleiro apara-pingos, o
cesto e a tampa.

servicos de assisténcia
técnica ao cliente

¢ Se o cabo estiver danificado, por
razbes de segurancga, tem que ser
substituido por um posto de
assistencia técnica autorizado.

Se precisar de ajuda no que se
refere a:

e Como utilizar a panela a vapor

¢ Assisténcia ou repara¢oes
Contacte a loja onde comprou a
panela a vapor.
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guia de cozinha

e Os tempos de cozedura aqui indicados servem apenas para referéncia.
¢ Leia o capitulo “Precaucdes com os alimentos” na pagina 26 e “Sugestdes” na

pagina 27.
legumes

¢ Lave os legumes antes de os cozinhar. Retire os talos e descasque-os, se

assim o desejar.

escalfar

Legumes Quantidade|Preparacao Minutos
Espargos 4549 Cortado 15
Feijao verde 4549 Cortado 15-20
Couve-flor 4549 Cortada em tiras finas 15-20
Brécolos 4549 Cortados em pequenos ramos 20
Couve de Bruxelag 4549 Cortada e com a base retirada 25
Couve Portuguesa| 1 pequena |Aos bocados 25
Cenoura 4549 Cortada em pequenas rodelas 20
Couve francésa 1 média |Cortada em pequenos ramos 25
Courgette 4549 Cortada em fatias finas 15
Aipo 1 cabega |Cortado em fatias finas 15
Alho-porro 3-4 Cortado em pequenas rodelas 15
Beterraba 2279 Cortada 15
Cogumelos 4549 Limpos 10
Nabos 4549 Cortada as rodelas ou

as tiras finas 15
Ervilhas 4549 (1lb) |Sem casca 15
Batata nova 4549 (1lb) |Limpa 30
Ovos- Preparacao- Minutos
Cozer* ou Utilize uma taga 10-12 para ficar mal
escalfar- ou forma para cozido, 15-20 para

ficar bem cozido

* Ao cozer ovos com casca, cologue-0s nos suportes para ovos incorporados, no

fundo do cesto.

aves e peixe

* Nao encha demasiado os cestos.

Alimento Quantidade Minutos Comentarios
Peito de frango 4-5 30 Cozer até estar bem
desossado passado e tenro
Améijoas 4549 10 Cozer até abrirem
Camaréo, médio 4549 10 Cozer até ficar cor-de-rosa
Filetes de peixe, 2279 10 Cozer até ser possivel lascar
Peixe em posta 2,5cm de 15-20 Cozer até ser possivel lascar
espessura

Peixe, (inteiro) 340g 15-20 Cozer até ser possivel lascar
Lagosta 2-4 20 Cozer até ficarem vermelhas
Mexilhdo 4549 15 Cozer até abrirem
Ostras 6 15 Cozer até abrirem
Escalopes 2279 15 Cozer até ficarem

quentes e tenros
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guias de cozinha (continuacéo)

cereais e graos
¢ Quando utilizar a taga para o arroz tem na mesma que colocar &gua no
reservatério. Mas pode colocar um liquido diferente, como vinho ou caldo,
dentro da taga onde ira cozinhar o arroz. Pode ainda juntar temperos, cebola
picada, salsa, améndoas ou cogumelos cortados as tiras.

Alimento Quantidade |liquido a Minutos
aadicionar a
taca para arroz
Arroz agulha 100g 125ml 25
(por exemplo, de 200g 250ml 30
cozedura rapida) 300g 375ml 35
Arroz integral 100g 125ml 40
200g 250ml 45
300g 375ml 50
Couscous 200g 150ml 15-20
agua morna
Papa de aveia 759 450ml 40 (mexer a meio do
leite/agua tempo de cozedura)
Arroz doce 759 259 de agucar 80 (apds 60 minutos
arroz préprio [em pé e 375-500ml mexa e reinicialize o
para arroz |de leite temporizador. Junte mais
doce agua se for necessario)
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Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

seguridad

seguridad del aparato

Este aparato produce vapor que
podria quemarle.

No se queme con el vapor que sale
de su vaporizador, sobre todo al
quitar la tapa.

Tenga cuidado con el manejo de las
cosas: cualquier liquido o
condensacion estara muy caliente.
Utilice guantes para horno.

No permita que los nifios o las
personas discapacitadas utilicen la
olla al vapor sin la supervision de
otra persona.

Nunca deje el cable cuelgue de
sitios donde un nifio podria
agarrarlo.

Nunca utilice una olla al vapor
dafiada. Que la revisen o arreglen:
vea “servicio y atencién al cliente”.
Nunca ponga la olla de coccion al
vapor, el cable o enchufe en agua —

le podria dar una descarga eléctrica.

Mantenga los controles limpios y
SECos.

Nunca coloque su olla al vapor en
una placa de calor o en el horno.
Nunca mueva su olla al vapor si
contiene algo caliente.

No deje que los nifios jueguen con
este aparato.

Este aparato es solo para uso
domeéstico.

seguridad alimenticia

Cocine bien la carne, pescado y
marisco. Nunca cocine estos
alimentos directamente del
congelador.

Si esta utilizando mas de una cesta,
coloque la carne, las aves y el
pescado en la cesta inferior para
que el jugo no gotee sobre ningun
alimento colocado debajo.
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antes de enchufarla

Asegurese de que la corriente
eléctrica es la misma que la que se
muestra en la parte inferior de la olla
al vapor.

Esta olla al vapor cumple con la
Directiva de la Comunidad
Econdmica Europea 89/336/CEE.

antes de usarla por primera
vez

Retire todo el embalaje y las
etiquetas.

Lave las piezas: ver 'cuidado y
limpieza'.

Pase un pafio himedo por el
depdsito de agua, luego séquelo.
Coloque el exceso de cable en la
parte posterior del aparato.

conozca su olla al vapor
de alimentos de
Kenwood

POPROPOO®®OO

tapadera

bol para arroz

cestas®

bandeja antigoteo

depdsito de agua

embudo de llenado exterior
base

temporizador

luz de nedn

colador

* Su olla de coccién al vapor puede

Su

ministrarse con 2 6 3 cestas,

dependiendo del modelo comprado.

para usar su olla al
vapor

Mantenga su olla al vapor lejos de
las paredes y de armarios
suspendidos: el vapor podria
danarlos.

Condimente los alimentos después
de cocinarlos. Si los condimentos
entran en el agua, se podria dafiar la
placa de calor.



¢ Consulte las guias de coccion de las
péginas 34 - 35.

1 Coloque el colador dentro del
depdsito de agua. (Hace que los
trocitos no entren en las
resistencias).

2 Vierta agua fria en el depdsito.
Asegurese siempre de que el agua
esta entre las marcas ‘Min’ y ‘Max’.
(Cuando se llene hasta ‘Max’, se
producira vapor durante
aproximadamente 45-50 minutos.)

¢ Es mejor utilizar agua filtrada ya que
reduce las incrustaciones de cal
prolongando asi la vida y el
rendimiento de su olla de coccién al
vapor (los filtros de agua de
Kenwood estan ampliamente
disponibles).

¢ No afiada nada (incluyendo sal y
pimienta) al agua - podria dafiar la
placa de calor.

* A fin de evitar que el nivel de agua

baje mas all& de la marca ‘Min’,

puede ir rellenandola durante el
cocinado. Ahada simplemente agua
por el embudo de llenado exterior,
teniendo cuidado de no llenarla
demasiado.

Cologue la bandeja contra goteo en

la base.

uso del bol para arroz
¢ Ponga aguay arroz en el bol para
arroz. Ponga el bol de arroz en una
cesta. (También puede cocinar otra
cosa en la(s) otra(s) cesta(s), si es
necesario).
Apile las cestas en la base,
empezando por la cesta con el
numero mas bajo en la parte inferior
y el nimero més alto en la parte
superior @. (Los nUmeros se
encuentran en las asas de las
cestas).
Coloque la tapa, enchufe la olla y
ponga el reloj. La luza se encendera
y pronto empezara a producirse
vapor.
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6 Una vez terminado el tiempo, sonara

un timbre, se apagara la luz y su olla
al vapor se desconectara
automaticamente.

7 Desenchufe y limpie la olla después

del uso.

consejos

La condensacion goteara de la
bandeja superior a la bandeja
inferior. Por lo tanto, asegurese de
que los sabores vayan bien
mezclados.

El liquido que queda en la bandeja
contra goteo es bueno para hacer
sopa o salsa. Sin embargo, tenga
cuidado: estara muy caliente.
También puede utilizar el bol para
arroz para cocinar otros alimentos
en liquido (por €j., verduras en salsa
0 pescado escalfado en agua).
Deje espacio entre las piezas de
comida. Y coloque las piezas mas
gruesas mas cerca del exterior.
Remueva las cantidades grandes a
mitad del tiempo de coccion.

Las cantidades pequenas se
cocinan antes que las cantidades
grandes.

Las piezas de comida de tamafno
similar se cocinan de forma
uniforme.

Al'igual que un horno convencional,
puede afadir alimentos durante el
proceso de coccion. Si algin
alimento necesita menos tiempo,
afiadalo mas adelante.

Si levanta la tapa, el vapor se
escapara y se prolongara el tiempo
de coccion.

La comida continuara cocinandose
una vez desconectada la olla al
vapor; por lo tanto, saquela
inmediatamente.

Los tiempos de coccién de las
paginas 34 - 35 son guias basadas
en el uso de la cesta inferior. Cuanto
mas alta esté la comida, mas tarda
en cocinarse. Por lo tanto, deje unos
5 - 10 minutos mas para que los
alimentos de la cesta de arriba se



cocinen bien. Compruebe que los
alimentos estan bien cocinados
antes de apagar la olla.

¢ Silos alimentos no se han cocinado
del todo, reajuste el tiempo. Tal vez
sea necesario rellenar el nivel de
agua.

cuidado y limpieza

¢ Siempre apague, desenchufe y deje
enfriar antes de limpiarla.

* Nunca sumerja la base de la olla al
vapor en agua ni permita que el
cable o el enchufe se mojen.

limpieza del depésito de agua
* Vacie, a continuacién aclare con
agua templada y seque.
limpieza del exterior
¢ Pase un pafio himedo; a
continuacion seque.

resto de las partes

¢ Limpielas, luego séquelas.

¢ Las piezas de plastico se pueden
lavar (excluyendo la base de la olla
de coccién al vapor) en la bandeja
superior del lavavajillas a baja
temperatura.

¢ Para el almacenamiento, apile las
cestas una dentro de la otra,
empezando con la cesta del niUmero
mas alto y acabando con la cesta
del nimero 1 @.

¢ Coloque el exceso de cable en la
parte posterior del aparato.

para quitar la cal

¢ Quite la cal después de 7-10 usos,
dependiendo de la dureza del agua.
Al quitar la cal, aumenta la potencia
del vapor y ayuda a que su olla al
vapor dure mas tiempo.

1 Vierta vinagre transparente en el
depdsito hasta la marca 'Max'. No
utilice ningin agente
desincrustante.

2 Acople la bandeja antigoteo, la cesta

y la tapadera.

3 Enchufe y ajuste el reloj en 20-25
minutos. Desenchufe si el vinagre se
sale.

4 Desenchufe y cuando la olla de

coccion al vapor esté fria, deseche
el vinagre y aclare el depdsito varias
veces con agua. Limpie la bandeja
antigoteo, la cesta y la tapadera.

servicio y atencion al
cliente

¢ Si el cable de alimentacion eléctrica

esté dafado, por razones de
seguridad debe ser sustituido por
KENWOOD o un técnico autorizado
de KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

el uso de la olla al vapor o

el servicio o asistencia técnica,
Contacte con la tienda donde
comprdé su olla al vapor.



guias de cocciéon

* Estos tiempos de coccién son sélo de guia.
¢ Lea 'seguridad alimenticia' en la pagina 31, y 'consejos' en la pagina 32.

verduras

¢ Lave las verduras antes de cocinarlas. Quite los tallos y pélelas si lo desea.

verduras cantidad | preparacion minutos
Esparragos 454 g Recortar 15
Judias verdes 454 g Recortar 15-20
redondas
Judias verdes 454 g Recortar y hacer 15-20
trozos finos
Brocoli 454 g Cortar en racimos 20
Coles de Bruselas 454 g Recortar y cortar las 25
bases
Berza 1 pequefa | Trocear 25
Zanahorias 454 g Hacer rodajas finas 25
Coliflor 1 mediana | Cortar en racimos 20
Calabacines 454 g Hacer rodajas finas 25
Apio 1 cogollo Hacer rodajas finas 15
Puerros 3-4 Hacer rodajas finas 15
Judias verdes 2279 Recortar 15
pequenas
Champifiones 454 g Limpiar 10
Chirivias 454 g Cortar en taquitos o 15
rodajas finas
Guisantes 454 g Pelar 15
Patatas nuevas 454 g Limpiar 30
huevos preparacion minutos
Hervido * o Utilice una taza o un 10-12 para blando
escalfado tarro para descalfar 15-20 para duro

* Cuando hierva huevos, pdngalos en las hueveras permanentes de la parte

inferior de la cesta.
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guias de coccién, continuacion

aves de corral y pescado
¢ No sobrecargue las cestas.

alimento cantidad minutos comentarios

Pollo, pechugas 4-5 30 Caocinar al vapor hasta que

sin hueso esté bien hecho y tierno

Almejas 454 g 10 Caocinar al vapor hasta que se
abran

Gambas, tamafio 454 g 10 Cocinar al vapor hasta que se

mediano pongan de color rosa

Pescado, en 22749 10 Cocinar al vapor hasta que se

filetes desprenda

Pescado, en 2,5 cm de grosor 15-20 Cocinar al vapor hasta que se

tajadas desprenda

Pescado, entero 3409 15-20 Cocinar al vapor hasta que se
desprenda

Colas de 2-4 20 Cocinar al vapor hasta que se

langosta pongan de color rojo

Mejillones 454 g 15 Cocinar al vapor hasta que se
abran

Ostras 6 15 Cocinar al vapor hasta que se
abran

Vieiras 2279 15 Cocinar al vapor hasta que se
calienten y estén tiernas

cereales y granos
¢ Cuando se utilice el bol para arroz, sigue poniendo agua en el depdsito. Pero
puede poner un liquido diferente, como vino o salsa, dentro del bol para arroz
para cocinar el arroz. También puede afadir condimentos, cebollas troceadas,
perejil, almendras o champifiones en rodajitas.

alimento cantidad afiadir liquido al minutos
bol para arroz
Arroz en grano 100 g 125 ml 25
largo y blanco 200 g 250 ml 30
300 g 375 ml 35
Arroz moreno 100 g 125 ml 40
200 g 250 ml 45
300 g 375 ml 50
Cuscus 200 g 150 ml de agua 15-20
templada
Copos de avena 759 450 ml de agua 40 (remover a
o leche mitad del tiempo
de coccién
Arroz con leche 759 25 g de azlcar 80 (después
arroz para y 375-500 ml de 60 minutos
pudding de leche remover y ajustar
el reloj. Ahadir
mas agua si
fuera necesario)
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Inden brugsanvisningen lases, foldes forsiden med illustrationerne ud

sikkerhed

sikkerhed ved brug af
dampkogeren

¢ Denne dampkoger producerer
skoldhed damp.

¢ Pas pa ikke at blive skoldet af
dampen, der kommer ud af
dampkogeren, nér laget fiernes.

¢ Veer forsigtig, nar du rerer ved
dampkogeren: evt. veeske eller
kondensvand er meget varmt. Brug
grydelapper el.lign.

¢ Lad ikke barn eller svagelige
mennesker anvende maskinen uden
opsyn.

¢ | ad aldrig ledningen heenge ned, sa
et barn kan gribe fat i den.

¢ Brug aldrig en beskadiget
dampkoger. Fa den efterset eller
repareret: se ‘service og
kundeservice'.

¢ Kom aldrig dampkoger, ledning eller
stik i vand — det kan give elektriske
sted. Hold betjeningsanordningerne
rene og terre.

¢ Saet aldrig dampkogeren pa et
komfur eller i en varm ovn.

¢ Flyt aldrig dampkogeren, hvis den
indeholder noget varmt.

¢ Lad aldrig bern lege med
dampkogeren.

e Dampkogeren er kun beregnet til
privat husholdningsbrug.

fodevaresikkerhed

* Kad, fisk og skaldyr skal koges
grundigt og mé kun leegges i
dampkogeren i opteet stand.

e Hvis der anvendes mere end 1 kury,
skal kad, fierkree og fisk kommes i
nederste kurv, sé ra saft ikke kan
dryppe ned pa maden nedenunder.

inden stikket sattes i
stikkontakten

¢ Sorg for, at el-forsyningens
spaending er den samme som den,
der er vist pa bunden af
dampkogeren.
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e

Denne dampkoger opfylder
bestemmelserne for
radiostejdeempning i EU-direktiv
89/336/EQF.

for forste anvendelse

Fjern alt indpakningsmaterialet.
Vask delene: se 'pasning og
rengering'.

Vask vandbeholderen af med en
fugtig klud og ter efter med et
viskestykke.

Skub overflgdig ledning ind pa
bagsiden af dampkogeren.

kend din dampkoger

CICICICICICICICICIC)

lag

risskal

kurve*

drypbakke

vandbeholder

udvendig pafyldningstragt
underdel

timer

neonlampe

si

* Med dampkogeren kan der folge 2

eller 3 kurve afheengig af den kabte
model.

sadan anvender du
dampkogeren

Hold dampkogeren veek fra vaegge
og skabe, da dampen kan
beskadige dem.

Tilseet krydderier efter kogning.
Hvis der kommer krydderier i vandet,
kan varmelegemet blive beskadiget.
Se vejledende kogetider pa side 39 -
40.

Anbring sien nede i vandbeholderen.
(Det hindrer, at der kommer sméa
stykker ned i elementet).

Heeld koldt vand i beholderen. Serg
altid for, at vandet star mellem ‘Min’
og ‘Max’ meerket. (Nar
dampkogeren er fyldt til ‘Max’
meerket, afgiver den damp i ca. 45-
50 minutter.)



Filtreret vand er bedst, da det
reducerer kedelsten, forlaenger
dampkogerens levetid og ger den
mere effektiv (Kenwood vandfiltre
forhandles mange steder).

Tilseet ikke noget (selv ikke salt
eller peber) til vandet - det kan
beskadige varmelegemet.

For at undgé at vandstanden falder
under ‘Min’, kan der hasldes lidt
vand pa under kogningen. Heeld blot
vand pa gennem den udvendige
pafyldningstragt, men pas pa ikke at
fylde for meget pa.

Anbring drypbakken nede i
underdelen.

sadan anvender du risskalen
Kom vand og ris i risskélen. Anbring
risskalen i en kurv. (Du kan evt. ogsa
koge noget i den (de) anden (andre)
kurv(e).)

Seet kurvene ovenpa hinanden pa
underdelen; kurven med det laveste
nummer skal veere nederst og den
med det hgjeste nummer overst @.
(Numrene er afmaerket pa kurvenes
handtag).

Laeg lag pa. Sast stikket i
stikkontakten og indstil timeren.
Lampen begynder at lyse, og det vil
snart begynde at dampe.

Nar tiden er udlabet, ringer en
klokke, lampen gér ud og
dampkogeren slukkes automatisk.
Fjern stikket fra stikkontakten og
renger dampkogeren efter brug.
tips

Kondensvand drypper fra den

overste kurv ned i den nederste kurv.

Pas pa det ikke giver afsmag.

Den veeske, der bliver tilbage i
drypbakken, er god til at lave suppe
eller sovs med. Men pas pa, den
kan veere skoldhed.

Risskalen kan ogsa anvendes til
kogning af stuvede grontsager eller
dampkogning af fisk i vand.
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¢ De forskellige stykker mad ma ikke
rore ved hinanden. Leeg de tykkere
stykker neermest ydersiden.

¢ Ved store maengder ber man rere
med en grydeske fra tid til anden.

¢ Sma stykker bliver hurtigere kogt
end store.

e Mad, der er skéret i ensartede
stykker, bliver kogt mere jeevnt.

¢ Ligesom i en normal ovn kan man
komme mere mad i dampkogeren
under kogningen. Hvis noget ikke
skal koges sé leenge, skal det
kommes i senere.

¢ Hvis laget loftes, slipper der damp
ud, s& maden tager lsengere at
koge.

¢ Maden bliver ved med at koge, selv
om der er blevet slukket for
dampkogeren. Maden skal derfor
tages op, nar den er kogt.

¢ Kogetiderne pa side 39 — 40 er
vejledende og er baseret pa brug af
den nederste kurv. Jo hgjere maden
er anbragt, jo langsommere koger
den. Sa der skal beregnes ekstra 5 —
10 minutter, hvis maden er i naeste
kurv ovenover. Kontrollér at maden
er gennemkogt, for den spises.

¢ Hvis maden ikke er kogt nok, skal
timeren indstilles igen. Det kan veere
nedvendigt at heelde mere vand pa.

pasning og rengering

¢ Inden dampkogeren rengeres, sluk
for den, tag stikket ud af
stikkontakten og lad alle dele kole af.

¢ Nedseenk aldrig dampkogerens
underdel i vand eller andre veesker,
og lad aldrig ledningen og stikket
blive vade.

rengering af vandbeholderen

¢ Tom vandbeholderen, skyl den med
varmt vand og ter efter med et
viskestykke.

rengoring af ydersiden
¢ Tor ydersiden af med en fugtig klud
og tor efter med et viskestykke.



e

alle andre dele

Vask alle delene og ter dem med et
viskestykke.

Alle plasticdelene (undt.
dampkogerens underdel) kan vaskes
i opvaskemaskinen pa everste stativ
ved lav varme.

Ved opbevaring af kurvene kan de
saettes ind i hinanden, idet der
begyndes med kurven med det
hejeste nummer og sluttes med kurv
nummer 1 @.

Skub overfledig ledning ind pa
bagsiden af dampkogeren.

afkalkning

Dampkogeren skal afkalkes, nar den
har veeret brugt 7-10 gange, alt efter
hvor hardt vandet er. Afkalkning @ger
dampens kraft og far dampkogeren
til at holde lsengere.

Heeld klar eddike i beholderen op til
‘Max’. Brug ikke
afkalkningsmiddel.

Seet drypbakken, kurven og laget
pa.

Seet stikket i stikkontakten og indstil
timeren pa 20-25 minutter. Tag
stikket ud, hvis eddiken koger over.
Fjern stikket fra stikkontakten. Néar
dampkogeren er afkolet, haeldes
eddiken vaek og beholderen skylles
flere gange med vand. Vask
drypbakken, kurven og laget.

service og kundeservice

¢ Huvis ledningen bliver beskadiget,
skal den af sikkerhedsgrunde
udskiftes af KENWOOD eller af en
autoriseret KENWOOD forhandler.

Hvis man har brug for hjeelp med:
e brug af dampkogeren
* service eller reparationer,
skal man kontakte den forretning,
hvor dampkogeren er kabt.
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vejledende kogetider

¢ Folgende kogetider er kun vejledende.
¢ |ees ‘fodevaresikkerhed’, side 36, og ‘tips’, side 37.

grontsager

* Renger grontsagerne, inden de koges. Skeer stilkene af og skreel grentsageme,

hvis det onskes

grontsag mangde |forberedelse minutter
Asparges 4549 Skeer den nederste del af 15
Benner, grenne 4549 Skeer stilk og spids af 15-20
Pralbgnner 4549 Skeer stilk og spids af, og 15-20
snit fint
Broccoli 4549g Del i buketter 20
Rosenkal 4549 Fjern visne blade og den
nederste del af stokken 25
Kal 1 lille hoved [Snit 25
Gulergdder 4549 Skeer i tynde skiver 20
Blomkal 1 mellemstort|Del i buketter 25
hoved
Courgetter 4549 Skeer i tynde skiver 15
Bladselleri 1 hoved [Skeer itynde skiver 15
Porrer 3-4 Skeer i tynde skiver 15
Sukkereerter 2279 Skeer stilk og spids af 15
Champignon - sma 4549 Tor dem af 10
Pastinakker 4549 Skeer i terninger eller 15
tynde skiver
Ferter 4549 Beelg dem 15
Kartofler, nye 4549 Tor dem af 30
2eg forberedelse minutter
Kogning* eller Slaet ud | en kop/ 10-12 til blad
pochering portionsform til pochering |15-20 til hard

* Nar der koges aeg, skal de anbringes i de indbyggede asggeholdere i bunden af

kurven.
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vejledende kogetider fortsat

fjerkrae og fisk

* Kom ikke for meget i kurvene.

mad maengde minutter bemeerkning

Kyllingebryst, 4-5 30 Dampkog, til kedet er

uden ben gennemkogt og mert

Keempemuslinger 4549 10 Dampkog, til skallerne
abner sig

Rejer, 4549 10 Dampkog, til rejerne

mellemstore er lysergde

Fisk, fileter 2279 10 Dampkog, til fisken er mar

Fisk, 2,5 cm tykke 15-20 Dampkog, til fisken er mar

portionsskiver

Fisk, hel 3409 15-20 Dampkog, til fisken er mar

Hummerhaler 2-4 20 Dampkog, til halerne er rade

Muslinger 454g 15 Dampkog, til skallerne
abner sig

Dsters 6 15 Dampkog, til skallerne
abner sig

Kammuslinger 2279 15 Dampkog, til muslingerne
er varme og mgre

korn- og risprodukter
¢ Nar risskélen anvendes, skal man stadig komme vand i beholderen. Men man

kan bruge anden vasske som f.eks. vin eller suppe i risskalen til at koge risen i.

Man kan ogsa tilseette krydderier, hakkede lag, persille, mandler eller snittede

champignon.
mad maengde veeske, der skal minutter
heeldes i risskélen
Langkornet hvid 100g 125 mi 25
ris (f.eks. Basmati, 200g 250 ml 30
hurtigris) 300 g 375 ml 25
Brun ris 100g 125 mi 40
200g 250 ml 45
3009 375 ml 50
Couscous 2009 150 ml varmt 15-20
vand
Havregred 759 450 ml 40 (omrgres
meelk/vand efter halvdelen
af kogetiden)
Risengrad 759 25 sukker og 80 (efter 60
gredris 375-500 ml meelk minutters gredris
forleb omrares
greden og
timeren
indstilles igen.
Tilseet evt. mere
vand
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Vik ut frimre omslaget innan du bérjar léisa, sa att du kan félja med pa
bilderna.

sakerheten

sikerheten vid angkokningen
Denna apparat avger &nga som du
kan branna dig pa.

Brann dig inte p& &ngan som
kommer ut ur angkokaren, sarskilt
nar du tar av locket.

Var férsiktig vid hantering av alla
delar. Vétskan och kondensen &r
mycket varm. Anvand grytlapp.

Lat inte barn eller handikappade
anvéanda angkokaren utan Gversikt.
Lat inte sladden hanga ner sa att ett
barn kan gripa tag i den.

Anvand aldrig en skadad &ngkokare.
Fa den kontrollerad eller reparerad.
Se “service och kundtjanst”.

Doppa aldrig &ngkokaren, sladden
eller kontakten i vatten — d& kan du
fa en elektrisk stot. Hall knapparna
rena och torra.

Stall aldrig angkokaren pa spisen
eller i ugnen.

Flytta aldrig p& angkokaren om den
innehaller nagot varmt.

L&t inte barn leka med &ngkokaren.
Anvand bara &ngkokaren for det den
ar avsedd for i hushéllet.

livsmedelssikerheten
Laga kétt, fisk och skaldjur anda

genom. Angkoka dem aldrig otinade.

Om du anvander mer an en korg i
taget ska kott, kyckling eller fisk
angkokas i den lagre korgen sa att
rda kottsafter inte kan droppa ner pa
gronsakerna under.

innan du satter i kontakten
Se till att natstrdmmen & samma
som anges pa angkokarens
undersida.

Angkokaren uppfyller kraven i
direktivet 89/336/EEG.

innan du anvander
angkokaren férsta gangen
Tag bort allt férpackningsmaterial
och eventuella etiketter.

Diska alla delar: se "skétsel och
rengoéring”.
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4

Torka ur vattentanken med en fuktig
trasa och torka torrt.

Tryck in 6verflodig sladd pé baksidan
av angkokaren.

l&ar k&dnna din angkokare
frdn Kenwood

CICICISISICICIICIS)

lock

risskal

korgar*
droppbricka
vattentank

yttre pafyliningstratt
bas

timer

lampa

sil

* Det kan folja med tva eller tre korgar

med angkokaren, alltefter vilkken
modell du valde.

anvandning av din
angkokare

Hall angkokaren pa avstand fran
vaggar och vaggskap. Angan kan
skada dem.

Krydda efter angkokningen. Om
det kommer kryddor i vattnet kan
det skada varmeelementet.

Se tillagningstabellerna pa sid. 44 -
45,

Montera silen i vattentanken. (Den
férhindrar att det kommer in
matrester i elementet).

Hall kallt vatten i tanken. Kontrollera
alltid att vattnet nar upp till mellan
nivéerna markerade "Min” och
"Max”. N&r vattnet nér upp till "Max”,
avges anga i ca 45-50 minuter.)
Filtrerat vatten &r bast, eftersom det
minskar kalkavlagringar och darmed
forlanger angkokarens livslangd och
effektivitet (Kenwood vattenfilter finns
att kopa i handeln).

Tillsatt inte nagonting (inte ens salt
och peppar) i vattnet - da kan
varmeelementet skadas.



¢ For att undvika att vattennivan
sjunker under "Min” kan du hélla pa
mer vatten under &ngningen. Da
haller du helt enkelt i vatten i den
yttre pafyliningstratten. Var forsiktig
sa du inte fyller pa for mycket.

3 Satt i droppbrickan inuti basen.

anvanda risskalen

e Hall vatten och ris i risskélen. Lagg i
risskalen i en korg. (Du kan ocksa
laga ndgot i den/de andra
skalen/skalarna, om du sa vill).

4 Stapla skélarna pa basen. Den med
lagst nummer ska sté langst ned och
den med hogst nummer Sverst @.
(Numren hittar du pa
korghandtagen).

5 Satt pa lock, sétt i kontakten och
stall timern. Da tands lampan, och
efter ett 6gonblick startar
angkokningen.

6 Nér tiden &r ute ringer en klocka,
lampan slocknar och din &ngkokare
stanger av sig automatiskt.

7 Sténg av angkokaren och gor ren
den efter anvandningen.

tips

¢ Det kommer att droppa
kondensvatten fran den Gvre korgen
ner i den nedre. Tank pa att
smakerna maste passa ihop.

* Vatskan som blir dver i droppbrickan
ar god att anvanda i soppor eller
buljonger, men var férsiktig - den ar
mycket varm.

¢ Du kan ocksa anvanda risskélen for
rétter som du vill laga i vatska (t.ex.
gronsaker i sas eller for att sjuda
fisk).

e Lamna plats mellan bitarna som ska
angkokas. LAgg tjockare bitar mot
utsidan.

¢ R&6r om halwégs genom tillagningen
om du lagar stora mangder.

¢ Sméa maéangder blir fardiga snabbare
an storre.

¢ Om bitarna ar av lika storlek blir allt
fardigt samtidigt.

¢ Precis som med en konventionell
ugn kan du lagga till mer livsmedel
att lagas vartefter. Om nagot kraver
kortare tid, lagger du in det senare.

¢ Om du lyfter pa locket slapper du ut
angan, och da tar tillagningen langre
tid.

¢ Tillagningen fortsatter &ven nér
angkokaren &r avstangd, sé ta
genast upp den fardiga maten.

« Angningstiderna pa sid. 44 - 45 &r
riktlinjer baserade pé& anvandning av
den lagre korgen. Ju hégre upp ett
livsmedel ligger desto léngre tar det
att lagas. Rakna darfér med 5-10
minuter extra for korgen Gver.
Kontrollera fére serveringen att allt &r
ordentligt genomlagat.

¢ Om maten inte &r tillrackligt lagad,
stéller du om tiden. Du kan behdva
fylla p& mer vatten.

skotsel och rengoéring

¢ Innan du gor ren angkokaren maste
du stdnga av den, dra ut kontakten
och lata allt kallna.

¢ Stall aldrig angkokaren i vatten och
|&t inte sladden och kontakten bli
vata.

gora ren vattentanken
e Tom tanken, skdlj ur den med varmt
vatten och torka den.

gora ren utsidan
* Torka med en fuktig trasa och torka
efter med en torr.

ovriga delar

* Diska och torka.

¢ Plastdelarna (utom angbasen) kan
maskindiskas i 6vre korgen pa lag
varme.

e For férvaring staplar du korgarna
inuti varandra. Bérja med den med
hégst nummer och sluta med korg
nummer 1 @.

¢ Tryck in verflodig sladd pa baksidan
av angkokaren.



avkalkning

Avkalka angkokaren efter 7-10
ganger, beroende pa hur hart vattnet
ar. Avkalkningen Okar angkraften och
far &ngkokaren att hélla langre.

Hall utspadd &ttika i tanken upp til
“‘max”. Anvédnd inte
avkalkningsmedel.

Montera droppbrickan, korgen och
locket.

Satt i kontakten och stall timern pa
20-25 minuter. Dra ut kontakten om
attikan kokar dver.

Dra ut kontakten. Nar angkokaren
har kallnat héller du bort vindgern
och skoljer ur tanken flera ganger
med vatten. Diska droppbrickan,
korgen och locket.
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service och kundtjanst

¢ Om sladden skadas méaste den av
sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller en av KENWOOD
godkénd reparator.

Om du behover hjélp med:

hur du anvander angkokaren, eller
service eller reparationer
ombedes du kontakta butiken dér
du kopte angkokaren.



tillagningstabeller

* Tillagningstiderna ar bara riktlinjer.
e Las “livsmedelssakerheten” pé sid. 41 och “tips” pa sid. 42.

gronsaker

* Tvatta gronsakerna fore tillagningen. Ansa och eventuellt skala dem.

gronsak mangd forberedelse minuter
Sparris 500 g Ansa 15
Bonor, gréna 500 g Ansa 15-20
Skarbdnor 500 g Ansa och skiva runt 15-20
Broccoli 500 g Dela i buketter 20
Brysselkal 500 g Ansa och snitta 25
Vitkal en liten Strimla 25
Morétter 500 g Skar tunt 20
Blomkal en medelstor | Dela i buketter 25
Zucchini 500 g Skar tunt 15
Selleri 1 huvud Skar tunt 15
Purjolok 3-4 Skér tunt 15
Sockerarter 250 g Ansa 15
Svamp, sma 500 g Torka av 10
Palsternacka 5009 Skar i tarningar eller 15
skivor

_rter 500 g Sprita 15
Farsk potatis 500 g Torka av 30
agg forberedelse) minuter
Koka* eller Anvand koppar 10-12 for 16skokta,
pochera eller individuella 156-20 for

suffiéformar for hérdkokta

forlorade agg

* Nar du ska koka agg lagger du dem i de inbyggda &gghéllarna langst ned i

korgen.
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tillagningstabeller, forts.

fagel och fisk

¢ L&gg inte fér mycket i korgarna.

livsmedel mangd minuter kommentarer

Kyckling, 4-5 30 Angkoka tills de ar

benfritt brost fardiga alltigenom och
mora

Snéckor 500 g 10 Anga tills de Sppnar sig

Rékor, medelstorg| 500 g 10 Anga tills de blir skéra

Fisk, fileer 2509 10 Anga tills fiskkottet blir
skivigt

Fisk, kotletter 2,5 cm tjocka 15-20 Anga tills fiskkottet blir
skivigt

Fisk, hel 350 g 15-20 Anga tills fiskkottet blir
skivigt

Hummerstjartar 2-4 20 Anga tills de blir réda

Musslor 500 g 15 Anga tills de Gppnar sig

Ostron 6 15 Anga tills de Gppnar sig

Pilgrimssnéckor 250 g 15 Anga tills de blir varma

och mora

ris och gryn

¢ N&r du anvénder risskalen maste du anda fylla vatten i tanken. | risskalen kan du
anvanda en annan vatska, t.ex. vin eller buljong, for att koka riset i. Du kan

ocksa tillsatta kryddor, hackad 16k, persilia, mandlar eller skivad svamp.

livsmedel mangd vatska att minuter
tillsattas i
risskalen
Vitt langkornigt ris 100 g 125 ml 25
(t.ex. Basmati, 200 g 250 ml 30
eller snabbris) 300 g 375 ml 35
Brunt ris 100 g 125 ml 40
200 g 250 ml 45
300 g 375 ml 50
Couscous 200 g 150 ml 15-20
Havregrynsgrot 75 g havregryn | 450 ml mjolk 40 (rér om
/vatten efter halva
tiden)
Risgrynsgrét 759 25 g socker 80 (rér om
rundkornigt ris | och 275-500 efter 60 min.
ml mjolk och stall om
timern. Tills&tt
mer vatten vid
behov)
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For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhetshensyn

sikkerhetshensyn som gjelder
utstyret

Dampkokeren lager damp som kan
brenne deg.

Pass opp for damp som kommer ut
av dampkokeren under kokingen og
spesielt hvis du lefter pa lokket eller
tar det av.

Veer forsiktig néar du handterer noe -
vaeske eller kondens kan veere
glovarm. Bruk grytekluter e.l.
Dampkokeren er ikke tenkt & brukes
av mindre barn eller ufere, hold i s&
fall aye med dem.

Ikke la ledningen henge over
bordkanten eller arbeidsbenken hvor
barn kan f& tak i den.

Hvis det er skade pa dampkokeren,
skal den ikke brukes. Fa den
undersgkt eller reparert - se under
“Service og kundetjeneste”.

Ikke legg dampkokeren, ledningen
eller stepselet i vann - du kan fa
elektrisk stet. Hold kontrollene rene
og torre.

Sett aldri dampkokeren pa en
kokeplate eller i ovn.

lkke flytt pa dampkokeren hvis
innholdet er varmt.

Pass pa at barn ikke leker med
dampkokeren.

Dampkokeren skal kun brukes til det
den er laget for, i private
husholdninger.

sikkerhetshensyn som gjelder
matvarer

Sorg for at kjett, fisk og skalldyr blir
godt gjennomkokt. Ikke kok dem
hvis de er frosne.

Hvis du bruker mer enn en kury, legg
kjott, kylling, fisk o.l. i den nederste
kurven slik at den ra kjottsaften ikke
drypper ned p& annen mat.

for du setter i stopselet
Forsikre deg om at nettspenningen
stemmer overens med det som stér
pa undersiden av dampkokeren.

¢ Denne dampkokeren oppfyller
kravene i EQF-direktiv 89/366/EEC.

for du tar dampkokeren i bruk
1 Fjern all emballasje og alle etiketter
eller merkelapper
2 Vask delene: se 'stell og rengjering'.
3 Taork over vannbeholderen med en
fuktig Klut og terk den.
4 Skyv overfledig ledning inn bak pa
dampkokeren.

lokk

risbolle

kurver®

drépesamler

vanntank

utvendig pafyllingstrakt
understell

tidsur

neonlampe

sil

CICICICICICICICICIC)

* Dampkokeren kommer med 2 eller 3
kurver, avhengig av hvilken modell
du har Kkjopt.

bruk av dampkokeren

¢ Du ber ikke la dampkokeren sta og
koke like ved en vegg eller under et
skap hvor dampen kan gjere skade.

¢ Tilsett salt og krydder etter at
maten er ferdigdampet. Hvis salt
eller krydder kommer i vannet, kan
varmeelementet ta skade.

¢ Se oversikt over koketider pa side
48 - 49.

1 Sett silen ned i vanntanken. (Det
forhindrer at biter kommer inn i
elementet).

2 Hell kaldt vann pa tanken. Pass pa
at vannet er mellom de avmerkede
‘Min’ og ‘Max’-nivaene. (Nar det
fylles til ‘Max’, produseres det damp
i ca. 45-50 minutter.)

» Filtrert vann er best, da det reduserer
eventuell kalkavleiring og forlenger
levetiden og effektiviteten pa
dampkokeren (Kenwood vannfiltre er
a fa kjopt).

¢ |kke ha noe som helst i vannet



(ikke engang salt eller pepper), det
kan skade varmeelementet.

For & unngé at vannivaet faller under
‘Min’, kan du etterfylle med vann
under koking. Du setter til vann via
den utvendige péfyllingstrakten, men
pass pa at du ikke fyller pa for mye.
Legg kraftbeholderen i bunnen.

bruke risbollen

Ha vann og ris i risbollen. Sett
risbollen i en kurv. (Du kan ogsé
koke noe i de(n) andre kurven(e) om
nedvendig).

Stable kurvene péa understellet.
Begynn med kurven med det laveste
tallet nederst, og det hoyeste tallet
overst @. (Tallene er merket pa
kurvhandtakene).

Sett pa lokket, sett i stopselet og still
timeren. Lampen tennes og etter en
kort stund begynner det & dampe.
Timeren varsler nér koketiden er
slutt. Lampen slukkes og
dampkokeren slar seg av
automatisk.

Ta ut stgpselet og rengjor
dampkokeren etter bruk.

tips

Kondens vil dryppe fra den overste
kurven ned i den nederste. Pass
derfor pa at smakssammensetningen
passer.

Vaesken som blir igjen i
kraftoeholderen passer godt til &
lage suppe eller kraft. Veer forsiktig:
Den er veldig varm.

Du kan ogsa bruke risbollen til &
koke noe i veeske (f.eks. grennsaker
i saus eller pochere fisk i vann).

La det veere et mellomrom mellom
matstykkene. Legg de sterste
stykkene ytterst.

Damper du mye mat, ber du rere i
den etter have koketiden.

Sma mengder blir raskere ferdigkokt
enn sterre mengder.

Stykker som er omtrent like store blir
jevnt kokt.

| likhet med en vanlig ovn, kan du
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legge i mer mat etterhvert. Mat som
tenger kortere koketid kan legges i
senere.

¢ Hvis du lefter pa lokket, slipper du
dampen ut og koketiden vil
forlenges.

¢ Maten fortsetter & koke etter at
dampkokeren er slatt av, sa ta den
ut straks.

* Koketidene som er oppgitt pa side
48 - 49 er veiledenge, og gjelder ved
bruk av den nederste kurven. Jo
hayere maten er stablet, jo
langsommere koker den. Beregn 5-
10 minutter ekstra for maten som er
i kurven over den i bunnen.
Undersgk om maten er gjiennomkokt
for du serverer den.

¢ Hvis maten ikke er godt nok kokt
kan du stille klokken igjen. Du ma
kanskje etterfylle vann.

stell og rengjering

¢ For rengjering, pass pa at
dampkokeren er slatt av, trekk ut
stopselet og la den avkjele seg.

¢ Du ma aldri legge bunnen pa
dampkokeren i vann eller la
ledningen eller stapselet bli vate.

rengjore vanntanken

e Tom, skyll med varmt vann og terk.
utvendig rengjoring

¢ Tork av med fuktig klut, og terk.
alle andre deler

¢ Vask og terk dem.

¢ Du kan vaske plastdelene (unntatt
understellet pa dampkokeren) pa
overste hylle i oppvaskmaskinen, pa
lav temperatur.

¢ Oppbevar kurvene stablet inni
hverandre, med det hoyeste tallet
forst og kurv nummer 1 til slutt @.

¢ Skyv overfladig ledning inn bak pa
dampkokeren.

avkalking

* Bor avkalkes etter 7-10 gangers
bruk, avhengig av hvor hardt vannet
er. Avkalking virker til at det blir mer



damp og dampkokeren vil vare
lenger.

1 Hell ufarget eddik i beholderen til
den nér ‘Max’ merket. lkke bruk
et avkalkingsmiddel.

2 Sett pa drapesamler, kurv og lokk.
3 Still timeren pa 20-25 minutter. Ta ut
stopselet his eddiken renner over.

4 Trekk ut stepselet nar dampkokeren
har kjelt seg ned, hell ut eddiken og
skyll tanken med vann flere ganger.
Vask drapesamleren, kurven og
lokket.

veiledende koketider

¢ Disse koketidene er kun til veiledning.

service og kundetjeneste

¢ Huvis ledningen er skadet, ma den, av
sikkerhetsmessige grunner, erstattes
av KENWOOD eller en autorisert
KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hjelp til &

* bruke dampkokeren

» utfore vedlikehold eller reparasjon
ta kontakt med din forhandler.

¢ |es ‘Sikkerhetshensyn som gjelder matvarer’ pa side 46 og ‘Tips’ pa side 47.

gronnsaker
¢ Vask grennsakene godt for de kokes, skjeer av stilker og skrell dem om
nedvendig.

gronnsaker mengde |forberedelser minutter
Asparges 450 g Beskjeer 15
Benner - 450 g Beskjeer 15-20
aspargesbgnne

Benner - prydbgnne 450 g Fjern stilk/strengler, 15-20

skjeer opp
Brokkoli 450 g Del opp i blomster 20
Rosenkal 450 g Fjern stilk, skjeer kryss i den 25
Kal 1 lite kélhode | Snittes 25
Gulratter 450 g Tynne skiver 20
Blomkal 1 middels |Del opp i blomster 25
Squash 450 g Tynne skiver 15
Stangselleri 1 hode Tynne skiver 15
Purre 3-4 Tynne skiver 15
Sukkererter 230 g Fjern stilk/strengler 15
Sjampinjong (sma) 450 g Tork av dem 10
Pastinakk 450 g Skjeer i terninger el. skiver 15
Grgnne erter 450 g Fjern skolmene 15
Nypoteter 450 g Tork av dem 30
Egg Forberedelser Minutter
Koking™ eller Bruk en kopp 10-12 for blgtkokt
posjering eller ramekin 15-20 for hardkokt
fil pochering

* Nér du koker egg skal du sette dem i de innebygde eggholderne i bunnen av

kurven.
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veiledende koketider forts.

fisk og fjorfe
* |kke legg for mye i kurven

matvare mengde minutter anmerkninger
Kylling - bryst 4-5 30 Dampes til
uten bein gjennomkokt og mer
Sandskjell 450 g 10 Dampes til de &pner seg
Reker - middels 450 g 10 Dampes til de blir lysergde
Fiskefileter 230 g 10 Dampes til flakene Igsner
Fiskeskiver 2,5 cm tykke 15-20 Dampes til flakene Igsner
Hel fisk 340 g 15-20 Dampes til flakene lgsner
Hummerhaler 2-4 20 Dampes til den blir red seg
Blaskjell 450 g 15 Dampes til de &pner
Jsters 6 15 Dampes til de &pner seg
Kamskijell 230 g 15 Dampes til de er

varme og mere

kornmat

e Nar du bruker risbollen, ma du likevel ha vann i vannbeholderen. Du kan
imidlertid ha en annen slags vaeske, som f.eks. vin eller kraft, i risbollen nar du
koker ris. Du kan ogsa tilsette krydder og salt, hakket lek, persille, mandler eller

sjampinjongskiver.
matvare nengde (vaeskemengde ninutteri
i risbollen
Langkornet hvit ris 100 g 125 ml 25
(f.eks. Basmati, 200 g 250 ml 30
Lettkokt ris) 300 g 375 ml 35
Brun ris 100 g 125 ml 40
200 g 250 ml 45
300 g 375 ml 50
Couscous 200 g 150 ml varmt 15-20
vann
Grat 759 450 ml 40 (rgr om
melk/vann etter halv tid)
Risgrat 759 25 g sukker og 80 (etter
gretris 375-500 ml 60 min rer om og
melk tilbakestill timeren.
Fyll pa mer vann
om nadvendig)
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Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

turvallisuus

koneen turvallisuus

Kone tuottaa polttavaa hoyrya, joka

voi aiheuttaa palovammoja.

* Kantta avatessasi varo ulos tulevaa
hoyrya - se polttaa.

¢ QOle varovainen kasitellessasi konetta.

Kaikki siind oleva neste ja hdyry on

polttavan kuumaa. Kayta

patakintaita.

Ala anna lapsien tai taitamattomien

henkildiden kayttaa hoyrykeitinta

iiman valvontaa.

 Al4 koskaan anna virtajohdon
roikkua, sillé lapsi voi tarttua siihen.

o Ala koskaan kéyta vioittunutta

hoyrykeitinté. Vie se tarkastettavaksi

tai korjattavaksi: katso ohjeet

kohdasta ‘huolto ja

kayttokysymykset’.

Ala aseta hdyrykeitint4, virtajohtoa tai

pistoketta veteen — voit saada

sahkoiskun. Pida saatimet puhtaina

ja kuivina.

» Al4 koskaan aseta hdyrykeitinta tai
sen osia liedelle tai uuniin.

» Ala koskaan siirra hoyrykeitinta, jos
sen sisélla on jotakin kuumaa.

o Ala anna lasten leikkia talla koneella.

* Kayta konetta vain sen
kayttotarkoitukseen
kotitalouskaytdssa.

ruoan turvallisuus

Valmista liha, kala tai dyridiset taysin

kypsiksi. Jaiset tuotteet tulee

sulattaa ennen kayttoa.

¢ Jos kaytat useampaa hoyrytysastiaa
samaan aikaan, laita liha, kana tai
kala alemmalle tasolle, jotta
lihasnesteet eivat paése valumaan
ruoan paalle.

ennen liittédmista
verkkovirtaan

* Varmista, etta laitteen pohjassa
esitetty jannite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

o Hoyrykeitin téyttdd Euroopan
talousyhteison direktiivin 89/336/EEC
vaatimukset.
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ennen ensimmadista
kayttokertaa

Poista kaikki pakkausmateriaali ja
tarrat.

2 Pese osat: katso ohjeet kohdasta
"hoito ja puhdistus"

Pyyhi vesiséilié kostealla pyyhkeella
ja kuivaa se sitten.

Tyénna liilka johto koneen taakse.

—

w

IN

kansi

riisikulho
hoyrytysastiat*
nesteenkeradja
vesisailio
ulkotayttdsuppilo
alusta

ajastin

neonvalo

siivila

POEOPO®O®OO

*

Hoyrykeittimessa saattaa olla 2 tai 3
hoyrytysastiaa rippuen hankitusta
mallista.

hoyrykeittimen kayttd

o Ala kayta hoyrykeitinta seindn
vieressa tai kaapin alapuolella, silla
hoyry voi vahingoittaa pintoja.

¢ Mausta ruoka vasta valmistuksen
jalkeen. Jos mausteet padsevat
veteen, ne voivat vaurioittaa
keittimen kuumennuselementtia.

e Katso ruokien ‘valmistusohjeet’

sivuilta 53 - 54.

Aseta siivila vesisailioon. (Se estaa

ruoan palasten tippumisen

kuumennuselementtiin).

2 Kaada séiliodn kylméaa vetta.
Varmista, ettd vesi on merkittyjen
"Min"- ja "Max"-kohtien valilla. (Jos
sailio taytetdan "Max"-kohtaan asti,
siind muodostuu hdyrya noin 45-50
minuutin ajan.)

¢ Suodatettu vesi on parasta, koska
se vahentaa kalkkikiven
muodostumista ja pidentaa siten
hoyrykeittimen kestoikaa ja
tehokkuutta (Kenwoodin
vesisuodattimia on saatavissa).

—



o Al4 lisdé veteen mitédan (ei edes
suolaa tai pippuria), silld mausteet
voivat vaurioittaa keittimen
kuumennuselementin.

* \oit estéda veden tasoa laskemasta
"Min"-kohdan alle lisdaméalla vetta
keittdmisen aikana. Lisaa vesi
ulkotayttdsuppilon kautta; &la tayta
liian téyteen.

3 Aseta nesteenkerédja alustan sisaan.

riisikulhon kaytto

¢ Pane vesi ja riisi riisikulhoon. Pane

riisikulho héyrytysastiaan. (Voit

halutessasi kypsentéa jotakin myos
muissa hdyrytysastioissa.)

Pinoa hoyrytysastiat alustalle siten,

ettd pienimméalla numerolla varustettu

astia on pohjalla ja suurimmalla

numerolla varustettu paalla (1).

(Numerot on merkitty

hoyrytysastioiden kahvoihin.)

Laita kansi paikoilleen, tydnna

laitteen pistoke pistorasiaan ja sdada

ajastin. Merkkivalo syttyy ja hdyrya
alkaa pian syntya.

Kun aika on kulunut umpeen, kello

halyyttad. Merkkivalo sammuu ja

hoyrykeitin kytkeytyy pois paélta
automaattisesti.

Kayton jalkeen irrota pistoke

pistorasiasta ja puhdista laite.

vihjeita

e Vedeksi tiivistynyt hdyry valuu
ylemmasté hdyrytysastiasta
alempaan, joten varmista, etta
valmistamasi ruoan maut sopivat
yhteen.

¢ Nesteenkeragjaan valunut neste sopii
hyvin keiton tai liemen
valmistukseen. Muista kuitenkin olla
varovainen, silld neste on hyvin
kuumaa.

e \Voit kéyttéa sisdastiaa mihin tahansa
nesteessa kypsentamiseen (esim.
kasviksien valmistamiseen
kastikkeissa tai kalan keittdmiseen).

o J&ta ruokapalojen valiin rakoja ja
aseta paksummat palat lahemméksi
reunaa.

Valmistaessa suuria méaaria sekoita
valmistuksen puolivalissa.

Pienet maarét kypsyvat nopeammin
kuin suuret.

Samankokoiset ainekset kypsyvét
tasaisesti.

Tavallisen uunin tapaan voit liséta
ruoka-aineita valmistusvaiheessa.
Jos jonkin ruoka-aineen
kypsymisaika on lyhyempi, liséa se
my&hemmin.

Jos nostat kantta, hdyrya paésee
karkaamaan ja kypsymisaika pitenee.
Ruoan kypsyminen jatkuu, kun
hoyrykeitin kytkeytyy pois paélta.
Nosta kypsa ruoka valittdmasti pois
keittimelta.

Sivujen 53 - 54 keittoajat ovat
ohjeellisia aikoja, kun ruoka
kypsytetédan alemmassa
hdyrytysastiassa. Mita korkeammalla
tasolla ruoka on, sita hitaammin se
kypsyy. Lisda kypsymisaikaan 5-10
minuuttia, jos se kypsennetdan
ylemmalla tasolla. Tarkista, etta
ruoka on taysin kypsaa ennen sen
nauttimista.

Jos ruoka ei ole taysin kypsynyt,
aseta aika uudelleen. Voit joutua
lisddmaan samalla vetta.

perushuolto
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Ennen puhdistamista katkaise aina
virta, irrota pistoke pistorasiasta ja
anna koneen osien jaahtya.

Ala koskaan upota hoyrykeittimen
alustaa veteen tai anna virtajohdon
tai pistokkeen kastua.
vesisailion puhdistus
Tyhjenna, huuhtele lampimalla
vedelld ja kuivaa.

ulkopintojen puhdistus
Pyyhi kostealla pyyhkeella ja kuivaa.

kaikki muut osat

Pese ja kuivaa sitten.

Voit pestd muoviset osat
(hdyrykeittimen alustaa lukuun
ottamatta) astianpesukoneen
ylakorissa alhaisella [ammolla.



Pinoa hoyrytysastiat sailytysta varten
sisakkain siten, etté alimmaisena on
suurimmalla numerolla varustettu
astia ja paalimmaisena astia numero
10.

Tyénna liika johto hdyrykeittimen
taakse.

Epdpuhtauksien poistaminen
Riippuen kaytdsséasi olevan veden
kovuudesta poista kalkkikivi 7-10
kayttokerran jalkeen. Kalkin
poistaminen lisda hoyrytehoa ja
pidentad hoyrykeittimen ikaa.
Kaada puhdasta etikkaa sailioon
kohtaan ‘Max’ asti. Ald kiyta
muita kalkin poistoon
tarkoitettuja aineita.

Kiinnita nesteenkeraéja, hoyrytysastia
ja kansi.

Kytke pistoke pistorasiaan ja séada
ajastin 20-25 minuutiksi. Irrota
pistoke pistorasiasta, jos etikka
kuohuu yli. Huolehdi huoneen
tuulettamisesta.

Irrota pistoke pistorasiasta, ja kun
hoyrykeitin on jadhtynyt, kaada
etikka pois ja huuhtele séilié useita
kertoja vedelld. Pese nesteenkeradja,
hoyrytysastia ja kansi.

Huolto ja
kayttokysymykset

Mikali koneeseen tulee vikaa tai
virtajohto on vioittunut, ottakaa
yhteytta valtuutettuun
huoltolikkeeseen. Yhteystiedot ja
takuuehdot saa joko KENWOOD -
kauppiaalta tai maahantuojalta.

Kayttoon liittyvissé kysymyksissa tai
epéselvissa tapauksissa ottakaa
yhteys maahantuojaan.

Pakkauksen ja laitteen havittémisesta
antavat ohjeita
ympaéristéviranomaiset.

Oikeus niihin laitemuutoksiin, jotka
tdman kayttdohjeen laatimisen
jalkeen on tehty, pidatetaan.



valmistusohjeet

* Nama keittoagjat ovat ainoastaan ohjeellisia.
e Katso kohdat ‘ruoan turvallisuus’ sivulta 50 ja ‘vihjeitd’ sivulta 51.

vihannekset

* Puhdista vihnannekset ennen valmistamista. Poista kannat ja kuori halutessasi.

vihannes maara valmistelu minuutit
Parsa 454 g Puhdista 15
Vihreat pavut 454 g Puhdista 15-20
Ruusupavut 454 g Puhdista ja paloittele 15-20
Parsakaali 454 g Leikkaa kukinnot 20
Ruusukaali 454 g Puhdista ja leikkaa

kanta pois 25
Kaali 1 pieni Suikaloi 25
Porkkana 454 g Paloittele 20
Kukkakaali 1 keskikok. | Leikkaa kukinnot 25
Kesé&kurpitsa 454 g Paloittele 15
Lehtiselleri 1 kokonainen | Paloittele 15
Purjo 3-4 Paloittele 15
Sokeriherne 227 g Puhdista 15
Herkkusienet 454 g Pyyhi 10
Palsternakka 454 g Kuutioi tai paloittele 15
Herneet 454 g Irrota paloista 15
Uudet perunat 454 g Pyyhi 30
kananmuna valmistelu minuutit
Keittdminen™ tai Kayté uppomuniin 10-12, pehmea
uppokeittaminen kuppia tai pienta 15-20, kova

kohokasvuokaa

* Kun haluat keittdd kananmunia, aseta ne hoyrytysastian pohjassa oleviin

munanpitimiin.
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valmistusohjeet jatkuu

linnut ja kala

o Ala tayta hoyrytysastioita lian taysiksi.

ruoka maara minuutit huomautuksia
Broileri, 4-5 30 Hoyryté lapikypsaksi
luuttomat rintapalat ja mureaksi
Simpukat 454 g 10 Hoyryté kunnes
aukeavat
Katkaravut, keskikok.| 454 g 10 Hoyryta vaaleanpunai-siksi
Kala, file 227 g 10 HOyryté kunnes murenee
Kala, pala 2,5¢cm 15-20 Hoyryté kunnes murenee
paksu
Kala, kokonainen 340 g 15-20 Hoyryta kunnes murenee
Hummerin pyrstot 2-4 20 Hoyryté punaisiksi
Sinisimpukat 4549 15 Hoyryté kunnes aukeavat
Osterit 6 15 Hoyryta kunnes aukeavat
Kampa-Simpukat 227 9 15 Hoyrytéa kunnes kuumia ja
pehmenneita

viljat ja jyvat

¢ Sisdastiaan voit laittaa erimakuisia kypsennysnesteita, kuten viinia, liha- tai
kasvislienta. Astiaan voit lisatéd mausteita, hienonnettua sipulia, persiljaa,

manteleita tai pilkottuja sienid. Muista tayttaa vesiséili¢ vaikka kaytat sisdastiaa.

ruoka maéaré riisikulhoon minuutit
lisattava neste
Pitkajyvainen 100 g 125 ml 25
riisi (esim. 200 g 250 ml 30
Basmati, pikariisi) 300 g 375 ml 35
Taysjyvariisi 100 g 125 ml 40
200 g 250 ml 45
300 g 375 ml 50
Kuskus 200 g 150 ml 15-20
lamminta vetta
Puuro 759 450 ml maitoa/ 40 (sekoita
vetta puolivalissé)
Riisipuuro, 759 25 g sokeria 80 (60 min.
makea puuroriisia ja 375-500 ml jalkeen
maitoa ja s&ada sekoita
ajastin uudelleen.
Lis&a vetta jos
tarpeellista.)
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Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

guvenlik dnlemleri

aygitin giivenli kullanimi

¢ Aygitin ortaya cikardigi buhar
yakicidir.

» Ozellikle kapagi kaldirirken buharli
pisiriciden gelecek buharla
yanmamak icin kendinizi buhardan
koruyunuz.
olunuz: aygittan akacak herhangi bir
sivi ya da bugulanmis ylizey cok
sicak olacaktir. Her zaman firin
eldiveni kullaniniz.

¢ Cocuklarin ya da engelli kisilerin
otomatik buharl pisiriciyi
kullanmalarina izin vermeyiniz ya
da denetim altinda kullanmalarina
izin veriniz.

¢ Elektrik kordonunun aygiti
kullandiginiz ¢calisma yiizeyinden
sarkmamasina dikkat ediniz. Clnku
cocuklar sarkan kordonu cekip
buharli pisiriciyi disurebilirler.

¢ Buharl pisiricide herhangi bir hasar
varsa kullanmayiniz. Hasarli buharli
pisiriciyi onarimciya goéturip
denetimden gecirtiniz. Sayfadaki
"Servis ve Musteri hizmetleri"
bélimine bakiniz.

¢ Buharl pisiricinin elektrik
kordonunu ya da fisini suya
batirmayiniz ve islak yerlerden
uzakta tutunuz. Cinkd, cereyana
carpilabilirsiniz. Aygitin
kumandalarini temiz ve kuru
tutunuz.
lizerine koymayiniz, firin icine
sokmayiniz.

« icerisinde herhangi bir sicak madde
varken buharli pisiriciyi kesinlikle
yerinden oynatmayiniz.

¢ Cocuklarin buharl pisirici ile
oynamalarina izin vermeyiniz.

¢ Aygiti yalnizca yonergelerde
belirtilen pisirme islemi icin ve evde
kullaniniz.

yiyeceklerin giivenli pisirilmesi
* Et, balik ve deniz rlinlerini iyice

K

pisiriniz. Bu tur yiyecekleri
dogrudan donmus hallerindeyken
pisirmeye baslamayiniz. Once
buzun ¢dziilmesini bekleyiniz.
Birden fazla sepet kullaniyorsaniz
et, kimes hayvanlari ve baliklar alt
sepete koyunuz. Clnkd, bu
yiyeceklerden akan 6z sular diger
yiyeceklerle karismaz.

elektrik akimina baglanmasi
Buharl pisiriciyi calistirmadan 6nce
evinizdeki elektrik akiminin buharl
pisiricinin alt ylizeyinde belirtilen
akimla ayni oldugundan emin
olunuz.

Bu buharli pisirici Avrupa Ekonomik
Toplulugu'nun 89/336/EEC sayili
ybnergesine uygun olarak
Uretilmistir.

ilk kullanimdan 6nce

Tim ambalajlari ve yapiskan
etiketleri cikariniz.

Aygitin parcalarini yikayiniz. Bunun
icin ‘bakim ve temizlik’ kismina
bakiniz.

Su haznesini nemli bir bezle silip
kurulayiniz.

Kordon fazlasini aygitin arkasindaki
yuvaya sariniz.

enwood buharli

pisiricinizi tantyiniz

SICICICICICICIOIOIS

*
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kapak

pirinc canagi
sepetler®

damlama tablasi
su haznesi

dis doldurma olugu
taban

zaman ayarlayici
neon IsIgl

slizgec

Satin aldiginiz modele gére buharli

pisirici 2 ya da 3 sepetli olabilir.



buharli pisiricinizin
kullanimi

¢ Buharl pisiricinizi duvarlardan ve
duvara asili dolaplardan uzak bir
yerde tutunuz. Aygittan cikacak
buhar bu yiizeylere zarar verebilir.

¢ Yiyecekleri pisirdikten sonra
cesnilendiriniz. Yiyecegdi pismeden
once cesnilendirirseniz ve cesni
malzemesi suya karisirsa
aygitinizin 1sitma donatisini
bozabilir.

¢ Bu konuda 58.- 59. sayfalarda
verilen pi...irme dnerilerine bakiniz.

1 Slzgeci su haznesinin icine
yerlestiriniz. (Stizgec yabanci
maddelerin 1sitma donatisina
girmesine engel olur).

2 Su haznesine soguk su koyunuz.
Doldurdugunuz su diizeyinin ‘Min’
(asgari) ve ‘Max’ (azami) cizgilerin
arasindaki bir diizeyde olmasina
dikkat ediniz. ‘Max’ (azami) dlizeye
kadar su dolduruldugu zaman
yaklasik 45-50 dakika buhar elde
edilir).

¢ Filtre edilmis su daha iyi sonuglar
verir ve kireclenmeyi 6nleyerek
aygitin dSmruna uzatir. Ayrica,
aygittan daha etkin sonuclar
almanizi saglar. (Kenwood su
filtreleri kullanabilirsiniz ve satin
alabilirsiniz).

¢ Su haznesine koyacaginiz suya hicbir
sey eklemeyiniz (tuz ya da biber bile) -
aksi halde buharl pisiricinin 1sitma
donatisini bozabilirsiniz.

¢ Su dizeyinin ‘Min’ (asgari) diizeyin
altina diismesini 6nlemek icin
pisirme sirasinda su katabilirsiniz.
Cok fazla su doldurmamaya dikkat
ederek dis doldurma olugundan su
doldurabilirsiniz.

3 Damlama tepsisini tabanin icine
oturtunuz.

pirinc canaginin kullanimi
¢ Pirin¢ ganagina su ve pirin¢
koyunuz. Pirin¢c canagini sepete
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yerlestiriniz. (isterseniz, diger
sepette ya da sepetlerde baska bir
sey pisirebilirsiniz).

Sepetleri birbiri lizerine tabana
yerlestiriniz. Sepetleri en kiicik
numarali sepet en alta, en yiiksek
numaral sepet @ en Uste gelecek
bicimde yerlestiriniz. (Sepetlerin
saplarinda numaralari yazihdir).
Buharli pisiricinin fisini prize takiniz
ve calar slre ayarini kurunuz.
Bunun uzerine neon isid1 yanacak
ve kisa bir siire sonra da buhar
cikmaya baslayacaktir.

Pisirme suresi sona erdiginde bir zil
calacak, neon 1s1g1 sénecek ve
buharli pisiriciniz kendiliginden
duracaktir.

isiniz bittikten sonra fisi prizden
cekiniz ve aygiti temizleyiniz.

Faydal Bilgiler

Bugulanma nedeniyle Ustteki
sepetten alttaki sepete buhar suyu
damlayacaktir. Bu nedenle
sepetlerde pisen yiyeceklerin
birbirleriyle uyumlu olmasina 6zen
gOsteriniz.

Damlama tepsisinde biriken tirit,
corba ya da et suyu olarak iyi bir
bicimde degerlendirilebilir. Ama
dikkatli olun, bu tirit cok sicak olur.
Pilav canagini herhangi bir yiyecegi
sulu olarak (sivi icinde) pisirmek
icin de kullanabilirsiniz (6rnegin
sebzeleri sos icinde pisirmek ya da
balik haslamak icin).

Yiyecek parcalarini aralikli
yerlestiriniz. Blyuk parcalari
ceperlere yakin yerlere koyunuz.
Buylk miktarda yiyecek
pisiriyorsaniz pisirme siresinin
ortalarinda karistiriniz.

Az miktarda yiyecek daha cabuk
piser.

Benzer buyuklikteki yiyecek
parcalari esit stirede piser.

Bu pisiriciye geleneksel firinlarda
oldugu gibi daha az pisirme sturesi
isteyen yiyecekleri pisirme
sirasinda ilave edebilirsiniz.



* Kapag kaldirirsaniz, buhar
kacacagindan pisirme siiresi daha
fazla zaman alir.

¢ Buharl pisiriciniz durduktan sonra
icindeki yiyecek pismeye devam
edecektir. Bu nedenle yiyecek
pistikten hemen sonra buharli
pisiriciden cikariniz.

e 58. - 59. sayfalarda belirtilen
pisirme siireleri yalnizca alttaki
sepetin kullanimi icin gecerlidir. Gst
sepette olan yiyeceklerin pisme
slresi daha uzundur. Bu ylizden,
st sepetteki yiyeceklerin pismesi 5-
10 dakika arasi daha fazla bir
zaman alir. Yemeye baslamadan
once yiyecegdin iyice pismis
olmasina dikkat ediniz.

* Pisirdiginiz yiyecek yeterli derecede
pismemisse, zaman ayarlayiciyi
yeniden ayarlayiniz. Daha fazla su
eklemeniz gerekebilir.

bakim ve temizlik

¢ Temizlemeye baslamadan 6nce
mutlaka aygiti durdurup fisini
prizden ¢ekiniz ve sogumaya
birakiniz.
kesinlikle suya batirmayiniz ve
elektrik kordonu ile fisini 1slak
yerlere degdirmeyiniz.

su haznesinin temizlenmesi

¢ Su haznesindeki suyu bosaltiniz.
Ik suyla calkalayiniz ve arkasindan
kurulayiniz.
buharh pisiricinin dis
yiizeylerinin temizlenmesi

* Nemli bir bezle siliniz ve
kurulayiniz.
tiim diger parcalar

¢ Yikadiktan sonra kurulayiniz.

¢ Aygitin plastikten yapiimis
parcalarini (stizge¢ tabani haricg)
bulasik makinesinin Ust rafinda
disuk i1sida yikayabilirsiniz.

* Sepetleri saklamak icin en buylk
sayidaki sepetten baslayarak 1.
numarall sepet en alta gelecek
bigimde birbiri icine yerlestiriniz @.

¢ Kordon fazlasini aygitin arkasindaki
yuvaya sariniz.

kirec giderme

¢ Kullandiginiz suyun sertligine gore
arasinda kullandiktan sonra biriken
kireci gideriniz. Kirec giderme
aygitin buhar gticini artirir ve
omrunu uzatir.

1 Su haznesine 'max’ (encok) su
diizeyi cizgisine kadar duru sirke
dokuniz. Kirec giderici madde
kullanmayiniz.

2 Damlama tablasini, sepeti ve
kapag takiniz.

3 Aygitin fisini prize takip calar stre
ayarini 20-25 dakikaya kurunuz.
Sirke koplirlp tasmaya baslarsa fisi
prizden cekiniz.

4 Buharli pisirici sogudugu zaman
fisini prizden cekiniz. icine sirke
serpistiriniz ve hazneyi birkac kez
suyla calkalayiniz. Damlama
tablasini, sepeti ve kapagdi
yikayiniz.

servis ve musteri
hizmetleri

¢ Kordon hasar gérmusse, guvenlik
nedenleriyle KENWOOD veya
KENWOOD'un yetkili kildig bir
onarim birimi tarafindan
degistiriimesi gerekir.

¢ aygitin kullanimi ya da

e bakimi ve onarimi
gibi konularda yardima gereksinim

satinaldiginiz saticiya basvurunuz.



pisirme oOnerileri

¢ Asagida verilen pisirme sireleri yalnizca 6nerilen surelerdir.
¢ Bu konuda ayrica 55. sayfadaki "yiyeceklerin gtivenli pi...irlmesi" ve 56.
sayfadaki "faydal bilgiler" bélimlerine bakiniz.

sebzeler

¢ Pisirmeden 6nce sebzeleri temizleyiniz. Saplarini ayirip isterseniz soyunuz.

sebze miktar| hazirlanmasi dakika
Kuskonmaz 454g | sapini alin 15
Taze fasulye 4549 | saplarini alin 15-20
cali fasulyesi 454g | saplarini alip ince ince dograyin 15-20
Broccoli 4549 | diklemesine ufak 20
(yesil karnibahar) parcalara ayirin
Briiksel lahanasi 454g | saplarini alip koklerini kesin 25
Lahana 1 adet| dilimlere ayirin kiicik boy 25
Havug 454g | ince ince dograyin 20
Karnabahar orta boy| 1 adet| diklemesine ufak parcalara ayirin 25
Kabak 4549 | ince ince dograyin 15
Kereviz 1 bas | ince ince dograyin 15
Pirasa 3-4 | ince ince dograyin 15
Mange tout 227g | saplarini alin 15
(kisa ve tanesiz
bir tlr taze fasulye)
Kuclk boy mantar | 454g | bastirarak yikayin 10
Yabani havuc 4549 | Kare biciminde ya 15
da ince ince dograyin
Bezelye 454g | kabugunu cikarin 15
Taze patates 4549 | bastirarak yikayin 30
yumurtalar hazirlanmasi dakika

Rafadan* ya da
haslama yumurta
pisirme

Suya kirma yontemiyle
yapmak icin bir bardak

ya da

kalp kabi kullanin

Rafadan yumurta icin
10-12 dakika, Kati
yumurta icin 15-20 dakika

* Rafadan yumurta pisirirken, yumurtalari sepetin dibindeki yumurta yuvalarina

yerlestiriniz.
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pisirme Onerileri devam

kiimes hayvanlari ve balik
¢ sepetleri fazla doldurmayiniz.

yiyecek miktar dakika aciklama

Tavuk, 4-5 30 lyice pisip

kemiksiz gégus yumusayana kadar
buharla pisirin

Deniz taragi 4549 10 Acilana kadar
buharla pisirin

Karides, orta boy 4549 10 Pembelesinceye
kadar buharla pisirin

Balik, fileto 2279 10 iyice incelinceye
kadar buharla pisirin

Balik, dilim 2,5cm 15-20 iyice

kalinhiginda incelinceye kadar

buharla pisirin

Balik, tiim 3409 15-20 iyice

incelinceye kadar
buharla pisirin

Istakoz 2-4 20 Kizarincaya kadar
kuyrugu buharla pisirin
Midye 4549 15 Acilincaya kadar

buharla pisirin
istiridye 6 15 Acilincaya kadar
Tarak 2279 15 iyice 1sinip

yumusayincaya kadar
buharla pisirin

tahillar ve taneli bitkiler

* Pilav canagi kullanilirken de su haznesine su konulur. Ancak pilav canaginin
icine sarap ya da et suyu gibi farkl bir sivi koyarak da pilav yapmak olasidir.
Ayrica cesnilendiriciler, dogranmis sogan, maydanoz, badem ya da
dogranmis mantar da koyabilirsiniz.

yiyecek miktar pirin¢ canagina| dakika
doldurulacak
su miktarlan
Beyaz, uzun 1009 125ml 25
taneli piring 200g 250ml 30
(6rn. Basmati 300g 375ml 35
pirinci, cabuk
pisen piring)
Kahverengi 100g 125ml 40
piring 200g 250ml 45
3009 375ml 50
Kuskus 200g 150ml ilik su 15-20
Lapa 759 450ml sit/su 40 (20. dakikadan
sonra karistiriniz)
Sitlac 759 25g pudra 80 (60. dakikadan sonra
sitlac sekeri ve karistirip calar siire ayarini
pirinci 375-500ml siit | yeniden kurunuz. Gerekirse
biraz daha su katabilirsiniz)
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Pted ¢tenim rozlozte ptedni stranku s ilustraci

bezpecnost

bezpecnost pri obsluze spotiebice
¢ Tento spotrebi¢e produkuje paru,
ktera hrozi oparenim.

e Davejte pozor, abyste se neopafili
parou vychazejici z pafaku, zejména
pfi snimani poklice.

e Pozor, tekutiny i kondenzace v
paraku jsou vzdy velmi horké. PFi
zachazeni se spotrebicem se proto
chrarite specialnimi teplovzdornymi
rukavicemi.

¢ Tento spotrebi¢ nesmi bez dozoru
obsluhovat déti nebo nemocné ¢i
jinak oslabené osoby.

¢ Pripojnou $idru nenechavejte
pfepadat pres okraj stolu v mistech,
kde by za ni mohlo zatahnout dité.

* Nepouzivejte poskozeny spotrebic.
Dejte ho zkontrolovat a opravit: blize
viz Cast "servis a sluzba
zékaznikim".

¢ Proparovaci vafi¢, jeho napajeci
kabel, ani zastréku nikdy nedavejte
do vody — mohli byste byt zasazeni
elektrickym proudem. Dbejte, aby
ovladaci prvky spotrebice byly Cisté
a suché.

e Parak nedavejte na sporak ani do
trouby.

e Parak neprenasejte, je-li v ném néco
horkého.

¢ Nedovolte détem, aby si s timto
spotrebiem hraly.

¢ Pouzivejte tento spotfebi¢ v
domacnosti pouze k tém ucellim, k
nimz je urcen.

bezpecénost pfi zpracovavani
potravin

e Maso, ryby a morské produkty fadné
provafte. Pfed varenim je vzdy
nechte rozmrazit.

e V pfipadé, ze pouzivate vice nez
jeden kosik, vlozte maso, drubez ¢i
ryby do spodniho koSiku, aby z nich
syrové Stavy nemohly kapat na
Zadné potraviny.

pred zapnutim do zasuvky
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¢ Prekontrolujte, zda sitové napéti
uvedené na typovém stitku na
spodku spotfebic¢e odpovida napéti v
siti.

¢ Tento spotiebic splfiuje Direktivu
Evropského hospodarského
spolecenstvi 89/336/EEC.
pred prvnim pouzitim

1 Spotfebi¢ vybalte a sundejte z néj
vSechny nalepky.

2 Myti dila: viz 'péce a cisténi'.

3 Nadrzku na vodu vytfete navihéenym
hadfikem a pak vysuste.4
Nadbyte¢nou ¢&ast napajeciho
kabelu zasurite do zadni ¢asti
spotrebice.

popis parniho hrnce
Kenwood

poklicka

miska na ryzi
proparovaci kastrolky*
odkapavaci miska
vodni nadrzka

vnéjsi plnici hrdlo
zakladna

Casovy spina¢
kontrolka

sitko

®0
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*

Proparovaci vafi¢ se v zavislosti na
modelu dodava se dvéma nebo
tfemi proparovacimi kastrolky.

postup pouziti parniho
hrnce

¢ Parak nestavéjte do blizkosti stén a
pod kuchyriské skFinky: unikajici
péara by je mohla poskodit.

¢ Varena jidla ochucujte az po
uvareni. Kdyby se kofeni dostalo
do vody, mohlo by poskodit topny
¢lanek.

¢ Prostudujte si "navody k vareni" na
str. 63 - 64.

1 Do vodni nadrzky vlozte sitko (které
zabranuje, aby se dovnitf dostaly
kousky potravin).



Vodni nadrzku naplrite studenou
vodou. Dbejte, aby hladina vody
byla mezi zna¢kami ‘Min’ a ‘Max’.
(Jestlize je nadrzka naplnéna vodou
do znacky ‘Max’, para se bude
tvofit priblizné 45-50 minut.)
Nejlepsi je pouzivat filtrovanou
vodu, jelikoz omezuje usazovani
vodniho kamene, ¢imz prodluzuje
Zivotnost a zvySuje ucinnost
proparovaciho vafrice (za timto
ucelem jsou k dispozici vodni filtry
Kenwood).

Do vody nic nepridavejte (ani sl ¢i
pepf)-mohlo by dojit k poskozeni
topného télesa.

Aby hladina vody v nadrzce
neklesla pod znacku ‘Min’, muzete
ji béhem vareni doplfiovat. Vodu
jednoduse pridavejte pres vnéjsi
plnici hrdlo a dbejte, abyste
nadrzku neprelili.

pouziti misky na ryzi

Do misky na ryzi dejte vodu a ryzi.
Misku na ryzi umistéte na
proparovaci kastrolek (v pfipadé
potfeby mizete ostatni kastrolky
také pouzit k vareni).

Proparovaci kastrolky umistéte na
zakladnu tak, aby byl kastrolek
kastrolek s nejvyssim Cislem zcela
nahote @. (Cisla jsou vyznagena
na rukojetich proparovacich
kastrolk(.)

Prikryjte poklici, spotfebi¢ zapojte
do sité a natdhnéte minutku.
Kontrolka se rozsviti brzy se objevi
para.

Jakmile nastaveny ¢as na minutce
vyprsi, zazvoni zvonek, kontrolka
zhasne a parak se sam
automaticky vypne.

Po pouziti vypnéte ze sité a
spotiebi¢ umyijte.

rady

Srazena para kape z horniho
koSiku do dolniho. Dbejte tedy na
to, aby se chuté navzajem
doplnovaly.

61

Tekutina nashromazdéna v
odkapavaci misce je vhodna k
pfipravé polévek a vyvaru. Ale
pozor: tekutina je po dovareni velmi
horka.

Misu na ryzi mGzete téz pouzit k
vareni v tekutiné (napf. zeleniny v
omacce nebo ryb ve vodé-
"poaching").

Mezi jednotlivymi kousky potravin
nechte mezery. Vétsi kousky
umistéte blize k okrajim.

Varite-li vét§i mnozstvi, v poloviné
vareni jidlo promichejte.

Mala mnozstvi se uvafri rychleji, nez
velka mnozstvi.

Kousky jidla stejné velkosti se
provafri stejné.

Podobné jako u bézné trouby, i do
parniho hrnce muZzete pridavat dalsi
potraviny béhem vareni. Pokud
nékteré potraviny vyzaduji kratsi
dobu vareni, pfidejte je do hrnce
pozdéji.

V pripadé, Ze zvednete poklici,
unikne para a vareni pak potrva
déle.

Jidlo se vafi dal i po automatickém
vypnuti pafaku; proto ho z parfaku
okamzité vyndejte.

Doby vareni uvedené na strané 63
- 64 slouzi jako voditko pfi pouziti
spodniho kosiku. ¢im vysSe jsou
potraviny v hrnci umistény, tim
pomaleji se vari. Dobu vareni v
kosiku, ktery je umistén pfimo nad
spodnim kosikem. je proto potfeba
prodlouzit o 5-10 minut. Pfed
podavanim jidla se vzdy
presvédcte, ze je jidlo radné
provarené.

Pokud pfipravované pokrmy nejsou
dostate¢né uvarené, nastavte
znovu €as vareni. Zarovef bude
pravdépodobné zapotfebi doplnit
vodu.



udrzba a cisténi

* Pred cisténim vzdy spotrebic
nejdrfive vypnéte, zastréku
vytahnéte ze zasuvky a nechte vse
vychladnout.

¢ Téleso paraku nikdy neponofujte do
vody a dbejte na to, aby se $ndra
ani zastré¢ka nenavlhgily.
cisténi vodni nadrzky

* Nadrzku vyprazdnéte a potom ji
oplachnéte teplou vodou a osuste.
¢isténi vnéjsiho povrchu

¢ Povrch otfete vihkym hadfikem a
potom jej osuste.

ostatni soucasti

¢ Umyijte, a pak vysuste.

¢ Plastové dily (s vyjimkou zakladny
proparovaciho vafi¢e) mizete myt v
horni ¢asti mycky nadobi pfi
nizkém ohfevu vody.

¢ Proparovaci kastrolky uchovavejte
umisténé jeden do druhého tak, ze
zacnete kastrolkem s nejvySSim
Cislem a skoncite kastrolkem s
Cislem 1 @.

* Nadbytecnou ¢ast napajeciho
kabelu zasunte do zadni ¢asti
proparfovaciho vafice.

odstranovani vodniho kamene

* Nanosy vodniho kamene je potfeba
odstranit po 7-10 pouziti, v
zavislosti na tvrdosti vody v misté
bydlisté. Odstranéni nanosu
zvysuje silu pary a pomaha
prodlouzit Zivotnost paraku.

1 Do nadrzky nalejte ocet az po
znacku "Max". Nepouzivejte
chemické odstrariovace nanosu z
vody.

2 Ulozte odkapavaci misku,
proparovaci kastrolek a pokli¢ku.

3 Parak zapnéte do zasuvky a
minutku nastavte na 20-25 minut. V
pfipadé, Ze ocet zacne prekypovat,
spotfebi€ vypnéte.

4 Proparovaci vafi¢ odpojte od sité, a
kdyz vychladne, vylijte z néj ocet a
nékolikrat proplachnéte nadrzku
vodou. Omyjte odkapavaci misku,
proparovaci kastrolek a pokli¢ku.

servis a sluzba
zakaznikim

¢ Vyménu poskozené Snury sitového

pfivodu smi z bezpecnostnich
dlvodl provézt pouze firma
KENWOOD nebo firmou
KENWOOD autorizovana opravna.

Pokud potrebujete pomoc s:
pouzitim paraku nebo

servisem ¢i opravou,

obratte se na obchod, v némz jste
spotrebi¢ zakoupili.



navody k vareni

* Nasledujici ¢asy uvadgjici délku vareni slouzi jen jako voditko.
* Prectéte si ¢ast "bezpecnost pfi zpracovavani potravin" na str. 60 a "rady" na

str. 61.
zelenina

¢ Zeleninu pred varenim o istéte. Odstrarite z ni stonky a pfipadné ji oloupejte.

vajec pouzijte
§alek nebo misku

zelenina mnozstvi |pfiprava minuty
Brambory, nové 4549 offit 40
Brokolice 4549 rozkrajet na razicky 20
Celer 1 najemno nakrajet 15
Cukiny 4549 najemno nakrajet 15
Hrach 4549 vyloupat 15
Chrest 4549 ocistit 17
Jarni hrasek (lusky) 2279 ocistit 15
Kvétak 1stfedni | rozkrajet na rizicky 25
Mrkev 4549 najemno nakrajet 20
Pastinak 4549 nakrajet na kostky/najemno 15
Porek 3-4 najemno nakrajet 15
RUzickova kapusta 4549 ocistit a zespodu ofezat 25
Zelené fazolky 4549 odistit 15-20
Zelené fazolky 4549 ocistit a najemno nakrajet 15-20
Zeli Imala hlavka| nakrouhat 25
Zampiony 454g | otfit 10
vejce priprava minuty

Vareni* nebo K vareni 10-12 namékko
duseni "ztracenych" 15-20 natvrdo

* Pokud vafite vejce, umistéte je do drzaku vajec na dné proparovaciho

kastrolku.
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navody k vareni pokraCovani

drabez a ryby
¢ Kosiky nepreplriujte

kufe/ryba mnozstvi minuty poznamky

Hrebenatky 2279 15 Varte, az jsou horké a mékké
Humr, ocas 2-4 20 Varte v pare do ¢ervena
Krevety (stfedni) 340g 12 Varte v pare do rGzova

Kure, prsa 4-5 30 Varte v pare, az je maso zcela
bez kosti provarfené a mékké

Musle 4549 15 Vaite, dokud se neoteviou
Skeble 4549 10 Prestat vafrit jakmile se oteviou
Ryba, filé 2279 10 Varte, az se maso da loupat
Ryba, Fizky 2,5cm silné 15-20 Varte, az se maso dé loupat
Ryba, vcelku 3409 15-20 Varte, az se maso da loupat
Ustiice 6 15 Varte, dokud se neoteviou

obilniny a ryze

¢ Do nadrzky na vodu musi dat vodu, i kdyZ pouzivate misu na ryzi. Ale do
misy na ryzi pak muzete dat ryzi vafit v jiné tekutiné, jako napfiklad ve viné
nebo ve vyvaru. Do misy mGzete dale pfidat kofeni, nasekanou cibuli,
zelenou petrzelku, mandle nebo na platky nakrajené houby.

potravina mnozstvi |tekutina k minuty
pridani do
misky na ryzi
Bila dlouhozrnna 100g 125ml 25
ryze (napr. Basmati 200g 250ml 30
¢i "easy cook") 300g 375m 35
Hnéda ryze 100g 125ml 40
200g 250ml 45
300g 375ml 50
Kuskus 200g 150ml 15-20
teplé vody
Ovesna kase 759 450ml 40 (v poloviné
mléko/voda vareni promichat)
Ryzovy pudink 759 25g jemného 80 (po 60 min.
pudinkova |cukru a promichat a znovu
ryze 375-500ml nastavit minutku.
mléka V pfipadé potreby
pridat vodu.
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fontos biztonsagi

el6irasok

a késziilék hasznalata kézben
Parolas kézben a készulék forrd
g6zt termel, amely gondatlansag
esetén égési sériilést okozhat.

A késziilék fedelét mindig 6vatosan
nyissa fel, és lgyeljen arra, hogy a
kiaraml6 g6z ne érjen a béréhez.
Hasznaljon h&allé konyhai kesztydit.
Ne feledje, hogy a késziilékben
levd viz és lecsapodott para is forrd
lehet.

Fizikai tamogatasra szorulok
(id6sek, betegek) csak felligyelet
mellett hasznalhatjak a készuléket.
Ugyeljen arra, hogy a halozati
vezeték ne loégjon le az asztal
szélérdl, nehogy egy kisgyermek
magara rantsa a készuléket.

Ha a készilék megséril, ne
hasznalja tobbet. Az ujboli
bekapcsolas elétt szakemberrel
ellendriztesse, és szlkség esetén
javittassa meg. (Lasd a Javittatas
c. részt.)

A készlléket, a haldzati vezetéket
és a dugaszt soha ne meritse
vizbe, mert ez aramutést okozhat.
A kezel6szerveket tartsa tisztan és
szarazon.

Az ételparolét soha ne tegye
féz6lapra vagy a stitébe.

Ne mozditsa el a parolét addig,
amig a benne levé folyadék le nem
hilt.

Ne engedje, hogy kisgyermekek
jatsszanak a készilékkel.

A késziiléket csak
rendeltetésszerlien, haztartasi
célokra szabad hasznalni.

az ételek elkészitése kozben

A hus és halféleségeket mindig
alaposan f6zze meg. A fagyasztott
husokat elébb olvassza fel.

-

a

Ha egyszerre két parol6 kosarat
hasznal, a husokat tegye az alsd
kosarba, hogy a hus leve ne
csepegjen a masik kosarban parolt
ételre.

csatlakoztatas

Uzembe helyezés elétt gy6zédjon
meg arrol, hogy a halézati
feszlltség megegyezik a
késziléken feltintetett Gzemi
feszultséggel.

Figyelem: A késziiléket csak foldelt
aljzatba szabad csatlakoztatni!

A készllék megfelel az Eurdpai
K6zdsség radidzavarokra
vonatkoz6 89/336/EEC szamu
eléirasanak.

az elsé hasznalat el6tt

Minden csomagol6anyagot és
reklamcimkét vegyen le a
készulékrél.

Mossa el az alkatrészeket (lasd
Tisztitas).

A viztartalyt nedves ruhaval térolje
ki, majd hagyja megszaradni.4

A felesleges halozati vezetéket tolja
vissza a készilék hatso részén levd
tarolo rekeszbe.

Kenwood ételparolo

részei

OOEPOPO®OOO

Fedél

Rizsf6z6 edény
Parol6 kosarak*
Cseppgy(jté tal
Viztartaly

Kdilsé toltényilas
Melegité egység
Id6kapcsolo
Ellenérzé lampa
Szir6

* Az ételparol6 a tipustol fiiggéen két

vagy harom parol6 kosarral kerl
forgalomba.



az ételparolé hasznalata

¢ Akésziiléket ne helyezze a fal
kozelébe vagy szekrény ala, mert a
kiaramlé g6z karosithatja a
falburkolatot, illetve a butort.

Az ételeket csak parolas utan
fliszerezze meg, mert a viztartalyba
kertlt fiszer karosithatja a
flitéelemet.

A parolasi id6ékrél a 68 - 69. oldalon
talalhaté tablazatok adnak b&vebb
tajékoztatast.

Helyezze a sz(irét a viztartalyba. (A
sz(ir6 megakadalyozza, hogy
ételdarabok kertljenek a
fltéelemre.)

Toltsdn hideg vizet a tartalyba.
Mindig gy6z6djon meg arrdl, hogy a
viz szintje a Min és a Max jelzés
kozott van. (Ha a tartalyt a Max
szintig tolti fel, a készilék kb. 45-50
percig termel gézt a parolashoz.)
Az ételparolohoz ajanlatos szlrt
vizet hasznalni, mert ez csokkenti a
vizk6képzddést, ami hatékonyabba
teszi a parolé miikddését és az
élettartamat is meghosszabbitja. (A
Kenwood vizsziir6 kannak széles
vélasztéka kaphato.)

A tartalyban levé vizbe ne tegyen
semmilyen izesit6szert, még soét
vagy borsot sem, ezek ugyanis
karosithatjak a fitéelemet.

Ha a vizszint kdzelit a Min
jelzéshez, a kiilsé toltényilason at
parolas koézben is utantoltheti a
viztartalyt. Ugyeljen arra, hogy ne
téltse tul a tartalyt.

lllessze a cseppgylijté talat a
melegité egységbe.

-

a rizsf6z6 edény hasznalata
Tegye a rizst az edénybe, majd
Ontson ra vizet. Az edényt helyezze
valamelyik kosarba. (A masik
kosarban/kosarakban kézben mas
ételt is parolhat.)

Helyezze a kosarakat a melegité
egységre. A legkisebb szammal
jelzett kosarat tegye legalulra, majd
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erre helyezze ra a kdvetkez6
kosarat, mig a legnagyobb
szammal jelzett kosar keriljon
legfeliilre @. (A kosarak
szamjelzése a fogokon talalhato.)
Tegye fel a készllék fedelét, a
dugaszt csatlakoztassa a halézatra,
és az oran allitsa be a kivant
parolasi id6ét. Ekkor bekapcsol a
flitéelem (ezt az ellenérz6 lampa
kigyulladasa jelzi), és rovid idén
belll géz aramlik ki a parolébol.

A bedllitott parolasi id6 letelte utan
a flitéelem automatikusan kikapcsol
(az ellendrzé lampa is kialszik), és
csengd figyelmeztet arra, hogy
elkészilt az étel.

Hasznalat utan a halézati dugaszt
mindig hdzza ki a konnektorbdl, és
tisztitsa meg a késziléket.

néhany j6 tanacs

A felsé kosarban levé ételen
lecsapddo g6z az alsé kosar
tartalmara csepeg, ezért az egyiitt
parolt ételeket ugy valassza meg,
hogy az izek keveredése ne
ronthassa el az ételt.

A cseppgy(ijté talon dsszegydlt
1ébdl izletes leves vagy csontlé
készithetd. Ne feledje azonban,
hogy a parolas utan ez a Ié is forré.
A rizsf6z6 edényben mindenféle
ételt (z6ldséget, halat) fézhet. Viz
helyett martast is tolthet a rizsf6z6
edénybe, amelyben zamatos
z0ldségeket lehet f6zni.

A parolt ételdarabokat ne tegye
szorosan egymas mellé. A nagyobb
darabokat mindig a kosar széle
kdzelében helyezze el.

Ha egyszerre nagyobb
mennyiséget tesz a kosarakba, a
parolas felénél keverje meg az
ételt.

A kisebb adagok kevesebb parolast
igényelnek, mint a nagyobb
mennyiségek.

Egyenletesebben péarolodik az étel,
ha azonos nagysagu darabokra
vagja.



A hagyomanyos siitékhoz
hasonléan, a parolas megkezdése
utan is lehet ételt tenni a
kosarakba. Ha valamelyik
hozzavalét kevesebb ideig kell parolni,
csak kés6bb tegye a paroldba.

Ha felemeli a fedelet, a g6z kiaramlik a
készilékbdl, és lassabban 6 az étel.
A parolas a flitéelem kikapcsolasa
utan is folytatodik, ezért az 6ra
jelzésekor azonnal vegye ki az ételt
a késziilékbol.

A 68 - 69. oldalon szerepl6
tablazatokban megadott parolasi
id6k az als6 kosar hasznalatara
vonatkoznak, és csak tajékoztatd
jellegliek. Minél magasabban van
az étel, annal lassabban f6 meg,
ezért az eggyel feljebb levé
kosarban 5-10 perccel tovabb kell
parolni az ételdarabokat.
Fogyasztas el6tt mindig ellenérizze,
hogy teljesen atfétt-e az étel.

Ha az étel nem f6tt meg eléggé,
allitsa vissza az id6kapcsolot, és
parolja tovabb. llyenkor sziikség
lehet a viztartaly utantéltésére.

a készulék tisztitasa

Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a
készliléket, a haldzati vezetéket
hdzza ki a konnektorbdl, és varja
meg, amig minden alkatrész lehdil.
A melegité egységet soha ne tegye
vizbe, és Ugyeljen ara, hogy a
halézati vezetéket és a dugaszt se
érje nedvesség.

a viztartaly tisztitasa

Ontse ki a tartalyban maradt vizet,
meleg vizzel dblitse ki, majd
szaritsa meg.

a kiilsé feliiletek tisztitasa
Nedves ruhaval tordlje at, majd
szaritsa meg.

alkatrészek

A tobbi alkatrészt mosogassa el,
majd tordlje szarazra.

A melegitd egység kivételével a
készllék mianyag alkatrészei
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mosogatogépben (a felsé polcon és
alacsony hémérsékleten) is tisztithatok.
Ha nem hasznalja a késziléket, a
parol6 kosarakat illessze egymasba:
kezdje a legnagyobb szamijelzés(i
kosarral, és utoljara tegye be az 1
szamijelzésii kosarat @.

A halézati vezetéket tolja vissza a
készlilék hatso részén levd tarold
rekeszbe.

vizkétlenités

A késziiléket - a vezetékes viz
keménységétdl figgéen - 7-10-szeri
hasznalat utan vizkétleniteni kell,
mert a lerakddé vizké csdkkenti a
készulék hatékonysagat, és a
készUlék élettartamat is lerdviditheti.
Toltsdn 10 %-os ecet oldatot a
viztartalyba, a maximalis szintig. Ne
hasznaljon vizkéoldé szert!
Helyezze fel a cseppgy(ijté talat, a
kosarat és a fedelet.
Csatlakoztassa a késziiléket a
halozatra, és az o6ran allitson be 20-
25 perces parolasi id6t. Ha az ecet
kifolyna az edénybdl, a halozati
dugaszt azonnal hlizza ki a
konnektorbdl.

Huzza ki a dugaszt a konnektorbdl,
és varja meg, amig a készilék
lehdil. Ontse ki az ecetet, és tiszta
vizzel tébbszor is dblitse ki a
viztartalyt. Mossa el a cseppgyUjté
talat, a kosarat és a fedelet.

javittatas

Figyelem: A megsérilt haldzati
vezetéket azonnal ki kell cserélni. A
javitast - biztonsagi okokbdl - csak
a Kenwood vagy az altala
megbizott javitévallalat szakképzett
szerel6je végezheti el.

Ha az ételparolo

hasznalataval, vagy
javittatasaval

kapcsolatban tovabbi segitségre
van szilksége, forduljon ahhoz az
lizlethez, ahol a készliléket
vasarolta.



parolasi idok

* Atablazatokban megadott parolasi id6k csak tajékoztato jellegliek.

o Az ételek el6készitése kdzben tartsa be a biztonsagi eléirasokat (lasd 65. oldal).

Tovabbi hasznos informaciokat talal a 66. oldalon (Néhany j6 tanacs).

zoldségfélék

* Parolas el6tt a zoldségeket tisztitsa meg. Ha sziikséges, a szarakat tavolitsa

el és hamozza meg a z6ldséget.

zoldségféle mennyiség |el6készités parolasi id6é
(perc)
sparga 454 g tisztitsa meg 15
z6ldbab 454 g tisztitsa meg 15-20
futébab 454 g tisztitsa meg és 15-20
szeletelje vékonyra
brokkoli 454 g szedje darabokra 20
kelbimbd 454 g tisztitsa meg és vagja le a tovét 25
kaposzta 1 kis fej |gyalulja meg 25
sargarépa 454 g vagja vékony szeletekre 20
karfiol 1 kbzepes fej|szedje darabokra 25
cukkini 454 g vagja vékony szeletekre 15
zeller 1 fej vagja vékony szeletekre 15
péréhagyma 3-4 db vagja vékony szeletekre 15
bors6 hiivelyében| 227 g tisztitsa meg 15
gomba 454 g kaparja tisztara 10
paszternak 454 g vagja kockakra 15
vagy vékony szeletekre
borsé 454 g tisztitsa meg 15
Uj burgonya 454 g kaparja tisztara 30
tojas elékészités parolasi idé (perc)
lagy- és a bevert tojashoz Minlagytojas:10-12
kemény tojas*, hasznaljon kemény tojas: 15-20
bevert tojas bogrét

* Lagy- és kemény tojas készitésekor helyezze a tojasokat a kosar aljan
kiképzett tojastartokba.
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parolasi idék (folytatas)

szarnyasok és halak
* Ne tegyen tul sok hust a kosarakba

étel mennyiség parolasi idé6 | megjegyzés
(perc)

csirke, 4-5db 30 Parolja addig, amig

mell filé teljesen atfé és puha lesz.

kagylo 454 g 10 Parolja addig, amig
felnyilik

garnélarak, 454 g 10 Parolja addig, amig

kozepes méretli rézsaszin( lesz.

halfilé 2279 10 Parolja addig, amig
omlos lesz.

halszelet 2,5 cm vastag 15-20 Parolja addig, amig
omlos lesz.

hal 340 g 15-20 Parolja addig, amig

egészben omlos lesz.

homarfarok 2-4 db 20 Parolja addig, amig
voros lesz.

étikagyld 454 g 15 Parolja addig, amig
felnyilik

osztriga 6 db 15 Parolja addig, amig
felnyilik

féslikagylo 2279 15 Parolja addig amig
forr6 és puha lesz.

rizsfélék

o Aviztartalyt a rizsf6z6 edény hasznalatakor is fel kell télteni vizzel. A rizsf6z6
edénybe azonban nemcsak vizet, hanem bort, csontlevet stb. is dnthet, és
ebben fézheti meg a rizst. A rizsf6z6 edénybe fliszereket, apréra vagott
hagymat, petrezselymet, mandulat vagy szeletelt gombat is tehet.

étel mennyiség [folyadék a parolasi id6 (perc)
rizsf6z6 edényben
fehér, 100 g 125 ml 25
hossziszem(i 200 g 250 ml 30
rizs 300 g 375 ml 35
barna rizs 100 g 125 ml 40
200 g 250 ml 45
300 g 375 ml 50
kuszkusz 200 g 150 ml meleg viz 15-20
zabkasa 759 450 ml tej/viz 40 (félidében
keverje meg)
tejberizs 75 grizs |25 g finomitott 80 (60 perc
kristalycukor és elteltével
375-500 ml tej keverje meg,
és az orat allitsa
Ujabb 20 percre.
Sziikség esetén
toltsén még vizet a
tartalyba.)
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Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo pracy

bezpieczenstwo obstugi

¢ Garnek wytwarza pare, ktérg
mozna sig oparzy¢.

* Uwazaj, aby sie nie oparzy¢ parg
wychodzaca z garnka, szczegdlnie
przy zdejmowaniu pokrywki.

¢ Uwazaj przy obchodzeniu sie z
garnkiem: woda wewnatrz lub
skroplona para bedg bardzo
gorgce. Uzywaj rekawic
kuchennych.

* Nie zezwalaj dzieciom ani osobom
niepetnosprawnym na uzywanie
garnka bez nadzoru.

¢ Nigdy nie dopuszczaj, aby sznur
zwisat tam, gdzie dziecko moze za
niego ztapac.

¢ Nigdy nie uzywaj uszkodzonego
garnka. Oddaj go do sprawdzenia
lub naprawy - patrz punkt "serwis i
facznos¢ z klientami”.

¢ Nigdy nie nalezy umieszcza¢
garnka do gotowania na parze,
przewodu ani wtyczki w wodzie,
gdyz grozi to porazeniem pradem
elektrycznym. Elementy uktadu
sterowania nalezy utrzymywacé w
czystosci i suche.

¢ Nigdy nie uzywaj garnka na
kuchence lub w piecyku.

* Nigdy nie przesuwaj garnka, jesli
znajduje sie w nim co$ goracego.

* Nie nalezy pozwala¢ dzieciom, aby
bawity sie urzadzeniem.

¢ Urzadzenie nalezy stosowaé
wytacznie do celu, do jakiego
przewidziat je producent w
zastosowaniach domowych.

bezpieczna obrébka cieplna

* Mieso, ryby i produkty rybne musza
by¢ ugotowane na wskros. Przed
gotowaniem na parze zawsze
nalezy je najpierw rozmrozic.

¢ Uzywajac wigcej, niz jednego
koszyka, ktadz migso, dréb i rybe
do dolnego kosza, aby surowe soki
nie kapaty na zywnosc¢ ponizej.

przed wlozeniem wtyczki do
gniazdka

* Upewnij sig, ze napigcie sieci jest
takie same, jak podane pod
spodem garnka.

¢ Garnek do gotowania na parze jest
zgodny z Dyrektywa Europejskiej
Wspolnoty Gospodarczej
89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy

1 Usun wszystkie materiaty
opakowania i nalepki.

2 Wymyj czesci (patrz ‘pielegnacja i
czyszczenie').

3 Przetrzyj zbiornik wody wilgotng
Sciereczka, a nastepnie sucha.

4 Nadmiar przewodu nalezy schowaé
z tytu urzadzenia.

poznaj swoéj garnek
Kenwooda do
gotowania na parze

pokrywa

miska na ryz

koszyki*

tacka na skropliny

zbiornik wody

zewnetrzny lejek do napetniania
podstawa

czasomierz

kontrolka neonowa

sito

PORPOPO®®OO

* Garnek do gotowania na parze
moze posiada¢ 2 lub 3 koszyki, w
zaleznosci od zakupionego modelu.

jak uzywac garnka do
gotowania na parze

e Stawiaj garnek z daleka od $cian i
szafek wiszacych; para moze je
uszkodzié.

¢ Doprawiaj jedzenie po
ugotowaniu; jesli sl dostanie sie
do wody, to moze uszkodzi¢
element grzejny.

* Postepuj zgodnie ze wskazéwkami
obrobki cieplnej na str. 73 - 74.
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1

Witéz sito do wewnatrz zbiornika
wody (zapobiega ono dostawaniu
sie okruchéw do garnka).

Nalej zimnej wody do zbiornika.
Zawsze upewnij sie, ze woda
znajduje sie migdzy oznaczonymi
poziomami ‘Min’ i ‘Max’. (Po
napetnieniu do poziomu ‘Max’, para
bedzie wytwarzana przez okoto 45-
50 minut).

Najlepsza jest woda przefiltrowana,
gdyz ogranicza ona gromadzenie
sie kamienia wapiennego, w ten
sposob wydtuzajac zywotnos¢ i
skutecznos$¢ garnka do gotowania
na pare (filtry do wody firmy
Kenwood sg powszechnie
dostgpne).

Nie dodawaj niczego do wody
(nawet soli lub pieprzu) - moze to
uszkodzi¢ element grzejny.

Aby nie dopusci¢ do spadku
poziomu wody ponizej ‘Min’, ilosé
wody w garnku mozna uzupetié¢ w
trakcie gotowania. Wystarczy doda¢
wode przez zewnetrzny lejek do
napefniania, uwazajac, aby nie
przepetnic.

W16z tace na soki do garnka.
uzywanie miski na ryz

Wilej wode i wsyp ryz do miski.
Umies$¢ miske na ryz w koszyku.
(W tym samym czasie mozna
réwniez gotowac¢ co innego w
pozostatym koszyku lub koszykach,
jesli zachodzi taka potrzeba).
Umies$¢ koszyki na podstawie,
zaczynajac od koszyka z
najnizszym numerem na dole i
najwyzszym numerem na goérze @.
(Numery koszykéw podane sg na
ich uchwytach).

Wi6z wtyczke i nastaw zegar
czasujacy. Zapali sie kontrolka i po
chwili pojawi sie para.

Po uptywie nastawionego czasu
zadzwoni alarm, kontrolka zgasnie i
garnek wylaczy sie automatycznie.
Po uzyciu wyjmij wtyczke i oczysé
garnek.
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wskazowki

Skroplona para bedzie kapaé z
gornego koszyka do dolnego.
Upewnij sig wigc, ze smaki bedg
wzajemnie harmonizowaty.

Plyn pozostajacy w tacy na soki
Swietnie sie nadaje na zupe lub
roso6t. Uwazaj jednak, gdyz bedzie
bardzo goracy.

Miske na ryz mozesz réwniez
wykorzysta¢ do gotowania w
wodzie (np. warzyw w sosie lub
ryby w wodzie).

Pozostaw przerwy miedzy
kawatkami zywnosci. Ktadz grubsze
kawatki blizej $cianek.

Wieksze ilosci przemieszaj w
potowie gotowania.

Mniejsze ilosci gotujg sie szybciej,
niz duze.

zywnos¢é w kawatkach o podobnych
rozmiarach gotuje sig bardziej
réwnomiernie.

Podobnie jak w zwyklym prodizu,
zywno$¢ mozna dodawaé podczas
obrobki cieplnej. Jesli surowiec
wymaga kroétszego czasu, dodaj go
pozniej.

Gdy podniesiesz pokrywke, para
ucieknie i gotowanie bedzie trwato
diuzej.

zywnos¢ gotuje sie dalej po
wylaczeniu sig garnka, dlatego
wyjmij jg od razu.

Czasy gotowania na str. 73 - 74 sg
orientacyjne i opierajg sig na
gotowaniu w dolnym koszyku. Im
wyzej potozyé zywnosé, tym diuzej
bedzie sie ona gotowac. Dlatego
tez trzeba przewidzie¢ dodatkowe
5-10 minut na nastepny koszyk
powyzej. Przed jedzeniem sprawdz,
czy zywno$¢ jest ugotowana na
wskros.

Jesli zywnos¢ nie ugotowata sig
dostatecznie, zresetuj czas.
Konieczne moze sie okazaé
uzupetnienie poziomu wody.



pielegnacja i
czyszczenie

N

Przed przystapieniem do
czyszczenia zawsze wylgcz garnek,
wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego i poczekaj do
ostygniecia wszystkich czesci.
Nigdy nie wktadaj podstawy garnka
do wody i nie dopuszczaj do
zamoczenia sznura lub wtyczki.

czyszczenie zbiornika wody
Oproéznij, a nastepnie wyptucz
ciepta wodg i wysusz.

czyszczenie zewnetrznych czesci
Wytrzyj wilgotng $ciereczka, a
nastepnie osusz.

wszystkie inne czesci

Umyj i osusz.

Czesci z tworzyw sztucznych (z
wyjatkiem podstawy garnka) mozna
my¢ na gornej potce zmywarki do
naczyn w niskiej temperaturze.
Koszyki nalezy przechowywac,
umieszczajac jeden w drugim,
zaczynajac od koszyka o
najwyzszym numerze, a konczac z
koszykiem o numerze 1 @.
Nadmiar przewodu nalezy schowac¢
z tylu garnka do gotowania na
parze.

usuwanie kamienia

Usuwaj kamien wapienny po 7- lub
10-krotnym uzyciu, zaleznie od
twardosci wody. Usuwanie
kamienia polepsza skuteczno$¢
parowania i przedtuza trwato$¢
garnka.

Nalej czystego octu do zbiornika do
poziomu ‘"Max'. Nie stosuj
odkamieniacza.

Zaltoz tacke na skropliny, koszyk i
pokrywe.

W16z wtyczke do gniazdka i nastaw
zegar na 20-25 minut. Wyjmij
wtyczke z gniazdka, jesli ocet
zacznie sig przelewac.

Wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego i, gdy garnek ostygnie,

wylej ocet, a nastepnie wyptucz
zbiornik kilka razy woda. Wymyj
tacke na skropliny, koszyk i
pokrywe.

serwis i tgcznosc¢ z
klientami

o Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to

z uwagi na bezpieczenstwo musi
go wymieni¢ wytgcznie KENWOOD,
wzglednie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:

w postugiwaniu sig garnkiem do
gotowania na parze

w serwisie lub naprawie

prosimy sie skontaktowac¢ z
miejscem zakupu swego garnka.



wskazowki do gotowania na parze

* Podane czasy gotowania sg wytacznie orientacyjne.

¢ Przeczytaj punkty "bezpieczna obrébka cieplna' na str. 70 i “wskazéwki' na

str. 71.
warzywa

¢ Umyj warzywa przed gotowaniem. Usun zyly lub obierz, jesli trzeba.

gotowanie we
wrzatku

tacki do jajek
w koszulkach

warzywa ilos¢ przygotowanie minut
Szparagi 454 g Obcigé 15
Fasolka zielona 454 g Obcigé 15-20
Fasolka szparagowa 454 g Obig¢ i cienko pokraja¢ 15-20
Brokuty 454 g Pokraja¢ na florety 20
Brukselka 454 g Obcig¢ i nacia¢ gtaby 25
Kapusta 1 mata Poszatkowac 25
Marchew 454 g Cienko pokraja¢ 20
Kalafior 1 éredni  |Pokrajac na florety 25
Cukinie 454 g Cienko pokraja¢ 15
Seler fodygowy 1 gtéwka |Cienko pokraja¢ 15
Pory 3-4 Cienko pokrajac¢ 15
Groszek w strgkach 227 g Obcigé 15
Mate pieczarki 454 g Wytrze¢ 10
Pasternak 454 g Pokraja¢ w plasterki 15
lub cienko posiekaé
Groszek 454 g Obtuskac 15
Mtode ziemniaki 454 g Oskrobac¢ 40
jajka przygotowanie minut
Gotowanie* lub Uzyj specjalnej 10-12 na migkko

15-20 na twardo

* Podczas gotowania jajek nalezy umiesci¢ je we wbudowanych uchwytach na

jajka w dolnej czesci koszyka.

73




wskazowki do gotowania na parze c.d.

dréb i ryby
* Nie przepetniaj koszykow.
surowiec ilos¢ minut uwagi
Filety z kurczecia 4-5 30 Parowa¢, az
bez kosci ugotowane na wskro$
i migkkie
Migczaki 454 g 10 Parowa¢, az sig
otworzg
Krewetki, $rednie 454 g 10 Parowa¢, az bedg
rézowe
Ryba, filety 227 g 10 Parowa¢, az bedzie
dzieli¢ sie na pfatki
Ryba, dzwonka grub. 15-20 Parowa¢, az bedzie
2,5cm dzieli¢ sig na ptatki
Ryba w catosci 340 g 15-20 Parowa¢, az bedzie
dzieli¢ sig na ptatki
Szyjki homaréw 2-4 20 Parowac, az beda
czerwone
Muszle 454 g 15 Parowac, az sie
otworzg
Ostrygi 6 15 Parowag, az sig
otworzg
Przegrzebki 2274 15 Parowac, az bedg
gorgce i miekkie

kasze i produkty zbozowe

* Roéwniez do gotowania ryzu w misce trzeba wla¢ wody do zbiornika. Mozna
jednak gotowac ryz w innym ptynie, np. wla¢ do miski wina lub rosotu. Mozna
réwniez dodac¢ do ryzu przyprawy, siekang cebulg, pietruszke, migdaty lub
posiekane pieczarki.

surowiec ilosé ilos¢ ptynu minut
dodawana do
miski na ryz
Ryz biaty 100 g 125 mi 25
dtugoziarnisty (np. 200 g 250 ml 30
Basmati, fatwy) 3009 375 ml 35
Ryz brazowy 100 g 125 mi 40
200 g 250 ml 45
300 g 375 ml 50
Kuskus 2009 150 ml 15-20
cieptej wody
Ptatki owsiane 759 450 ml 40 (zamiesza¢ w
wody/mleka potowie
gotowania)
Budyn z ryzu 759 25 cukru-krysztatu 80 (po 60 min
i 375-500 ml mleka zamieszac i

przestawi¢ zegar.
Doda¢ wody, jesli
trzeba)
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CM. unnicTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Mepbl 6e3onacHoCTU

MapoBapka

370 yCcTpoicTBO BhlpabaTbiBaeT
nap, KOTopbIi MOXeT NPUBECTM K
oxoram.

OcTeperantecb OXOros
BbIXOAALLMM NapoMm, B 0COBGEHHOCTMN
B MOMEHT yAaneHusi KpbILLKW.
ByabTe BHMMaTENbHLI Npy paboTe ¢
napoBapKoii: Ntobast XMOKOCTb UNn
KOHAEeHcaT ByayT OYeHb ropsiuUMm.
Mcnonb3yinte npuxearku unm
pyKaBUYKU.

He nossongiite getam n
HedeecnocobHbIM Noaam
nonb30BaTbCsl NapoBapkol 6e3
npucmMoTpa.

Hukorga He ocTaBnsinTe LWHYp
nuTaHus BUCETb B MeCTax, rae 3a
Hero MoryT CXBaTuTbCs AeTu.
Hukoraa He nonb3ynTech
HencnpaBHOW NapoBapKOM.
OcmMOoTpUTE NN OTPEMOHTUPYITE
ee: cM. pasgen "O6cnyxuBaHue u
yxon".

Bo nsbexxaHue nopaxeHus
3NeKTPUYECKUM TOKOM
3anpeLyaetcs norpyxarb B BOAY
napoBapKy, CETEBOW LLUHYp Unu
BUIKY. [lepxuTte naHenb
yrpasrieHns YACTON U CyXOMn.
Hukoraa He cTaBbTe napoBapky Ha
NAUTY UK B JYXOBKY.

Hukorga He nepegguraiiTe
napoBapKy, CoOAepXaLLyto ropsvyto
nuLy.

He nossonsiite getam mrpatb €
npnéopom.

3TOT Npnbop NpeaHa3HayeH TonbKo
Ansi 6bITOBOrO NPUMEHEHWS.

Muwa

[oToBBTE MSACO, pbIBY 1 MOpCkue
NPOAYKTbI 4O MOSHON FOTOBHOCTMU.
Bceraa ncnonb3ynte Tonbko
Pa3MOpPOXEHHbIE NMPOAYKTHI.

Ecnu Bbl nonb3yetecb
OfJHOBPEMEHHO HECKOMNbKUMM
KOp3aMHaMW, KnaguTe Msico, NTULy
Unu pbiBy B HUXHIOIO KOP3WHY,
4yTOObI CbIPOV COK HE CTekan Ha
NpoAyKTbl BHU3Y.
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MNepen BkNoYeHMeM B ceTb
Y6enutechb B TOM, YTO Ball
WCTOYHMK TOKa COOTBETCTBYET
TpeboBaHUAM, NpMBEAEHHbIM Ha
HWXHEeN CTOPOHe napoBapKu.
OTa napoBapka COOTBETCTBYET
TpeboBaHuam EBponerickoro
SkoHomuueckoro Coobuiectsa
89/336/EEC.

Mepea nepBoHavYanbHbIM
ucnonb3oBaHUeM

Ypanute ynakoBky v niobble
HaKnewku.

BbimMoliTe getanu napoBapku: CM.
«YXoa n o4ncTka

MpoTpute 6a4ok Ans Boapl
BNaXHOW, a 3aTeEM CyXOI TKaHbIO.
Y6epute NULLHUIA SNEKTPOLLHYP B
3afHWIA OTCEK NapoBapKy.

O3HaKOMbTECDH C

naposapkon Kenwood

®6

EICICICISICICIS

KpblLLKa
Yawla ans puca

KOP3WHBbI;

BOAOCOOPHBIN MOAHOC
pesepByap Ans BoAbl

BOPOHKA A1 AONMUBKM BOAbI
nogcraeka

Tanvep

HeoHOBas MHAMKaTOpHasA namna
duneTpyioLee cMTo

; Bawa napoBapka MOXeT GbiTb

yKkoMnnekTosaHa 2 unm 3
KOp3“HaMu B 3aBNCMMOCTMN OT
mMofenu.

Kak nonb3oBaTtbcs
napoBapKomn

He yctaHaenusante naposapky
BOMN3N CTEH U HABECHbIX
LUKah4MKOB: Nap MOXeT nUx
noBpeanTb.

Mpunpaenante eqy nocne ee
npurotoeneHusi. Ecnu npunpasa
nonaget B BOAY, OHa MOXeT
NoBPeAuUTb HarpeBaTenbHbIA
ANEMEHT.

CM. coBeTbl N0 NPUrOTOBMNEHUIO



-

3

4

nuwm Ha cTp. 78 - 79.
lMomecTute chunsTpytoLee cuTo B

pesepsyap Ans BoAbl. (310 7

npensaTcTBYET NonagaHuio vYactul
NpoAyKTa Ha HarpesaTernbHbI
3MEeMEHT.) .
3anonHnTe pesepsByap XONogHoOM

Bogon. Y6eautecb B TOM, YTO Boaa
HaxoauTcs mexay otMeTkamu «Min

n «Max (3anonHeHne Bogon fo

oTMeTkn «Max nosonser nonyyats
nap npubnuanTenbHO B TeYeHne

45-50 MUHYT.)

MpeanoyTuTensHO ncnonbayinte
MNBETPOBaHHYIO BOAY, NOCKOSbLKY

3TO yMeHbLUaeT obpasoBaHune

Hakunu, yBenuumsaet

3PPEeKTMBHOCTb 1 CPOK CryxObl .
BaLLel napoBapku. (PunesTpbl Ans
oumcTkn Boabl hmpmbl Kenwood
MMetoTCa B Npoaaxe.)

Huuero He pnobaensiiTe k Boge

(maxe conb unu nepew), 3T0 MOXET
noBpeauTb HarpeBaTenbHble

3MNeMeHTbI.

YT06bI M36EXaTb MOHUKEHUS!

YPOBHS BOAbI HUXE OTMETKN «Min .
MOXHO 406aBVTb BOAy BO Bpemsi
npurotoenenus. [lobasste BOAY

Yepes BOPOHKY ANA AONMBKW BOAbI, o
cTapasicb He NepenonHUTbL

naposapky.

YcTaHoBMTE Ha OCHOBaHMeE NoaaoH .
ansi cbopa coka.

Ucnonb3oBaHue yawum ansa puca .
3anenTe Bogy v NonoxuTe puc B

Yawly. MomecTuTe Yally ¢ pucom B
Kop3uHy. (Mpu HeobxoaMMOCTH Bbl
MOX€eTe OHOBPEMEHHO FOTOBUTb
apyroe 6nofo B ApYron KopauHe.)
YcTaHOBUTE KOP3WHbI HA MOACTaBKYy,
HauvHasi C KOP3WHbI MetoLLeit
HavMeHbLUUIA HOMEP, U MOMECTUB
HaBepx KOP3WHy ¢ HanbonbLInMm .
Homepom @. (Homepa ykasaHbl Ha
pyyKax KOp3uH.)

3akpoiTe napoBapKy KpbILLKOW,
BKIIOYUTE €€ B CETb U YCTAHOBUTE .
Tanmep. 3aropuTcs namnoyka u

BCKOpE MosIBATCS nap.

Korga ucteuer Bpemsi, Npo3ByymT
CUrHan, namnoyka BbIKMHYUTCA U
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napoeapkKa aBToMaTn4yeckun
OTKNKYUTCA.

Mocne ncnonb3oBaHUs OTKMOYUTE
napoBapkKy OT CETU N OHUCTUTE ee.

CoBeTbl

KoHaeHcar, obpasytoLmiics Ha
BepxHen KopauHe, byaer cTekatb B
HWXHtoto. MoaTomy y6eanTech B
COBMECTVMMOCTU BKYCOB
NpUroTaBNUBaeMbIX NPOAYKTOB.
XKnpgkocTb, HakannmearwLascs B
nogaoHe ansi cbopa coka,
nNpekpacHo NoAXoAuT ANs
NPUrOTOBMNEHUS CYMOB UMN MOXET
MCMNOnNb30BaTLCA B KayecTse
6ynboHa. Ho BGyasTe OCTOPOXHbI:
OHa 04eHb ropsyas.

Bbl Takke MoxeTe ncnonb3osaTb
Yaluy Ans Bapku puca ans
NpUroToBneHMsi kakoro-nn6o Gnioga
B XXMOKOCTW, Hanpumep, oBoLLEel B
coyce unu Bapku pbibbl.
OcrtaBnsiTe csobogHoe
NPOCTPaHCTBO MeXAy Kycoukamu
npoaykTo.. MNomeluaiite 6onee
TOMNCTbIE KYCOYKM Brivxe K Kpasim.
Bonbluve konnyectsa NpoayKToB
cnepyeT nepemMeLuMBaTh npu
NonyroToBHOCTY.

He6onblune konuyectsa
npurotaenueatoTcs GoicTpee
GonbLUKX.

Kycoukn ogmHakosoro pasvepa
roTOBATCH PaBHOMEPHO.

Kak n B cny4ae ¢ obbl4HOM
nyxoBKon, Bel moxeTe nobasnsaTb
nNpoayKThl B NpoLiecce
npurotoenexus. Ecnu kakvne-to
NPOAYKTLI rOTOBATCS ObICTpee,
NOMNOXWUTE UX MO3XKeE.

Ecnu Bbl oTkpoeTe KpbiLLKy, nap
BbIAET U NPUrOTOBNEHWE NULLIN
3anmet 6onblue BpeMEHN.

Muwa 6yaet npogomkatb
NpuroTaBNUBaTbCst Aaxe nocne
BbIKIIOYEHUSI NapoBapKu1, NO3TOMYy
BbIHUMaWTE ee HEMEAEHHO.

Ha ctp. 78 - 79 npuBegeHo
npuMepHoe BPeMS NPUrOTOBREHNS,
paccunTaHHoOe AN HUXKHEWN
KOP3UHbI. Yem Bbilue
pacnonaratTcs NPoAyKTbl, TeM



[0nbLUE OHW rOTOBATCS. Takum
ob6pasom, npnbaensinte no 5-10
MWHYT A4St TPOAYKTOB B KaXaomn
cneayoLen (pacnonoxeHHom
Bblle) Kop3uHe. [MNepen nogayeit Ha
CTOS NpoBEpSsIiTE FOTOBHOCTb
nmwy.

e Ecnu npoaykTbl HeJoBapeHbl,
NOBTOPHO YCTAHOBUTE BPEMSI.
BoamoxHo, notpebyercs nobasnTb
BOAY.

Yxon n o4yncTka

¢ [epen OYMCTKON BbIKNOYUTE
napoBapky, 0TcoeauHuUTe ee oT
CeTU U JanTe el OCTbITb.

¢ Hukorga He norpyxaiTe oCHOBaHve
napoBapku B Bogy, U He
nonyckaiTe nonajaHusi BoAbl Ha
LUHYP NUTaHUS 1N BUMKY.

OuucTka pesepByapa Ans BoAbl
* Bbinente Boay, 3aTeM OnonocH1Te
Tennow BOAOW W BbiCyLLUTE.

OuncTKka BHellHeN NOBEPXHOCTH
¢ [poTpuTe CHayana BnaxHou, a
3aTem CyXOoW TKaHblo.

OcTanbHble aeTanun

* BbimoiiTe, 3aTeM BbITpUTE HAcyxo.

* Bbl MOXeTe BbIMbITb
nnacTMaccoBble 4acTu (Uckniovas
noAcTaBKy napoBapku) Ha BepxHen
nosike NocyAoOMOEYHOW MaLLUWHbI B
pexunMe HU3KOro Harpesa.

e 1N XpaHeHWs CNOXWUTE KOP3UHbI
OfHY B APYrylo, HauuHas c
KOP3WHbI, UMetoLLEe HanbonbLINiA
HOMep W 3aKaynBas KOP3NHON
Homep 1 @.

* Ybepute NULLIHWUIA LUHYP B 3a4HWUIA
OTCEK NapoBapKu.

YnaneHune Hakunun

e YpnansiTte Hakunb nocne 7-10
NPUMEHEHW B 3aBUCUMOCTU OT
XECTKOCTN MPUMEHSIEMON BOAbI.
YpaneHune Hakunu cnocobeteyeT
nyywemy napoobpasoBaHuio u
npoaneBaeT CPOK Cryx0bbl
naposapku.

1 HanewTe cTonosbiin ykcyc B
pesepByap Ans BOAbI 4O METKN
"Max". He ncnonb3synte

npenapatbl ANA yaaneHus
Hakunu.

2 lMpucoeguHuTe BogocOOpHbI
NOAHOC, KOP3UHY U KPbILLIKY.

3 BknounTe napoBapky B ceTb 1
ycTaHoBuTe Tarimep Ha 20-25
MUHYT. OTCOeanHNTE NapoBapKy OT
CEeTW, ecrnn YKCYC HauyHeT BbiTeKaTb.

4 OTcoeanHUTe NapoBapKy oT
ANeKTPOCeTH, AOXKANTECH
oxXNaXaeHust NapoBapku, Bbinente
YKCYC 1 OMOSIOCHUTE BOAOWN
pe3epByap HECKOMbKO pas.
BbimoiiTe Bogoc6opHbIi NogHOC,
KOP3UHY W KPbILLIKY.

O6cnyxumBaHue 1 yxoq

* Ecnu WwHyp nuTaHus okasarncs
noBpex/eH, B Liensx 6esonacHocTu
3ameHuTe ero B mpme KENWOOD
UNN yNONnHOMOYEHHOM CEePBUCHOM
LeHTpe dupmbl KENWOOD.

Ecnu notpebyeTcsi noMoLLb:

* Mpy UCMOMb30BaHWK NapoBapku
nnm

* Ansa ee ob6CNyXvBaHWS UNn
pemoHTa
obpaLaintecb B MarasuH, rae Bbl
npvobpenu napoBapky.
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CoBertbl Mo NPUroToBrieHNO NN

* Yka3aHHoe BpemMaA NpUroToBneHna nun cnegyet paccMmatpuBath JIULb KakK

pekomeHagyemoe.

e Cwm. pasgenbl "Muwa" Ha cTp. 75 n "CoseTbl" Ha cTp. 76.

OsBolu

* BbimoliTe oBOLWM Nepen NpUroToBneHem. Yaanure cTebnu n npu XxenaHuu

CHUMUTE KOXULLY.

OBowwm KonuyecTtBo|lpurotoBneHne MuHyTbI
Cnapxa 454 r OyncTnTh 15
3eneHas caconb 454 r [Mounctutb 15-20
Bblowjascs daconb 454 1 MoyncTuTb 1 TOHKO 15-20
HapesaTb
Bpokkonu 454 r [NopesaTb Ha KOYaHYMKK 20
Bptoccenbckas 454 1 Mope3aTtb 1 yaanutb 25
KanycTa OCHOBaHue
BernokoyaHHas kanycta |1 maneHbkwii |[opybutb kovaH 25
KoYaH
MopkoBb 454 ToHKO HapesaTb 20
LiBeTHas kanycta 1 cpeaHsa [MopesaTtb Ha KoYaH4UKK 25
ronoeka
Kabauyku 454 ToHKO HapesaTb 15
Cenbgepeit 1 ronoska [ToHKO HapesaTb 15
Jlyk nopen 34 ToHKO HapesaTb 15
MamxTy, cnapxesas 2271 MoyncTuts 15
daconb
pybbI (LUNAnkun) 454 1 ObTepeTb 10
MacTepHak 454 1 Mope3aTtb Kybukamu 15
WIN TOHKUMW JONbKaMu
lopox 454 1 Bbinywnte 15
KapTodhenb, monogon 454 O6TepeTb 30
Anua MpurotoBneHune MuHyTbI
MpurotoBnexne Vcnonb3yiTe yaluky unm 10-12 - B MeLLoYek
BapeHbIX* auL opMoyKy anst 15-20 BKpyTYtO
B ckopnyne Bapku 6e3 ckopnynbl
unm 6es
cKoprynbl

* [ins BApKu snL, NOMeCTUTE UX B AepxKaTtenb, NPeAyCMOTPEHHbIN B OCHOBaHWUM

KOP3WHBbI.
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CoBeTbl N0 NPUrOTOBMEHMUIO MUK (MPOJormKeHUE)

MTuua u pbiba
* He nepenonHsiiTe KOP3nHbl

MpoaykTbl Konuyecteo MuHyTbI KommeHTapun
Kypwvua, rpyaku 4-5 30 [oTOBLTE 4O MArKOCTM
6e3 kocTen 1 NOJTHOVi FOTOBHOCTH
Monntockun 454 r 10 [oToBLTE A0 pPacKpbITUS
pakoBWH
KpeBeTku, 454 r 10 [oToBLTE OO
CcpepHero pasvepa NpVoBpETeHNsi PO30BOTO
uBera
dune pblbbl 227 r 10 [otoBbTE A0 pasdeneHus
Ha KyCOYKu
PbIBHbIE CTelku 2,5¢cm 15-20 [otoBbTE A0 pasaeneHus
TOJLLMHOW Ha KyCOYKU
Pbi6a uenvkom 3401 15-20 [otoBETE A0 pasdeneHus
Ha KyCOYKu
XBOCTbI 2-4 20 ['oTOBBLTE A0 KPaACHOro
no6crepos LBerta
Muaumn 454 r 15 [oToBBTE 4O PacKpbITUA
pakoBuH
Yctpuupl 6 15 [oTOBBTE IO PacKpbITUSA
Ockanonsbl 227 r 15 [oTOBBLTE 40 MAMKOCTU U
NOMHOro NporpeBaHvst

Kawmwm u kpynbi

* [Mpu ncnonb3oBaHnM YalM ANs BapKku pyca Bbl BCE Xe HanneaeTe BOAY B
6a4ok Ana Bogdbl. Ho B Yally Bbl MOXETe HanUTb APYryto XWUOKOCTb -
Hanpumep, BUHO unu 6ynboH. Bbl MoxeTe fo6aBuTb B Hee npunpasbl,
py6neHbIi nyk, NETPYLUKY, MUHAAMNb UMW Hape3aHHble rpubbl.

MpoaykTbi KonuyecTtBo |XKuakoctb ans MuHyTbI
po6aBneHus B vawy
ANA puca
Benbin 100 r 125 mn 25
[AIVHHO3EPHBIV pUC| 200 r 250 mn 30
(Hanpvmep BbICTpo 300r 375 mn 35
NpUroTaBnyBaeMbIig
Basmati)
Bypbliii puc 100 r 125 mn 40
200r 250 mn 45
300r 375 mn 50
Kyckyc 200r 150 mn Tennoin Boap! 15-20
Kawa 75T 450 mn monoka/soapl 40
(nomewwatb npu
nofyroToBHOCTM)
PucoBbivi nyamHr | 75T puca |25 r HeounLleHHOro 80 (4epes vac
ana nyaudra |caxapa n 375-500 mn nomMewartb 1
Mornoka nepeycTtaHoBUTb
Tanmvep, npu
HeobxoanmMocTn
nobasuTb BOAbI)
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Opiv a1wé TNV avdyvwon, TapakaAw

EeSITAWOTE TNV puTrpoaoTivi) oglida 61Tou

TAPEXETAI N

£1IKovoypd@nan

ao@aAcia

Ao @AAEIN TG CUOKEUNG

e H ouokeun auth TTapdyel aTuéd Tou
UTTOPEl VO 00G TTPOKAAEDEI
gykaupaTa.

¢ [Mpoaoére pnv kagite ammod Tov atpd
TT0U Byaivel ammd Tov aTUOPAyEIpa,
10iwg OTAV AVOIYETE TO KOTTAKI.

e [poaéxete 6TAV XPNOILOTTOIEITE TOV
ATUOPAYEIPA: TO UYPA, €iTE OE
PEUOTA €iTE OE CUUTTUKVWUEVN
Hop®n, gival TTOAU kautd. Na
XPNOIMOTTOIEITE YAVTIO POUPVOU.

e Mnv agrjvete TTaIBIA i avruTTOpA
dropa va xpnolPoTrololy Tov
ATUOMAYEIPA XWPIG ETTIBAEWN.

e Mnv a@rjvete TTOTE TO KAAWDIO Va
KPEUETAI ATTO ONUEIQ TTOU PTTOPET va
TO TMAoOoUV Ta TTAIBIA.

¢ Mnv XpNGCIYOTIOIEITE TTOTE TOV
QATHOMAYEIPA EQV €XEI UTTOOTET CNUIG.
ZTEIATE TOV VIO EAEYXO I ETTIOKEUN:
SeiTe TNV evOTNTA KTEXVIKI UTTNPETIQ
Kl €EUTTNPETNON TTEAATWVY.

e ot pnv Badete Tov ATUOMAYELPQ,
TO KAAWJLO 1) TO PIG OTO vEPS —
uropei va nabete nAeKTPOMANEia.
Awatnpeite Ta Opyava eAEyXoU
KaBapd kat oTeyva.

* Mnv BadeTe TTOTE TOV OTPOPAYEIPA
TAvw o€ NAEKTPIKA €0TiA A péoa
aTto @oUpvo.

* Mnv PETOKIVEITE TTOTE TOV
ATUOUAYEIPQ, EQV TO TTEPIEXOUEVO
TOU €ival KauTo.

e Mnv agprvete ta nadld va nai¢ouv
UE TN OUCKEUN auTn.

¢ XPNOLUOTIOLEITE TN OUCKEUT QUTT
MOVO Yla TNV OLKIAKY XPnon yla tnv
oroia npoopiceTal.

ACPAAEIa TWV TPOPWV

* MayelpeUeTe KaAd TO KPEQG, TO WApP!
Kal Ta BaAacoIvd, aAAG TToTE
KOTEWUYHEVOQ.

¢ Edv xpnoiyotrolgite Tavw amré éva
KaAdBI, ToTToBETEITE TO KPEAG , TO
TTOUAEPIKA Kal TO WAP! OTO KATW
KOAGOI, WoTe 0 WU QWHOG TOUG Va
un oTadel TAvw o€ GAAa aynTa
TToU BpiokovTal atrd KATW.

TIPIV TTO TN OUVSECH OTO PEUMA
¢ BeBaiwBeite 6T n TGON TNG TTAPOXNAG
pelpaTog gival n idia pe auTr) TTOU
avaypdgeTal TN KATW PEPOG TOU

QTHOMAYEIPA.

¢ AUTOG 0 aTpopdyelpag gival

KOTAOKEUAOPEVOG TUPPWVA PE TV

Odnyia 89/336/EOK Tng

Eupwtraikrig OIKOVOMIKAG

Koivotntag.

TPIV A6 TNV TTPWTN XPHRoN

A@aIpéaTe TN CUCKEUOTIA Kal TIG

ETIKETEG.

2 MAévete Ta dlapopa pépn NG
OUOKeUNG: BAEme evotnta
'gpovTida Kal kabBaplouog'.

3 ZkoutriaTe Tn Aekdvn vepoU Pe uypd
TTavi Kol PETE OTEYVWOTE.

4 Balete TO KAA®DLO TIOU TIEPLOCEUEL
OTO ToW UEPOG TNG CUCKEUNG.

-

YyVWwpIioTe TOV
atpopayeipa Kenwood

KAMaKL

Aekdvn yla To pudL

KaAaBla*

OloKOg anooTpayylong
oegapevr) vepou

eEWTEPLKN Xoavn MANPWOoNGg
Baon

XPOVOBIAKOTTTNG

eVOEIKTIKT) Auxvia véov
oTPAYYLOTNPL

* O atpopdyelpdg oag urnopei va
ouvodeuetal anod 2 1) 3 kaAadbla
avaAOywG e TO TIOL0 LOVTEAO
ayopdaoare.

OOEPOPOO®O®EO
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TTWG VA XPNOIUOTTOIEITE
TOV ATPOPAYEIPa

¢ TOTTOBeTACTE TOV ATHOUAYEIPT
HakpIG aTTd ToiXoug Kal
UTTEPUWWHEVA VTOUAATTIA: O aTHOG
UTTOPEI va T KATAOTPEWEL.

o KapukeUeTe Ta paynTa PETA TO
Jayeipepa. Ze TEPITITWON TTOU TA
KOPUKEUUATO TTECOUV OTO VEPOD,
UTTOPEI VO KATAOTPEWOUV TV
NAEKTPIKA avTioTOON.

o Agite TIG 0dNYiEG HAYEIPEUATOG OTIG

oehideg 83 - 84.

MpooapudoTE TO OTPAYYLOTNPL OTN

deEapevn vepou. (Epmodicel Ta

KOMHATAKIA amtd TIG TPOPEG va

UIOUV HECA OTn CUCKEUN).

2 Pi&te kpuo vepod otn deEapevr). Na
BeBalbveote navrta OtL T vePd
Bpioketal peTa&u Twv evdeifewv
‘Min’ kat ‘Max’. (Otav Bpioketal
oto ‘Max’, n mapaywyn aTpuou
Slapkei riepirou 45-50 Aertd.)

¢ TO QIATPAPLIOPEVO VEPO gival
KaAUTEPO OLOTL PELDVEL T AAATA
kal napateivel T ddpkela {wng
KAl TNV arnoTeAEOUATIKOTNTA TOU
atpopayelpa (ta eidtpa vepou Tng
Kenwood 8a ta Bpeite navtou).

¢ Mnv TpooBéTeTe TiTroTa (0UTE GAATI
1 TTTEPI) OTO VEPD YIATI UTTOPET val
KOTAOTPEWEI TNV NAEKTPIKN
avTioTaon.

e [a va anopuyeTe TV MTwon g
OTABUNG TOU VEPOU KATW Aro To
‘Min’, urnopeite va npoobEteTe
vepPod KATA TO payeipepa.
MpooBeoTte 1o anAd dlapéoou Tng
eEwTEPIKAG X0AvNng MARPWONG,
TIPOCEXOVTAG YNV TIapayepioste
TOV atpopdyelpa.

3 E@appooTe 10 dioko
ammoaTpdyyiong péoa atn Baon.

—_

Xpnoigomoi@vrag Tn Aekavn yia
TO PULI

¢ BaATe 1O vEPO KaL TO PUGL PECA
oTn Aekavn Kal, OTn CUVEXELQ,
BaATe T Aekdvn pEca o€ Eva
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kaA@bL. (Mropeite eniong, av
BéAeTE, va HayEPEPETE KATL KAl
oto dANO KaAGBVoTa AAAa
KaAGBLa).

TonoBeTNOTE TA KAAABIA OTN
Bdon, Badovrag To apBuNTIKA
MKPOTEPO KAAGBL OTO KATW UEPOGQ
KAl TO apOuNTIKA HEYAAUTEPO
KaAdBL oTo Navw pépog. @. (Ta
voupepa avaypagovtal oTig AaBEg
TWV KAAaBLV).

MpocapudaTE TO KATTAKI, CUVOEDTTE
TOV atgopdyelpa oTnv TIPida Kal
pubuioTe TO XpovodiakoTTn. H
evOEIKTIKA Auyvia Ba avayel kai
olvTopa Ba apyioel va TTapayeTal
aTuéG.

MOAIG 0 xpdvog TeAeiwael, Ba
aKouaTei éva KoudoUvi, N EVOEIKTIKN
Auxvia 6a opRoel kal o
aTgopdyelpag Ba oTapaTAoE!
autépaTa.

BydAte Tov atpopdyeipa amé Tnv
Tpifa Kol KaBapioTe Tov PETA TN
xenon

XPNOINEG CUMPBOUAEG

Ta gupTTuKVWHEVa Uypd Ba
OTAgouV aTTé TO TTAVW KaAdBI oTo
KATW. MN" autd, BeBaiwbeite 611 01
YeUOEIG TWV TPOPWV TaIPIAZOUV.
To uyp6 TTou pével aTo dioko
ATTooTPAYYIoNG €ival KOAO yia va
KAveTE ooUTTa ) (wHO. Mpoooxn
Suwg, yiaTi Ba gival TTOAU KAUTO.
Mrropeite emriong va
XPNOIUOTTOIRCETE TN Aekdvn yia TO
pUQ yia va JayeIpEWETE O,TI BEAETE
péoa o€ uypo (TT.X. AaXQVIKA pE
odAToa ) wapl BpaocTd).

AQr)VeTE KEVA avApECa OTa
KOMMATIO TV TPOQWV Kail BaleTe Ta
M0 XOVTPA KOPUATIO TTPOG Ta
TOIXWHOTA TNG GUOKEUAG.
AVOKATEUETE TIG HEYAAEG TTOOOTNTEG
@aynTou aTn péan Tou
HayeipépaTog.

O1 pIKpEG TTOadTNTEG payelipedovTal
ypnyopdTepa atmod TIG PEYAAEG.



e Ta KOPMATIO TWV TPOPWV HE TO idIo
TepiTTou PEyebog payeipelovTal
OMOIOUOPPA.

¢ MrropeiTe va TTPoaBETETE TPOPIUA
OTOV aTUOUAyEIpa KaTA TN
S1adIkagia HayeIpéPaTog, OTTwG
aKPIBWG Kal g€ KATTOIOV GUPRATIKO
@oupvo. Edv kdtolo UAIKS aTraiTei
AiyéTEPO XPOVO YIa payeEipepa,
TTPOCBETTE TO APYOTEPQ.

¢ Edv onKWOoETE TO KATTAKI O ATHOG
Ba @uUyel kal TO payeipepa Ba
KPATAOEI TIEPICTOTEPO.

* To @ayntd Ba ouveyioel va
payelpeUeTal Kal apoU GTaPATACE! O
OTHOMAYEIPAG, Y1~ auTd Va TO
adeIAdeTE APEOWG.

¢ O1 xp6vol payelpéuaTog oTig OEAIDEG
83 - 84 eival evOeIKTIKOI Kal
BaaigovTal oTn xpron pévo Tou
KaTw KaAaBiou. Oco wnAoTepa eival
TOTTOBETNUEVA TO TPOPOUA, TOTO TTIO
apyd payeipetovTal. Oa TTPETTEN
AorTév va utroAoyiete 5 - 10 AeTTTd
TTOPATTAVW YIO TPOQIUA OTO APECWGS
TTapaTTavw KaAdl. BeBaiwBeite 6T
TO QAYNTO €XEI HAYEIPEUTEI KAAG
TTPIV TO QATE.

¢ Av TO @aynTo dev €XEL pAyeELPEUTEL
kaAd, Eavapubuiote 1O
Xpovodlakorn. lowg xpelaotei va
EavayeuioeTte TOV ATUOMAYELPA UE
vepod.

@povTida Kal
KaBapIopog

¢ [Mpiv atmd 1o kKaBdapiopa, Tavta va
OBAVETE TOV OTUOUAYEIPA, VO TOV
Byalete amd Tnv TTPIda Kal va Tov
QAQPAVETE VO KPUWOEL.

¢ Mnv Bubigete 0T TN BAON TOU
aTpopayelpa péaa og vepd ouTe va
APAVETE TO KAAWDIO KAl TO QIG
ekTEBEIPEVA OE VEPOD.
KaBapiopdg Tng deEapeving vepou

¢ Adeld0Te TN, OTN CUVEXELD
EemAUvTE pe CeoTo vePO Kal
OTEYVOOTE.
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KaBapIoPOGg TWV EEWTEPIKAV
EMPAVEIDV

SKOUTIOTE TIG JE UYPO Tavi Kal
META OTEYVWOTE TIG.

Aekdvn vepou

ADEIGOTE TN, OTN CUVEXEID EETTAUVTE
He CeoTd vEPO KAl OTEYVWOTE.
Mrnopeite va MAUVETE TA MAAOTIKA
MEPN (ekTOG a6 TN BdAon Tou
atpopdyelpa) oTny navw oxapa
TOU MAUVTNpiou TIATWV, GE XAUNAT
Beppokpaaia.

la ™ PUAagn, BAATe Ta KaAGBIa
TO éva péoa oto dAAo, apyi¢ovtag
and To apBPNTIKA HEYAAUTEPO Kal
TEAELWVOVTAG HE TO KAAGBL utt’
aplBuov 1 @.

BaATe TO KOAWDLO TIOU TIEPLOOEUEL
OTO TOW UEPOG TOU ATHONAYELPQ.
KaBapiopu6g amréd dAara
KaBapifete atmd Ta ahata peTd armd
7-10 xpnoeig, avaloya pe Tn
okAnPd&TNTA TOU VEPOU TTOU
xpnoigotroigite. O kaBapiopdg amod
Ta GAata au&dvel Tnv 16U Tou aTPOoU
Kal EmpnKOvel Tn didpkeia Jwng Tou
ATHOMAYEIPG 0OG.

[epioTe TN Aekdvn vepou pe kaBapd
gudI, péxpl TNV €voeign «Max». Mnv
XPNOIUOTTOIEITE KABAPIOTIKO
aAdTwyv.

2 TlpocapuodoTte TO dioko

arnooTtpdyylong, To KAAGBL Kat To
KATIAKL.

ZuvdéaTe TOV aTgopdyelpa otV
TIpi¢a KAl PuUBUIoTE TO
XPOVOJIOKOTITN oTa 20-25 AeTTTd.
Av TO £UBI EEXEINICEI, BYAATE TO @I
aré v mpida.

BydATe TO Iq anod Tnv mpida Kat,
MOALG O OTHOUAYELPAG KPUWOEL,
adeldote 10 EUOL Kal EEMAUVETE TN
Segapevr| pe apbovo vepod.
MAUveTe TO diOKO AMOOTPAYYLONG,
TO KAAGBL Kal TO KATTAKL.



TEXVIKf] U'ITf]piO'I’G Kal S€ TEPITITWON TTOU XPEIAEaTE
, , BonBela oxeTIKA pE:
€§UT”1 pETNON 'ITS)\GT(UV * TOV TPOTIO XPAONG TOU OTHOUAYEIPA

¢ Av 10 KaAWwdIo éxel @Bapei Ba n

TpETTEL, yia Adyoug aopaleiog va * TG €PYGC’7I£g
avtikaraoTadei amd Tnv KENWOOD ETTIOKEUNG

A GAAN TEXVIKN UTTNPETia
eouaiodoTnuévn amo Tnv

ouvTpnang i

EmikoivwvAoTe e To KaTtdoTnua
atrd TO OTTOi

0 ayopdoaTe Tov

KENWOOD. aTpopdyeipa.

odnyieg payeipéPaTog

e O1 TapakdaTw XPOVol HOYEIPEUATOG Eival ATTAWG EVOEIKTIKOI.
o AIOBAOTE TIG EVOTNTEG «AOPAAEIN TWV TPOPWV», aeAida 80, Kal «XPrOIPES

OUPBOUAEG», aeAida 81.
Aaxavikd

¢ KaBapilete Ta Aaxavikd TpoToU Ta YayeipéWeTe. AQaip:
B€AeTE, TN PAoUdQ.

€iTE TA KOTOAVIO KOl AV

€idog moooTNTA [TTPOETOINATIA AetrTdl
Aayavikou
Apakdg 454 yp. (1 1b) [ZephoudileTe 15
"AukopTriCeAa 227 yp. (8 oz) [K6Bete TIG AKpES 15
MaoTivaki (dauki) 454 yp. (1 Ib) |[KoBeTe o€ KUBOUG 15
1 AETITEG PETEG
Kapéra 454 yp. (1 Ib) |KOBeTe o€ AeTITEG PETEG 20
KoAokuBdkia 454 yp. (1 1b) [K6BeTe o€ AeTTéG PéTEG 15
KouvouTridl 1 P€TpIo | XWPICETE OE «UTTOUKETA» 25
Aaxavakia 454 yp. (1 Ib) [K6BeTe TIG dKPES 25
BpugeAwv Kal TOUG MiGXOUG
Adxavo 1 pIKpO KéBete o€ KoppaTIa 25
Mavitdpia 454 yp. (1 1b) [Z@ouyyilete 10
Mrrpdkoho 454 yp. (1 Ib) [Xwpiete o€ «pTTOUKETON 20
MaTdTeg TPWIKES 454 yp. (1 1b) [ZeouyyileTe 30
Mpdoa 3-4 KoBete oe AeTITéEG QETEG 15
ZéAvo 1 piCa KoBete oe AeTITEG PETEG 15
ZTapayyia 454 yp. (1 Ib) [K6BeTe TIG dKPES 15
dagdAia lomaviag  |454 yp. (1 1b) [KOBETE TIG AKPEG 15-20
Kal O€ JIKPA KOUPATIO
dacohia, Tpdoiva  |454 yp. (1 1b) [KOBeTe TIG dkpeg 15-20
auyd TPOETOINATIA AemrTdl
Auya BpaoTtd* XpnoiyoTroIinoTe yia kouTtra A 10-12 yia peAdTa
1 Tooé éva €101kO OKeUOG yia auyd TTooé 15-20 yia oQIXTa

* Otav Bpddete auyd, TOTTOBETEITE TO OTNV EVOWHATWHEVN
KATW PEPOG Tou KaAaBIoU.
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€101k UTTOd0XA OTO




00nYieg HAYEIPEPATOG OUVEXEIQ

TTOUAEPIKA Kal Ydpia
¢ Mnv yepiete TTOAU Ta kKaAGBIQ.

€idog moooTNTA Aemrtd oxOAla

ACTAKOOUPEG 2-4 20 2TOV OTPO PEXPI VO
KOKKIVIOOUV

Ax1Badeg 454 yp. (1 Ib) 10 2TOV OTPO PEXPI VO
avoitouv

[apideg, PETPIEG 454 yp. (1 Ib) 10 2ZTOV aTHO PEXPI VO
podicouv

KotétrouAo, o1r60g 4-5 30 ZTOV aTHO PEXPI

Xwpig KOKaAo va Ynbolv Kahd

MUdia 454 yp. (1 Ib) 15 ZTOV aTHO PEXPI VO
avoitouv

Z1peidia 6 15 ZTOV aTHO PEXPI VO
avoitouv

Xrévia 227 yp. (8 0z) 15 270V aTpd PEXP! Va
€ival KauTd Kal TPUQEPA

Yapr oAokAnpo 340 yp. (12 0z) 15-20 ZTOV aTHO PEXPI VO
KOUUOTIGZETOI EPUKOAT

Yapr géta 25¢k. (1) 15-20 270V aTpd PEXP! Va

TIAX0G KOPUaTIGZeTal UKoAa

Yapr giAéTo 227 yp. (8 0z) 15 ZTOV aTPO PEXPI VO

KOMUOTIGZETOI EPKOAT

dnunTpIaKA Kol 60TTPIA
¢ Akdun kai 6Tav XpnolpoTroleiTe TN Aekdvn yia 1o pUCI, TTPOOBETETE vePD OTN
Aekdvn vepou. Mropeite dUwG va yepioeTe TN Aekdvn yia 1o pUdl pe K&Tolo
GAAO uypd, 6TIWG KPaoi 1) {wpo, péoa aTo OTToI0 Ba HayeIpEWETE TO PUCI.
Emiong, ytropeite va TpocBEéoeTe KAPUKEUPOTA, KOPUEVO KPEUMUDI, pdivTave,
apUySoAan KOPpEVa PavITApIa.

€idog moooTNTA uvp'é mou AetrTa
TPETTEI VA
mpooTedEi TN
Aegkdvn yia To
pull
Aatrpo pUa 100 yp. (4 oz) | 125 ml (4fl oz) 25
OTTUPWTO 200 yp. (8 oz) [ 250 ml (9fl oz) 30
(17.X. Basmati) 300 yp. (12 0z)| 375 ml (13fl 0z) 35
MauUpo pud 100 yp. (4 oz) [ 125 ml (4fl oz) 40
200 yp. (8 0z) | 250 ml (9fl oz) 45
300 yp. (12 0z)| 375 ml (13fl 0z) 50
KouokoUg 200 yp. (8 0z) | 150 ml (5fl oz) 15-20
(010 VEPO
Xuhog (Méppitg) | 75 yp. (3 0z) | 450 ml (16fl 0z) |40 (avakaréyte yaAa/ivepdoTtn
MEON TOU POYEIPEUATOG)
Pugoyaho 75 yp. (3 0z) | 25 yp. (1 02) 80 (oTa
pUQ yia Zayapn axvn Kai 60 AetrTd),
pugéyaho | 375-500 ml QAVOKATEWTE KAl

(3/4-1 pt) yaAa

gavapuBbpioTe T0
XpovodiakoTTn.MpooBéaTe
€MTAEOV VEPO, QV XPEIGZETAI)
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