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safety

before using your Kenwood
appliance

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any
labels.

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.

® 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.

® Always unplug the steamer when not
in use.

® Never put your steamer on a cooker
or in an oven.

® Never move your steamer if it
contains anything hot.

® This appliance is not intended for
use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless
they have been given supervision or
instruction concerning use of the
appliance by a person responsible
for their safety.

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

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

food safety

® Cook meat, poultry, 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.

® Do not reheat cooked rice in your
steamer.

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

Operate the assembled steamer with

water in the tank for 5-10 minutes in

order to flush the appliance through

before use.

2 Wash the parts: see ‘care and
cleaning’.

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

4 Push excess cord into the back of
the appliance.

—

know your Kenwood
food steamer
lid

rice bowl

baskets

drip tray
handle/water fill inlet
water tank

base

controls

strainer

steam diffuser
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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 6
and 7.

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

Make sure the steam diffuser is
correctly fitted in the centre of the
water tank.

Pour cold water into the tank.
Always make sure the water is below
the ‘Max’ level marked. (When filled
to ‘Max’, this will produce steam for
approximately 50-60 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 too
low, you can top up during cooking.
Simply add water via the
handle/water fill inlet, taking care not
to overfill.

Sit the drip tray inside the base.
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).

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).

Fit the lid, plug in. The whole display
will illuminate and the buzzer will
sound. (Should the display fail to
illuminate press the ‘start’ button.)

to select from the menu

Press the ‘menu’ button, and each
time the button is pressed the menu
will scroll around to display a pre-set
time and suggested usage. The

choices are as follows:- 10 minutes
‘keep warm’, then to cook the
following, shellfish 10 minutes, eggs
12 minutes, fish 15 minutes,
vegetables 20 minutes, chicken
portions 35 minutes and rice 40
minutes. Once the time is displayed
on the menu it can if necessary be
adjusted higher or lower using the
‘+" and ‘-’ buttons. Once the desired
time has been selected press the
‘start’ (I) button.

To stop the steaming process press
and hold down the ‘stop’ (O) button.

to select a time

To select a time different to the
displayed time of 45 minutes, press
the ‘+’ or ‘-’ buttons to increase or
decrease the time. When the desired
time is displayed, press the ‘start’
button and the steamer will switch
on and the cook symbol will flash.
To stop the steaming process press
and hold down the ‘stop’ button.

After 1 minute, if the time/menu is
displayed but the start button has
not been selected, the display will
switch off. To re-select a programme
press the ‘start’ button.

A buzzer will sound whenever the
start button is pressed or when the
steamer switches off.

keep warm function

The flavour and nutritional value of
steamed food is best when freshly
cooked. However, should you wish
to keep food warm for a short period
of time, select ‘keep warm’ on the
menu and if necessary adjust the
time accordingly.

Unplug and clean after use.

important

At the end of the cooking cycle your
steamer will automatically switch
to the keep warm setting for 10
minutes. During this time the
steamer will cycle on and off, so take
care as steam may be produced
when you’re not expecting it.



To switch the steamer off or to
cancel the keep warm setting, press
and hold down the stop button.

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.
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.

The cooking times on pages 6 - 7
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.
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all other parts

Wash in warm soapy water, then dry.
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

The appliance should be de-scaled
once a month or after every 30 uses
depending upon which comes first.
Fill the water tank with 200ml of
household appliance descaler, then
fill the water tank up to the MAX
level with water (approximately
800ml).

Fit the drip tray, one basket and the
lid.

Plug in the appliance, switch on and
allow the steamer to operate for 5
minutes.

Switch off and unplug the appliance
and allow to stand overnight.

Empty and discard the descaling
liquid.

Rinse out the water tank several
times with fresh warm water.

Wash the drip tray, basket and lid in
warm soapy water, then dry.

Refill the water tank with fresh water,
refit the parts and allow to run for 5
minutes. Empty and discard any
remaining water.

Rinse the water tank several times
with fresh warm water.

10Wash the drip tray, basket and lid in

warm soapy water.

11 The appliance is now ready for use.



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
your steamer.



cooking guides

@ These cooking times are only guidelines.
e Read 'food safety’, page 2, and 'hints', page 4.

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

vegetable quantity | preparation minutes
Asparagus 454g (1lb) | Trim 15
Beans, green 454g (1lb) | Trim 15-20
Beans, runner 454g (1lb) | Trim and thinly slice 15-20
Broccoli 4549 (1lb) | Cut into florets 20
Brussels sprouts 454g (1lb) | Trim and cut bases 25
Cabbage 1 small Shred 25
Carrots 454g (1lb) | Thinly slice 20
Cauliflower 1 medium | Cut into florets 20-25
Courgettes 454g (1lb) | Thinly slice 15
Celery 1 head Thinly slice 15
Leeks 3-4 Thinly slice 15
Mange tout 2279 (80z) | Trim 15
Mushrooms, button| 454g (1lb) | Wipe 10
Parsnips 454g (11b) | Dice or thinly slice 15
Peas 454g (1lb) | Shell 15
Potatoes, new 454g (1lb) | Wipe 30-40
eggs preparation minutes
Boiling* or poaching Use a cup or 10-15 for soft,
ramekin dish 15-20 for hard
for poaching

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

poultry and fish
o 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 (11b) 10 Steam until pink
Fish, fillets 2279 (80z) 10-20 | 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 (11b) 15 Steam until open
Oysters 6 15 Steam until open
Scallops 2279 (802z) 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, aimonds or sliced

cooking guides continued

(3/4-1pt) milk

mushrooms.
food quantity [liquid to add minutes
to rice bowl
White long-grain | 100g (40z) | 125ml (4fl 0z) 25
rice (eg Basmati, | 200g (8oz) |250ml (9fl oz) 30
easy cook) 300g (120z) [ 375ml (13fl 0z) 35
Brown rice 100g (40z) | 125ml (4fl 0z) 40
200g (80z) |250ml (9fl 0z) 45
300g (120z) | 375ml (13fl 0z) 50
Couscous 200g (80z) | 150ml (5fl 0z) 15-20
warm water
Porridge 759 (3oz) |450ml (16fl 0z) 40 (stir half way
milk/water through)
Rice pudding 759 (30z) |25g (10z) caster| 80 (stir half way
pudding rice | sugar and through)
375-500ml




Nederlands

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

voordat u uw Kenwood-
apparaat gebruikt:

® | ees deze instructies zorgvuldig

door en bewaar ze voor toekomstig
gebruik.

® \erwijder alle verpakking en labels.

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.

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.

Trek altijd de stekker uit het
stopcontact als de stoomkoker niet
in gebruik is.

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

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

Dit apparaat is niet bedoeld voor
gebruik door personen (inclusief
kinderen) met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of gebrek aan ervaring
en kennis, tenzij ze toezicht of
instructies over het gebruik van het
apparaat hebben gekregen van de
persoon die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid.

® Op kinderen moet toezicht

gehouden worden om er zeker van
te zijn dat ze niet met het apparaat
spelen.

Gebruik het apparaat alleen voor het
huishoudelijke gebruik waarvoor het
is bedoeld. Kenwood kan niet
aansprakelijk worden gesteld in het
geval dat het apparaat niet correct is
gebruikt, of waar deze instructies
niet worden opgevolgd.

veiligheid voedsel

Kook vlees, gevogelte en vis door en
door. Prepareer geen bevroren viees,
gevogelte of vis.

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.

Verwarm niet opnieuw gekookte rijst
in uw stoomkoker.

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

Zet de stoompan in elkaar en
schakel hem 5-10 minuten in met
water in het reservoir om het
apparaat voor gebruik te spoelen.
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

deksel

rijstkom

bakken

druipbak
handvat/watervulopening
waterreservoir

onderstel

regelknoppen

zeef

stoomverspreider
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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 12 - 13.

1 Plaats de zeef in het waterreservoir.
(Hij voorkomt dat stukjes in het
verwarmingselement terechtkomen).

2 Zorg dat de stoomverspreider goed
in het midden van het waterreservoir
geplaatst is.

3 Giet koud water in het reservoir. Zorg
dat het water zich altijd onder het
aangegeven Max-niveau bevindt.
(When filled to ‘Max’, this will
produce steam for approximately 50-
60 minutes.)

® 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).

® \/oeg niets toe aan het water (ook
geen zout of peper) - het
verwarmingselement zou
beschadigd kunnen raken

® Om te voorkomen dat het
waterniveau te laag zakt, kunt u het
tijdens het koken bijvullen. U kunt
eenvoudig water toevoegen via het
handvat/watervulopening; zorg er
voor dat u het apparaat niet te vol
doet.

4 Plaats het druppelplateau in het
onderstel.

5 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).

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).

6 Breng het deksel aan en steek de
stekker in het stopcontact. Het hele
venster wordt dan verlicht en de
zoemer klinkt. (Mocht het venster
niet worden verlicht, druk dan op de
‘start’-knop.)
een selectie maken in het
menu
Druk op de ‘menu’ (13 ) knop.
Telkens wanneer u op de knop
drukt, verschuift het menu en toont
het de vooraf ingestelde tijd en het
gesuggereerde gebruik. De
mogelijke selecties zijn als volgt: 10
minuten warm houden (‘keep
warm’, £5 ), dan het volgende
koken: schelp- of schaaldieren 10
minuten, eieren 12 minuten, vis 15
minuten, groenten 20 minuten,
stukjes kip 35 minuten en rijst 40
minuten. Zodra de tijd in het menu
zichtbaar is, kan deze zo nodig met
de ‘+’- en ‘-’-knoppen worden
verlengd of verkort. Druk na het
selecteren van de gewenste tijd op
de ‘start’ (I) knop. Het stomen kan
worden gestopt door de ‘stop’ (O)
knop in te drukken en ingedrukt te
houden.



het selecteren van een tijd
Druk voor het selecteren van een tijd
die afwijkt van de vertoonde 45
minuten, op de ‘+’- of *-’-knop om
de tijd te verlengen of te verkorten.
Druk, zodra de gewenste tijd is
verschenen, op de ‘start’-knop. De
stoomkoker gaat dan aan en het
kooksymbool ( ¥y ) knippert. Het
stomen kan worden gestopt door de
‘stop’-knop in te drukken en
ingedrukt te houden.

Als 1 minuut na het verschijnen van
de tijd en het menu de ‘start’-knop
nog niet is ingedrukt, gaat de
verlichting in het venster uit. Druk op
de ‘start’-knop, als u weer een
programma wilt selecteren.

Telkens wanneer de ‘start’-knop
wordt ingedrukt of de stoomkoker
wordt uitgeschakeld, klinkt er een
zoemer.

warmhoudfunctie

De smaak en voedingswaarde van
gestoomd voedsel zijn het best als
het voedsel vers gekookt is. Mocht u
gekookt voedsel echter korte tijd
warm willen houden, selecteer dan
‘keep warm’ in het menu en stel zo
nodig de tijd dienovereenkomstig bij.
Trek na gebruik de stekker uit het
stopcontact en reinig de stoomkoker.

belangrijk

Aan het eind van de kookperiode
schakelt de stoomkoker
automatisch over op 10 minuten
warm houden. Omdat de
stoomkoker in deze periode
afwisselend aan- en uitgaat, moet u
oppassen omdat stoom kan worden
geproduceerd wanneer u dat niet
verwacht.

Om de stoomkoker uit te zetten of
aan het warm houden een einde te
maken moet u de ‘stop’-knop
indrukken en ingedrukt houden.
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tips voor gebruik

Er zal condensatie vanuit het
bovenste mandje in het onderste
mandije druppen. Zorg er dus voor
dat de smaken goed bij elkaar
passen.

Vocht dat op het druppelplateau
achterblijft 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).
Zorg dat de stukken voedsel ruimte
niet te dicht op elkaar zitten.

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 12 -
13 zijn slechts richtlijinen gebaseerd
op gebruik van het onderste mandie.
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

® \/oordat 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

® | eeggieten, met warm water spoelen
en dan drogen.

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

overige onderdelen

® |n warm zeepsop wassen en
vervolgens afdrogen.

® 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

® Het apparaat moet eens per maand
of nadat het 30 keer gebruikt is,
ontkalkt worden, welk van beide
situaties zich het eerst voordoet.

1 Vul het waterreservoir met 200 ml
ontkalkingsmiddel voor huishoudelijk
gebruik; vul het waterreservoir
vervolgens to het MAX-niveau met
water (ongeveer 800 ml).

2 Zet de lekbak, één mandje in en de
deksel op de pan.

3 Steek de stekker in het apparaat en
schakel de stoompan 5 minuten in.

4 Schakel het apparaat uit en haal de
stekker uit het stopcontact; laat het
gedurende de nacht staan.

5 Leeg het apparaat en gooi het
ontkalkingsmiddel weg.

6 Spoel het waterreservoir een paar
keer met vers warm water.

7 Was de lekbak, het mandje en de
deksel in warm zeepsop en droog ze
vervolgens af.

8 Vul het waterreservoir met vers
water, plaats alle onderdelen in het
apparaat en schakel het 5 minuten
aan. Gooi de rest van het water

weg.

9 Spoel het waterreservoir een paar
keer met vers warm water.

10Was de lekbak, het mandje en de
deksel in warm zeepsop.

11 Het apparaat is nu klaar voor
gebruik.

onderhoud en
klantenservice

® Als het snoer beschadigd is, moet
het om veiligheidsredenen door
KENWOOD of een door KENWOOD
geautoriseerd reparatiebedrijf
vervangen worden.

Als u hulp nodig hebt met:

® het gebruik van uw apparaat of

® onderhoud en reparatie
kunt u contact opnemen met de
winkel waar u het apparaat gekocht
hebt.
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richtlijnen voor bereiding

® Deze bereidingstijden zijn slechts richtlijnen.
® | ees ‘veiligheid voedsel’ op pagina 8 en ‘tips voor gebruik’ op pagina 10.

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 20-25
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 30-40
eieren voorbereiding minuten
Koken* of pocheren| Gebruik een kopje of zacht: 10-15
bakje voor het pocheren hard: 15-20

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

vis en gevogelte

® Doe de mandjes 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 10-20 Stomen tot vis uiteenvalt
Vis, moot 2,5cm dik 15-20 Stomen tot vis uiteenvalt
Vis, hele 3409 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 | 259 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

avant d’utiliser votre appareil
Kenwood

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

Retirez tous les éléments
d’emballage et les étiquettes.

sécurité

sécurité de I'appareil

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

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

Prenez soin d’utiliser des gants
lorsque vous utilisez I'appareil, car

les liquides et la vapeur sont chauds.

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.

Débranchez toujours votre appareil
de cuisson a la vapeur quand vous
ne 'utilisez pas.

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.

Cet appareil n’est pas destiné a étre
utilisé par des personnes (y compris
des enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales
sont diminuées, ou qui ne disposent
pas des connaissances ou de
I’expérience nécessaires, a moins
qu’elles n'aient été formées et
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encadrées pour I'utilisation de cet
appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

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

N’employez I'appareil qu’a la fin
domestique prévue. Kenwood
décline toute responsabilité dans les
cas ou I'appareil est utilisé
incorrectement ou que les présentes
instructions ne sont pas respectées.

sécurité des aliments

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

Si vous 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.

Ne réchauffez pas du riz cuit dans
votre appareil de cuisson a la vapeur.

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

Faites fonctionner le cuiseur-vapeur,
avec de I'eau dans le réservoir,
pendant 5 a 10 minutes, afin de
nettoyer I'appareil avant I'utilisation.
Lavez les piéces : voir “entretien et
nettoyage”.

Essuyez le réservoir a eau avec un
chiffon humide et séchez ensuite.
Poussez le reste du cordon
électrique a I'arriere de I'appareil.



faites connaissance
avec votre appareil de
cuisson a la vapeur
Kenwood

couvercle

cocotte pour le riz
paniers

égouttoir
poignée/orifice de remplissage du
réservoir d’eau
réservoir a eau
base

commandes
passoire

diffuseur de vapeur

EICICICICANCICICICIC)

utilisation de votre apparell
de cuisson a la vapeur

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

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

Reportez-vous aux guides de
cuisson en pages 18 - 19

1 Installez la passoire dans le réservoir
a eau (cela empéche aux aliments
de pénétrer dans I'appareil).
Assurez-vous que le diffuseur de
vapeur est correctement installé au
centre du réservoir d’eau.

Versez de I'eau froide dans le
réservoir. Assurez-vous toujours que
le niveau d’eau est en dessous du
repére ‘Max’. (Lorsque le réservoir
est rempli jusqu’au repére ‘Max’, de
la vapeur sera produite pendant
environ 50 a 60 minutes.)

'eau filtrée est préférable car elle
ralentit '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).
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N’ajoutez aucun condiment (ni sel
ni poivre) a I'eau, cela pourrait
endommager I'élément électrique.
Afin d’éviter que le niveau d’eau ne
descende trop bas, vous pouvez
compléter le réservoir pendant la
cuisson. Ajoutez simplement de
I'eau par la poignée/I'orifice de
remplissage du réservoir d’eau, en
prenant soin de ne pas trop remplir.
Mettez I'egouttoir a I'intérieur de la
base.

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).

utilisation de la cocotte pour
le riz

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).
Posez le couvercle et branchez
I'appareil. Tout I'affichage s’illumine
et le minuteur sonne. (Si I'affichage
ne s’illumine pas, appuyez sur le
bouton ‘start’ — démarrage).

sélection a partir du menu
Appuyez sur le bouton ‘menu’ ([(10)
; & chaque fois que vous appuyez
sur celui-ci, le menu défile et affiche
une durée pré-réglée ainsi qu’une
suggestion d’usage. Les choix sont
les suivants : - 10 minutes ‘garder
tiede’ (£ ), puis pour cuire ce qui
suit : fruits de mer 10 minutes, oeufs
12 minutes, poisson 15 minutes,
légumes 20 minutes, morceaux de
poulet 35 minutes et riz 40 minutes.
Une fois que la durée de cuisson a
été affichée sur le menu, elle peut
étre allongée ou raccourcie en
utilisant les boutons ‘+’ et *-’. Une
fois que vous avez sélectionné la
durée désirée, appuyez sur le bouton
‘start’ (). Pour interrompre la cuisson
a la vapeur, appuyez et maintenez
enfoncé le bouton ‘stop’ (O).



pour sélectionner une durée
de cuisson

Pour sélectionner une durée de
cuisson autre que les 45 minutes
affichées, appuyez sur les boutons
‘+" ou ‘-’ pour allonger ou raccourcir
cette durée. Lorsque la durée
désirée est affichée, appuyez sur le
bouton ‘start’ et I'appareil se mettra
en marche. Le symbole cuisson
() se mettra a clignoter. Pour
interrompre la cuisson a la vapeur,
appuyez et maintenez enfonceé le
bouton ‘stop’.

Aprées 1 minute, si la durée/le menu
est affiché(e) mais le bouton ‘start’
n'a pas été appuye, I'affichage
s’éteindra. Pour sélectionner a
nouveau un programme, appuyez
sur le bouton ‘start’.

Un minuteur sonnera quand on
appuiera sur le bouton ‘start’ ou bien
quand I'appareil de cuisson a la
vapeur s’éteindra.

pour garder les aliments
chauds

Le go(t et la valeur nutritionnelle des
aliments cuits a la vapeur sont
meilleurs lorsqu’ils viennent juste
d’étre cuits. Cependant, si vous
désirez garder les aliments chauds
pendant un petit moment,
sélectionnez ‘keep warm’ (garder
chaud sur le menu et, si nécessaire,
ajustez la durée en conséquence.
Débranchez et nettoyez I'appareil
apres I'usage.

important

Au terme du cycle de cuisson, votre
appareil de cuisson a la vapeur
passe automatiquement en
fonction maintien au chaud pendant
10 minutes. Pendant cette période,
votre appareil de cuisson a la vapeur
se met en marche par intermittence ;
par conséquent, la prudence est
recommandée car de la vapeur peut
étre produite de fagon inopinée.
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Afin d’éteindre votre appareil de
cuisson a la vapeur ou d’annuler la
fonction maintien au chaud, appuyez
sur le bouton arrét et maintenez-le
enfoncé.

conseils

Des gouttes de condensation
couleront du panier supérieur au
panier inférieur. Veillez a cuire des
aliments avec des golts compatibles.
Les liquides qui s’accumulent dans
I’égouttoir sont excellents pour faire
de la soupe ou du bouillon. Soyez
prudent car ils sont tres chauds.
Vous pouvez aussi utiliser votre
cocotte pour le riz pour pocher des
aliments (par exemple, des légumes
en sauce ou du poisson poché).
Laissez de la place entre chaque
aliment.

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. Si '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
immeédiatement.

Les temps de cuisson indiqués
pages 18 - 19 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.



® Sjvos aliments ne sont pas assez
cuits, remettez le minuteur a zéro. |l
vous faudra peut-étre ajouter de I'eau.

entretien et nettoyage

® Fteignez, 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
® \/idez, rincez avec de I'eau tiede puis
séchez.

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

les autres parties

® |avez avec de I'eau tiede
savonneuse, puis séchez.

® Pour ranger votre appareil, empilez
les paniers les uns dans les autres,
en commencgant 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.

détartrage

® [’appareil doit étre détartré une fois
par mois, ou toutes les 30
utilisations.

1 Remplissez le réservoir d’eau avec
200 ml de détartrant pour appareils
électroménagers, puis complétez
avec de I'eau, jusqu’au repere MAX
(environ 800 ml).

2 Installez le bac de récupération
d’eau, un panier et le couvercle.

3 Branchez I'appareil, mettez-le en
marche puis laissez-le fonctionner
pendant 5 minutes.

4 Eteignez I'appareil, débranchez-le
puis laissez reposer toute la nuit.

5 Videz et jetez le liquide détartrant.

6 Rincez le réservoir d’eau plusieurs
fois avec de I'eau chaude.

7 Lavez le bac de récupération d’eau,

le panier et le couvercle dans de
I’eau chaude savonneuse, puis
séchez.

8 Remplissez le réservoir d’eau fraiche,
replacez les éléments et laissez
fonctionner 5 minutes. Videz et jetez
I’eau restante.

9 Rincez le réservoir d’eau plusieurs
fois avec de I'eau chaude.

10Lavez le bac de récupération d’eau,
le panier et le couvercle dans de
I’eau chaude savonneuse.

11 Vous pouvez a présent utiliser
I'appareil.

service apres-vente

® Sile cordon est endommagé, il doit
étre remplacé, pour des raisons de
sécurité, par KENWOOD ou par un
réparateur agréé KENWOOD.

Si vous avez besoin d’aide
concernant :

® |'utilisation de votre appareil

® |'entretien ou les réparations
Contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.
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temps de cuisson a la vapeur

® Ces temps de cuisson sont approximatifs

® Reportez-vous a la section sur la sécurité page 14, et aux conseils, page 16.

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 5009 épluchez/coupez 15-20
Broccoli 5009 en bouquets 20
Choux de bruxelles 500g épluchez 25
Chou petit émincez 25
Carottes 5009 tranches fines 20
Chou-fleur moyen en bouquets 20-25
Courgettes 500g tranches fines 15
Céleri 1 téte tranches fines 15
Poireaux 3-4 tranches fines 15
Pois en cosse 2509 épluchez 15
Champignons 5009 essuyez 10
Navets 500g en dés ou tranches 15
Pois 5009 €cossez 15
Pommes de terre 5009 essuyez 30-40
nouvelles
oeufs préparation minutes
oeufs a la coque* Utilisez une tasse ou un 10-15 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 gu’ils soient
tendres

Palourdes 500g 10 Cuire jusqu’a leur ouverture

Crevettes 500g 10 Cuire jusqu’a leur ouverture

Poisson (filets) 2509 10-20 Cuire jusqu’a ce gu’ils soient
roses

Poisson (tranches 2,5cm 15-20 Cuire jusqu’a ce gu’elles soient|
transparentes

Poisson (entier) 350g 15-20 Cuire jusqu’a ce qu’il soit
transparent

Langoustes 2-4 20 Cuire jusqu’a ce gu’elles soient|

(queues) rouges

Moules 500g 5 Cuire jusqu’a leur ouverture

Huitres 6 15 Cuire jusqu’a leur ouverture

Coquilles 2509 15 Cuire jusqu’a ce gu’elles soient|

saint-dacques tendres

céréales et graines

® |orsque 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 ajoutern minutes
dans la cocotte
pour le riz
Riz long type 100g 126ml 25
Basmati ou 200g 250ml 30
cuisson rapide 300g 375ml 35
Riz complet 100g 126ml 40
200g 250ml 45
300g 375ml 50
Couscous 200g 150ml 15-20
(eau chaude)
Porridge 759 1/2 1 eau/lait 40 (remuer
a micuisson)
Gateau de riz 759 259 sucre 80 (apres 1h,
semoule 375ml/ 1/2 1 lait). remuer et remettre
le minuteur en
marche ; ajouter
de I'eau si
nécessaire)
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Bevor Sie die Bedienungsanleitung lesen, bitte Deckblatt mit
lllustrationen auseinander klappen

vor Gebrauch lhres Kenwood-
Gerates

Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig
durch und bewahren Sie diese zur
spéteren Benutzung auf.

Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber.

Wichtige
Sicherheitshinweise

Vor Gebrauch bitte folgende
VorsichtsmaBnahmen
beachten:

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

Das Gerat entspricht der EG-
Richtlinie 89/336/EEC.

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

Das Netzkabel nicht tber die
Arbeitsflache herabhdngen lassen,
wo ein Kind daran ziehen koénnte.
Ist das Gerét beschéadigt, darf es
nicht benutzt werden. Bringen Sie
das Gerat zum autorisierten
Kenwood-Kundendienst (siehe
Abschnitt ,Kundendienst und
Service").

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

Bei Nichtgebrauch immer den
Netzstecker ziehen.

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

Wahrend des Garvorgangs Gerat
nicht bewegen.
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Fleisch, Geflugel, Fisch und
Meeresfriichte immer gut
durchgaren. Gefrorene Lebensmittel
niemals im gefrorenen Zustand
garen, sondern zuvor auftauen.
Wenn Sie mehr als einen Garkorb
verwenden, sollten Sie Fleisch,
Gefllgel und Fisch in den unteren
Garkorb legen, damit der rohe Saft
nicht auf die anderen Speisen
tropfen kann.

Den Dampfgarer nicht zum
Aufwarmen von garem Reis
verwenden.

Dieses Gerat darf weder von
physisch noch von geistig
behinderten oder in ihrer Bewegung
eingeschréankten Personen
(einschlieBlich Kinder) benutzt
werden. Auch durfen Personen die
weder Erfahrung noch Kenntnis im
Umgang mit dem Geréat haben,
dieses erst nach Anweisungen durch
eine fur ihre Sicherheit zustandige
Person in Betrieb nehmen.

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

Verwenden Sie das Gerat nur fur
seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt. Bei unsachgemaBer
Benutzung oder Nichteinhaltung
dieser Anweisungen Ubernimmt
Kenwood keinerlei Haftung.

Inbetriebnahme

Den zusammengesetzten
Dampfgarer mit gefllltem
Wassertank 5-10 Minuten lang
betreiben, um das Gerét vor dem
Gebrauch grindlich durchzusptlen.
Spulen der Einzelteile: siehe 'Pflege
und Reinigung'.

Den Wasserbehalter mit einem
feuchten Tuch auswischen und
abtrocknen.

Uberschiissiges Netzkabel in der
Ruckseite des Gerats verstauen.



Abbildungsschlussel
Kenwood Dampfgarer

Deckel

Reisschale

Koérbe

Tropfschale
Griff/Wassereinfulléffnung
Wasserbehalter
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CICIOICICICICIOICIS)

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 24 - 25.

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

2 Darauf achten, dass der Diffuser
ordnungsgeman in der Mitte des
Wasserbehalters aufgesetzt ist.

3 Kaltes Wasser in den Tank gieBen.
Immer darauf achten, dass der
Wasserstand unter der Markierung
‘Max’ steht. (Ein Flllstand bis ‘Max’
erzeugt Dampf fur ca. 50-60
Minuten.)

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

® Um ein zu starkes Absinken des
Wasserstands zu vermeiden, kdnnen
Sie wahrend des Garvorgangs
Wasser nachgieBen. Dazu einfach
neues Wasser Uber den Griff/die
Wassereinfllloffnung nachgieBen und
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darauf achten, dass der
Wasserbehalter nicht Uberfullt wird.
Auffangschale in das Geh&use
einsetzen:

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).

Verwenden der Reisschiissel
Wasser und Reis in die Reisschussel
geben. Die Reisschissel in einen
Dampfkorb stellen. (In den anderen
Kérben kénnen gleichzeitig andere
Speisen gegart werden).

Den Deckel aufsetzen und den
Netzstecker einstecken. Das ganze
Anzeigefeld wird erleuchtet und der
Summer ertont. (Wenn das
Anzeigefeld nicht erleuchtet wird, die
Taste ‘start’ driicken.)

Aus dem Menii auswihlen

Die ‘menu’ ( (10 Taste drlicken. Bei
jedem Tastendruck schaltet das
MenU weiter auf eine voreingestellte
Zeit und eine Verwendungsvorschlag.
Folgende Voreinstellungen sind
vorhanden:- 10 Minuten
‘Warmhalten’ (€5 ), dann Garen:
Schalentiere 10 Minuten, Eier 12
Minuten, Fisch 15 Minuten, GemUse
20 Minuten, Hahnchen 35 Minuten
und Reis 40 Minuten. Sobald die Zeit
in Menl angezeigt wird, kann sie bei
Bedarf mit den Tasten ‘+’ und ‘-’
verlangert bzw. verkulrzt werden.
Sobald die gewlinschte Zeit gewahlt
wurde, Taste ‘start’ () driicken. Der
Dampfvorgang kann abgebrochen
werden, indem die Taste ‘stop’ (O)
gedrlickt und gedriickt gehalten
wird.

Zeit wahlen

Um eine andere Zeit als die
angezeigten 45 Minuten zu wahlen,
mit der Taste ‘+’ bzw. ‘-’ die
angezeigte Zeit verlangern oder
verklrzen. Wenn die gewUnschte
Zeit angezeigt wird, die Taste ‘start’
drlcken — der Dampfkocher schaltet



ein und das Gar-Symbol (1)

blinkt.

Zum Abbrechen des Dampfvorgangs
die Taste ‘stop’ driicken und
gedrlckt halten.

Nach 1 Minute, wenn Uhrzeit/MenU
angezeigt, aber die Start-Taste nicht
gedrlckt wird, schaltet die Anzeige
ab. Zur erneuten Auswahl eines
Programms die Taste ‘start’ driicken.
Wenn die Start-Taste gedrtickt wird
oder der Dampfkocher abschaltet,
ertént ein Summer.

Warmhalte-Funktion

Frisch gegarte Speisen schmecken
am besten und haben den gréBten
Nahrwert. Um Speisen eine Zeit lang
warm zu halten, im Menu
‘Warmhalten” wahlen und die Zeit
entsprechend einstellen.

Nach Verwendung den Netzstecker
ziehen und das Gerat reinigen.
Wichtig

Am Ende des Garzyklus schaltet der
Dampfgarer automatisch fir 10
Minuten auf Warmhalten. Wahrend
der Zeit schaltet der Dampfgarer ein
und aus; achten Sie auf unerwartet
gebildeten Dampf.

Zum Ausschalten des Dampfgarers
oder zum Abschalten des
Warmhaltebetriebs den Ausschalter
drlicken und gedriickt halten.

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 heiB).

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

Einen Abstand zwischen den zu

garenden Teilen lassen.

® GroBere Mengen nach etwa der
Halfte der Garzeit umrihren.

® Kleinere Mengen garen schneller als
groBere Mengen.

® Gleich groBe Stiicke garen
gleichmaBig.

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

® \Wenn Sie wahrend der Garzeit den
Deckel anheben, entweicht Dampf,
und das Garen dauert langer.

® Nach Abschalten des Dampfgarers
garen Speisen weiter.

® Die auf Seite 24 - 25 aufgeflhrten
Garzeiten sind Richtwerte
beiVerwendung nur des unteren
Garkorbs. Je héher die
Nahrungsmittel eingesetzt sind,
desto langsamer garen sie. Jeder
hoheren Garkorbebene sollten Sie 5
- 10 Minuten mehr Garzeit lassen.
Vor dem Verzehr Uberprifen, daB die
Speisen auch richtig gar sind.

® \Wenn die Speisen noch nicht gar

sind, die Zeit neu einstellen.

Gegebenenfalls Wasser aufflllen.

Reinigung und Pflege

® Netzstecker aus der Steckdose
ziehen und Gerat abkuhlen lassen.

® Gehdause, Netzstecker und
Netzkabel nie in Wasser oder andere
Flussigkeiten tauchen.

Reinigen des Wasserbehilters
® Ausschutten, mit warmem Wasser
ausspulen und trocknen lassen.

Reinigen der AuBenseite
® \Mit einem feuchten Tuch abwischen,
dann trockenreiben.
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In warmem Seifenwasser
abwaschen und anschlieBend
abtrocknen.

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

Zur Aufbewahrung die Kérbe
ineinander stellen, den Korb mit der
héchsten Nummer unten, den Korb
mit der Nummer 1 oben @.
Uberschussiges Netzkabel in der
Ruckseite des Geréates verstauen.

Entkalkung

Das Gerét sollte einmal monatlich
oder nach 30 Einsatzen entkalkt
werden, je nachdem, welches
Ereignis zuerst eintritt.

200 ml Entkalker fUr Haushaltsgerate
in den Wasserbehélter einflillen und
den Behalter bis zur MAX-
Markierung mit Wasser aufflllen (ca.
800 ml).

Die Auffangschale und einen
Dampfkorb einsetzen und den
Deckel aufsetzen.

Den Netzstecker in die Steckdose
stecken, das Gerat einschalten und
5 Minuten laufen lassen.

Das Gerat ausschalten, den Stecker
aus der Steckdose ziehen und das
Gerat Uber Nacht stehen lassen.

Die Entkalkungsflissigkeit ausleeren
und wegschditten.

Den Wasserbehalter mehrere Male
mit warmem Frischwasser
ausspulen.

Auffangschale, Garkorb und Deckel
in warmem Seifenwasser abwaschen
und abtrocknen.

Den Wasserbehalter mit frischem
Wasser flllen, die Teile wieder
anbringen und das Gerét 5 Minuten
laufen lassen. Verbleibendes Wasser
weggieBen.

Den Wassertank mehrere Male mit
warmen Frischwasser ausspulen.

10 Auffangschale, Garkorb und Deckel
in warmem Seifenwasser
abwaschen.

11 Das Gerat ist jetzt wieder
betriebsbereit.

Kundendienst und
Service

® Fin beschadigtes Netzkabel darf aus
Sicherheitsgrinden nicht selbst
repariert werden, sondern muf3 von
KENWOOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Kundendienststelle
ausgetauscht werden.

Hinweise zur:
® \erwendung lhres Kenwood Gerates
® \Wartung oder Reparatur
Bitte setzen Sie sich mit Inrem
Handler in Verbindung, bei dem Sie
das Gerat gekauft haben.
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Garzeiten

® Die angegebenen Garzeiten sind nur Richtwerte.

® | esen Sie hierzu auch die Abschnitte ,Wichtige Sicherheitshinweise” und , Tips*.

Gemiise / Eier
® GemUse vor dem Garen putzen.
* Eier zum Kochen in die unten im Korb eingebauten Eierhalter stellen.

Menge Vorbereitung Zeit
Spargel 450 g schalen 15 Min
Grune 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 20-25 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
Ruben 450 g in diinne Scheiben 15 Min
schneiden oder wurfeln
Kartoffeln, neue 450 g waschen 30-40 Min
Eier Vorbereitung Zeit
Kochen* oder kochen oder pochieren weich:
Pochieren (zum Pochieren Tasse 10-15 Min
oder Schussel hart:
verwenden) 15-20 Min
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Garzeiten Fortsetzing

Gefliigel / Fisch
® Bei der Verwendung von Gefligel oder Fisch die Garkorbe nicht Gberflllen.

Menge Zeit Anmerkungen

Hahnchenbrust 4-5 30 Min dampfen bis Hahnchenbrust

(ohne Knochen) weich und gar ist

Venusmuscheln 450 g 10 Min déampfen bis Muscheln
geoffnet sind

Miesmuscheln 450 g 10 Min démpfen bis Muscheln
geoffnet sind

Jakobsmuscheln 2309 10-20 déampfen bis Muscheln
geoffnet sind

Krabben 450 g 15-20 Min dampfen bis Krabben

(mittelgroB) rosa sind

Fischfilet 230 g 15-20 Min déampfen bis sich Fleisch von
den Graten trennen |&Bt

Fischsteaks ca. 2,5 cm dick 20 Min dampfen bis sich Fleisch von
den Gréaten trennen |&Bt

Fisch, ganz 340 g 15 Min déampfen bis sich Fleisch von
den Graten trennen |&Bt

Krebsschwanze 2-4 15 Min dampfen bis
Krebsschwénze rot

Austern 6 15 Min Dampfen bis Austern
geoffnet sind

Getreide / Reis

® Auch beim Garen in der Reisschissel missen Sie Wasser in den Behélter flillen.
In die Reisschale kdnnen Sie aber eine andere Flissigkeit geben, z. B. Wein
oder Brihe, um lhren Reis etc. darin zu garen. Auch GewUrze, gewUrfelte
Zwiebeln, Petersilie, Mandeln oder geschnittene Champignons kdnnen 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 umrtihren)
Milchreis 75 g Milchreis |25 g Zucker 80 Min
375-500 ml Milch (nach 60 Min.
um- rdhren 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

c
prima di utilizzare la vostra
apparecchiatura Kenwood

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

® Rimuovere la confezione e le
etichette.

sicurezza

sicurezza dell’apparecchio

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

® Fare attenzione a non scottarsi con il
vapore che fuoriesce
dall’apparecchio, specialmente
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 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.

® Disinserire sempre la spina della
pentola per cottura a vapore dalla
presa elettrica, quando non la si usa.

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

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

® Non consentire I'uso
dell’apparecchio a persone (anche
bambini) con ridotte capacita psico-
fisico-sensoriali, 0 con esperienza e
conoscenze insufficienti, a meno
che non siano attentamente
sorvegliate e istruite da un
responsabile della loro incolumita.

terno troverete le illustrazioni

Sorvegliare i bambini, assicurandosi
che non giochino con I'apparecchio.
Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso
domestico per cui € stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio o senza
seguire le presenti istruzioni.

sicurezza degli alimenti
Cuocere a fondo carni, pollame,
pesci 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.

Non riscaldare il riso gia cotto nella
pentola per cottura a vapore.

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

Montare e mettere in funzione la
pentola per cottura a vapore
riempiendo d’acqua il recipiente, per
5-10 minuti, per pulirla a fondo prima
dell'uso.

Lavare i componenti
dell’apparecchio (vedere la sezione
‘cura e pulizia dell’apparecchio’).
Passare un panno umido sul
recipiente per I'acqua, quindi
asciugarlo.

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



per conoscere la vostra
pentola Kenwood per
cottura a vapore

EICICICICANCICICICIC)

coperchio

vaschetta per riso
cestelli

vassoio di raccolta
manico/imbuto di introduzione per
I'acqua

recipiente per I'acqua
base

comandi

filtro

diffusore per il vapore

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
allacqua, infatti, potrebbe
danneggiare I’elemento termico
dell’apparecchio.

Per la guida alla cottura, vedere alle
pagine 30 - 31.

Inserire il filtro nel recipiente per
I'acqua. (Il filtro impedisce 'ingresso
di corpi estranei nell’elemento).
Verificare che il diffusore del vapore
sia inserito correttamente al centro
del recipiente per I'acqua.

Versare acqua fredda nel recipiente.
Controllare sempre che il livello
dell’acqua sia inferiore al contrassegno
‘Max’. (Riempiendo il recipiente fino a
‘Max', I'apparecchio produce vapore
per 50-60 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).
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Non aggiungere nulla (neppure sale
o pepe) all’acqua, altrimenti si rischia
di danneggiare I'elemento termico
dell’apparecchio.

Per evitare che il livello dell’acqua
scenda eccessivamente, e possibile
aggiungere acqua durante la cottura.
Basta versare I'acqua nell’imbuto di
introduzione, avendo cura di non
aggiungerne troppa.

Collocare il vassoio di raccolta
al’interno della base.

Mettere i cestelli sulla base
dell’apparecchio, uno sopra I'altro, a
partire dal cestello col numero piu
basso e terminando col cestello dal
numero piu alto @. (I numeri sono
indicati sui manici dei cestelli).

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 (0
cestelli) dell’apparecchio).

Mettere il coperchio e inserire la
spina nella presa elettrica. Ora
I'intero display si accende e si
sentira un segnale acustico. (Se il
display non dovesse accendersi,
premere il pulsante di accensione
‘start’).

come selezionare dal menu
Premere il pulsante ‘menu’ (1 ).
Con ogni successiva pressione del
pulsante, il display mostra un tempo
di cottura predeterminato, con dei
suggerimenti per I'uso. E possibile
scegliere fra:- 10 minuti per tenere in
caldo le vivande ‘keep warm’ (€%),
poi per la cottura di frutti di mare 10
minuti, uova 12 minuti, pesce 15
minuti, verdure 20 minuti, porzioni di
pollo 35 minuti e riso 40 minuti.
Quando il display mostra il tempo di
cottura, se desiderate potrete
variarlo, aumentandolo col pulsante
‘+” oppure riducendolo col pulsante
‘-*. Quando avrete selezionato il
tempo di cottura desiderato,



premere il tasto di accensione (I). Per
fermare la cottura a vapore, tenere
premuto il tasto ‘stop’ (O).

come selezionare il tempo di
cottura

Per selezionare un tempo di cottura
diverso da quello di 45 minuti
mostrato, premere i pulsanti ‘+" o ‘-
rispettivamente per accrescere o
ridurre il tempo di cottura. Quando il
display mostra il tempo desiderato,
premere il pulsante di accensione
‘start’. Ora I'apparecchio si accende
ed il simbolo di cottura ()
lampeggia.

Per fermare la cottura a vapore,
tenere premuto il tasto ‘stop’ (O).

Dopo 1 minuto, se il display mostra il
tempo/menu ma non si preme il
pulsante di accensione, il display si
spegnera. Per riselezionare un
programma, premere il tasto di
accensione ‘start’.

Si sentira un segnale acustico ogni
volta che si preme il pulsante di
accensione, oppure quando
I’apparecchio si spegne.

funzione per mantenere calde
le vivande

Per avere il sapore e il valore nutritivo
offerti dalla cottura a vapore,
consumare subito gli alimenti cotti.
Tuttavia, se desiderate tenere
brevemente in caldo le vivande,
selezionare ‘keep warm’ dal menu e,
se necessario, regolare di
conseguenza il tempo in display.
Togliere la spina dell’apparecchio
dalla presa elettrica e pulire dopo
I'uso.

importante

Al termine del ciclo di cottura, la
pentola per cottura a vapore passa
automaticamente alla funzione
scaldavivande, per 10 minuti.
Durante questo periodo
I’apparecchio si accende e si
spegne, quindi fare attenzione
perché potrebbe produrre vapore
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quando non ve lo aspettate.

Per spegnere la pentola per cottura
a vapore, oppure per cancellare la
funzione scaldavivande, tenere
premuto il pulsante di arresto ‘stop’.

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 laltro.

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 piu
tempo affinché i cibi si cuociano.

| tempi di cottura riportati alle pagine
30 - 31 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

® | avare in acqua calda saponata e
poi asciugare,

® 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 una volta
al mese o dopo 30 usi, a seconda
della scadenza che si verifica per
prima.
Versare nel recipiente del’acqua
200m! di prodotto domestico anti-
calcare, poi riempire con acqua il
resto del recipiente, fino al livello
MAX (circa 800ml).

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

3 Inserire la spina nella presa di
corrente, accendere |'apparecchio e
lasciarlo in funzione per 5 minuti.

4 Ora spegnere 'apparecchio e
togliere la spina dalla presa elettrica.
Lasciare il prodotto anti-calcare
nell’apparecchio per un’intera
nottata.

5 Svuotare il recipiente e gettare |l
prodotto anti-calcare.

6 Sciacquare varie volte con acqua
calda e pulita il recipiente
dell’apparecchio.

7 Lavare il vassoio di raccolta, il
cestello e il coperchio in acqua calda
saponata, poi asciugare.

8 Riempire nuovamente il recipiente
con acqua pulita, rimontare i
componenti e lasciare in funzione
I'apparecchio per 5 minuti. Svuotare
e gettare tutta 'acqua rimasta.

9 Sciacquare varie volte con acqua
calda e pulita il recipiente
dell’apparecchio.

10 Lavare il vassoio di raccolta, il
cestello e il coperchio con acqua
calda saponata.

11 A questo punto I'apparecchio
pronto per I'uso.

manutenzione e
assistenza tecnica

® |n caso il cavo sia danneggiato, per
ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante oppure
da un addetto KENWOOD
autorizzato alle riparazioni.

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

® uso dell’apparecchio o

® manutenzione o riparazioni
Contattare il negozio dove si &
acquistato I'apparecchio.



guida alla cottura

® Questi tempi di cottura sono solo indicativi.

® \edere le sezioni ‘sicurezza degli alimenti’ a pagina 26 e ‘consigli’ a pagina 28.

verdure

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

apposito piattino

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 20-25
Zucchine 454g  |Affettare finemente 15
Sedano 1 testa |Affettare finemente 15
Porri 3-4 Affettare finemente 15
Piselli mangiatutto 2279 |[Spuntare 15
Funghi champignon| 454g [Pulire con un panno 10
Pastinaca 4549  [Tagliare a dadini o 15
affettare finemente
Piselli 454g  [Sgusciare 15
Patate novelle 454g  |Pulire con un panno 30-40
Uova preparazione minuti
Per uova sode* o Per le uova in camicia, 10-15 se alla coque,
in camicia usare una tazza o 15-20 minuti se sode

* 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 10-20 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 comunque 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 126ml 25
a chicchi lunghi 200g 250ml 30
(es. Basmati a 300g 375ml 35
rapida cottura)
Riso integrale 100g 125ml 40
200g 250ml 45
300g 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

antes de usar o seu aparelho
Kenwood

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

® Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

precaucoes

precaucodoes com o aparelho

® [Este aparelho produz vapor que o
pode queimar.

® Tenha cuidado para ndo 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 € a
condensacao estarao muitos
quentes. Utilize luvas de forno.

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

® Nunca utilize uma panela a vapor
danificada. Mande verifica-la e
reparéa-la: consulte “Servicos de
assisténcia ao cliente” na pagina.

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

® Desligue sempre a ficha do cozedor
a vapor da tomada de corrente
quando o aparelho n&o estiver em
utilizagao.

® Nunca cologue a panela a vapor no
fog&o ou dentro do forno.

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

® Este electrodoméstico nao devera
ser utilizado por pessoas (incluindo

criangas) com capacidades mentais,

sensoriais ou fisicas reduzidas ou
com falta de experiéncia e
conhecimento, a ndo ser que sejam
supervisionadas ou instruidas sobre
0 uso do electrodoméstico por uma
pessoa responsavel pela sua
seguranca.

As criangas devem ser vigiadas para
garantir que nao brincam com o
electrodomeéstico.

Use o aparelho apenas para o fim
doméstico a que se destina. A
Kenwood nédo se responsabiliza
caso o aparelho seja utilizado de
forma inadequada, ou caso estas
instrugdes nao sejam respeitadas.

precaucdes com os alimentos
A carne, aves, peixe € mariscos
devem ser bem cozinhados. E
nunca os cozinhe directamente do
congelador.

Se estiver a utilizar mais de um cesto,
coloque a carne e o peixe no cesto
inferior, para que 0 suco cru ndo caia
em cima de outros alimentos.

Nao reaquega arroz cozido no seu
cozedor a vapor.

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 Econdmica Europeia.

antes da primeira utilizacao
Apds a montagem, coloque o
cozedor a vapor em funcionamento
com agua no depdsito durante 5-10
minutos de forma a limpar o
aparelho antes da utilizag&o.

Lave as pegas: consulte
“manutencao e limpeza”

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



descricao da panela a
vapor da Kenwood
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tampa

taca para arroz
cestos

tabuleiro apara-pingos
entrada para enchimento de
agua/pega

depdsito de agua
base

controlos

coador

difusor de vapor

utilizagao 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
péaginas 36 - 37.

Instale o coador dentro do depdsito
de agua. (O coador impede que
residuos entrem na resisténcia).
Certifique-se de que o difusor de
vapor se encontra devidamente
ajustado no centro do depdsito de
agua.

Deite &gua fria no depdsito.
Certifique-se sempre de que o nivel
da agua se situa abaixo da marca
“Max”. (Quando se enche até a
marca de “Max”, esta quantidade de
agua produziré vapor para
aproximadamente 50-60 minutos).

E melhor utilizar 4gua filtrada pois
esta reduz a formagao de calcario,
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 de agua
desca muito abaixo, podera
acrescentar mais agua durante a
cozedura. Para tal basta adicionar
&gua através da entrada para
enchimento de agua/pega, tendo
cuidado para nédo o encher em
demasia.

4 Coloque o tabuleiro de recolha de
gotas dentro da base.

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

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

6 Coloque a tampa e ligue a ficha a
tomada. O visor iluminar-se-a
totalmente e soara o sinal sonoro
(besouro). (Se o visor ndo se
iluminar, pressione o botéao “start”
(comegar)).

para seleccionar do menu
Pressione o botéo de “menu” ((10)
e, de cada vez que o botéo for
pressionado, o menu desenrolaréa e
mostrara um tempo pré-ajustado e
sugestdes de utilizacdo. As opcdes
580 as seguintes: 10 minutos “keep
warm” (manter quente) (£ ), e para
cozinhar: marisco 10 minutos, ovos
12 minutos, peixe 15 minutos,
legumes 20 minutos, bocados de
frango 35 minutos e arroz 40
minutos. Quando o tempo aparece
no menu, pode ajustar-se para mais
Oou para menos com os botdes “+” e
“-“. Depois de seleccionar o tempo



desejado, pressione o botao “start”
(comecar) (I). Para parar o processo
de cozedura a vapor, pressione
continuamente o botao “stop” (parar)
©).

para seleccionar o tempo

Para seleccionar um tempo diferente
do tempo de 45 minutos
apresentado no visor, pressione 0s
botbes “+” e “-* para aumentar ou
diminuir o tempo. Quando o tempo
desejado aparecer, pressione o
botdo “start” (comegar) e o cozedor
a vapor ligar-se-a e o simbolo de
cozinhar () piscara.

Para parar o processo de cozedura
a vapor, pressione continuamente o

botéo “stop” (parar).

Apds 1 minuto, se for visualizado o
tempo/menu mas o botéo “start”
nao for pressionado, o visor desligar-
se-a. Para tornar a seleccionar um
programa, pressione o botao “start”.
Sempre que o botao “start” for
pressionado ou quando o cozedor a
vapor se desligar soard um sinal
sonoro (besouro).

funcao “keep warm” (manter
quente)

O sabor e o valor nutricional dos
alimentos cozidos ao vapor sao
melhores quando acabados de
cozinhar. Contudo, se desejar
manter os alimentos quentes por um
periodo curto, seleccione “keep
warm” no menu e, Se Necessario,
ajuste o tempo.

Desligue a ficha da tomada e limpe
apos a utilizagéo.

importante

No final do ciclo de cozedura, o seu
cozedor a vapor mudara
automaticamente para o ajuste de
“keep warm” (manter quente) por 10
minutos. Durante este periodo, o
cozedor a vapor ira ligar-se e desligar-
se ciclicamente, por isso tenha
cuidado pois podera ser produzido
vapor em momentos imprevistos.
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Para desligar o cozedor a vapor ou
para cancelar o ajuste “keep warm”
(manter quente), pressione
continuamente o botéo de paragem
(stop).

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

Deixe espaco entre os pedagos de
comida.

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.

Vérios pedagos com o 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,
deverd ser adicionado mais tarde.
Se levantar a tampa, o vapor
escapara e o cozinhado levara mais
tempo.

Os alimentos continuam a cozer
quando se desliga a panela a vapor.
Retire os alimentos imediatamente.
Os tempos de cozinhado nas
péginas 36 - 37 servem de
orientagao para cozinhar no cesto
inferior. Quanto mais altos estiverem
os alimentos, mais lentamente
cozinham. Deveréa 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 néo estiverem
suficientemente cozidos, torne a
ajustar o temporizador. Podera ter
que acrescentar mais agua.

manutencgéao e limpeza

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

® Nunca cologue 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
® | impe com um pano humido e
depois seque.

as restantes pecas:

® | ave com agua morna com
detergente e seque de seguida.

® 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.

® |ntroduza o excesso de cabo nas
costas do cozedor a vapor.

remocao de calcario
® Devera remover o calcario uma vez
por més ou apds cada 30
utilizagbes, consoante o que ocorrer
primeiro.
Encha o depdsito de agua com 200
ml de vinagre puro, de seguida
encha o depdsito com agua até a

e

marca "MAX" (aproximadamente 800

ml).

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

3 Ligue a ficha eléctrica do aparelho a
tomada e coloque em
funcionamento durante 5 minutos.

4 Desligue a ficha da tomada e deixe
o aparelho repousar durante a noite.

5 Esvazie e despeje o vinagre.

6 Enxagle o dep0sito vérias vezes
com agua tépida.

7 Lave o tabuleiro apara-pingos, o
cesto e a tampa com &gua morna
com detergente, secando de
seguida.

8 \olte a encher o depdsito com agua
tépida, volte a colocar as pecas e
deixe em funcionamento durante 5
minutos. Despeje e esvazie a agua
restante.

9 Enxague o depdsito de agua varias
vezes com agua morna.

10Lave o tabuleiro apara-pingos, o
cesto e a tampa com agua morna
com detergente.

11 O aparelho esta agora pronto para
funcionar.

assisténcia e cuidados
do cliente

® Caso o fio se encontre danificado,
deverd, por motivos de seguranga,
ser substituido pela KENWOOD ou
por um reparador KENWOOD
autorizado.

Caso necessite de assisténcia para:
® tilizar o seu electrodomeéstico ou
® assisténcia ou reparacoes
Contacte o estabelecimento onde
adquiriu o electrodomeéstico.



guia de cozinha

® Os tempos de cozedura aqui indicados servem apenas para referéncia.
® | eia o capitulo “Precaugdes com os alimentos” na pagina 32 e “Sugestdes” na
pagina 34.
legumes
® |ave os legumes antes de os cozinhar. Retire os talos e descasque-os, se
assim o desejar.

escalfar

ficar bem cozido

Legumes lQuantidade|Preparacao Minutos
Espargos 4549 Cortado 15
Feijao verde 4549 Cortado 15-20
Couve-flor 4549 Cortada em tiras finas 15-20
Brocolos 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 20-25
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 454g (1lb) |Sem casca 15
Batata nova 4549 (1lb) |Limpa 30-40
Ovos- Preparacao- Minutos
Cozer* ou Utilize uma taga 10-15 para ficar mal
escalfar- ou forma para cozido, 15-20 para

* Ao cozer ovos com casca, cologque-0s nNos suportes para ovos incorporados, No

fundo do cesto.

36




guias de cozinha (continuacéo)

aves e peixe
® NZo 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 10-20 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

guentes e tenros

cereais e graos

® Quando utilizar a taga para o arroz tem na mesma que colocar agua 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 (apods 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

antes de utilizar su aparato °
Kenwood

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

Quite todo el embalaje y las
etiquetas.

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.

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

Nunca utilice una olla al vapor
dafada. Que la revisen o arreglen:
vea “servicio y atencion 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
SEecos.

Desenchufe siempre la olla al vapor
cuando no se esté utilizando.
Nunca cologue su olla al vapor en 1
una placa de calor o en el horno.

Nunca mueva su olla al vapor si

contiene algo caliente.

Este aparato no esta pensado para

ser utilizado por personas 2
(incluyendo nifios) con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales 3
disminuidas, o con falta de

experiencia 0 conocimientos, a 4

menos que hayan recibido
instrucciones o supervision en
relacién con el uso del aparato por
parte de una persona responsable
de su seguridad.
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Los nifios deben ser vigilados para
asegurarse de que no juegan con el
aparato.

Utilice este aparato Unicamente para
el uso domeéstico al que esta
destinado. Kenwood no se hara
cargo de responsabilidad alguna si
el aparato se somete a un uso
inadecuado o si no se siguen estas
instrucciones.

seguridad alimenticia

Cocine bien la carne, el pescado y
los mariscos. Nunca cocine estos
alimentos sacados 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 ninguin
alimento colocado debajo.

No vuelva a calentar el arroz
cocinado en su olla al vapor.

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

Ponga en marcha la olla de coccién
al vapor montada, con agua en el
depdsito durante 5-10 minutos para
limpiar bien el aparato antes de su
uso.

Lave las piezas: ver 'cuidado y
limpieza'.

Pase un pafo humedo por el
depdsito de agua, luego séquelo.
Cologue el exceso de cable en la
parte posterior del aparato.



conozca su olla al vapor
de alimentos de
Kenwood

tapadera

bol para arroz

cestas

bandeja antigoteo

asa/boca de llenado de agua
depodsito de agua

base

controles

colador

difusor de vapor

CICIOICICICICIOICIS)

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 coccioén de las
péaginas 42 - 43.

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

2 Compruebe que el difusor de vapor
esté correctamente ajustado en el
centro del depdsito de agua.

3 Vierta agua fria en el depdsito.
Compruebe siempre que el agua
esté por debajo del nivel “Max”
marcado. (Si se llena hasta “Max”,
se produce vapor durante
aproximadamente 50-60 minutos).

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

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

® Para evitar que el nivel de agua
descienda demasiado, se puede
afadir agua durante la coccion.
Afada simplemente agua por el
asa/boca de llenado, teniendo
cuidado de no llenarla demasiado.

4 Coloque la bandeja contra goteo en
la base.

5 Apile las cestas en la base,
empezando por la cesta con el
numero mas bajo en la parte inferior
y el nimero mas alto en la parte
superior @. (Los nUmeros se
encuentran en las asas de las
cestas). uso del bol para arroz

® Ponga agua y 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).

6 Ponga la tapadera; enchufe. La
pantalla se iluminara y sonara un
ruido de zumbido. (Si la pantalla no
se ilumina, pulse el botén ‘start’,
empezar).

para seleccionar del mena
Pulse el boton ‘menu’ ([10) y cada
vez que se pulse se mostrara el
menu y se visualizara un tiempo
prefijado y sugerencias de uso. Las
opciones son las siguientes:- 10
minutos ‘keep warm’ (mantener
caliente) (£ ), y para cocinar:
marisco 10 minutos, huevos 12
minutos, pescado 15 minutos,
verduras 20 minutos, trozos de pollo
35 minutos y arroz 40 minutos. Una
vez que se muestra el tiempo en el
menu, se puede ajustar, en caso
necesario, @ mas o menos tiempo
utilizando los botones ‘+’ y ‘-’. Una
vez seleccionada la temperatura
deseada, pulse el botén ‘start’
(empezar) (l). Para detener el
proceso de cocinado, pulse y
mantenga pulsado el botén ‘stop’
(parar) (O).



para elegir el tiempo

Para elegir un tiempo diferente al
tiempo mostrado de 45 minutos,
pulse los botones ‘+’ o ‘-’ para
aumentar o disminuir el tiempo.
Cuando se muestra la temperatura
deseada pulse el boton ‘start’
(empezar) y se encendera la olla de
coccion al vapor y el simbolo de
cocinado parpadeara (). Para
detener el proceso de cocinado,
pulse y mantenga pulsado el boton
‘stop’ (parar).

Después de 1 minuto, si se muestra
el tiempo/menu pero no se ha
pulsado el botén de empezar, se
apagara la pantalla. Para volver a
seleccionar un programa, pulse el
botén ‘start’ (empezar).

Sonara un ruido de zumbido
siempre que se pulse el boton ‘start’
(empezar) o cuando se apague la
olla de coccion al vapor.

funcién de mantener caliente
El sabor y los valores nutricionales
de los alimentos cocinados en la olla
de coccion al vapor son mejores
cuando estan recién cocinados. Sin
embargo, si desea conservar la
comida caliente durante un tiempo
corto, elija ‘keep warm’ (mantener
caliente) en el menu y en caso
necesario, ajuste el tiempo.
Desenchufe y limpie después del uso.

importante

Al final del ciclo de coccidn, su olla
al vapor se cambiara
automaticamente al ajuste de
mantener el calor durante 10
minutos. Durante este tiempo, la olla
al vapor se encenderd y apagara asf
que tenga cuidado ya que podra
salir el vapor cuando no lo espere.

Para apagar la olla al vapor o para
cancelar el ajuste de mantener el
calor, pulse y mantenga pulsado el
botén de parar.

consejos

La condensacién 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.

Remueva las cantidades grandes a
mitad del tiempo de coccion.

Las cantidades pequefas 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 anadir alimentos durante el
proceso de coccidn. Si algin
alimento necesita menos tiempo,
afiddalo 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 coccion de las
paginas 42 - 43 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.

Si los alimentos no se han cocinado
del todo, reagjuste 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 continuacion aclare con
agua templada y seque.

limpieza del exterior
Pase un pafo humedo; a
continuacion seque.

resto de las partes

Léavelas con agua caliente y jabon,
luego séquelas bien.

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

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

desincrustacion

Se deben eliminar las incrustaciones
de cal del aparato una vez al mes o
después de cada 30 usos, segun lo
que ocurra primero.

Llene el depdsito de agua con 200
ml de un producto desincrustante
para electrodomésticos, a
continuacion, llene el depdsito de
agua hasta el nivel MAX
(aproximadamente 800 ml).

Acople la bandeja antigoteo, una
cesta y la tapadera.

Enchufe el aparato, conéctelo y deje
que la olla de coccion al vapor
funcione durante 5 minutos.
Desconecte y desenchufe el
aparato, y déjelo asi durante la
noche.

Vacie vy tire el liquido desincrustante.
Enjuague el depdsito de agua varias
veces con agua templada limpia.
Lave la bandeja antigoteo, la cesta 'y
la tapadera con agua caliente y
jabon, luego séquelas bien.

e

8 Vuelva a llenar el depdsito de agua
con agua limpia, vuelva a colocar las
partes y deje en marcha durante 5
minutos. Vacie y tire el agua que
queda.

9 Enjuague el depdsito de agua varias
veces con agua templada limpia.

10Lave la bandeja antigoteo, la cesta y
la tapadera con agua caliente y
jabon.

11 El aparato ya esta listo para el uso.

servicio técnico y
atencion al cliente

® Sj el cable esta danado, por razones
de seguridad, debe ser sustituido
por KENWOOD o por un técnico
autorizado por KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

el uso del aparato o

el servicio técnico o reparaciones
Péngase en contacto con el
establecimiento en el que compro el
aparato.
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guias de cocciéon

® Estos tiempos de coccion son solo de guia.
® | ea 'seguridad alimenticia' en la pagina 38, y 'consejos’ en la pagina 40.

verduras

® | ave 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 20-25
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
peqguefas
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 30-40
huevos preparacion minutos
Hervido * o Utilice una taza o un 10-15 para blando
escalfado tarro para descalfar 15-20 para duro

* Cuando hierva huevos, pongalos 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 Cocinar al vapor hasta que

sin hueso esté bien hecho y tierno

Almejas 454 g 10 Cocinar al vapor hasta que se
abran

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

mediano pongan de color rosa

Pescado, en 227 g 10-20 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 340 g 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 depésito. Pero
puede poner un liquido diferente, como vino o salsa, dentro del bol para arroz
para cocinar el arroz. También puede anadir condimentos, cebollas troceadas,
perejil, almendras o champifiones en rodajitas.

alimento cantidad anadir liquido al minutos
bol para arroz
Arroz en grano 100 g 125 ml 25
largo y blanco 200 g 250 mi 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 coccion
Arroz con leche 759 25 g de azucar 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

for Kenwood-apparatet tages i
brug

® | ses denne brugervejledning neje og
opbevar den i tilfeelde af, at du far
brug for at sl& noget op i den.

® Fjern al emballage og meerkater.

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.

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

® | ad aldrig ledningen haenge 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.

® Nar dampkogeren ikke er i brug, skal
stikket altid fiernes fra stikkontakten.

® Sget aldrig dampkogeren pa et
komfur eller i en varm ovn.

® Flyt aldrig dampkogeren, hvis den
indeholder noget varmt.

® Dette apparat er ikke tilsigtet brug af
personer (inklusiv barn) med
reducerede fysiske, sansemaessige
eller mentale evner, eller mangel pa
erfaring og kendskab, undtagen hvis
de er blevet vejledt eller givet
instrukser i brugen af apparatet af en
person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed.

® Born ber overvages for at sikre, at
de ikke leger med apparatet.
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1

Anvend kun apparatet til
husholdningsbrug. Kenwood patager
sig ikke erstatningsansvar, hvis
apparatet ikke anvendes korrekt eller
disse instruktioner ikke folges.

fodevaresikkerhed

Kad, fierkree, fisk og skaldyr skal
tilberedes grundigt og ma kun
leegges i dampkogeren i optoet
tilstand.

Hvis der anvendes mere end 1 kurv,
skal kad, fierkrae og fisk kommes i
nederste kurv, sa ra saft ikke kan
dryppe ned pa maden nedenunder.
Opvarm ikke kogt ris i dampkogeren.

inden stikket saettes i
stikkontakten

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

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

for forste anvendelse

Lad den monterede dampkoger virke
med vand i tanken i 5-10 minutter
for at skylle apparatet grundigt inden
brug.

Vask delene: se 'pasning og
rengering'.

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

Skub overfladig ledning ind pa
bagsiden af dampkogeren.

kend din dampkoger

ClClCICICICICICICIC)
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kurve

drypbakke
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s&dan 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 48 -

49.

Anbring sien nede i vandbeholderen.

(Det hindrer, at der kommer sméa

stykker ned i elementet).

2 Kontroller at dampsprederen er
monteret korrekt i midten af
vandtanken.

3 Fyld koldt vand pé tanken. Kontroller
altid at vandstanden er under det
indikerede ‘Maks.’ niveau. (Nar
pafyldt til ‘Maks.” kan denne
producere damp i ca. 50-60
minutter.)

® Filtreret vand er bedst, da det
reducerer kedelsten, forleenger
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.

® [or at undga at vandstanden falder
for meget, kan man fylde mere vand
pa under madlavningen. Bare tilfor
vand via
handtaget/vandpafyldningstragten,
men pas pa ikke at fylde for meget
pa.

4 Anbring drypbakken nede i
underdelen.

5 Seet kurvene ovenpé hinanden pa
underdelen, idet kurven med det
laveste nummer skal veere nederst
og kurven med det hejeste nummer
overst @. (Numrene er afmeerket pa
kurvenes handtag).

—_
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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).)

Leeg laget pé og seet stikket i
stikkontakten. Hele displayet lyser sa
og summeren lyder. (Hvis displayet
ikke lyser, sa tryk pa ‘start’
knappen.)

sadan vzelger du fra menuen
Tryk p& ‘menu’ (13 ) knappen, og
hver gang der trykkes pa knappen
ruller menuen videre og viser en
forhandsindstillet tid og forslag til
brug.

Der findes sa felgende valg:- 10
minutter hvor maden ‘holdes varm’
(€5 ), sa for at koge felgende:
skaldyr 10 minutter, seg 12 minutter,
fisk 15 minutter, grentsager 20
minutter, kyllingestykker 35 minutter
og ris 40 minutter. Nar tiden vises pa
menuen, kan den om nedvendigt
justeres op eller ned med +’ og ‘-’
knapperne. Nar den enskede tid er
valgt, tryk pa ‘start’ (I) knappen.
Dampkogningen standses ved at
trykke pé ‘stop’ (O) knappen og
holde den nede.

sadan veelger du en tid

Hvis du @nsker at veelge en anden
tid end den viste tid pa 45 minutter,
skal du trykke pa ‘+’ eller ‘-’
knappen for at @ge eller mindske
tiden. Nar den enskede tid vises pa
displayet, tryk pa ‘start’ knappen,
hvorefter dampkogeren taendes og
kogesymbolet () blinker.
Dampkogningen standses ved at
trykke péa ‘stop’ knappen og holde
den nede.

Huvis tiden/menuen vises, men der
efter 1 minuts forleb ikke er blevet
trykket pa startknappen, slukker
displayet. Et program veelges igen
ved at trykke pa ‘start’ knappen.



® En summer lyder, hver gang der
trykkes pé 'start' knappen eller nar
dampkogeren slukker.

funktion der holder maden
varm

Smagen og neeringsvaerdien af
dampkogt mad er bedst, nar den er
friskkogt. Hvis du dog ensker at
holde maden varm et kort stykke tid,
skal du blot veelge denne funktion pa
menuen og evt. justere tiden
derefter.

Fjern stikket fra stikkontakten og
rengor efter brug.

vigtigt

Nar kogecyklussen er slut, skifter
dampkogeren automatisk til
indstillingen, hvor maden holdes
varm i 10 minutter. | denne periode
teender og slukker dampkogeren, s&
pas pa, da der kan dannes damp,
nér du ikke venter det.

Du slukker dampkogeren og
annullerer indstillingen, hvor maden
holdes varm, ved at trykke pa stop-
knappen og holde den nede.

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 grentsager eller
dampkogning af fisk i vand.

Efterlad huller mellem madstykkerne.
Ved store maengder ber man rere
med en grydeske fra tid til anden.
Sma stykker bliver hurtigere kogt
end store.

Mad, der er skaret 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 laenge, skal det
kommes i senere.
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® Hyis laget loftes, slipper der damp
ud, s& maden tager leengere 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 48 — 49 er
vejledende og er baseret pa brug af
den nederste kurv. Jo hejere 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 vaere
nedvendigt at haelde mere vand pa.

pasning og rengering

® |nden dampkogeren rengeres, sluk
for den, tag stikket ud af
stikkontakten og lad alle dele kole af.
Nedsaenk aldrig dampkogerens
underdel i vand eller andre vassker,
og lad aldrig ledningen og stikket
blive vade.

rengoring 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.

alle andre dele

Renger i varmt seebevand og ter
efter.

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

Skub overfladig ledning ind pa
bagsiden af dampkogeren.



kalkfjerning

® Apparatet bor afkalkes en gang om

maneden, eller efter hver 30 gang

det anvendes, afhaengigt af hvilkken
der kommer forst.

Pafyld 200ml

husholdningskalkfjerner til

vandtanken og fyld derefter tanken
op med vand til Maks. niveau (ca.
800ml).

2 Montér drypbakken, en kurv samt
laget.

3 Slut apparatet til stikkontakten,
teend og lad dampkogeren virke i 5
minutter.

4 Sluk og tag stikket ud af apparatet
og lad den sta natten over.

5 Tem og smid afkalkningsvaesken
ud.

6 Skyl vandtanken grundigt gentagne
gange med rent, varmt vand.

7 Renger drypbakken, kurven samt
laget i varmt seebevand og ter efter.

8 Fyld igen vandtanken med rent
vand, montér delene igen og lad
dampkogeren virke i 5 minutter.
Tom og smid alt resterende vand
ud.

9 Skyl vandtanken grundigt gentagne
gange med rent, varmt vand.

10 Renger drypbakken, kurven og
laget i varmt seebevand.

11 Apparatet er nu klar til brug.

—

service og kundepleje

® Hvis ledningen er beskadiget, skal
den af sikkerhedsgrunde udskiftes
af KENWOOD eller en autoriseret
KENWOOD-reparater.

Hvis du har brug for hjeelp med:
® at bruge apparatet eller
® servicering eller reparation
Kontakt den butik hvor du
oprindelig kebte dit produkt.
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vejledende kogetider

® Folgende kogetider er kun vejledende.
® | =s ‘fodevaresikkerhed’, side 44, og ‘tips’, side 46.

grontsager
® Renger grontsagerne, inden de koges. Skeer stilkene af og skreel grontsagerne,
hvis det enskes

grontsag maengde | forberedelse minutter
Asparges 4549 Skeer den nederste del af 15
Benner, granne 4549 Skeer stilk og spids af 15-20
Pralbgnner 4549 Skeer stilk og spids af, og 15-20
snit fint
Broccoli 4549 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 mellemstor] Del i buketter 20-25
hoved
Courgetter 4549 Skeer i tynde skiver 15
Bladselleri 1 hoved [ Skeeritynde skiver 15
Porrer 3-4 Skeer i tynde skiver 15
Sukkereerter 2279 Skeer stilk og spids af 15
Champignon - sma 454g Tor dem af 10
Pastinakker 4549 Skeer i terninger eller 15
tynde skiver
Ferter 4549g Beelg dem 15
Kartofler, nye 4549 Tor dem af 30-40
®eg forberedelse minutter
Kogning* eller Slaet ud | en kop/ 10-15 til blgd
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 mangde minutter bemaerkning

Kyllingebryst, 4-5 30 Dampkog, til kedet er

uden ben gennemkogt og mort

Kaempemuslinger 454¢g 10 Dampkog, til skallerne
abner sig

Rejer, 4549 10 Dampkog, til rejerne

mellemstore er lyserogde

Fisk, fileter 2279 10-20 Dampkog, til fisken er mar

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

portionsskiver

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

Hummerhaler 2-4 20 Dampkog, til halerne er rade

Muslinger 454¢g 15 Dampkog, til skallerne
abner sig

Osters 6 15 Dampkog, til skallerne
abner sig

Kammuslinger 2279 15 Dampkog, til muslingerne
er varme og mare

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 risskélen til at koge risen i.

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

champignon.
mad mangde vaeske, der skal minutter
haeldes i risskalen
Langkornet hvid 100g 125 ml 25
ris (f.eks. Basmati| 200g 250 ml 30
hurtigris) 300 g 375 ml 25
Brun ris 100g 125 ml 40
200g 250 ml 45
3009 375 ml 50
Couscous 200g 150 ml varmt 15-20
vand
Havregrod 759 450 ml 40 (omrares
maelk/vand efter halvdelen
af kogetiden)
Risengrod 759 25 sukker og 80 (efter 60
grodris 375-500 ml maelk minutters grodris
forleb omrores
greden og
timeren
indstilles igen.
Tilseet evt. mere
vand
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Vik ut frimre omslaget innan du bérjar lésa, sa att du kan félja med pa
bilderna.

innan du anvander din
Kenwood-apparat

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

® Avlggsna allt emballage och alla
etiketter.

sékerheten

sdkerheten vid angkokningen

® Denna apparat avger anga som du
kan branna dig pa.

® Brann dig inte pa angan som
kommer ut ur angkokaren, séarskilt
nér du tar av locket.

® Var forsiktig vid hantering av alla
delar. Vatskan och kondensen &r
mycket varm. Anvand grytlapp.

® |4t inte sladden hanga ner sa att ett
barn kan gripa tag i den.

® Anvand aldrig en skadad angkokare.
F& den kontrollerad eller reparerad.
Se “service och kundtjanst”.

® Doppa aldrig angkokaren, sladden
eller kontakten i vatten — da kan du
fa en elektrisk stét. Hall knapparna
rena och torra.

® | &t inte kontakten sitta i nar
angkokaren inte anvands.

® Stall aldrig angkokaren pa spisen
eller i ugnen.

® Flytta aldrig pa angkokaren om den
innehaller nagot varmt.

® Den har apparaten ar inte avsedd for
anvandning av personer (inklusive
barn) med begransad fysisk eller
mental formaga eller begransad
kansel. Den ar inte heller avsedd for
anvandning av personer med
bristande erfarenhet eller kunskap,
om de inte Gvervakas eller far
instruktioner om hur apparaten ska
anvandas av en person som
ansvarar for deras sakerhet.

® Barn far inte lov att leka med
apparaten. Ldmna dem inte
ensamma med den.
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Anvand apparaten endast for avsett
andamal i hemmet. Kenwood tar inte
pa sig nagot ansvar om apparaten
anvands pa felaktigt satt eller om
dessa instruktioner inte foljs.

livsmedelssdkerheten

Tillaga kott, fagel, fisk och skaldjur
ordentligt. Bérja aldrig att tillaga dem
nar de ar frysta.

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

Varm inte lagat ris i angkokaren.

innan du satter i kontakten

Se till att natstrémmen ar samma som
anges pa angkokarens undersida.
Angkokaren uppfyller kraven i
direktivet 89/336/EEG.

innan du anvander
angkokaren férsta gangen

Kor den monterade angkokaren med
vatten i tanken under 5-10 minuter
for att skolja apparaten ordentligt
innan du anvander den.

Diska alla delar: se "skétsel och
rengoring”.

Torka ur vattentanken med en fuktig
trasa och torka torrt.

Tryck in 6verflodig sladd pé baksidan
av angkokaren.

lar kdnna din angkokare
fran Kenwood
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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. 54 -
55.

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

2 Kontrollera att angspridaren &r
monterad mitt i vattentanken.

3 Tom kallt vatten i tanken. Vattnet far
aldrig na éver den angivna Max-
nivan. (Nar vatten har fylits pa il
"Max", produceras anga under cirka
50-60 minuter.)

® Filtrerat vatten &r bast, eftersom det
minskar kalkavlagringar och darmed
forlanger angkokarens livslangd och
effektivitet (Kenwood vattenfilter finns
att képa i handeln).

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

® Undvik att vattennivan blir for lag
genom att fylla pé vatten under
tillagningens géang. Tillsatt vatten via
handtaget/vattenpafyliningen och var
noga med att inte dverfylla.

4 Sétt i droppbrickan inuti basen.

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

anvinda risskalen

® | 4gg i risskalen i en korg. (Du kan
ocksa laga nagot i den/de andra
skalen/skalarna, om du sa vill.)

6 Satt pa locket och sétt i kontakten.
D4 tands hela displayen och ett
summerljud hors. (Om displayen inte
tands trycker du pa startknappen.)
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vilja i menyn

Tryck p& "menu”( (1D ). Varje gang
du trycker pé& knappen rullar menyn
och visar forinstélld tid och
féreslagen anvandning. Féljande val
finns: 10 minuter varmhalining (£ ),
sedan tillagning av féljande: skaldjur
10 minuter, 8gg 12 minuter, fisk 15
minuter, grénsaker 20 minuter,
kycklingbitar 35 minuter och ris 40
minuter. Nar tiden visas i menyn kan
du om du vill justera den uppat eller
nerat med knapparna "+" och "-”.
Nar du har stallt in énskad tid trycker
du pa startknappen (I). Om du vill
avbryta angkokningen haller du ner
stoppknappen (O).

stélla in tid

Om du vill stélla in en annan tid an
de 45 minuter som visas trycker du
pa "+ eller ”-" for att oka respektive
minska tiden. Nér ratt tid visas
trycker du pé startknappen. Da
kopplar angkokaren pé sig, och
angningssymbolen ( ¢ ) blinkar. Om
du vill avbryta angkokningen haller
du ner stoppknappen.

Efter en minut stanger displayen av
sig, om tid/meny har visats men
startknappen inte tryckts ner. (Om
displayen inte tands trycker du pa
startknappen.)

Ett summerljud hérs alltid nar
startknappen trycks ner eller
angkokaren stangs av.

varmhallningsfunktionen
Angkokad mat har bast smak och
hdgst naringsvarde nar den ar
nylagad. Om du emellertid skulle
behova halla maten varm en kort
stund, véljer du varmhalining i menyn
och justerar tiden efter behov.

Dra ut kontakten och gér ren
angkokaren efter anvandningen.



viktigt

| slutet av tillagningscykeln kopplas
angkokaren automatiskt Gver till
varmhallning i 10 minuter. Under den
tiden slas ankokaren pa och av, sé
tank pa att den kan avge anga nér
du inte vantar sig det.

Om du vill koppla av angkokaren
eller avbryta varmhalliningen haller du
ner stoppknappen.

tips

Det kommer att droppa
kondensvatten fran den 6vre 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 forsiktig - den ar
mycket varm.

Du kan ocksé anvéanda risskalen for
ratter som du vill laga i vatska (t.ex.
gronsaker i sas eller for att sjuda
fisk).

Lamna plats mellan matbitarna.

Rér om halvwags genom tillagningen
om du lagar stora mangder.

Sma mangder 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 fortséatter &ven nar
angkokaren ar avstangd, sa ta
genast upp den fardiga maten.
Angningstiderna pé sid. 54 - 55 ar
riktlinjer baserade pa anvandning av
den lagre korgen. Ju hdgre upp ett
livsmedel ligger desto langre tar det
att lagas. Rékna darfér med 5-10
minuter extra for korgen Gver.
Kontrollera fére serveringen att allt ar
ordentligt genomlagat.

® Om maten inte ar tillrackligt lagad,
staller du om tiden. Du kan behéva
fylla p& mer vatten.

skotsel och rengdring

® |nnan du gor ren angkokaren maste
du sténga av den, dra ut kontakten
och lata allt kallna.

Stall aldrig angkokaren i vatten och
lat inte sladden och kontakten bli

vata.

gora ren vattentanken
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 i varmt vatten med diskmedel
och torka av.

For forvaring staplar du korgarna
inuti varandra. Borja med den med
hoégst nummer och sluta med korg
nummer 1 @.

Tryck in verflodig sladd pé baksidan
av angkokaren.

avkalkning

Kalka av angkokaren en gang i
manaden eller nar du har anvant den
30 ganger (beroende pa vad som
intraffar forst).

Fyll tanken med 200 ml
avkalkningsmedel och fyll sedan pa
vattentanken till Max-nivan med
vatten (cirka 800 ml).

Montera droppbrickan, en korg och
locket.

Satt i stickkontakten, sla pa
apparaten och Iat angkokaren ga i 5
minuter.

Stang av apparaten och dra ut
stickkontakten. L&t angkokaren st
Over natten.

Hall av och gor dig av med
avkalkningsvétskan.

Skolj vattentanken flera ganger med
rent, varmt vatten.
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7 Diska droppbrickan, korgen och
locket i varmt vatten med diskmedel
och torka av dem.

8 Fyll pa vattentanken med rent vatten,
montera delarna och &t &ngkokaren
ga i 5 minuter. Hall av och gor dig av
med eventuellt kvarvarande vatten.

9 Skolj vattentanken flera gadnger med
rent, varmt vatten.

10 Diska droppbrickan, korgen och
locket i varmt vatten med diskmedel.

11 Nu kan du anvanda angkokaren.

service och kundtjanst

® Om sladden &r skadad maste den av
sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller av en auktoriserad
KENWOOD-reparator.

Om du behéver hjalp med:

® att anvanda apparaten eller

® service eller reparationer
Kontakta aterforsaljaren dar du
kopte apparaten.
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tillagningstabeller

® Tillagningstiderna ar bara riktlinjer.
® | 3s “livsmedelssakerheten” pa sid. 50 och “tips” pa sid. 52.

gronsaker

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

gronsak maéangd forberedelse minuter
Sparris 500 g Ansa 15
Bonor, grona 500 g Ansa 15-20
Skérbdnor 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 20-25
Zucchini 500 g Skér tunt 15
Selleri 1 huvud Skar tunt 15
Purjoldk 3-4 Skér tunt 15
Sockerarter 250 g Ansa 15
Svamp, sma 500 g Torka av 10
Palsternacka 500 g Skér i tarningar eller 15
skivor

_rter 500 g Sprita 15
Farsk potatis 500 g Torka av 30-40
agg orberedel minuter
Koka* eller Anvand kopparf 10-15 for I6skokta,
pochera eller individuella 156-20 for

suffiéformar for hardkokta

forlorade agg

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

korgen.
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tillagningstabeller, forts.

fagel och fisk
® | 4gg inte for mycket i korgarna.

livsmedel mangd minuter kommentarer

Kyckling, 4-5 30 Angkoka tills de &r

benfritt brost fardiga alltigenom och
mora

Snéckor 500 g 10 Anga tills de Gppnar sig

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

Fisk, fileer 250 g 10-20 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

® Nér du anvander risskalen maste du &nda fylla vatten i tanken. | risskélen 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 mi 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 mi 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

for du tar Kenwood-apparatet
i bruk
® | es noye giennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sl& opp i den senere.
® Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

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.

® Ver forsiktig nar du handterer noe -
vaeske eller kondens kan veere
glovarm. Bruk grytekluter e.l.

® |kke la ledningen henge over
bordkanten eller arbeidsbenken hvor
barn kan fa tak i den.

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

® |kke legg dampkokeren, ledningen
eller stopselet i vann — du kan fa
elektrisk stot. Hold kontrollene rene
og torre.

® Trekk alltid ut stepselet nar
dampkokeren ikke er i bruk.

® Sett aldri dampkokeren pa en
kokeplate eller i ovn.

® |kke flytt pa dampkokeren hvis
innholdet er varmt.

® Apparatet er ikke ment brukt av
personer (inkludert barn) med
reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller med manglende
erfaring og kunnskap, med mindre
vedkommende har fatt tilsyn eller
oppleering i hvordan apparatet skal
betjenes av en person som er
ansvarlig for vedkommendes
sikkerhet.

® Barn ma ha tilsyn for & sikre at de
ikke leker med apparatet.
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® Bruk bare apparatet til dets tiltenkte
hjemlige bruk. Kenwood frasier seg
ethvert ansvar ved feilaktig bruk eller
dersom apparatet ikke er brukt i
henhold til denne bruksanvisningen

sikkerhetshensyn som gjelder
matvarer

® Kijott, fieerkre, fisk og sjgmat ma
giennomkokes. De ma ikke stekes
fra frossen tilstand.

® Hyvis du bruker mer enn en kurv, legg
kjott, kylling, fisk o.l. i den nederste
kurven slik at den réa kjottsaften ikke
drypper ned pa annen mat.

® |kke bruk dampkokeren til & varme
opp kokt ris.

for du setter i stopselet

® Forsikre deg om at nettspenningen
stemmer overens med det som star
pa undersiden av dampkokeren.

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

for du tar dampkokeren i bruk

Bruk den monterte dampkokeren

med vann i tanken i 5-10 minutter

for & spyle den for bruk.

2 Vask delene: se 'stell og rengjering'.

3 Tork over vannbeholderen med en
fuktig Klut og terk den.

4 Skyv overfladig ledning inn bak pa
dampkokeren.

—_

pbli kient med Kenwood
dampkoker

lokk

risbolle

kurver

drapesamler
handtak/vanninntak
vanntank

understell

kontroller

sil

dampspreder
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bruk av dampkokeren

® Du bor 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
60 - 61.

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

2 Pass pa at dampsprederen er riktig
pasatt midt i vanntanken.

3 Hell kaldt vann i tanken. Pass alltid
pa at vannet sitter under “Max”-
streken. (Nar den er fylt til “Max”
produseres det damp i ca. 50-60
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 & unnga at vannivaet blir for lavt
kan du fylle p& mer vann under
koking. Tilsett vann via
handtaket/vanninntaket, men pass
pa at du ikke fyller pa for mye.

4 | egg kraftbeholderen i bunnen.

5 Stable kurvene pa understellet.
Begynn med kurven med lavest tall
nederst, og det hoyeste tallet overst
@ (Tallene er avmerket pa
kurvhéndtakene).

bruke risbollen

® Hell vann og ris i risbollen. Sett
risbollen i en kurv. (Du kan ogsa
koke andre ting i de(n) andre
kurven(e) hvis nedvendig.

6 Sett pa lokket, og sett i stapselet.
Displayet lyser og du herer et
lydsignal. (Hvis displayet ikke lyser
skal du trykke pa ‘start’-knappen.)
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velge fra menyen

Trykk pa ‘menu’ ( (1D )-knappen, og
hver gang knappen trykkes inn blar
menyen gjennom for & vise en
forhandsinnstilt tid og foreslatt bruk.
Valgene er som felger:- 10 minutter
‘keep warm’ (hold varm) (€5 ), s&
for & koke folgende, skalldyr 10
minutter, egg 12 minutter, fisk 15
minutter, grennsaker 20 minutter,
kyllingbiter 35 minutter og ris 40
minutter. Nar tiden vises pa menyen
kan den om nedvendig justeres opp
eller ned ved hjelp av ‘+” og ‘-’
knappene.

Nar du har valgt ensket tid skal du
trykke pa ‘start’ (I)-knappen.
Dampeprosessen stanses ved &
trykke pa og holde nede ‘stopp’ (O)-
knappen

velge tid

Hvis du ensker & velge en annen tid
enn den viste tiden pa 45 minutter,
trykker du pa ‘+’ eller ‘-’ knappene
for & oke eller redusere tiden. Nar
onsket tid vises skal du trykke pa
‘start’-knappen og dampkokeren
slés pé og kokesymbolet ()
blinker.

Dampeprosessen stansen ved a
trykke pa og holde nede ‘stop’-
knappen.

Hvis tid/meny vises men
startknappen ikke er valgt etter ett
minutt, slés displayet av. Et program
velges igjen ved a trykke pa ‘start’-
knappen.

Du herer et lydsignal hver gang du
trykker pa start-knappen, eller nar
dampkokeren slas av. hold varm-
funksjon Smaken og neeringsverdien
i dampkokt mat er best nar den er
nykokt. Hvis du imidlertid @nsker &
holde maten varm i en kortere
periode kan du velge ‘keep warm’
(hold varm) pa menyen, og om
nodvendig justere tiden etter behov.
Trekk ut stepslet og rengjor etter
bruk.



viktig

Nar koketiden er ferdig slas
dampkokeren automatisk over pa
'hold varm'-innstillingen i 10 minutter.
| lopet av denne tiden slar
dampkokeren seg pa og av, sa veer
forsiktig da det kan produseres
damp nar du ikke venter det.

For & sla dampkokeren av, eller
avbryte 'hold varm'-innstillingen, skal
du trykke inn og holde nede stopp-
knappen.

tips

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

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

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

La det veere mellomrom mellom
matbitene.

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

Sma mengder blir raskere ferdigkokt
enn storre mengder.

Stykker som er omtrent like store blir
jevnt kokt.

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

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

Maten fortsetter & koke etter at
dampkokeren er slatt av, sa ta den
ut straks.
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Koketidene som er oppgitt pa side
60 - 61 er veiledenge, og gjelder ved
bruk av den nederste kurven. Jo
hoyere 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 giennomkokt
for du serverer den.

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

stell og rengjering

o

For rengjering, pass pa at
dampkokeren er slatt av, trekk ut
stopselet og la den avkjole seg.
Du mé aldri legge bunnen pa
dampkokeren i vann eller la
ledningen eller stopselet bli vate.

rengjore vanntanken
Tom, skyll med varmt vann og terk.

utvendig rengjoring
Tork av med fuktig klut, og terk.

alle andre deler

Vask i varmt sdpevann, og terk.
Oppbevar kurvene stablet inni
hverandre, med det hoyeste tallet
forst og kurv nummer 1 til slutt @.
Skyv overfledig ledning inn bak pa
dampkokeren.

avkalking

Maskinen ber avkalkes én gang i
maneden eller etter hver 30. gangs
bruk, avhengig av hva som kommer
forst.

Fyll vanntanken med 2 dl
avkalkingsmiddel, og fyll s&
vanntanken opp til MAX-streken med
vann (ca 8 dl).

Sett pa drapesamleren, én kurv og
lokket.

Sett stopselet i kontakten, sla pa og
la dampkokeren ga i 5 minutter.

Sla av og trekk ut stepselet. og la
dampkokeren sta over natten.

Tom ut og kast avkalkingsveesken.



6 Skyll vanntanken flere ganger med
friskt, varmt vann.

7 Vask drédpesamleren, kurven og
lokket i varmt sapevann, og terk.

8 Fyll vanntanken pa nytt med friskt
vann, sett pa delene igjen og la
dampkokeren ga i 5 minutter. Tem
ut og kast eventuelt gjenveerende
vann.

9 Skyll vanntanken flere ganger med
friskt, varmt vann.

10Vask drapesamleren, kurven og
lokket i varmt sapevann.

11 Dampkokeren er na Klar til bruk.

service og kundetjeneste

® Dersom ledningen er skadet ma den
av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av KENWOOD eller en
autorisert KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hjelp med &:

® bruke apparatet eller

® service eller reparasjoner
kontakt forhandleren der du kjopte
apparatet.
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veiledende koketider

® Disse koketidene er kun til veiledning.
® | es ‘Sikkerhetshensyn som gjelder matvarer’ pa side 56 og ‘Tips’ péa side 58.

gronnsaker
® \/ask gronnsakene godt for de kokes, skjeer av stilker og skrell dem om
nedvendig.

gronnsaker mengde |forberedelser minutter
Asparges 450 g Beskjaer 15
Bonner - 450 g Beskjaer 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
Gulrgtter 450 g Tynne skiver 20
Blomkal 1 middels |Del opp i blomster 20-25
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 30-40
Egg Forberedelser Minutter
Koking™ eller Bruk en kopp 10-15 for blgtkokt
posjering eller ramekin 15-20 for hardkokt

fil pochering

* Nar 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 dpner seg
Reker - middels 450 g 10 Dampes til de blir lyserade
Fiskefileter 230 g 10-20 Dampes til flakene lgsner
Fiskeskiver 2,5 cm tykke 15-20 Dampes til flakene Igsner
Hel fisk 340 g 15-20 Dampes til flakene Igsner
Hummerhaler 2-4 20 Dampes til den blir rad seg
Blaskjell 450 g 15 Dampes til de apner
dsters 6 15 Dampes til de dpner seg
Kamskiell 230 g 15 Dampes til de er

varme og mare

kornmat

® Nar du bruker risbollen, ma du likevel ha vann i vannbeholderen. Du kan
imidlertid ha en annen slags veeske, som f.eks. vin eller kraft, i risbollen nar du
koker ris. Du kan ogsaé tilsette krydder og salt, hakket lgk, 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 (rer om
melk/vann etter halv tid)
Risgret 759 25 g sukker og 80 (etter
gretris 375-500 ml 60 min rgr om og
melk tilbakestill timeren.
Fyll pa mer vann
om ngdvendig)
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Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

ennen kuin ryhdyt kdyttamaan
tiata Kenwood-kodinkonetta

® | ue ndma ohjeet huolella ja séailyta
ne mybhempaa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat.

turvallisuus

koneen turvallisuus

Kone tuottaa polttavaa hdyrya, joka
voi aiheuttaa palovammoja.

Kantta avatessasi varo ulos tulevaa
hoyryé - se polttaa.

Ole varovainen kasitellessési konetta.
Kaikki siind oleva neste ja hdyry on
polttavan kuumaa. Kayta
patakintaita.

Ala koskaan anna virtajohdon
roikkua, sillé lapsi voi tarttua siihen.
Ala koskaan kayta vioittunutta
hoyrykeitinté. Vie se tarkastettavaksi
tai korjattavaksi: katso ohjeet
kohdasta ‘huolto ja
kayttokysymykset'.

Ala aseta hdyrykeitinta, virtajohtoa tai
pistoketta veteen — voit saada
sahkdiskun. Pida s&atimet puhtaina
ja kuivina.

Irrota hdyrykeittimen pistoke
pistorasiasta, jos hdyrykeitin ei ole
kaytdssa.

Ala koskaan aseta hoyrykeitints tai
sen osia liedelle tai uuniin.

Ala koskaan siirra hdyrykeitinta, jos
sen sisélla on jotakin kuumaa.

Taté laitetta ei ole tarkoitettu
sellaisten henkildiden kayttoon, joilla
ei ole taysin normaalia vastaavat
fyysiset tai henkiset ominaisuudet
(mukaan lukien lapset), jos heidan
turvallisuudestaan vastaava henkild
ei ole opastanut heita kdyttamaan
laitetta tai jos heité ei valvota.
Lapsia tulee pitaa silmélla sen
varmistamiseksi, ettéd he eivét leiki
laitteella.
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Kayta laitetta ainoastaan sille
tarkoitettuun kotitalouskéytoon.
Kenwood-yhtid ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on
kaytetty vaarin tai néité ohjeita ei ole
noudatettu.

ruoan turvallisuus

Kypsenna liha, siipikarja, kala ja
ayrigiset perusteellisesti. Ala kypsenna
niitd niiden ollessa jaatyneita.

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

Ala lammita kypsennettya riisia
hoyrykeittimessa.

ennen liittadmista verkkovirtaan
Varmista, etta laitteen pohjassa
esitetty jannite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

Hoyrykeitin tayttéd Euroopan
talousyhteison direktiivin 89/336/EEC
vaatimukset.

ennen ensimmaista
kayttokertaa

Kun héyrykeitin on koottu ja sen
séiliossa on vettd, kayta sita 5-10
minuuttia, jotta laite huuhdellaan
ennen sen kayttamista.

Pese osat: katso ohjeet kohdasta
"hoito ja puhdistus"

Pyyhi vesiséilio kostealla pyyhkeella
ja kuivaa se sitten.

Tyonna liika johto koneen taakse.

tutustu Kenwood
hoyrykeittimeen
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kansi

riisikulho

hoyrytysastiat
nesteenkeraja
kahva/vedentayttdaukko
vesisailio

alusta

ajastin

siivila

hoyrynohjain



hoyrykeittimen kaytto

® Ala kéyta hdyrykeitinta seinan
vieressa tai kaapin alapuolella, silla
héyry voi vahingoittaa pintoja.
Mausta ruoka vasta valmistuksen
jalkeen. Jos mausteet paasevat
veteen, ne voivat vaurioittaa
keittimen kuumennuselementtia.
Katso ruokien ‘valmistusohjeet’
sivuilta 58 - 59.

Aseta siivila vesisailioon. (Se estaa
ruoan palasten tippumisen
kuumennuselementtiin).

Varmista, etta hdyrynohjain on oikein
paikoillaan vesisailion keskella.
Kaada sailioon kylmaa vetta.
Tarkista, ettd veden pinta jaa Max-
merkin alle. Jos vetta taytetdan Max-
merkkiin saakka, hoyrya tulee noin
66-67 minuuttia.

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

Al3 lisda veteen mitaan (ei edes
suolaa tai pippuria), silla mausteet
voivat vaurioittaa keittimen
kuumennuselementin.

Voit véalttéda vedenpinnan laskemisen
lian alas lisdamalla vetta keittdmisen
aikana. Voit lisata vetta
kahvan/vedentayttdaukon avulla. Ala
tayta vetta likaa.

Aseta nesteenkeragja alustan sisaan.
Pinoa hoyrytysastiat alustalle siten,
etta pienimmalla numerolla varustettu
astia on pohjalla ja suurimmalla
numerolla varustettu paallé @.
(Numerot on merkitty
hoyrytysastioiden kahvoihin.)

riisikulhon kaytto

Pane vesi ja riisi riisikulhoon. Pane
riisikulho hdyrytysastiaan. (Voit
halutessasi kypsentaé jotakin myos
muissa hoyrytysastioissa.)

e
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6 Aseta kansi paikalleen, kytke pistoke
pistorasiaan. Nayttéon syttyy valo ja
kuuluu danimerkki. (Jos nayttéon ei
syty valoa, paina "start"-painiketta.)

valikkovaihtoehtojen valinta
Paina "menu" ( 10 ) -painiketta. Aina
kun painiketta painetaan, valikkoon
iimestyvét vuorotellen sdadetty aika
ja kayttdehdotus. Vaihtoehdot ovat
seuraavat: 10 minuuttia "lampimana
pitaminen" (€3 ), sitten
kypsennysohjeet seuraaville: dyridiset
10 minuuttia, kananmunat 12
minuuttia, kala 15 minuuttia,
vihannekset 20 minuuttia, kananpalat
35 minuuttia ja riisi 40 minuuttia. Kun
aika nakyy valikossa, sitd voidaan
tarvittaessa saataa korkeammalle tai
matalammalle kayttamalla "+" ja
painikkeita. Kun haluttu aika on
valittu, paina "start" () -painiketta.
Voit pysayttaa hoyrystamisen
painamalla "stop" (O) -painiketta ja
pitamalla sitéa alhaalla.

ajan valinta

Jos haluat valita muun kuin naytéssa
nakyvan 45 minuutin ajan, paina "+"
tai "-" painikkeita ajan
suurentamiseksi tai pienentamiseksi.
Kun naytdssa nakyy haluttu aika,
paina "start"-painiketta, jolloin
hoyrykeitin kytkeytyy paalle ja
kypsennyssymboli () vilkkuu.
Voit pysayttéda hdyrystamisen
painamalla "stop"-painiketta ja
pitamalla sité alhaalla.

Nayttd sammuu 1 minuutin kuluttua,
jos aika/valikko nakyy naytdssa,
mutta start-painiketta ei ole valittu.
Voit valita ohjelman uudelleen
painamalla "start"-painiketta.
Aanimerkki kuuluu aina start-painiketta
painettaessa tai kun hoyrykeitin
kytkeytyy pois paalta. lampimana
pitdmisen toiminto Héyrystetyn ruoan
maku ja ravintoarvot ovat parhaimpia
heti ruoan kypsymisen jalkeen. Jos
kuitenkin haluat pitda ruoan
l[&mpiméana lynyen aikaa, valitse



valikosta "keep warm" ja sé&da aikaa
tarvittaessa sen mukaisesti.

Irrota pistoke seindsté ja puhdista
laite kayton jalkeen..

tarkeaa

Kypsennysjakson jéalkeen
lammitysasetus kytkeytyy
automaattisesti paille 10
minuutiksi. Tan& aikana hdyrykeitin on
jaksottain paalla. Ole varovainen, silla
héyrya voi muodostua tietdmattasi.

Kytke hdyrykeitin pois paalta tai
keskeyta lammitysasetus painamalla ja
pitamalla pysaytyspainiketta alhaalla.
vihjeita

Vedeksi tiivistynyt hoyry valuu
ylemmasta hoyrytysastiasta alempaan,
joten varmista, etta valmistamasi
ruoan maut sopivat yhteen.
Nesteenkeraajaan valunut neste sopii
hyvin keiton tai liemen
valmistukseen. Muista kuitenkin olla
varovainen, silla neste on hyvin
kuumaa.

Voit kéyttéa sisdastiaa mihin tahansa
nesteesséa kypsentamiseen (esim.
kasviksien valmistamiseen
kastikkeissa tai kalan keittdmiseen).
Jata ruokapalasten valiin raot.
Valmistaessa suuria méaaria sekoita
valmistuksen puolivalissa.

Pienet méaarat kypsyvat nopeammin
kuin suuret.

Samankokoiset ainekset kypsyvat
tasaisesti.

Tavallisen uunin tapaan voit liséta
ruoka-aineita valmistusvaiheessa. Jos
jonkin ruoka-aineen kypsymisaika on
lyhyempi, lisdd se mydhemmin.

Jos nostat kantta, hdyrya padsee
karkaamaan ja kypsymisaika pitenee.
Ruoan kypsyminen jatkuu, kun
hoyrykeitin kytkeytyy pois p&éalta.
Nosta kypsa ruoka valittdmasti pois
keittimelta.

Sivujen 66 - 67 keittoajat ovat
ohjeellisia aikoja, kun ruoka
kypsytetdan alemmassa
hoyrytysastiassa. Mitd korkeammalla

tasolla ruoka on, sita hitaammin se
kypsyy. Liséa kypsymisaikaan 5-10
minuuttia, jos se kypsennetadn
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

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

® Ala koskaan upota héyrykeittimen
alustaa veteen tai anna virtajohdon
tai pistokkeen kastua.

vesisailion puhdistus
® Tyhjenna, huuhtele lampimalla
vedelld ja kuivaa.

ulkopintojen puhdistus
® Pyyhi kostealla pyyhkeelld ja kuivaa.

kaikki muut osat

® Pese [Ampimassa
pesuaineliuoksessa ja kuivaa.

® Pinoa hoyrytysastiat sailytysta varten
sisékkain siten, etta alimmaisena on
suurimmalla numerolla varustettu
astia ja paalimmaisena astia numero
10.

® Tyodnné lika johto hoyrykeittimen taakse.
kalkin poistaminen

® Tastd laitteesta on poistettava kalkki
aina 30 kayttokerran jalkeen tai
kerran kuukaudessa sen mukaan,
kumpi aikaraja saavutetaan
nopeammin.

1 Kaada vesisailioon 200 ml
keittiokoneille tarkoitettua
kalkinpoistoainetta ja tayta vesisailio
MAX-merkkiin saakka vedella (noin
800 ml).

2 Kiinnité nesteenkerédja, yksi
hoyrytysastia ja kansi.

3 Kytke pistoke pistorasiaan, kaynnista
laite ja anna hoyrykeittimen toimia 5
minuuttia.



4 Katkaise laitteesta virta ja irrota
pistoke pistorasiasta. Jaté laite
kayttamattomaksi yon vli.

5 Tyhjenna laite ja kaada
kalkinpoistoneste pois.

6 Huuhtele vesisailio useita kertoja
raikkaalla, lampimalla vedella.

7 Pese nesteenkeradja, hoyrytysastia
ja kansi lampimalla pesuainetta
sisaltavalla vedella ja kuivaa.

8 Tayta vesisdilio raikkaalla vedelld,
aseta osat paikoilleen ja anna
laitteen toimia 5 minuuttia. Tyhjenna
jaljelle jaanyt vesi ja kaada se pois.

9 Huuhtele vesisailio useita kertoja
raikkaalla, lampimalla vedella.

10 Pese nesteenkeradja, hoyrytysastia
ja kansi lampimalla pesuainetta
sisaltavalla vedella.

11 Laite on nyt valmis kaytettavaksi.

huolto ja asiakaspalvelu

® Jos virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyisté vaihdettava.
Vaihtotyén saa tehda KENWOOD tai
KENWOODIN valtuuttama
huoltoliike.

Jos tarvitset apua

® [aitteen kayttamisessa tai

® |aitteen huolto- tai korjaustoissa,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.
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valmistusohjeet

® Nama keittoajat ovat ainoastaan ohjeellisia.
® Katso kohdat ‘ruoan turvallisuus’ sivulta 62 ja ‘vihjeitd’ sivulta 64.

vihannekset

® Puyhdista vihannekset ennen valmistamista. Poista kannat ja kuori halutessasi.

kohokasvuokaa

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 20-25
Kesakurpitsa 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 30-40
kananmuna valmistelu minuutit
Keittdminen* tai Kayta uppomuniin 10-15, pehmea
uppokeittédminen kuppia tai pienta 15-20, kova

* Kun haluat keittad kananmunia, aseta ne hoyrytysastian pohjassa oleviin

munanpitimiin.
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valmistusohjeet jatkuu

linnut ja kala

® Ala tayta hdyrytysastioita liian taysiksi.

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

viljat ja jyvat

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

manteleita tai pilkottuja sienia. Muista tayttaa vesisailic vaikka kaytat sisdastiaa.

ruoka maara 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.
Lisaa vetta jos
tarpeellista.)
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Okumaya baslamadan 6nce 6n kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood cihazinizi kullanmadan
once

® Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

® TUm ambalajlari ve etiketleri
cikartin guvenlik.

guvenlik 6nlemleri

aygitin giivenli kullanimi

® Aygitin ortaya gikardigi buhar
yakicidir.

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

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

® Buharli pisiricide herhangi bir hasar
varsa kullanmayiniz. Hasarli buharli
pisiriciyi onarimciya goéturip
denetimden gegcirtiniz. Sayfadaki
"Servis ve Musteri hizmetleri"
bélimune bakiniz.

® Bubharli pisiricinin elektrik
kordonunu ya da fisini suya
batirmayiniz ve islak yerlerden
uzakta tutunuz. Cinkd, cereyana
carpllabilirsiniz. Aygitin
kumandalarini temiz ve kuru
tutunuz.

® Buharli pisiriciyi kullanmadiginiz
zamanlar fisini prizden cekiniz.
Uzerine koymayiniz, firin icine
sokmayiniz.

® [cerisinde herhangi bir sicak madde
varken buharli pisiriciyi kesinlikle
yerinden oynatmayiniz.

® Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan
g0Ozetim altinda olmayan fiziksel,
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duyusal veya zihinsel engelli kisiler
(cocuklar dahil), cihazin kullanilisi
hakkinda agiklama almamis kisiler
ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak tzere
tasarlanmamistir.

Cocuklar cihazla oynamamalari
gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda
kullanim alaninin oldugu yerlerde
kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz
kullanimlara maruz kaldigi ya da bu
talimatlara uyulmadigi takdirde hi¢
bir sorumluluk kabul etmez.

yiyeceklerin giivenli pisirilmesi
Et, kiimes hayvanlari, balik ve
deniz Urlnlerini iyice pisirin. Asla
donmus haldeyken pisirmeyin.
Birden fazla sepet kullaniyorsaniz
et, kimes hayvanlari ve baliklar alt
sepete koyunuz. Clnku, bu
yiyeceklerden akan 6z sular diger
yiyeceklerle karismaz.

Pismis pirinci buharli pisiricide
tekrar isitmayiniz.

elektrik akimina baglanmasi
Buharli pisiriciyi calistirmadan énce
evinizdeki elektrik akiminin buharli
pisiricinin alt ylzeyinde belirtilen
akimla ayni oldugundan emin
olunuz.

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

ilk kullanimdan 6nce

Buharli pisiriciyi su haznesini
doldurduktan sonra 5-10 dakika
calistirarak kullanim éncesinde
iyice temizlenmesini saglayin.
Aygitin parcalarini yikayiniz. Bunun
icin ‘bakim ve temizlik’ kismina
bakiniz.

Su haznesini nemli bir bezle silip
kurulayiniz.

Kordon fazlasini aygitin arkasindaki
yuvaya sariniz.



K

enwood buharli

pisiricinizi taniyiniz
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kapak

pirin¢c canagi

sepetler

damlama tablasi
tutamak/su doldurma girisi
su haznesi

taban

kumandalar

stizgec

buhar diflizéri

buharli pisiricinizin
kullanimi

-

duvara asil dolaplardan uzak bir
yerde tutunuz. Aygittan ¢ikacak
buhar bu ylizeylere zarar verebilir.
Yiyecekleri pisirdikten sonra
cesnilendiriniz. Yiyecegi pismeden
once cesnilendirirseniz ve cesni
malzemesi suya karisirsa
aygitinizin i1sitma donatisini
bozabilir.

Bu konuda 64.- 65. sayfalarda
verilen pisirme onerilerine bakiniz.
Silizgeci su haznesinin icine
yerlestiriniz. (Slizgec yabanci
maddelerin i1sitma donatisina
girmesine engel olur).

Buhar diftizériiniin su haznesinin
ortasina dogru sekilde
oturdugundan emin olun.
Hazneye soguk su koyun. Suyun
daima ‘Max’ igaretinin altinda
olmasina dikkat edin. (‘Max’
seviyesine kadar dolduruldugunda
bu yaklasik 50-60 dakika buhar
Uretir.)

Filtre edilmis su daha iyi sonuclar
verir ve kireglenmeyi dnleyerek
aygitin dmrind uzatir. Ayrica,
aygittan daha etkin sonuclar
almanizi saglar. (Kenwood su
filtreleri kullanabilirsiniz ve satin
alabilirsiniz).
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Su haznesine koyacaginiz suya hicbir
sey eklemeyiniz (tuz ya da biber bile) -
aksi halde buharli pisiricinin 1sitma
donatisini bozabilirsiniz.

Su seviyesinin gok dismesini
6nlemek igin pisirme esnasinda su
ilave edebilirsiniz. Su doldurma
girisinde su eklemeniz yeterlidir,
fazla doldurmamaya dikkat edin.
Damlama tepsisini tabanin icine
oturtunuz.

Sepetleri birbiri izerine tabana
yerlestiriniz. Sepetleri en kiclik
numarall sepet en alta, en ylksek
numarall sepet @ en Uste gelecek
bicimde yerlestiriniz. (Sepetlerin
saplarinda numaralari yazihdir).
pirinc canaginin kullanimi

Pirin¢c canagina su ve piring
koyunuz. Pirinc canagini sepete
yerlestiriniz. (isterseniz, diger
sepette ya da sepetlerde baska bir
sey pisirebilirsiniz).

Kapagi yerlestiriniz ve aygitin fisini
prize takiniz. Tim gosterge
aydinlanacak ve zil sesi calacaktir.
(Gosterge aydinlanmazsa, ‘start’
(calistirma) diigmesine basiniz).

menii secimi

‘menu’ ( ) digmesine basiniz.
Digmeye her basildiginda gosterge
Uzerindeki seceneklerin tzerinden
gececek ve ayarlanacak slreyi
belirtecektir. Secenekler sunlardir: -
10 dakika ‘keep warm’ (sicak tutma)
(€3 ), pisirilecek yiyecekler;
kabuklu deniz Urlinleri 10 dakika,
yumurta 12 dakika, balik 15 dakika,
sebzeler 20 dakika, tavuk parcalari
35 dakika ve pilav 40 dakika.
Zamani menide ayarladiktan sonra
‘+" ve -’ digmelerini kullanarak
sureyi artirabilir ya da
azaltabilirsiniz. istediginiz siireyi
sectikten sonra ‘start’ (I) (calistirma)
digmesine basiniz. Buharla pisirme
islemini durdurmak icin ‘stop’ (O)
(durdurma) digmesine basiniz ve
asagi dogru tutunuz.



siire secimi

Zaman gostergesindeki 45 dakikalik
surede istediginiz dakikay! se¢mek
‘+’ ya da -’ digmelerine basarak
sureyi artirabilir ya da
azaltabilirsiniz. istediginiz stire
goriintulendigi zaman ‘start’
(calistirma) diigmesine basiniz. Bu
digmeyi bastiginiz zaman buharli
pisirici calismaya baslayacak ve
pisirme simgesi ( ) yanip
soénmeye baslayacaktir. Buharla
pisirme islemini durdurmak igin
‘stop’ (O) (durdurma) diigmesine
basiniz ve asagdi dogru tutunuz.

Zaman/menu gostergede 1 dakika
kalacaktir. 1 dakika icinde
calistirma digmesine basilmadigi
takdirde gosterge sonecektir.
Yeniden secmek icin ‘start’
(calistirma) diigmesine basiniz.
Calistirma diigmesine basildiginda
ya da buharli pisiricinin calismasi
durdugu zaman aygittan bir zil sesi
cikacaktir.

sicak tutma islevi

Buharla pisirilmis yiyeceklerin tadi
ve besinsel degerinden en iyi
bicimde yararlanabilmek icin
yiyecekleri tazeyken tlketiniz.
Ancak, pisirdiginiz yiyecekleri kisa
bir siire sicak tutmak isterseniz,
menudeki ‘keep warm’ (sicak
tutma) konumunu seciniz ve
gerekirse sureyi yeniden
ayarlalayiniz.

Aygitin fisini prizden cekiniz ve
kullandiktan sonra temizleyiniz.
onemli bilgiler

Pisirdiginiz yiyecekler pistikten
sonra, buharli pisirici otomatik
olarak sicak tutma ayarina gececek
ve yiyecegi 10 dakika sicak
tutacaktir. Bu sire iginde buharli
pisirici zaman zaman calisacak ve
kapanacaktir. Bu sirada aygittan
buhar cikabilir. Bu ytizden dikkatli
olunuz. Buharli pisiriciyi durdurmak
icin sicak tutma ayarini iptal ediniz
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ve durdurma digmesini basarak
asagi dogru tutunuz.

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).

Yiyecekler arasinda bosluk birakin.
Buyuk 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 siresi
isteyen yiyecekleri pisirme
sirasinda ilave edebilirsiniz.
Kapagi kaldirirsaniz, buhar
kacacagindan pisirme siresi daha
fazla zaman alir.

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

64. - 65. sayfalarda belirtilen
pisirme slreleri yalnizca alttaki
sepetin kullanimi icin gecerlidir. Gst
sepette olan yiyeceklerin pisme
suresi daha uzundur. Bu yiizden,
Ust 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

® Sabunlu su ile yikayin, sonra
kurutun.

® Sepetleri saklamak icin en buyik
sayidaki sepetten baslayarak 1.
numarall sepet en alta gelecek
bicimde birbiri icine yerlestiriniz @.

® Kordon fazlasini aygitin arkasindaki
yuvaya sariniz.

kire¢ temizleme
® Cihaz ayda bir veya her 30
kullanimdan sonra, hangisi daha
Once gerceklesirse kirecten
temizlenmelidir.
Su haznesini 200ml ev aleti kireg
¢Ozliclsu ile doldurun, daha sonra
‘max’ isaretine kadar su ile
tamamlayin (yaklasik 800 ml).
2 Damlama tepsisi, bir sepet ve
kapagdi takin.
3 Figini takin, g¢alistinin ve 5 dakika
calismasini bekleyin.
4 Kapatin, figini gekin ve bir gece
bekletin.
5 Kireg ¢oziclyl bosaltin ve dokin.
6 Su haznesini temiz suyla bir kag
kez yikayin.

-

7 Damlama tepsisi, sepet ve kapagi
ihk sabunlu suyla yikayin ve
kurutun.

8 Su haznesini temiz su ile doldurun,
parcalari takin ve 5 dakika
cahistirin. Kalan suyu bosaltin ve
dokin.

9 Su haznesini temiz ilik suyla bir kag
kez yikayin.

10 Damlama tepsisi, sepet ve kapagdi
1k sabunlu suyla yikayin.

11 Cihaz artik kullanima hazirdir.

servis ve musteri
hizmetleri

® Kablo hasar gorirse, guvenlik
nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili
bir KENWOOD tamircisi tarafindan
degistiriimelidir.
Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz olursa:

® cihazinizin kullanimi veya

® servis veya tamir
Cihazinizi satin aldiginiz yerle
baglanti kurun.
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pisirme oOnerileri

® Asagida verilen pisirme streleri yalnizca dnerilen surelerdir.
® Bu konuda ayrica 70. sayfadaki "yiyeceklerin glvenli pisiriimesi" ve 68
sayfadaki "faydal bilgiler" boltimlerine bakiniz.

sebzeler

® Pisirmeden Once sebzeleri temizleyiniz. Saplarini ayirip isterseniz soyunuz.

sebze miktar| hazirlanmasi dakika
Kuskonmaz 454g | sapini alin 15
Taze fasulye 4549 | saplarini alin 15-20
cal 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 20-25
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)
Kicik 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 30-40
yumurtalar hazirlanmasi dakika

Rafadan* ya da
haslama yumurta
pisirme

Suya kirma yontemiyle
yapmak icin bir bardak
ya da kalip kabi kullanin

Rafadan yumurta icin
10-15 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 10-20 iyice incelinceye
kadar buharla pisirin

Balik, dilim 2,5cm 15-20 iyice

kalinhiginda incelinceye kadar

buharla pisirin

Balik, tim 340g 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 ganaginin
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 100g 125ml 25
taneli piring 200g 250ml 30
(6rn. Basmati 3009 375ml 35
pirinci, cabuk
pisen piring)
Kahverengi 100g 125ml 40
piring 200g 250ml 45
3009 375ml 50
Kuskus 200g 150ml 1lik su 15-20
Lapa 759 450ml sit/su 40 (20. dakikadan
sonra karistiriniz)
Sitlac 759 25g pudra 80 (60. dakikadan sonra
sltlac sekeri ve karistirip calar siire ayarini
pirinci 375-500ml siit | yeniden kurunuz. Gerekirse
biraz daha su katabilirsiniz)
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Pred ¢tenim rozlozte predni stranku s ilustraci

pred pouzitim tohoto zafizeni
Kenwood

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

® QOdstrante veSkery obalovy material
a nalepky.

bezpecnost

bezpecénost pfi obsluze spotrebice

® Tento spotfebice produkuje paru,
ktera hrozi oparenim.

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

® Pozor, tekutiny i kondenzace v
paraku jsou vzdy velmi horké. PFi
zachazeni se spotiebi¢em se proto
chrarite specialnimi teplovzdornymi
rukavicemi.

® Pripojnou $ndru nenechaveijte
pfepadat pres okraj stolu v mistech,
kde by za ni mohlo zatahnout dité.

® Nepouzivejte poSkozeny spotfebic.
Dejte ho zkontrolovat a opravit: blize
viz ¢ast "servis a sluzba
zakaznikim".

® 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.

® Proparovaci varic vzdy odpojte od
site, kdyZ jej nepouzivate.

® Parak nedavejte na sporak ani do
trouby.

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

® Toto pfisluSenstvi by nemély
pouzivat osoby (v€etné déti) trpici
fyzickymi, smyslovymi €i
psychickymi poruchami ani osoby
bez nalezitych znalosti a
zkuSenosti. Pokud jej chtéji
pouZivat, musi byt pod dozorem
osoby odpovédné za jejich
bezpecnost nebo je tato osoba
musi poucit o bezpeéném
pouzivani prislusenstvi.

N

w N

Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem
nehraly.

Toto zafizeni je uréeno pouze pro
domaci pouziti. Spole¢nost
Kenwood vyluéuje veskerou
odpovédnost v pfipadé, Ze zafizeni
bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.
bezpeénost pfi zpracovavani
potravin

Maso, drubez, ryby a dary more
varte dostate¢né dlouho. A nikdy
nevaite pfimo ze zmrazenych
surovin.

V pfipadé, Ze pouzivate vice nez
jeden kosik, vlozte maso, driibez &i
ryby do spodniho kosiku, aby z nich
syrové Stavy nemohly kapat na
z&dné potraviny.

V proparovacim varici neohrivejte
uvarenou ryzi.

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

Tento spotrebi¢ splfiuje Direktivu
Evropského hospodarského
spolecenstvi 89/336/EEC.

pred prvnim pouzitim

Nalijte vodu do nadoby a zapnéte
pfipraveny parak na 5-10 minut,
abyste pfistroj prfed pouzitim
proplachli .

Myti dilG: viz 'péce a Cisténi'.
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
rukojet / Otvor pro pInéni nadoby
vodou

vodni nadrzka

zékladna

ovladaci prvky

sitko

rozptylovac pary (difuzér)

CICIOICICANCICIOICIC)

postup pouziti parniho
hrnce

® Parak nestaveéjte do blizkosti stén a
pod kuchyriské skrifiky: unikajici
para by je mohla poskodit.

Varena jidla ochucujte az po
uvareni. Kdyby se koreni dostalo
do vody, mohlo by poskodit topny
clanek.

Prostuduijte si "navody k vareni" na
str. 78 - 79.

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

Ujistéte se, Ze rozptylovac pary
(difuzér) je spravné ulozen ve
stfedu nadoby s vodou.

Nalijte studenou vodu do nadoby.
Vzdy se ujistéte, Ze je voda pod
urovni oznacenou ryskou “Max”.
(Kdyz naplnite vodu az po rysku
“Max”, para se bude vyvijet asi 50-
60 minut.)

Nejlepsi je pouzivat filtrovanou
vodu, jelikoz omezuje usazovani
vodniho kamene, ¢imz prodluzuje
zivotnost a zvysSuje ucinnost
proparovaciho vafice (za timto
ucelem jsou k dispozici vodni filtry
Kenwood).

Do vody nic nepfidavejte (ani sal i
pepr)-mohlo by dojit k poSkozeni
topného télesa.
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® Abyste predesli tomu, ze se témér
vSechna voda vypafi, mizete
pfilivat vodu béhem vareni.
Jednoduse prilijte vodu otvorem v
rukojeti a dejte pozor, abyste
nadobu nepreplnili.

4 Na téleso paraku nasadte
odkapavaci misku.

5 Proparovaci kastrolky umistéte na
zakladnu tak, aby byl kastrolek
oznaceny nejniz§im Cislem dole a
kastrolek s nejvyssim Cislem zcela
nahofe @. (Cislajsou vyznagena na
rukojetich proparovacich kastrolkd.)
pouziti misky na ryzi

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

6 Misku prikryjte poklickou a
spotrebi€ pfipojte k siti. Cely displej
se rozsviti a ozve se bzucak.
(Pokud se displej nerozsviti,
stisknéte tlacitko ‘start’.)

volba z menu

Stisknéte tlacitko'menu’ ( (11 ) a pfi
kazdém dal$im stisknuti tohoto
tlacitka se menu pretoci, aby se
zobrazil pfedem nastaveny ¢as a
doporucené pouziti. Existuji tyto
volby:- 10 minut ‘udrZovat teplotu’
(€5 ), volby pro vafeni: korysi 10
minut, vejce 12 minut, ryby 15
minut, zelenina 20 minut,
porcované kurfe 35 minut a ryze 40
minut. Jakmile se v menu zobrazi
¢as, Ize jej v pfipadé potreby
prodlouzit nebo zkratit pomoci
tlacitek ‘+"a'-’. Po zvoleni
pozadovaného Casu stisknéte
tlacitko ‘start’ (). Chcete-li proces
proparovani zastavit, stisknéte
tlacitko ‘stop’ (O) a podrzte je ve
stisknuté poloze.

volba ¢asu

Chcete-li zvolit €as, ktery se liSi od
zobrazeného ¢asu 45 minut,
stisknutim tlacitka '+’ nebo tlacitka



‘-’ se Cas prodlouzi nebo zkrati.
Jakmile se zobrazi pozadovany
Cas, stisknéte tlacitko ‘start’,
proparovaci vari¢ se zapne a
rozsviti se indikator vareni (¢ ).
Chcete-li proces proparovani
zastavit, stisknéte tlacitko ‘stop’ a
podrzte je ve stisknuté poloze.

Pokud se 1 minutu po zobrazeni
¢asu nebo menu nestiskne tlacitko
,start’, displej se vypne. Za ucelem
nové volby programu stisknéte
tlacitko ‘start’.

Bzuc€ak se ozve pfi kazdém
stisknuti tlacitka ,start’ nebo pfi
vypnuti proparovaciho vafrice.

funkce udrzovani teploty

Chut a vyzivnost pokrmu
pfipravovaného v pare je nejlepsi,
kdyz je pokrm Cerstvé uvareny.
Pokud si vSak prejete uchovat
pokrm po kratky ¢asovy Usek teply,
zvolte v menu funkci ‘udrzet teplotu’
a v pfipadé potfeby odpovidajicim
zplUsobem nastavte Cas.

Po pouziti spotfebi¢ odpojte od sité
a ocCistéte.

dulezité

Na konci cyklu vareni proparovaci
varic automaticky nastavi funkci
udrzovani teploty po dobu 10 minut.
Behem této doby budte opatrni,
jelikoz se proparovaci varic bude
stridave zapinat a vypinat, takze se
muze vytvorit para, kdyz to
nebudete ocekavat.

Chcete-li proparovaci varic vypnout
nebo zrusit udrzovani teploty,
stisknete tlacitkovy vypinac a
podrzte jej v této poloze.

rady

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

Tekutina nashromazdéna v
odkapavaci misce je vhodna k
pFipravé polévek a vyvaru. Ale pozor:
tekutina je po dovareni velmi horka.
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Misu na ryzi mGzete téZ pouzit k
vareni v tekutiné (napf. zeleniny v
omacce nebo ryb ve vodé-
"poaching").

Nechavejte mezery mezi kousky
jidla.

Vafite-li vétSi mnozstvi, v poloviné
vareni jidlo promichejte.

Mala mnozstvi se uvafri rychleji, nez
velka mnozstvi.

Kousky jidla stejné velkosti se
provari stejné.

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

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

® Jidlo se vafi dal i po automatickém

vypnuti paraku; proto ho z parfaku
okamZzité vyndejte.

Doby vareni uvedené na strané 78-
79 slouzi jako voditko pFi pouziti
spodniho kosiku. €im vysSe jsou
potraviny v hrnci umistény, tim
pomaleji se vafri. Dobu vareni v
kosiku, ktery je umistén pfimo nad
spodnim koSikem. je proto potreba
prodlouzit o 5-10 minut. Pred
podavanim jidla se vzdy
presvédcte, Ze je jidlo radné
provarené.

Pokud pfipravované pokrmy nejsou
dostatecné uvarené, nastavte
znovu ¢as vareni. Zarover bude
pravdépodobné zapotfebi doplnit
vodu.

udrzba a cisténi

Pred cisténim vzdy spotrebi¢
nejdfive vypnéte, zastréku
vytahnéte ze zasuvky a nechte vse
vychladnout.

Téleso paraku nikdy neponofujte do
vody a dbejte na to, aby se $idra
ani zastr¢ka nenavlhgily.



-

¢isténi 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

Umyjte v teplé vodé s mycim
prostfedkem, potom ususte.
Proparovaci kastrolky uchovavejte
umisténé jeden do druhého tak, ze
zacnete kastrolkem s nejvyssim
Cislem a skongite kastrolkem s
gislem 1 @.

Nadbyte¢nou ¢ast napajeciho
kabelu zasurite do zadni ¢asti
proparovaciho varice.

odstranéni vodniho kamene
Vodni kamen by mél byt
odstrariovan jedenkrat mésicné
nebo po kazdém 30. pouziti v

zavislosti na tom, co nastane drive.

Naplrite nadobu na vodu 200ml
pfipravku na odstrafiovani vodniho
kamene pro domaci pfistroje a
potom doplrite vodou az po rysku
Max (cca 800ml).

Nainstalujte odkapavaci misku,
jeden koSik a viko.

Zasunte napajeci kabel do
elektrické zasuvky, zapnéte pfistroj
a nechejte parak bézet 5 minut.
Vypnéte parak, odpojte ho od
zasuvky a nechejte ho stat pres
noc.

Vyprazdnéte ho a zlikvidujte
tekutinu pro odstranéni vodniho
kamene.

Vyplachnéte nadobu na vodu
nékolikrat teplou ¢istou vodou.
Umyjte odkapavaci misku, kosik a
viko teplou vodou s mycim
prostfedkem, potom je ususte.
Znovu napliite nadobu na vodu
Cerstvou vodou, nainstalujte
jednotlivé dily a nechejte bézet na
5 minut. Vyprazdnéte a zlikvidujte
zbyvajici vodu.

9 Oplachnéte nékolikrat nadobu na
vodu cgistou teplou vodou.

10 Umyjte odkapavaci misku, kosik a
viko v teplé vodé s mycim
prostrfedkem.

11 Pristroj je nyni pfipraven k novému
pouZziti.

servis a udrzba

® Je-li napdjeci kabel poskozen, musi
jej z bezpecnostnich duvodu
vyménit KENWOOD nebo
autorizovany servisni technik
KENWOOD.

Pokud potrebujete pomoc:

® s obsluhou a udrzbou pfislusenstvi
nebo

® servisem ¢i opravou,
obratte se na prodejnu, v niz jste
pfistroj zakoupili.
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navody k vareni

® Nasledujici ¢asy uvadéjici délku vareni slouzi jen jako voditko.

® Prectéte si ¢ast "bezpecnost pfi zpracovavani potravin" na str. 66 a "rady" na
str. 68.
zelenina

® Zeleninu pred varenim ocistéte. Odstrarite z ni stonky a pfipadné ji oloupejte.

zelenina mnozstvi | pFiprava minuty
Brambory, nové 4549 otfit 15
Brokolice 4549 rozkrajet na razicky 15-20
Celer 1 najemno nakrajet 15-20
Cukiny 4549 najemno nakrajet 20
Hrach 4549 vyloupat 25
Chrest 4549 ocistit 25
Jarni hrasek (lusky) 2279 ocistit 20
Kvétak 1stfedni |rozkrajet na rtzicky 20-25
Mrkev 4549 najemno nakrajet 15
Pastifak 4549 nakrajet na kostky/najemno 15
Porek 3-4 najemno nakrajet 15
RGzickova kapusta 4549 oCistit a zespodu ofezat 15
Zelené fazolky 4549 ocistit 10
Zelené fazolky 4549 odistit a najemno nakrajet 15
Zeli mala hlavkal| nakrouhat 15
Zampiény 454g | offit 30-40
vejce priprava minuty
Vareni* nebo K vareni 10-15 namékko
duseni "ztracenych" 15-20 natvrdo
vajec pouzijte
Salek nebo misku

* Pokud vafite vejce, umistéte je do drzaku vajec na dné proparovaciho
kastrolku.
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navody k vareni pokracovani

drubez a ryby

® Kosiky neprepliiujte

kure/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 10-20 Varte v pare, az je maso zcela
bez kosti provarené 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 Vaite, 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 mlzete dat ryzi vafit v jiné tekuting, 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 (napf. Basmati 200g 250ml 30
¢i "easy cook") 3009 375m 35
Hnéda ryze 100g 125ml 40
200g 250ml 45
3009 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

pfidat vodu.
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a Kenwood-késziilék hasznalata
elé6tt

® Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 8rizze meg késébbi
felhasznalasra!

® Tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimkeét!

fontos biztonsagi
el6irasok

a késziilék hasznalata kézben

® Parolas kdzben a késziilék forré
g6zt termel, amely gondatlansag
esetén égési sérulést okozhat.

® A készllék fedelét mindig 6vatosan
nyissa fel, és ugyeljen arra, hogy a
kiaramlo g6z ne érjen a béréhez.

® Hasznaljon héallé konyhai kesztydit.
Ne feledje, hogy a készlilékben
levé viz és lecsapodott para is forré
lehet.

® Ugyelien arra, hogy a halézati
vezeték ne logjon le az asztal
szélérdl, nehogy egy kisgyermek
magara rantsa a készuléket.

® Ha a készulék megsérdl, ne
hasznalja tobbet. Az ujboli
bekapcsolas elétt szakemberrel
ellendriztesse, és sziikség esetén
javittassa meg. (Lasd a Javittatas.)

® A késziiléket, a halozati vezetéket
és a dugaszt soha ne meritse
vizbe, mert ez aramutést okozhat.
A kezel6szerveket tartsa tisztan és
szarazon.

® Ha nem hasznalja a késziiléket, a
héalézati dugaszt mindig huzza ki a
konnektorbdl.

® Az ételparolét soha ne tegye
féz6lapra vagy a sut6be.

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

® A késziléket nem Gzemeltethetik
olyan személyek (a gyermekeket is
beleértve), akik mozgasukban,
érzékszerveik tekintetében vagy
mentalis téren korlatozottak, illetve
amennyiben nem rendelkeznek
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kell6 hozzaértéssel vagy
tapasztalattal, kivéve ha egy, a
biztonsagukért felelésséget vallalé
személy a készlilék hasznélatat
felligyeli, vagy arra vonatkozdan
utasitasokkal latta el 6ket.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy
a készilékkel jatsszanak.

A készlléket csak a
rendeltetésének megfelelé
héaztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felel6sséget,
ha a késziléket nem
rendeltetésszerlien hasznaltak,
illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

az ételek elkészitése kdzben

A hust, szarnyast, halat és tenger
gyumoélcseit mindig alaposan f6zze
meg. Soha ne f6zze ezeket
mélyh(tétt allapotban.

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

Az ételparold f6tt rizs
Ujramelegitésére nem hasznalhatoé.

csatlakoztatas

Uzembe helyezés elétt gy6z6djon
meg arrol, hogy a halézati
feszlltség megegyezik a
késziléken feltiintetett Gzemi
fesziiltséggel.

Figyelem: A készlléket csak foldelt
aljzatba szabad csatlakoztatni!

A készllék megfelel az Eurépai
Kodzosség radiézavarokra
vonatkozo6 89/336/EEC szamu
eléirasanak.

az els6é hasznalat el6tt
Mikodtesse az dsszeszerelt
ételparolét vizzel toltott tartallyal 5-
10 percig, hogy megtisztitsa a
késziléket a hasznalat el6tt.
Mossa el az alkatrészeket (lasd
Tisztitas).

A viztartalyt nedves ruhaval térolje
ki, majd hagyja megszaradni.



4 Afelesleges halozati vezetéket tolja
vissza a készllék hatso részén levd
tarold rekeszbe.

a Kenwood ételparolo
részei

fedél

rizsf6z6 edény

parol6 kosarak
vseppgyjto tal
fogantyu/vizbetolté nyilas
biztartaly

melegité egység
kezel6pult

sz(ird

gbzelosztd

CICIOICICICICIOICIC)

az ételparolé hasznalata

® Akésziléket ne helyezze a fal
kozelébe vagy szekrény ala, mert a
kiaramlo g6z karosithatja a
falburkolatot, illetve a butort.

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

A parolasi id6krél a 84 - 85. oldalon
talalhaté tablazatok adnak b&vebb
tajékoztatast.

Helyezze a sz(rét a viztartalyba. (A
sz(ir6 megakadalyozza, hogy
ételdarabok kertljenek a
fitéelemre.)

Ugyeljen ra, hogy a gézeloszto
helyes modon, a viztartaly kozepén
legyen felszerelve.

Toltson hideg vizet a tartalyba.
Mindig Ggyeljen ra, hogy a viz a
bejeldlt “Max” szint alatt maradjon.
(A “Max” szintig toltve a készlilék
korilbelul 50-60 percig képes a géz
eldallitasara.)

Az ételparolohoz ajanlatos szlrt
vizet hasznalni, mert ez csokkenti a
vizkéképzddést, ami hatékonyabba
teszi a parold miikddését és az
élettartamat is meghosszabbitja. (A
Kenwood vizsz(ir§ kannak széles
vélasztéka kaphato.)

-
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® Atartalyban levé vizbe ne tegyen
semmilyen izesit6szert, még soét
vagy borsot sem, ezek ugyanis
karosithatjak a flitéelemet.

® A vizszint tllzott csdkkenését
megel6zendd, f6zés kdzben
utantolthet. Egyszerlen 6ntson
vizet a fogantyu/vizbetoltd nyilason
keresztul, Ggyelve ra, hogy ne
toltse tal.

4 lllessze a cseppgydijté talat a
melegitd egységbe.

5 Helyezze a kosarakat a melegit6
egységre. A legkisebb szammal
jelzett kosarat tegye legalulra, majd
erre helyezze ra a kdvetkez6
kosarat, mig a legnagyobb
szammal jelzett kosar keruljon
legfellilre @. (A kosarak
szamjelzése a fogokon talalhaté.)

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.)

Tegye fel a fedelet, és
csatlakoztassa a készlléket a
halézatra. Ekkor kigyullad a
kezel6pult kijelz&je, és a
figyelmeztetd sip is megszolal. (Ha
a kijelzé nem gyullad ki, nyomja
meg a Start gombot.)

programvalaszté menii

Nyomja meg a Menl [I) gombot:
a kijelzén megjelenik egy el6re
beallitott parolasi id6 és a javasolt
alkalmazas. A gomb minden egyes
Ujbdli megnyomasara Ujabb elére
beallitott idé jelenik meg. A
kévetkezd lehetéségek kozil
vélaszthat: 10 perc "melegen tart”
&5 Uzemmdd, majd a gomb Ujboli
megnyomasaval: kagylé 10 perc,
tojas 12 perc, halak 15 perc,
z06ldségek 20 perc, csirkedarabok
35 perc és végil rizs 40 perc.

A kijelzén megjelend parolasi id6 az
egyéni izlésnek megfeleléen
modosithaté: a + gombbal



hosszabbra, a — gombbal
révidebbre allithatja az idét. A
kivant parolasi id6 beallitasa utan
nyomja meg a Start gombot.
A parolas ledllitasahoz nyomja
meg, és rovid ideig tartsa lenyomva
a Stop gombot.
a parolasi id6 beallitasa
A Kijelzén bekapcsolaskor
megjelend 45 perc parolasi idét a +
és — gombokkal médosithatja: a +
gombbal hosszabbra, a — gombbal
révidebbre allithatja az id6ét. A
kivant parolasi idé beallitasa utan
nyomja meg a Start gombot. Ekkor
a készilék bekapcsol, és a kijelzén
villogni kezd a parolas szimbolum
A1)
A parolas ledllitasahoz nyomja
meg, és rovid ideig tartsa lenyomva
a Stop gombot.
Ha a parolasi id6 bedllitasa utan 1
percen belll nem nyomja le a Start
gombot, a kijelz6 automatikusan
kialszik. A parolasi id6 Ujboli
beadllitasahoz nyomja meg a Start
gombot.
A parolasi id6 lejartara a sipszo
figyelmeztet. A sip a Start gomb
lenyomasakor is megszolal.

”"melegen tart” lizemmoéd

A parolt étel ize és tapértéke is
akkor a legjobb, ha frissen készitik.
Ha azonban a megf6tt ételt egy
ideig még melegen kivanja tartani,
a menlbdl valassza a "melegen
tart” Gzemmodot, és sziikség
szerint allitsa be a melegités idejét.
Hasznalat utan a halozati vezetéket
huzza ki a konnektorbdl, és tisztitsa
meg a készuléket.

fontos megjegyzés

A bedllitott parolasi id6 letelte utan
a készllék automatikusan
"melegen tart” izemmaodra kapcsol,
és tovabbi 10 percen at melegit
(ekdzben a flitéelem tdébbszor ki- és
bekapcsol). Az edénybdl még
ilyenkor is g6z csaphat ki, ezért
mindig 6vatosan nyuljon hozza. A
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"melegen tart” izemmad
kikapcsolasahoz nyomija le, és kb.
két masodpercig tartsa lenyomva a
STOP gombot.

néhany jé tanacs

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

A cseppgydijt6 talon dsszegyf(ilt
1€bdl izletes leves vagy csontlé
készithetd. Ne feledje azonban,
hogy a parolas utan ez a é is forro.
A rizsf6z6 edényben mindenféle
ételt (zoldséget, halat) fézhet. Viz
helyett martast is tolthet a rizsf6z6
edénybe, amelyben zamatos
z6ldségeket lehet fézni.

Hagyjon réseket az étel darabjai
kozott.

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 siitékh6z
hasonléan, a parolas megkezdése
utan is lehet ételt tenni a
kosarakba. Ha valamelyik
hozzavaloét kevesebb ideig kell parolni,
csak kés6bb tegye a paroldba.

Ha felemeli a fedelet, a g6z kiaramlik a
készlilékbdl, és lassabban f6 az étel.
A parolas a flitéelem kikapcsolasa
utan is folytatédik, ezért az 6ra
jelzésekor azonnal vegye ki az ételt
a készllékbal.

A 84 - 85. oldalon szereplé
tablazatokban megadott parolasi
idék az als6 kosar hasznalatara
vonatkoznak, és csak tajékoztatd
jellegliek. Minél magasabban van
az étel, annal lassabban fé meg,



ezért az eggyel feljebb levd
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 elégge,
allitsa vissza az id6kapcsolot, és
parolja tovabb. llyenkor szlikség
lehet a viztartaly utantoltésére.

a készulék tisztitasa

® Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a
készliléket, a halozati vezetéket
hlzza ki a konnektorbdl, és varja
meg, amig minden alkatrész lehdil.

® A melegité egységet soha ne tegye
vizbe, és ugyeljen ara, hogy a
halozati vezetéket és a dugaszt se
érje nedvesség.

a viztartaly tisztitasa

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

a kiilsé feliiletek tisztitasa

® Nedves ruhaval tordlje at, majd
szaritsa meg.
alkatrészek

® Mossa el meleg mososzeres vizzel,
majd szaritsa meg.

® Ha nem haszndlja a készlléket, a

parolé kosarakat illessze egymasba:

kezdje a legnagyobb szamjelzés(
kosarral, és utoljara tegye be az 1
szamjelzésl kosarat @.

® A halozati vezetéket tolja vissza a
készilék hatso részén levd tarold
rekeszbe.

vizkétlenités

® A készlléket havonta egyszer, vagy

minden 30. hasznalatot kdvetdéen
vizkétleniteni kell, attél fliggéen,
hogy melyik kdvetkezik be elébb.
Toltsén a viztartalyba 200 ml
haztartasi készllék vizkétlenité
oldatot, majd toltse fel vizzel a
tartalyt a MAX szintig (korlbeldl
800 ml).
2 Helyezze fel a cseppgydijto talat,
egy kosarat és a fedelet.

-

3 Csatlakoztassa a késziiléket,
kapcsolja be, és hagyja az
ételparolét 5 percig tizemelni.

4 Kapcsolja ki és huzza ki a
késziléket és hagyja egész éjjel
allni.

5 Ontse ki a vizkétlenits folyadékot.

6 Oblitse ki tobbszér a viztartalyt
tiszta meleg vizzel.

7 Mossa el mososzeres vizben a
cseppgyljté talcat, a kosarat és a
fedelet, majd szaritsa meg.

8 Toltse fel Ujra a viztartalyt tiszta
vizzel, helyezze vissza az
alkatrészeket, és mikddtesse 5
percig. Ontse ki a maradék vizet.

9 Oblitse ki tobbszér a viztartalyt
tiszta meleg vizzel.

10 Mossa el mososzeres vizben a
cseppgyljté talcat, a kosarat és a
fedelet.

11 A készilék most mar készen all a
hasznalatra.

szerviz és
vevdszolgalat

® Ha a haldézati vezeték serlilt, azt
biztonsagi okokbdl ki kell cseréltetni
a KENWOOD vagy egy, a
KENWOOD 4altal jévahagyott
szerviz szakemberével.

Ha segitségre van sziiksége:

® a3 késziilék hasznalataval vagy

® a karbantartassal és a javitassal
kapcsolatban,
Iépjen kapcsolatba azzal az
elarusitéhellyel, ahol a késziléket
vasarolta.
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parolasi idok

® Atablazatokban megadott parolasi id6k csak tajékoztato jelleglek.

® Az ételek el6készitése kdzben tartsa be a biztonsagi elirasokat (lasd 80. oldal).
Tovabbi hasznos informaciokat talal a 83. oldalon (Néhany jo tanacs).
zoldségfélék

® Parolas el6tt a zoldségeket tisztitsa meg. Ha szlikséges, a szarakat tavolitsa
el és hamozza meg a z6ldséget.

zoldségféle mennyiség |el6készités parolasi idé
(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
kelbimbo 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 kdzepes fej| szedje darabokra 20-25
cukkini 454 g vagja vékony szeletekre 15
zeller 1 fej vagja vékony szeletekre 15
péréhagyma 3-4 db vagja vékony szeletekre 15
bors6é hiivelyében 227 g tisztitsa meg 15
gomba 454 g kaparja tisztara 10
paszternak 454 g vagja kockakra 15
vagy vékony szeletekre
bors6 454 g tisztitsa meg 15
Uj burgonya 454 g kaparja tisztara 30-40
tojas el6készités parolasi idé (perc)
lagy- és a bevert tojashoz Minlagytojas:10-15
kemény tojas*, hasznaljon kemeény 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 id6 | megjegyzés
(perc)

csirke, 4-5 db 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

kbzepes méretli rézsaszin( lesz.

halfilé 227 g 10-20 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

fésiikagylo 227 g 15 Parolja addig amig
forr6 és puha lesz.

rizsfélék

® A viztartalyt a rizsf6z6 edény hasznalatakor is fel kell tolteni vizzel. A rizsf6z6

edénybe azonban nemcsak vizet, hanem bort, csontlevet stb. is 6nthet, és
ebben fézheti meg a rizst. A rizsf6z6 edénybe fliszereket, aprora vagott
hagymat, petrezselymet, mandulat vagy szeletelt gombat is tehet.

étel mennyiség | folyadék a parolasi id6 (perc)
rizsf6z6 edényben
fehér, 100 g 125 ml 25
hosszuszem( 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 tejl/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
téltsén még vizet a
tartalyba.)
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Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

przed uzyciem urzadzenia
Kenwood

® Przeczytaj uwaznie ponizsze
instrukcje i zachowaj je na wypadek
potrzeby skorzystania z nich
przysztosci.

® \Wyjmij wszystkie materiaty
pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo pracy

bezpieczenstwo obstugi

® Garnek wytwarza pare, ktérg
mozna sig oparzyc.

® Uwazaj, aby sie nie oparzy¢ parg
wychodzaca z garnka, szczegdlnie
przy zdejmowaniu pokryweki.

® Uwazaj przy obchodzeniu sie z
garnkiem: woda wewnatrz lub
skroplona para beda bardzo
gorace. Uzywaj rekawic
kuchennych.

® 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
tacznos¢ z klientami”.

® Nigdy nie nalezy umieszczac
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.

® Zawsze wyjac¢ wtyczke garnka do
gotowania na parze z gniazdka,
jesli nie jest w uzyciu.

® Nigdy nie uzywaj garnka na
kuchence lub w piecyku.

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

® Niniejsze urzadzenie nie powinno
by¢ uzywane przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych,
umystowych lub o zaburzonych
zmystach, jak réwniez przez osoby
niedo$wiadczone i nie znajgce sie
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na urzgdzeniu, dopoki nie zostang
one przeszkolone na temat zasad
eksploatacji tego urzadzenia lub nie
beda nadzorowane przez osobe
odpowiadajacg za ich
bezpieczenstwo.

Nalezy sprawowa¢ kontrole nad
dzieémi, zeby nie bawity si¢
urzadzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku
niewtasciwego korzystania z
urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukciji.

bezpieczna obrébka cieplna
Migso, dréb, rybe i owoce morza
nalezy przyrzadzac¢ starannie.
Przed gotowaniem nalezy je
rozmrozic.

Uzywajac wigcej, niz jednego
koszyka, ktadz migso, dréb i rybe
do dolnego kosza, aby surowe soki
nie kapaty na zywnos¢ ponizej.
Nie odgrzewac ponownie
gotowanego ryzu w garnku do
gotowania na parze.

przed wlozeniem wtyczki do
gniazdka

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

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

przed uzyciem po raz pierwszy
Przed uzyciem wypetnij zbiornik
wodg i uruchom urzadzenie na 5-
10 minut, aby go przeptukaé.
Wymyj czesci (patrz ‘pielegnacja i
czyszczenie’).

Przetrzyj zbiornik wody wilgotng
$ciereczky, a nastepnie sucha.
Nadmiar przewodu nalezy schowaé
z tylu urzadzenia.



poznaj swoj garnek
Kenwooda do
gotowania na parze

pokrywa

miska na ryz

koszyki

tacka na skropliny

uchwyt / otwér do wlewania wody
zbiornik wody

podstawa

elementy sterowania

sito

rozpylacz pary

EICIOICICICICIOICIC)

jak uzywac garnka do
gotowania na parze

® Stawiaj garnek z daleka od $cian i
szafek wiszacych; para moze je
uszkodzi¢.

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

® Postepuj zgodnie ze wskazéwkami

obrébki cieplnej na str. 90 - 91.

W16z sito do wewnatrz zbiornika

wody (zapobiega ono dostawaniu

sig okruchéw do garnka).

2 Upewnij sie, ze rozpylacz pary jest
wiasciwie umieszczony posrodku
zbiornika na wode.

3 Wypetnij zbiornik zimng woda.
Zawsze upewniaj si¢, ze woda nie
przekracza zaznaczonego poziomu
‘Max’. (wypetnienie zbiornika do
poziomu ‘Max’ zapewnia parowanie
przez okoto 50-60 minut).

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

-
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® Nie dodawaj niczego do wody

(nawet soli lub pieprzu) - moze to
uszkodzi¢ element grzejny.

Aby nie dopusci¢ do spadku
poziomu wody, mozna uzupetni¢ jej
ilos¢ w trakcie gotowania.
Wystarczy doda¢ wode przez otwor
do wlewania wody, uwazajac, aby
nie przepetnic.

W16z tace na soki do garnka.
Umies$¢ koszyki na podstawie,
zaczynajac od koszyka z
najnizszym numerem na dole i
najwyzszym numerem na gorze @.
(Numery koszykéw podane sg na
ich uchwytach).

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).

Zatoz pokrywe i podtacz wtyczke do
gniazdka sieciowego. Podswietlony
zostanie caty ekran, brzeczyk
wygeneruje dzwigk (jesli ekran nie
zostanie podswietlony, nalezy
nacisnac przycisk ‘start’).

wybor opcji w menu

Nacisnij przycisk ‘menu’ ([0 ). Za
kazdym razem, gdy naciskany jest
przycisk, menu przewinie na
ekranie wczesniej ustawiony czas i
sugerowane uzycie. Dostgpne sg
nastepujace opcje: ‘keep warm’
(podgrzewanie) - 10 minut (£ ), a
nastegpnie gotowanie skorupiakow -
10 minut, jajek - 12 minut, ryb - 15
minut, warzyw - 20 minut, porcji
kurczaka - 35 minut i ryzu - 40
minut. Po wy$wietleniu czasu na
ekranie menu, mozna go w razie
potrzeby wyregulowaé przy uzyciu
przyciskéw ‘+'i ‘-’ . Po wybraniu
czasu, nalezy nacisng¢ przycisk
‘start’ (1). Aby zatrzymac proces
parowania, nalezy nacisngc i
przytrzymacé przycisk ‘stop’ (O).



ustawianie czasu

Aby wybra¢ czas inny niz
wyswietlany na ekranie wynoszacy
45 minut, nalezy naciskaé przyciski
‘+" lub ‘-, zwiekszajac lub
zmniejszajac ustawienie czasu. Po
wys$wietleniu na ekranie zadanego
czasu, nacisnij przycisk ‘start’, a
garnek do gotowania na parze
wigczy sie i zacznie miga¢ symbol
gotowania ( ¢y ) . Aby zatrzymaé
proces parowania, nalezy nacisna¢
i przytrzymac przycisk ‘stop’ .

Po 1 minucie, jesli na ekranie jest
wyswietlany czas/menu, ale
przycisk ‘start’ nie zostat wcisniety,
ekran wytgczy sie. Aby ponownie
wybra¢ program, nalezy nacisng¢
przycisk ‘start’.

Za kazdym naci$nieciem przycisku
‘start’ lub przy wytgczaniu sig
garnka, z brzeczyka zostanie
wygenerowany dzwiek.

funkcja podgrzewania

Smak i warto$¢é odzywcza zywnosci
gotowanej na parze sg najlepsze,
gdy produkt zostat $wiezo
ugotowany. Niemniej niekiedy
zachodzi koniecznos$¢ utrzymania
ciepta potrawy przez krotki czas. W
tym celu nalezy wybrac¢ przycisk
‘keep warm’ (podgrzewanie) w
menu i w razie potrzeby
odpowiednio wyregulowac czas.
Wyja¢ wtyczke z gniazdka
sieciowego i wyczysci¢ po uzyciu.
wazne

Pod koniec cyklu gotowania garnek
do gotowania na parze
automatycznie przetaczy sie na
ustawienie utrzymywania ciepta
przez 10 minut. W tym czasie
garnek do gotowania na parze
bedzie pracowat w przerywanym
cyklu, dlatego nalezy uwazac na
pare, ktéra moze zosta¢
wytworzona w nieoczekiwanym
momencie.
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Aby wytaczy¢ garnek do gotowania
na parze lub anulowa¢ ustawienie
utrzymywania ciepta, nalezy
nacisngc¢ i przytrzymac przycisk
‘stop’.

wskazowki

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

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

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

Pozostawiaj przerwy pomiedzy
kawatkami zywnosci.

Wigksze ilosci przemieszaj w
potowie gotowania.

Mniejsze ilosci gotujq sie szybciej,
niz duze.

zywno$¢ w kawatkach o podobnych
rozmiarach gotuje sie bardziej
robwnomiernie.

Podobnie jak w zwyktym prodizu,
zywnos$¢ mozna dodawaé¢ podczas
obrobki cieplnej. Jesli surowiec
wymaga krotszego czasu, dodaj go
pdzniej.

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

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

Czasy gotowania na str. 90 - 91 sg
orientacyjne i opieraja sie na
gotowaniu w dolnym koszyku. Im
wyzej potozy¢ zywnosé, tym diuzej
bedzie sie ona gotowac. Dlatego
tez trzeba przewidzie¢ dodatkowe
5-10 minut na nastepny koszyk
powyzej. Przed jedzeniem sprawdz,
czy zywnos¢ jest ugotowana na
wskros.



® Jesli zywno$¢ nie ugotowata sie
dostatecznie, zresetuj czas.
Konieczne moze sie okazac¢
uzupetnienie poziomu wody.

pielegnacja i
czyszczenie

® Przed przystgpieniem do
czyszczenia zawsze wytacz garnek,
wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego i poczekaj do
ostygnigcia wszystkich czesci.

® Nigdy nie wktadaj podstawy garnka
do wody i nie dopuszczaj do
zamoczenia sznura lub wtyczki.

czyszczenie zbiornika wody
® Oproznij, a nastepnie wyptucz
cieptg wodg i wysusz.
czyszczenie zewnetrznych czesci
® \Wytrzyj wilgotng $ciereczka, a
nastepnie osusz.

wszystkie inne czesci

® Umyj w cieptej wodzie z mydtem,
nastepnie osusz.

® Koszyki nalezy przechowywac,
umieszczajgc jeden w drugim,
zaczynajac od koszyka o
najwyzszym numerze, a konczac z
koszykiem o numerze 1 @.

® Nadmiar przewodu nalezy schowaé
z tylu garnka do gotowania na
parze.

usuwanie kamienia

® Nalezy usuwac kamien z
urzgdzenia raz w miesigcu albo po
30 uzyciach, w zaleznosci od tego,
co nastgpi wczesniej.

1 Wilej do zbiornika na wode 200 ml
gospodarczego odkamieniacza,
nastepnie wypehij zbiornik wodg do
poziomu ‘Max’ (okoto 800 ml).

2 Umiesc¢ tacke na skropliny, jeden
koszyk i pokrywke.

3 Podtacz urzadzenie do pradu,
wiacz i pozostaw na 5 minut.

4 Wylacz, odtgcz urzadzenie od
pradu i pozostaw na noc.

5 Wylej zuzyty odkamieniacz.

6 Kilka razy wyptucz zbiornik czystg
cieptg woda.

7 Umyj tacke na skropliny, koszyk i
pokrywke w cieptej wodzie z
mydtem, nastepnie wysusz.

8 Znowu napetnij zbiornik czystg
wodg, ponownie umies¢ czesci i
wigcz urzadzenie na 5 minut. Wylej
wode.

9 Kilka razy wyptucz zbiornik czystg
cieptg woda.

10 Umyj tacke na skropliny, koszyk i
pokrywke w cieptej wodzie z
mydfem.

11 Teraz Twoj garnek jest gotowy do
uzycia.

obstuga i ochrona
konsumenta

® Ze wzgledu na bezpieczenstwo,
jesli uszkodzony zostat przewod,
musi on zosta¢ wymieniony przez
specjaliste firmy KENWOOD lub
przez upowaznionego przez te
firme specjaliste .
Jesli potrzebujesz pomocy w
zwigzku z:

® cksploatacjg swojego urzadzenia
albo

® obstugq lub naprawg
skontaktuj sie ze sklepem, w
ktorym nabytes$ urzadzenie.
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wskazowki do gotowania na parze

® Podane czasy gotowania sg wytacznie orientacyjne.
® Przeczytaj punkty “bezpieczna obrébka cieplna' na str. 86 i "wskazéwki' na

str. 88.

warzywa

® Umyj warzywa przed gotowaniem. Usun zyty lub obierz, jesli trzeba.

warzywa ilos¢ przygotowanie minut
Szparagi 454 g Obcigé 15
Fasolka zielona 454 g Obcig¢ 15-20
Fasolka szparagowa 454 g Obig¢ i cienko pokrajac¢ 15-20
Brokuty 454 g Pokraja¢ na florety 20
Brukselka 454 g Obcig¢ i nacig¢ gtaby 25
Kapusta 1 mata Poszatkowac 25
Marchew 454 g Cienko pokraja¢ 20
Kalafior 1 éredni  |Pokrajac na florety 20-25
Cukinie 454 g Cienko pokraja¢ 15
Seler fodygowy 1 gtébwka |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 Pokrajac¢ w plasterki 15
lub cienko posiekaé
Groszek 454 g Obtuskac 15
Mtode ziemniaki 454 g Oskroba¢ 30-40

jajka

przygotowanie

minut

Gotowanie* lub
gotowanie we
wrzatku

Uzyj specjalnej
tacki do jajek
w koszulkach

10-15 na miekko
15-20 na twardo

* Podczas gotowania jajek nalezy umiesci¢ je we wbudowanych uchwytach na
jajka w dolnej czesci koszyka.

90




wskazowki do gotowania na parze c.d.

dréb i ryby
® Nie przepetniaj koszykow.

surowiec ilos¢é minut uwagi

Filety z kurczecia 4-5 30 Parowac, az

bez kosci ugotowane na wskro$
i miekkie

Mieczaki 454 g 10 Parowag, az sie
otworzg

Krewetki, srednie 454 g 10 Parowa¢, az bedg
réozowe

Ryba, filety 227 g 10-20 Parowag, az bedzie
dzieli¢ sie na ptatki

Ryba, dzwonka grub. 15-20 Parowa¢, az bedzie

2,5¢cm dzieli¢ sig na ptatki

Ryba w catosci 3409 15-20 Parowag, az bedzie
dzieli¢ sig na ptatki

Szyjki homarow 2-4 20 Parowa¢, az bedg
czerwone

Muszle 454 g 15 Parowag, az sie
otworzg

Ostrygi 6 15 Parowac, az sie
otworzg

Przegrzebki 2279 15 Parowac, az bedg
gorgce i migkkie

kasze i produkty zbozowe

® Rowniez 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 ml 25
dtugoziarnisty (np. 200 g 250 ml 30
Basmati, tatwy) 300g 375 ml 35
Ryz bragzowy 100 g 125 ml 40
200 g 250 ml 45
300 g 375 ml 50
Kuskus 200 g 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.
Dodac¢ wody, jesli
trzeba)
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CM. unniocTpaumuv Ha nepeagHen cTpaHuue

Mepen ncnonb3oBaHnemM
anektponpubopa Kenwood
BHuMaTenbHo npoyuTtute 1
COXpaHUTE 3Ty UHCTPYKLMIO.
Pacnakyiite nsgenve v cHumMuTe
BCE YNaKOBOYHbIE APIIbIKM.

Mepbl 6e3onacHocTn

MapoBapka

370 yCTPOICTBO BblpabaTbiBaeT
nap, KOTopbIii MOXET NPUBECTM K
oxoram.

OcTeperantecb 0X0ros
BbIXOASALLMM NapoMm, B 0COBeHHOCTH
B MOMEHT yaaneHus KpbILLKK.
Byasre BHMMaTenbHbI npu pabote ¢
napoBapkoWi: ntobast XKMaKoCTb Unu
KOHOeHcaT BylyT O4EHb ropSYUMM.
Mcnonb3yiTte npuxeaTkv unm
pYyKaBUYKN.

Hwvkoraa He octaBnsanTe LWHYp
nuTaHWsA BUCETb B MeCTax, rae 3a
Hero MoryT cxBaTuTbCsi AETU.
Hwvkorga He nonb3ynTech
HeuncrnpaBHON NapoBapKou.
OcCMOTpUTE UMK OTPEMOHTUPYIATE
ee: cM. pasgen "ObcnyxuBaHve un
yxoa".

Bo n3bexaHune nopaxeHus
3NEKTPUHECKMM TOKOM
3anpeLyaeTcs norpyxarb B BOAy
napoBapKy, CETEBOW LLUHYp UK
BUnKy. [lepxuTte naHenb
yrnpaBneHnst YACTON U CyXOW.
Ecnn napoBapka He ucnone3yeTtcs,
OTKIIOYNTE €€ OT CETU NUTaHUS.
Hukoraa He cTaBbTe NapoBapky Ha
NAUTY UNK B LyXOBKY.

Hwvkorga He nepepBurante
napoBapKy, CoAepXalLllylo ropsiiyto
nuLy.

Jliogam (Bkntoyas geten) ¢
OrpaHUYeHHbIMU hUsnyeckmu,
CEHCOPHbIMW MW NCUXUYECKUMMN
CMNoCcOBHOCTAMMU, a TakkKe npu
HepocTaTke onbiTa U 3HaHWUIA
paspeLuaeTcs nonb3oBaTbCs
AaHHbIM 6bITOBBIM NPMBGOPOM
TONbKO nop, HabnoaeHem nuua,
OTBETCTBEHHOTO 3a WX
6esonacHoCTb, U nocne
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MNHCTPYKTaXa No UCNoNb30BaHWI0
npubopa.

[eTn pomxHbl 6bITb NoA
NPUCMOTPOM U He urpaTtb C
npubopom.

OT10T GbITOBOI anekTponpubop
paspeluaeTcs McnonbL3oBaTh
TOJbKO MO €ro nNpsiMomMy
HasHavyeHuto. Komnanusa Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnu
npubop Mcrnonb3yeTcst He No
Ha3HaYeHuto nnn He B
COOTBETCTBUM C AaHHOM
MNHCTPYKLMEN.

Muwa

[MopgeprariTe TWaTeNbHOM
Tennoson o6paboTke MsCo, NTULy,
pbIby 1 MopenpoaykThl. MNepen
roTOBKOV pasmMopaxwvBainTe aTn
NPOAYKTHI.

Ecnu Bbl nonb3yetecb
OHOBPEMEHHO HECKOSBbKUMU
KOp3uHaMu, knagute MSco, NTuuy
NN PbIBY B HUKHIOK KOP3WHY,
4TOObI CbIPOW COK HE CcTekan Ha
NPOAYKTHI BHU3Y.

He noporpeBavite B napoBapke
NPUroTOBMNEHHbIV pUC.

Mepea BKkNtoYeHMEM B ceTb
Y6eantechb B TOM, 4YTO Ball
MNCTOYHUK TOKa COOTBETCTBYET
TpeGoBaHMsAM, NPUBEAEHHbIM Ha
HWDKHEW CTOPOHE NapoBapKu.
OTa napoBapka COOTBETCTBYET
TpeboBaHusiv EBponeinckoro
OkoHomMuyeckoro CoobLyecTsa
89/336/EEC.

Mepea nepBoHa4YanbHbIM
“cnonb3oBaHUEM

HanonHuTte pe3epByap napoBapku
BOJOMW, 1 AainTe el nopaboTtaTtb B
TeyeHune 5-10 MUHYT, AnNs Toro,
4TOObI NPOMBITH €€ nepen roToBKON
NPOAYKTOB.

BbIMoiiTe geTanu napoBapku: CM.
«Yxo[ 1 oumcTka.

MpoTtpute Gavok Ans BoAbI
BMaXKHOW, @ 3aTeM CYXON TKaHbHO.
Y6epuTe NULLHWIA 3NeKTPOLLHYpP B
3aHWI OTCEK NapoBapKu.



[No3HakombTECH C
naposapkon Kenwood

KpbILLKa
Yala ansi puca
KOP3UHBbI

BOAOCOOPHbIV NOAHOC
pykosiTka/natpybok ans
3anMBaHus BoAbl
pesepByap Ansl BoAbl
nogcTaska

naHernb ynpaeneHusi
uneTpytoLee cuTo

naposow anddysop

CICICICICANCICICICIS)

Kak nonb3oBaTtbcs
napoBapKomn

® He yctaHaBnuBaiiTe napoBapky
BOMU3N CTEH N HABECHbIX
LUKadp4MKOB: Nap MOXeT X
nospeauTb.

® [lpunpaBnsinte eqy nocne ee
npurotoenenus. Ecnu npunpasa
nonaget B BoAy, OHa MOXeT
noBpeauTb HarpeBaTenbHbIN
3MNEMEHT.

® CMm. COBETbI MO MPUrOTOBIIEHMNIO
nuwy Ha cTp. 96 - 97.

MomecTute unbTpytoLlee cuto B
pesepByap Ansa BoAbl. (310
npensTcTBYET NonagaHuio vYactul
NpoAYyKTa Ha HarpesaTerbHbIN
3rIeMeHT.)

2 Y6eputecb B TOM, 4YTO NapoBOM
andy3op npaBunbHO yCTaHOBNEH
B LIEHTpPe BOASHOro pesepayapa.

3 HanonHute pesepByap X0noaHoM
BOAOW. Ybeautech, Y4TO ypoBEHb
BOAb! HE MPEBbILIAET OTMETKY
«Max». (Bogpl, HanuTo OO
oTMeTKM «Max», 4OCTAaTOYHO Ans
BbIpaboTKM Napa B TeveHue
npnbnuautensHo 50-60 MUHYT).

® [peanoyTUTENbHO UCMONb3YIiTE

MNBETPOBAHHYO BOAY, MOCKOSbKY
3TO YMeHbLUaeT obpa3oBaHune
Hakunu, ysenuymsaet

3P PEeKTUBHOCTb U CPOK CryxObl
BaLLel napoBapku. (PunesTpbl Ans

-
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ouncTkmn Bogbl upmbl Kenwood
UMeloTCs B Npofaxe.)

Huuero He nobasnsiiTe k Boge
(Oaxe comnb Unu nepew), 3T0 MOXeT
NoBpeAUTL HarpesaTesibHbIe
ANEeMEeHTbI.

Bo usbexaHune Hegonyctumoro
NnafeHns ypoBHS BOAbI MOXHO
nonueaTb BoAy B npolecce
roToBku. HanewTte Boagy 4epes
pykoaTKy/naTpybok Ansi 3anveaHus
BOAbI, cneauTe 3a Tem, 4Tobbl Boaa
He npesblllana AonycTUMbIi
YPOBEHb.

YcTaHoBUTE Ha OCHOBaHWe NoafoH
ans cbopa coka.

YcTaHoBUTE KOP3WHbI Ha MOACTAaBKY,
Ha4ymHas ¢ KOP3uHbI, UMetoLLen
HauMeHbLUWIA HoMep, U NOMECTUB
HaBepx KOP3unHy ¢ HanbonbLUnmM
HomepoMm @. (Homepa ykasaHbl Ha
pyyKax KOp3uH.)

Wcnonb3oBaHue Yawm ans puca
3aneliTe Boady M NONOXWTE pUC B
Yawly. NMomecTuTe Yally ¢ pucom B
Kop3uHy. (Mpu HeobxoaMMocTy Bbl
MOXeTe OHOBPEMEHHO FOTOBUTb
apyroe 600 B Apyrovi KOp3uHe.)
3aKkpoWTe KpbILLKY, BKIOYUTE
YCTPOWCTBO B 3MEKTPOCETb.
3acBeTnTCs BeCb AUCMIEN, U Bbl
ycnblwnTe 3ByKOBOW curHan. (Ecnmn
[aucnnei He 3aCBETUIICS, HaXMUTe
Ha KHOMKY «bledke)

Bbi6op u3 meHio

HaxmuTe kHonky «menu( (1D ), npu
KaXXQoM HaXKaTum KHOMKN MEHHO
OyneT MeHATbCS, NokasblBas
3apaHee 3aaaHHoe BpeMs paboTbl
1 npeanaraeMoe 1cnonb3oBaHue.
MwmetoTcs cnepytoLme BapuaHThbl: -
10 MMHYT «XpaHeHue B ropsayemM
Buae( €S )X NpUroToBrieHue:
MOMoCKoB (pakoobpasHbix) - 10
MUHYT, vl - 12 MUHYT, pbibbl - 15
MUWHYTbI, OBOLLEeR - 20 MUHYT,
KYCKOB KypuLbl - 35 MUHYT U1 puca -
40 muHyT. Mocne nosiBneHust Ha
aucnnee BpEMEHWU NPUrOTOBNEHUS!
3TO BPEMS MOXET ObITb M3MEHEHO B
60nbLUYIO NN MEHbLLYK CTOPOHY
HaXkaTMem KHomnok «+u «- MNocne



yCTaHOBKM TpebyemMoro BpeMeHm
HaxkmuTe Ha KHorky «start(l). Ans
OCTaHOBKU MNpoLecca Bapku
HaXXMWUTe ¥ yaepXuBanTe KHOMKy
«stop(O).

YctaHOoBKa BpeMeHun

[insa BeiGopa BpeMeHW, OTIIMYHOTO
OT MoKa3aHHOro BpemeHu (45
MUHYT), H&XMMaWiTe Ha KHOMKM
«HUNK «-ANS YBENUYEHUSI Unn
yMeHbLUeHUs BpemeHu. [Mpu
NOSIBNEHNN UHAVKaLMN
YCTaHOBINEHHOIO BPEMEHN HaxMuTe
Ha KHOMKy «start , naposapka
BKIIOYUTCS, @ Ha aucninee Oynet
muratb cumBon Bapku ().

[Ins ocTaHoOBKM npoLecca Bapku
HaXXMWUTe 1 yaepXuBamnTe KHOMKy
«stop

Ecnu yepes 1 muHyTy nocne
BblGOpa BpeMeHW/MeHI0 KHoMka
«start He Haxarta, aucnnen
BblKMtOUNTCA. B aTOM cnyyae
HeobXoAMMO NOBTOPHO YCTAHOBUTL
nporpamMmy, Ans Yero HaxMuTe Ha
KHOMKY «bledke

3ByKkOBOW curHan OyaeT 3ByyaTb
BCSIKWUIA pa3, Korga Haxara KHomnka
«start unu korga naposapka
BbIKITOYaETCS.

DYHKLUUA XpaHEHUS TOTOBbIX
6nioa B ropsvem Buae
[MpuroToBneHHble Ha napy
NPOAYKTbl UMEKT HaumyuLmnii
apomar 1 MULLEBYO LIEHHOCTb
HemnocpeaCTBEHHO nocne
3aBepLUeHnst npoLiecca Bapku.
OpHako, ecnv Heobxogumo
HEKOTOpPOE BpeMsi noaepxatb
NPOAYKTbI B ropsiyem BuAe,
BbIGEPUTE B MEHIO (DYHKLMIO
«XpaHeHe B ropsiyem BUAEN Npu
HeobXoaMMOCTU yCTaHOBUTE
Tpebyemoe Bpemsi.

BblkntounTe napoBapKy U3 cetv u
BbIMOWTE MOCIE UCMOMNb30BaHUS.

BHUMAHME!

B koHLe umkna npurotoBneHus
NULLM NapoBapka aBTOMaTU4eCKn
NepeKroYaeTcst B PeXxum
coxpaHeHus Tenna Ha 10 MuHyT. B
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TeYeHne 3TOro BpeMeHn naposapka
NepUOANYECKN BKITOYAETCS 1
oTkntovaetcs. Cobniogarite
OCTOPOXHOCTb, MNOCKOMNbKY
napoo6pa3oBaHne MoXeT
NPON30NTU HEOXNAAHHO.

[Insi BLIKNIOYEHWS NapoBapkn 1nu
OTKIMKOYEHWS peXnMa CoXpaHeHns
Tenna HaxmuTe 1 yaepxusainTe B
Ha)kaToM MONOXEHUN KHOMKy “cTon”.

CoBeTbl

KoHpeHcart, obpasytowmincst Ha
BepxHen kopavHe, Byaert ctekaTb B
HWXHioto. MoaTomy ybeanTech B
COBMECTVMOCTH BKYCOB
NpUroTaBNUBaeMbIX NPOAYKTOB.
XKnpgkocTb, HakannmearwLascs B
nogaoHe anst cbopa coka,
npekpacHo NOAXoAUT AN
NPUrOTOBMNEHUS CYMOB UMN MOXET
MCMNOnb30BaTbCA B KayecTse
6ynboHa. Ho ByasTe OCTOPOXHbI:
OHa O4eHb ropsyas.

Bbl Takke MoxeTe ncnonb3osaTb
Yaluy Ans Bapku puca ans
NPUroToBNEHNs Kakoro-nnbo bnoga
B XXMOKOCTW, Hanpumep, oBoLLEl B
coyce unu Bapku pbibbl.
OcTaBbTe NPOMEXYTKN MexXay
dparmeHTamm NpoayKToB.
Bonbluve konnyectsa NpoayKToB
cnepyeT nepemMeLuMBaTh npu
NosnyroToBHOCTY.

Hebonblumne KonuyecTsa
npurotTaeBnueatoTcst GoicTpee
6onbLUNX.

Kycoukn oguHakoBoro pasvepa
rOTOBATCH PaBHOMEPHO.

Kak v B cny4ae ¢ 06bl4HOl
[yxoBKon, Bbl MmoxeTe no6aBnsiTe
nNpoayKThl B NpoLiecce
npurotoenexus. Ecnu kakve-to
NPOAYKTbI rOTOBATCS ObICTpee,
MONOXUTE UX MO3XKE.

Ecnu Bbl oTkpoeTe KpbiLLKy, nap
BbIiAET W NPUrOTOBNEHWE MULLU
3anmeT 6osnblue BpeMeHW.

Muwa 6ynet npogomkaTb
NpuUroTaBNUBaThCs Aaxe nocne
BbIKIIOYEHUSI NapoBapKu1, NO3TOMYy
BbIHUMaWTe ee HEMEAEHHO.



® Ha cTp. 96 - 97 npuBeaeHo
npuMepHoe BpPeMsi NPUrOTOBMEHNS,
paccunTaHHoe Ans HKHEN
KOP3UHbI. YeM Bbile
pacrnonaratoTcsi IpoAyKTbl, TeM
[OnblUE OHU rOTOBATCS. Takum
obpasom, npubaensiite no 5-10
MWUHYT st NPOAYKTOB B KaXAoMn
crneayoLler (pacnonoxeHHom
Bblle) Kop3uHe. [MNepen nogadyei Ha
CTOS NPOBEpPSIATE FOTOBHOCTb
nmwy.

® Ecnu npoaykTbl HEAOBaPEHbI,
NOBTOPHO YCTaHOBUTE BPEMSI.
BoamoxHo, notpebyetcst fobaBuTb
BOAY.

Yxon n oumncTtka

® [lepen OYUCTKON BbIKMHOUYNTE
napoBapky, 0TcoeauHuUTe ee oT
CeTun 1 ganite el ocTbITb.

® Hykorga He norpyxavite ocHoBaHve
napoBapkv B Body, U He
nonyckaiTe nonafaHusi BOAbl Ha
LLUHYP NUTaHNS 1N BUMKY.
OuuncTka pesepByapa Ans BoAbl

® Boinerite Boay, 3aTeM OMNOIOCHUTE
Tennow BOAOW 1 BbiCyLLMTE.

OuuncTKa BHelIHel NOBEPXHOCTU
® [IpoTpuTe cHavana BrnaxHown, a
3aTem CyXoW TKaHblo.

OcranbHble aetanun

® BbimMonTe B TEMNMNOW MbINbHOW BOAE,
3aTem npocyLumTe.

® [Ins XpaHeHWs CNOXUTE KOP3UHbI
OfHYy B APYryto, Ha4yuHas ¢
KOP3WHbI, UMetoLLEe HanbonbLUNi
HOMEp W 3akayvBasi KOP3UHOM
Homep 1 @.

® Y6epuTe NULLHWIA WHYP B 3afHWIA
OTCEeK NapoBapku.

YpaaneHue Hakunu
® YpaaneHue Hakunu,
obpasoBaBLUECsi B yCTPOWCTBE,
HeobxoaVMMO NPou3BOAUTL pa3 B
mecsy, unn vyepes kaxaole 30
LMKNOB rOTOBKW, B 3aBUCUMMOCTMN OT
TOrO, YTO HACTYNUT paHbLLE.
Hanelite B pesepByap Anst Boabl
200 mn cpeacTBa Ansa yganeHus

N

Hakunu B JoMallHen GbITOBOM
TeXHUKe, 3aTeM HanenTte B
pe3epyap npumepHo 800 mn
BOAbl, A0 oTMeTkn MAX.

2 YcTaHOBUTE NOAAOH, OOHY KOP3UHY
N KPbILLKY.

3 TMopkntounte yCTPOMCTBO K CETU
3MNEKTPONUTAHNS, BKIOYMTE €ro U
OanTe napoBapke nopaboTatb B
TeyeHvne 5 MUHYT.

4 BbIKno4MTE YCTPOWCTBO,
0TCOEAUHUTE ero oT ceTn
3NEeKTpoNuUTaHns, n Aante emy
nocTosAThb A0 yTpa.

5 BbinenTte 13 yCcTponcTea XnaKocTb
AN yaaneHus Hakunu.

6 Heckonbko pa3 npomorite
pesepByap Y/CTOW Tennow BOAOW.

7 BbImMoViTe NOAAOH, KOP3UHY U
KPbILLKY B TEMNSION MbINbHON BOAE,
3aTem npocyLmre.

8 HanonHuTe pesepByap cBexei
BOJOMW, yCTaHOBWTE BCe AeTanu, u
OanTte yctponctey nopabotate B
TeyeHune 5 muHyT. Cnelite
OCTaBLUYHCS BOAY.

9 Heckonbko pa3 npomolite
pesepByap YMCTOW TEMMoW BOAOW.

10 BeiMoWiTE NOAAOH, KOP3WHY U
KPbILLKY B TEMNMON MblfIbHON BOAE.

11 Tenepb GbITOBOV NPUBOP roTOB K
paboTe.

O6cnyxusaHue v
3aboTa o nokynaTtensax

® [Ipn NoBpexaeHnn LWHypa B Lensax
6e30nacHOCTM OH JOIMKEH OblTh
3aMeHeH B NpeacTaBUTENbCTBE
KOMNaHuv unu B
crneunann3mpoBaHHON MacTepcKom
no pemoHTy arperatoe KENWOOD.

Ecnu Bam Hy)xHa NomoLLb B:

® onb3oBaHUM NpPMGOPOM uUnu

® Texo6CnyXKMBAHUN UM PEMOHTE
O6paTtuTech B MarasuH, B KOTOPOM
Bbl Nprobpenu npubop.



CoserTbl Mo NPUroToBIIEHNIO MNLLA

® YkasaHHoe BpemMaA NpUroToBneHna nun cnegyet paccmartpuBath JULb KakK

pekoMeHayemoe.

® Cwm. pasgensl "Tuwa" Ha cTp. 92 n "CoseTbl" Ha cTp. 94.

OBolwu

® BLIMOIiTE OBOLUM Neper NpUroToBrneHneM. YaanuTe cTebnu v npu xenaHum

CHUMUTE KOXULLY.

OBowwm KonuyecTteo|lpurotoBneHune MuHyTbI
Cnapxa 454 OuncTnTh 15
3eneHas caconb 454 [Mounctutb 15-20
Bblowascs daconb 454 1 MouncTuTb 1 TOHKO 15-20
HapesaTtb
Bpokkonu 454 [NopesaTb Ha KOYaHYMKN 20
Bptoccenbckas 454 1 Mope3aTtb 1 yaanuTb 25
KanycTa OCHOBaHue
BenokoyaHHast kanycta |1 maneHbkuii [[lopybuTb KovaH 25
KoYaH
MopkoBb 454 ToHKO HapesaTb 20
LiBeTHas kanycta 1 cpeaHsa [MopesaTtb Ha KoYaH4UKK 20-25
ronoBska
Kabauku 454 ToHKO HapesaTb 15
Cenbgepeit 1 ronosBka [ToHKO HapesaTb 15
Jlyk nopen 34 ToHKO HapesaTb 15
MamxTy, cnapxeBsas 2271 MoyncTuts 15
caconb
pybbI (LUnAnkun) 454 1 ObTepeTb 10
MacTtepHak 454 1 Mope3aTtb Kybukamu 15
WU TOHKUMW JONbKaMu
[opox 454 1 Bbinywnte 15
KapTodhenb, Mmonogoi 454 O6TepeTb 30-40
Anua MpurotoBnexue MuHyTbI
MpurotoBneHve Vcnonb3yiite Yaluky nnm 10-12 - B MeLLoyek
BapeHbIX* auL opMoyKy anst 15-20 BKpyTYtO
B ckopnyne Bapku 6e3 ckopnynbl
unu 6e3
ckopnynbl

* N Bapku UL, NOMECTUTE UX B AepKaTerb, NpeayCMOTPEeHHbI B OCHOBaHUM

KOP3WHBbI.

96




CoBeTbl MO NPUrOTOBIIEHUIO NULLN (rTPOJOoIIKeHUEe)

MTuua u pbiba
® He nepenosnHsiiTe KOp3uHbI

MpoaykTbl Konuyecteo MuHyTbI KommeHTapun
Kypwvua, rpyaku 4-5 30 [oTOBLTE 4O MArKOCTM
6e3 kocTen 1 MOMHOW FOTOBHOCTU
Monntocku 454 ¢ 10 [oToBBTE 4O packpbITUA
paKkoBuH
KpeBeTku, 454 r 10 [oToBBTE OO
cpeaHero pasvepa NpVIoBPETEHs PO30BOTO
ugeTa
dune pbibbl 227 r 10-20 [otoBbTE A0 pasdeneHus
Ha KyCOYKM
PbIBHbIE CTEnKM 2,5cm 15-20 [otoBbTE A0 pasdeneHus
TONLYMHON Ha KyCOYKM
Pbi6a uenvkom 3401 15-20 [otoBbETE A0 pasfeneHus
Ha KyCOYKM
XBOCTbI 2-4 20 ['oTOBBLTE A0 KPaACHOro
nobcrepos useta
Muaumn 454 r 15 [oToBBTE 4O PacKpbITUA
pakoBuH
Yctpuupl 6 15 [oTOBBTE IO pacKpbITUA
Ockanonsbl 227 r 15 [oTOBBTE 4O MAMKOCTU U
NOSIHOro NporpesaHus

Kawm v kpynbi

® [Ipy Ucnonb3oBaHWK Yalun Ansi Bapky puca Bbl BCE Xe HanveaeTe BOAY B
6avok Ans Bogbl. Ho B Yally Bbl MOXETE HanuTb APYryto XUOKOCTb -
Hanpumep, BUHO unu BynboH. Bbl MoxeTe fo6aBUTL B Hee Npunpassbl,
py6neHbIii NyK, NETPYLLKY, MAHAANb UMW Hape3aHHble rpubbl.

MpoaykTbl KonuuectBo |XKugkoctb ans MuHyTbI
po6aBneHus B vYawy
ANA puca
Benbin 100 r 125 mn 25
[AVHHO3EPHBIV pUC| 200 r 250 mn 30
(Hanpvmep BbIcTpo 300r 375 mn 35
npuroTaBnMBaembIif
Basmati)
Bypbliii puc 100 r 125 mn 40
200r 250 mn 45
300r 375 mn 50
Kyckyc 200 r 150 mn Tennow Bofpbl 15-20
Kawa 75T 450 mn monoka/soapl 40
(nomewwatb npu
nonyroToBHOCTM)
PucoBbivi nyamHr | 751 puca |25 r HeounLleHHOro 80 (4epes vac
ana nyaudra |caxapa n 375-500 mn nomMewartb 1
Moroka nepeycTaHoBUTb
Tanwvep, npu
HeobxoanMocTn
[06aBuUTL BOAbI)
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Opiv a1ré TNV avdyvwon, mapakaAw EESITTAWOTE TNV UTTPOaTIVA O€Aida 61TOU

TapEXETAI N EIKOVOYypd@non

TPIV XPNOIUOTTOINCETE TN
ouokeun Kenwood

® AlaBdoTe TTPOTEKTIKA QUTEG TIG
odnyieg Kal UAGETE TIG yia
HEAAOVTIKI avagpopd.

® AQaIpETTE TN OUCKEUQTIA Kal TIG
ETIKETEG.

ao@aAcia

A0 @AAEIN TNG CUOKEUNG

H ouokeun auth TTapdyel aTud TTou
UTTOPEI VO 00G TTPOKAAEDEI
eykaupaTa.

Mpooégre pnv kaeite amd Tov aTuéd
TTOU Byaivel ammd Tov aThopayelpa,
10iwg OTAV AVOIYETE TO KATTAKI.
MpooéxeTe 6TV XPNOIUOTIOIEITE TOV
AaTUOPAYEIPA: TO UYPA, £iTE OE
PEUOTA €iTE OE CUUTTUKVWHEVN
Hop®n, gival TTOAU kauTd. Na
XPNOIMOTTOIEITE YAVTIO GOUPVOU.
Mnv a@AveTe TTOTE TO KAAWDIO va
KPEUETAI ATTO ONMEIQ TTOU PTTOPET Va
1O TM&ooUV Ta TTAIBIA.

MnV XpnOIUOTTOIEITE TTOTE TOV
QATHOMAYEIPA £QV €XEI UTTOOTET CNHIC.
ZTEIATE TOV VIO EAEYXO I ETTIOKEUN:
SeiTe TNV evOTNTA KTEXVIKI| UTINPETIT
KaI €EUTTNPETNON TTEAATWVY.

MoT€ unv Balete TOV ATHOUAYELPQ,
TO KAAWJILO 1) TO PIG OTO vEPS —
uropei va nébete nAekTpomAngia.
Awatnpeite Ta Opyava eAEyxou
KaBapd Kat oTeyva.

‘Otav dev XpnOIUOTIOIEITE TOV
atgopdyelpa, ByAadeTé Tov TavTa
armd v mpida.

Mnv BadeTe TTOTE TOV aTPOPdyEIpa
TAvWw o€ NAEKTPIKA £0TiA A péoa
aTo QoUpvo.

Mnv peTakiveite TToTé TOV
ATUOUAYEIPQ, EQV TO TTEPIEXOUEVO
TOU €ival KauTo.

H ouokeun autr dev npoopidetal
yla xpnon aré aroua
(ouprep\apBavouévwy Twv
NadlV) HE TIEPLOPLOPEVES
(PUOLKEG, ALoBNTNPLEG 1)
SlavoNTIKEG IKAVOTNTEG 1) EAAEWYN
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EUMeELPiag Kal YVOOoEwV, Tapd
uovov edv Bpiokovtal uto v
emniBAeyn atopou ou eivat
UTEUBUVO Yyia TNV acPAaAeld Toug 1
akoAouBouv TIg 0dnyieg Tou
OXETIKA Pe TN AetToupyia Tng
OUOKEUNG.

Ta nawdia Ba mpemel va Ppiokovrat
und napakoAouBnon, €10l WOTE va
Slao@aAiCetal 0Tl dev Taifouv pe
TN CUOKEUN.

XPNOIUOTTOIEITE TN CUCKEUH PHOVO yia
TNV OIKIOKA XPr\on Yla Tnv oroia
mnpoopiCetal. H Kenwood d¢ @épel
oTToIadATTOTE EUBUVN AV N CUOKEUR
xpnotuornownBei pe Aavbaopévo
TPOTTO f O€ TEPIMTWON Un
OUUMOPPWONG HE AUTEG TIQ
odnyieq.

ACQPAAEIN TWV TPOPWV
MayelpeueTte KaAA TO KpEQg, TA
TIOUAEPLKA, Ta Yapla Kat Ta
BaAaocova. Moté pnv ta
HAYELPEVUETE KATEYUYUEVA.

Edv xpnoigotroigite révw atmo éva
KOAGBI, TOTTOBETEITE TO KPEQG , TA
TIOUAEPIKA Kal TO WAp! OTO KATW
KOAGOI, WoTe 0 WHEG CWHOG TOUG Va
un otddel avw o€ GAAa eaynTa
TToU BpiokovTal atmd KATw.

Mnv EavadeoTaiveTe payeipepévo
pUQI oTOV aTPOMAYEIPA.

TIPIV TTO TN OUVSECT OTO PEUMA
BeBaiwbeite 611 n TdON TNG TTAPOXAG
PEUPATOG gival Nn idIa E QUTA TTOU
avaypageTal TN KATW PEPOG TOU
ATUOUAYEIPA.

AuTOG 0 aTHopAYEIPag Eival
KATOOKEUAOPEVOG TUPPWVA PE TV
Odnyia 89/336/EOK tng
Eupwrtraikrg OIKOVOUIKAG
Koivétnrag.

TPIV a6 TNV TTPWTN XPAON
[epiote ™ de€apevn) Tou
OUVAPHOAOYOUUEVOU ATHOUAYELP
Je vepod Kal BEoTe TOV OE
Aettoupyia ya 5-10 Aemta ya va
EemAUBEl kaAG n CUCKeUN TIPLV Arod
™ Xenon.



2 MAévete Ta dldpopa pEPnN G
OUOKeUNG: BAEMe evotTnTa
'ppovTida Kal kabaplopog'.

3 ZkoutrioTe TN Aekdvn vepou pe uypo
TTavi Kal YJETA OTEYVWOTE.

4 Bdlete TO KAA®SLO TIOU TIEPLOCEUEL
OTO THOW UEPOQG TNG CUCKEUNG.

YVwpIioTe TOV
atpouadyeipa Kenwood

KOTTAKI

Aekdvn yia To pUQ

KaAdBia

diokog atrooTpdyyiong
eEwTePIKN Xoavn MARPWONG
Segapevnh vepou

Baon

Spyava eAéyxou
oTpAyyIoTAPI

BaABida atpou

CICICICISIGIOISIOIS)

TTWG VA XPNOIUOTTOIEITE
TOV ATPOPAYEIPa

® ToToBeTAOTE TOV aTUOUAYEIPa
HakpI& atrd ToiXoug Kal
UTTEPUWWHEVA VTOUAATTIA: O OTHOG
UTTOPEI Va T KATAOTPEWEL.

©® KapUKEUETE TA PAyNTA META TO
Jayeipepa. Ze TEPITITWON TTOU TA
KOPUKEUPATA TTECOUV OTO VEPOD,
UTTOPEI va KATAOTPEWOUV TV
NAEKTPIKA avTioTOOoN.

® Acite TIG 0BNYiEG PAYEIPEPATOG OTIG

oeAideg 103 - 104.

MpooapudoTE TO OTPAYYLOTNPL OTN

deEapevn vepou. (Eumodicel Ta

KOMMATAKLA artd TIG TPOPEG va

UMouV HECA OTn CUOKEUN).

2 BeBawbeite 611 n BaABida atuou
eival owoTa TOTIoBETNEVN OTO
KEVTPO TnG de&apevng vepou.

3 Pi&te Kpuo vepo PEoa Otn
oe€apevr) vepou. dpovTiCete TTGvta
TO vepd va Pnv urepPaivel Tnv
&vdelEn uéylotng otabung (Max).
(Otav n de&apevn eival yepatn
UEXPL TNV EVOELEN «Max»,

—_
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napdyetal atuég yua rnepirou 50-
60 Aertra.)

To QIATPAPLONEVO VEPD eival
KAAUTEPO OLOTL pelwveL Ta GAaTa
Kat mapareivel I dlapkela wng
KAl TNV aroTEAECUATIKOTNTA TOU
atpopdyelpa (ta giltpa vepou g
Kenwood Ba ta Bpeite navtou).
Mnv 1TpocBETeTE TiTroTA (OUTE AAGTI
) MTTépI) oTO VEPS YIaTi YTTOPEi va
KOTOOTPEWEI TNV NAEKTPIKA
avrioTaon.

lMNa va anopelyeTe TNV UMEPBOALKT
peiwon TG 0TAdung Tou vePOU,
MIMOPEITE VA CUUMANPWOVETE e
vepPO KaTd Tn dlapkela Tou
payelpéuatog. ANAwG MPooHETETE
VEPO HEOW TNG EEWTEPIKNG X0AvVNg
MARPWONG, TIPOCEXOVTAG VA UNv
uriepXeLAioet.

E@apudoTte 10 dioko
amoaTpdyylong péoa otn Baon.
ToToBeTAOTE Ta KAAGBIa oTn Bdon,
Badovtag To apIBUNTIKG HIKPOTEPO
KOAGOI 0TO KATW PEPOG Kal TO
ap1BunTIK& peyaAuTepo KAaAdd! ato
mTavw pépog. @. (Ta voluepa
avaypdgovTtal oTIG AaBEG Twv
KOAQBIWV).

XPNOIUOTTOIWVTAG TH AEKAVN Yia
TO PUQI

BdAte 10 vepO Kal TO pUgI péoa oTn
Aekdvn Kai, oTn ouvéxeld, BAATE TN
Aek@vn péoa o€ €va KAAGOI.
(MTropeite emTiong, av BEAeTE, va
HayeipEWeTe KATI Kal 0To GAAO
KaA&BI/oTa dAAa KaAdBia).
MpooappdoTE TO KATTAKI KOl BAATE
TO QIG 0TNV TTPIfa. O1 EVOEIKTIKEG
Auxvieg Ba avdawouyv kal o BoppnTAg
Ba nxnoel. (Av dev avawyouv ol
€VOEIKTIKEG AUXVIEG, TTIEDTE TO
KOUWTT £vapéng ‘Tuacu’.)

€mAoyn pevou

MéoTe 1o KoupTTi ‘veg’ ( (1D ). Kd&Be
@Opd TTOU TTATATE TO KOUUTTI ‘VEEP’
QWTICETAI KAl £€vVag DIOPOPETIKOG
TTPOKOBOPIoHEVOG XPOVOG
HAYEIPEPOTOG PE TNV AVTIGTOIXN



TTPOTEIVOUEVN XPNON.

Ol emmAOYEG £XOUV WG EEAG:
SIaTAPNON Tou @aynTou eaTou yia
10 AeTTTd - £VOEIEN ‘AeeTT Waov
(€5 ), Kal 0T GUVEXEID £XOULE TIG
aKOAOUBEG BuVATOTNTEG YIa
payeipepa: OoTpakoeldn: 10 AeTrTd,
auyd: 12 Aettd, wapia: 15 AemrTd,
Aaxavikd: 20 AeTTTd, KOTOTTOUAO O€
MEPIDES: 35 AeTTTd Kau puUQI: 40
AemrTd. MTTopEiTe, av To €TIBUEITE,
Va TPOTTOTTOINCETE TO XPOVO
HOYEIPEPATOG XPNOIUOTTOIVTAG TO
KOUMTTIA “+’ agd -’ yia va Tov
QUEAOETE 1 VA TOV PEILOETE
avriaToixa. Otav epyeavioTei o
€MOUPNTOG XPOVOG PAYEIPEUATOG,
TMECTE TO KOUWTTT £vapéng ‘Tuacu’
(I). Ma va oTtapatAoeTe TN
d1adIKacia, TMECTE TO KOUMTTI
SiakoTTAG ‘TuoTr (O) Kal KpaTAGTE TO
TTaTnUEVO.

€mMIAOYN XPOVOU HAYEIPEUATOG
Mo va emAEEeTE xpdvo
payelpépaTog SIaPoPETIKS aTTd TOV
XPOVO Twv 45 AeTTTwV, TTIECTE TA
KOUPTTIA ‘+’ 00 ‘-’ yIa va ToV
QUEAOETE 1 VA TOV PEILOETE
avrtioToixa. Otav epueavioTei o
€MOUUNTOG XPOVOG HaYEIPEUATOG,
TMEOTE TO KOUTT évapéng ‘Tuacy’. O
aTpopayelpag Ba evepyoTtroinBei kai
T0 OUMBOAO payelpéuaTog ( ¢y ) Ba
apxioel va avaBoorvel.

Mo va oTapaTtioeTe Tn diadikaoia,
TESTE TO KOUMTTI OIKOTIAG ‘TUOTT
Kal KPOTAOTE TO TTATNHEVO.

Av kaTTola €vOEIgn xpovou/Jevou
gival avappévn yia 1 Aetrtd xwpig 10
KOUMTTi évapgng ‘Tuacu’ va €xel
emIAeyei, n évdeign Ba opnoel. MNa va
ETTIAEEETE EK VEOU TTPOYPAUMA TTIECTE
TO KOUMTTI évapgng ‘Tuacu’.

® OT1710TE TTATATE TO KOUPTTI €VOPENG

‘TUaOoU’ Kal OTTOTE O OTHOUAYEIPAG
aTTevepyoTTolEiTal Ba nxei o
Bounmg.
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A&iToupyia "AgeT yaov"

H yeuan Tou @aynTtou TTou £Xel
HayelpeuTei oTov aTpo €ival
KAAUTEPN Kal N BPETTTIKA TOu agia
HeyaAUTepn OTav gival epéako. Av,
WOoTO00, ETTIOULEITE Va TO
SI0TNPAOETE EOTO VIO KATTOIO PIKPO
d1doTnya, TATAOTE OTO HEVOU TO
KOUTTI ‘AEETT WaoV’ Kal, av To
€TMIOUEITE, TPOTTOTTOINCTE TO XPOVO
KaTé BoUAnon.

Metd Tn xprion, BydATe 10 @Ig aTrd
TNV TTpida Kal KaBapioTe T
OUOKEUN.

ONMAVTIKO

270 TEAOG TOU KUKAOU HAYEIPEPATOG,
0 atgopdyeipag Ba petatTndAoE!
AUTOMATA OTNV KATAGTOON
dlatipnong Beppokpaaciag yia 10
AerrTd. MNa 10 didoTNUa AUTO, O
aTthopdyeipag Ba petaBaivel ammd
Mia katdoTaon otnv GAAn, yI' autd
TTPOCELTE DIOTI EVOEXETAI VA APXiOEl
va TTapAyeTal aTudg evw Oev 10
TIEPIUEVETE.

Mo va atrevepyoTroINoeTe TOV
OTHOUAYEIPA 1) VO AKUPWOETE TV
Kat@oTaon dlaripnong
BePPOKPATIAG, TIECTE TO KOUMTT]
B10KOTTAG Aeimoupyiag ("stop") kai
KPATAOTE TO TTATNHEVO.

XPNOINEG CUMPBOUAEG

Ta gupTTuKvVWéva uypd Ba
OTACoUV aTTé TO TTAVW KAAGB! oTo
KATW. MN" autd, BeBaiwdeite 6T OI
YeUOEIG TWV TPOPWV TaIPIAZOUV.
To uypd TTou pével oTo dioko
amrooTpdyyiong €ival KaAd yia va
KAveTE ooUTTa ) (WO. Mpoooxn
Opwg, yiati Ba gival TTOAU KauTo.
MrropeiTe €Tmiong va
XPNOILUOTTOIROETE TN Aekdvn yia TO
pUQ yia va JayelpEWeTe O,TI BEAETE
péoa o€ uypd (TT.X. Aaxavika Je
odAToa | Wap! BpaoTd).

Aprivete Keva avaueoa ota
KOUMATLA TWV TPOPWV.
AVOKATEUETE TIG HEYAAEG TTOOOTNTEG
@ayntou oTn péan Tou
HayEIPEPATOG.



® O1 YIKPEG TTOOOTNTEG payeipedovTal
ypnyopdTepa atmod TIG PEYAAEG.

® To KOPUATIO TWV TPOPWVY HE TO idI0
TIEPITTOU PEYEBOG payelipelovTal
OHOoIGpOPYA.

® Mrropeite va TTpocBETETE TPOPIUA
OTOV ATHOMAYEIPA KATA TN
Sl0dIKacia PayeIpEPaTog, OTTWG
AKPIBWG Kal o€ KATTOIOV GUMBATIKO
@oUpvo. Eav katoio uAikd attaiTei
AiyéTepO XpOVO YIa payeipepa,
TTPO0BETTE TO APYOTEPQ.

® EQvV ONKWOETE TO KATTAKI O ATHOG
Ba @Uyel kal TO payeipepa Ba
KPOTAOEI TTEPIOCTOTEPO.

® To @aynto Ba cuveyioel va
HayeipeUeTal Kal a@oU OTAPATHOEI O
QATHOMAYEIPAG, yI© QUTO va TO
adeldleTe ApEowG.

® Q1 XpOVOI PaYEIPEPATOG OTIG OEAIDES
103 - 104 cival evOEIKTIKOI Kall
BaaoiCovtal oTn xpAon pévo Tou
KATW KaAaBiou. Oco wnAdTepa gival
TOTTOBETNUEVA TO TPOPOUA, TOOO TTIO
apyd payeipedovTal. Oa TTPETTE
Aoirév va uttoAoyidete 5 - 10 AeTTd
TTOPATTAVW VIO TPOPIUA OTO APECTWG
TTapaTTavw KaAdol. BeBaiwbeite 6T
TO QAYNTO €XEI HAYEIPEUTET KAAG
TIPIV TO QATE.

® Av TO paynTo dev EXEL ayelpeUTEL
KaAg, Eavapubuiote 10
XPOVOJIaKOTTTN. Towg XpelaoTel va
Eavayepioete TOV ATUONAYELPQ e
VEPO.

@povTida Kal
KaBapiopdg

® [piv atmd 10 KABdpiopa, TTavTa va
OBAVETE TOV ATUOHPAYEIPA, VO TOV
Byadete a1md TNV TTPICa KAl VA TOV
QAPAVETE VO KPUWOEL.

® Mnv BuBiCete TroTE TN Bdon TOU
atgopayelpa péoa oe vepd ouTe va
QAPrVETE TO KAAWDIO KAl TO QIG
ekTEOEIPEVA OF veEPD.
KaBapiopog TnG deEapuevng vepou

® AdeldoTe TN, OTn CUVEXELD
EemAUvTE e (e0TO vePOd Kal
OTEYVWOTE.

—_

4
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KaBapiopog TwV eEWTEPIKWOV
EMPAVEIDV

2KOUTIIOTE TIQ e UYpPO Tavi Kat
UETA OTEYVOOTE TIG.

Agkdvn vepou

MAUveTe pe Ceotn oarmouvada Kat
UETA OKOUTIOTE.

[a ™ QUAagN, BaATe Ta KaAabla
TO éva péoa oto AAAo, apxiCovrag
anod To apBUNTIKA HEYAAUTEPO Kal
TEAEWVOVTAQ e TO KAAGBL utt’
apbpov 1 @.

BaAte TO KOAQDSLO TIOU TIEPLOOEUEL
OTO THoW PEPOG TOU ATHOMAYELPA.

agaipeon aAdrwv

Mpémnel va agaipeite Ta ahata anod
TN OUOKEUN Wia popd To pnva n
ueta anod 30 xpnoelg, avaloya pe
T0 Tt Ba oupBel MpwTo.

lepiote n de&apevn vepou pe 200
ml KaBapLOTIKO AAATWV Yla
OLKIOKEG OUOKEUEG, OTN CUVEXELA
yepiote tn de€apevn pe vepo
UEXPL TNV €vdelEn Max (mepimou
800 ml).

TornoBetnoTe TO diOKO
arnooTpayylong, éva KaAdel kat To
KATTIAKL.

BdATte tn cuokeur| otnv npida,
EVEPYOTIONOTE TNV Kal aproTe n
va Aettoupynoet yia 5 Aemrd.
ATEeVEPYOTIOINOTE TN CUCKEUN,
ByaATe Tnv and v npiga kat
APNOTE TN VA KPUWDOEL OAO TO
Bpadu.

AdeldoTe Kal anoppiYte TO UYPO
KaBaAPLOTIKO AAATWV.

=emMAUveTe Tn de€apevn vepou
APKETEG POPEG e PPECKO (EOTO
vepo.

[MAUveTe TO diOKO AMOOTPAYYLIONG,
TO KAAGBL Kal TO KAMAaKL pe CeOTr
oanouvada Kal PUETA OKOUTIHOTE.
lepiote Eava tn degapevn vepou
UE PPEOKO vEPD,
enavaronobeTnOTE TA EEapTHUATA
KAl agprioTe TN CUOKEUN va
Aeltoupynoel yua 5 Aermtd.
AdeldoTe Kal anoppiPte TO
urtoAoLro vepo.



9 =enAuvete n Oe€apevr) vepou
APKETEG POPEG UE PPEOKO LEOTO
VEPO.

10 MAUveTe TO diOKO AMOOTPAYYLONG,
TO KAAGBL Kal TO KATtéKL pe {eoTr
oanouvada.

11 O atpopdyelpag eival mAEov
£TOLUOG TIPOG XPNOMN.

O€PPLS Kal
€EUMMPETNON TEAATWV

® EAv 1O KAAWJL0 €Xel UTOOoTEl
CnuLa, TIPETEL, Yia AOYyoug
aopaAeiag, va aviikataotabei ano
v KENWOOD 1 arné
£E0UOLOBOTNEVO KEVTPO
erokeuwv Tng KENWOOD.
Edv xpelaleote BonBela OXeTIKA
pe:

® TN Xpnon TG CUCKEUNG N

® TO O£PPIG 1 TIG ETILOKEUEQ
ETKOWVWVNOTE PE TO KATAOTNHA
ard To oroio ayopdcaTte T
OuOKeun oag.
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odnyieg payeipéPaTog

® Q1 TTOPAKATW XPOVOI HAYEIPEUATOG €ival ATTAWG EVOEIKTIKOI.

® AlaBdaoTe TIG evOTNTEG «ATPAAEIR TWV TPOPWV», eAIdA 98, KaI «XPAOIYES
OUPBOUAEGY, oehida 99.

Aaxavikd

® KabBapifete Ta Aaxavikd TrpoToU Ta PayelpEWeTe. AQaIPEITE T KOTAAVIA Kal av
B€AeTE, TN GAOUDQ.

€idog mToooTNTA [TTpOoETOINATIA AetrTdl
Aayavikou
Apakdg 454 yp. (1 1b) [ZepAoudileTe 15
"AukopTTiCeAa 227 yp. (8 oz) [K6BeTe TIg AKpEG 15
MaoTivaki (dauki) 454 yp. (1 Ib) [KoBeTe o€ KUBOUG 15
1 AeTTTEG QETEG
Kapéra 454 yp. (1 Ib) [KOBeTE 08 AeTTTEG (PETEG 20
KoAokuBdkia 454 yp. (1 Ib) |KOBeTe o€ AeTITEG PETEG 15
KouvouTridl 1 Y€Tpio | XWPICETE OE «UTTOUKETA» 25
Aaxavakia 454 yp. (1 Ib) [KoBeTe TIG dKPES 25
BpugeAAwv Kal TOUG HioXoug
Adyxavo 1 pIKpd KoBete o€ Koppama 20-25
Mavitdpia 454 yp. (1 Ib) |ZouyyileTe 10
Mrrpékoho 454 yp. (1 Ib) [XwpileTe o€ «PTTOUKETON 20
MaTtdTeg TPWIPES 454 yp. (1 1b) [ZpouyyiCeTe 30
Mpdoa 3-4 KoBete o AeTITEG PETEG 15
YéNIVo 1 pida KoBete oe AeTITEG PETEG 15
Zmapdyyla 454 yp. (1 Ib) [KOBeTE TIG dKPES 15
daocodhia lotraviag (454 yp. (1 Ib) [KEBeTe Tig dKpeg 15-20
KOl € PIKPA KOUPATIO
Pacodhia, Tpdoiva (454 yp. (1 Ib) |[KEBeTe TIg AKpeg 30-40
auyd TTPOETOINATIA AetrTdl
Auya Bpaotd* XpnoiyoTroinoTe pia KouTtra A 10-15 yia peAdTa
1 Tooé £va €101kO OKeUOG yia auyd TTogé 15-20 yia oQIxTd

*Otav Bpdlete auyd, TOTTOBETEITE TA OTNV EVOWHATWHEVN
KATW PEPOG Tou KaAaBIoU.
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€10IKA uTTod0XA OTO




00nYieg HayEIPEPATOG OUVEXEIQ

TTOUAEPIKA KOl Wyapla
® Mnv yepiCeTe TTOAU T KAAGOIQ.

€idog mToooTNTA AemrTdl oxo6Aia

AGTOKOOUPEG 2-4 20 21OV aTPO PEXPI VO
KOKKIVIOOUV

Ax1Badeg 454 yp. (1 1b) 10 21OV aTPO PEXPI VO
avoitouv

[apideg, PETPIEG 454 yp. (1 1b) 10 ZTOV OTHO PEXPI VO
podicouv

KotétrouAo, a1r60g 4-5 10-20 1OV aTUO PEXPI

Xwpig kOKaAo va Ynbouv KaAd

MuUdia 454 yp. (1 1b) 15 ZTOV OTHO PEXPI VO
avoifouv

Z1peidia 6 15 ZTOV aTUO PEXPI VO
avoifouv

X1évia 227 yp. (8 0z) 15 7OV OTHO PEXPI Va
€ival KauTd Kal TPUQePd

WYapr oAokAnpo 340 yp. (12 0z) 15-20 7OV OTHO PEXPI Va
KOUMOTIAZETAI EPUKOAQ

Yapr géta 25¢k. (1) 15-20 7OV OTHO PEXPI Va

TTaX0G KOUMOTIAETAI EPUKOAQ

Wapr giAéTo 227 yp. (8 0z) 15 7OV aTHO PEXPI Va

KOUMOTIAZETaI EPKOAT

dNuUNTPIaKA Kol 60TTPIA
® AKOpN Kal 6Tav XPNOIMOTTOoIEITE TN AEKAVN yia TO pUQI, TTPOCBETETE VEPO OTN
Aekdvn vepou. Mtropeite SUwWG va yepioeTe TN Aekavn yia 1o pUQI pe KATTOI0
GAAo uypd, 6TTWG KPaoi ) (wHo, péaa GTo OTToi0 Ba HayelpEWeTe To PULI.
ETiong, ytropeite va TpooBEéoeTe KAPUKEUPOTA, KOPPUEVO KPEUMUDI, YaivTaved,
apUySaAan KOPpEVA HavITapIa.

{eoTd vEPO

€idog moooTNTA uyp’é Tmou AetrTd
TPETTEI VO
mpooTedEi oTN
Agkdvn yia To
pulI
AaTrpo pud 100 yp. (4 oz) | 125 ml (4fl 0z) 25
OTTUPWTO 200 yp. (8 oz)| 250 ml (9fl 0z) 30
(17.X. Basmati) 300 yp. (12 0z)| 375 ml (13fl 0z) 35
Maupo pud 100 yp. (4 0z) | 125 ml (4fl 0z) 40
200 yp. (8 0z) | 250 ml (9fl 0z) 45
300 yp. (12 oz)| 375 ml (13fl 0z) 50
Kouokoug 200 yp. (8 0z) | 150 ml (5fl oz) 15-20

(3/4-1 pt) yaAa

XuAdg (Moppitg) 75 yp. (3 0z) | 450 ml (16fl 0z) |40 (avakaréyte yaAa/vepdoTn
UECN TOU PAyEIPEPATOG)
Pugoyaho 75 yp. (30z) [ 25 yp. (1 02) 80 (oTa
pUdI yIa gaxapn axvn Kai 60 AetrTdY,
pugoyaho | 375-500 ml QAVOKOTEWTE Kal

gavapuBpioTe TO
XpPovodiakoTTn.MpoobéoTe
€MITTAEOV VEPO, av XpeIGdeTal)

104




La3 edall Judy

el 9ol gl

DA Sl s Lyl 1S <0y oA e lall s oSy )l eley Jlanioa] sic @
Jasiil Dl s gy Lol (g LS 4 0 gl 50 cles Jals el ol sl Jio

el il h 5l gl gl

BBl ci3 ol ol gl L) | sl alakall
al ele 3l disls)
Yo Yo [ =) Ll dosb ool 5
Y. Jevo. | ¥ o sracdl Jis)
Yo Jotve | aav (e s
5. Jo\vo [ aal. ¥
so JeYo. S Y
0. J_AYVO PAY
Ve-Y. Je Vo aave aiadll
oalacl
u_'@d);‘l)ﬁ~ Jo o ‘;;V° Savac
(Baall Cantie e/ als
b)) A [ oilsll Siwaa Yo > Vo ool gass
(Bl Caatin Joo .. =YVo Sl as
s (AN-Y/)

Ay



fall ol

35 lidy) dals o3 8 s3a bl w350 ) @
T daball 3 Bade el 00 ) daduall L3 Talabll L)l slale 1,31 @

SLaal
el el 131 L ) lEacall 15 pall U3 Laa Gl @

556G =3 gl Slas¥l | dsasll SLaAS
A oddy | aa B0 aseled
Yo-v. Oidy | aaf08 aa el
Yo-v- B, i | aa £08 Loyl
y- ool okl | pe £0E SsS
Yo Saclll by ooy | am €00 R
Yo pod | i ) asalal)
Y. Wdo o (b | am 608 ol
Yo-v. Wl G ahd | sio il L8l
B TWdo ol d (b | aa 808 RS
Vo o il oy | aaly uly oud Sl

Vo B ), o vt S
Vo oidy | VWV 6L
V- e | p f00 i )
Vo ds ok gk gl b | g £9€ a5l
\o 3yl JIs o f08 PEINI]
RN s | e £08 FRPRR TN
JETERIEEY] Slasyl ]
ok Ve Olaid Jaxiew Foadally 3Ledlsl 3Ll
ls VoY ol s J(EY/ IR

Sl 3 231015 el T all (SLYI 3 () iy <ol Blow e *

A |

dlacyl g glall
Lol Foa Lo, Y @
Ciliadle [ 3Bl s gl Ll plakall
Y \E g0 gl
Lok s Lol iy plhe G pue
e | YR SN ). aafof (clams) Ly gl
@ prad Ll by \. patof Loy 58
N T Y AaYYV Lok i) b celacs
il s Ll sl | VoY N S celacs
il ga Uyl s Ve-y. aaYt. JolS celas
en da byl ks Y. Y-¢ 53 aadl ol e
s g byl by Vo patot ol b
£ s byl ady Vo 1 ol
e I ) AL p VYV el

Lok Lale

AN



Au’_s_)es.“ _)Lu.” ‘)._\.AAAJJL@A.“ u_LAJ Y
m)uuh,usfb)tp_uu_\u
3354 0 3aal Juaall

us,bs‘sbwywwlwu_w ¢
RIIA

Ll b3l U] il 230 0
mg_la.\ajj

Lo Bl gy o Buc cLall (l5A ksl
GAIAU.'A:.
s__L\A;J‘\LI U}JL.AJQA‘JoLuts\,LL“

Gmlxu&:cLu [PN]] ulﬁm:.agml A
 Saal Jans Sleall (Sl o a ¥ DS
HITEERY-0% e300 JFYE B HEW

Lo el s oo 3ac oLl 152 akusl A
sdle sde

eUaadl g Lol t@!mu@gl\
w_al..a‘su_q‘.};u.\w].d‘

AU Tl Sleadl muams) )

Slasdl Lle s Blaall

e eSI el BB UL 3 @
Local g3 LoVl dalate Slecsd Wi
O aaine Blis 3,50 5T KENWOOD
.KENWOOD

:J\P Bacliws Lf"‘ J}m—“
Skl alaasnl @
¥l el 5 Bloall ol a) ®

Sl el sl A Hasally Ll
s

Vo

£y ol )3 o sl 5 LS,
131 gl Lalac waE5 o alakal] Bl
cslazs B8l gk M dalas L dole cslS
NERY

Glae 3215 Ll g o Uaill 3, 03]
b 535 el

o Gtakuall 3 3,Shall el ol o
e A Lols,) ol o Ll s
) Ll Ziatll Al Jlaniool Gulead
el 33U 0 sl alalal g s
L3l 3560 40 VAL \ sl el
YT I ALl 5 smsall alabal
AL 8 Lol sl a8 alaall ) ST
sel LS 4 Ly alaball oy o1 13]
e BLA il (4K 5 ksl b

el e
iy e

Juaaall Casy Laila aSale ccalawill Jis @
e IS s e LSl (e el Junts
S

oLl 3 Sl Sacls L3 Y Ll
ol ) Al P s

slall Gl 3a Salais
iy oa L oL il o5 630
o el i
»._u.;;ﬁ:u!a) uqusu.E.q.:cM
SAY £y asan

o ouseleally (alall UL Ll
bt

Jals aaly Nl s paall o
RNV T A NPPEC

O 3, Al Ll e

Ll La Bl 8 il ellal) s

) VENT

& paadl clase i) )

o® LSSl Lpand) Lo 2 A o
o Bye Ve an o1 g JS 350 Sl
o3 Lagal s aladis¥)

Jo ¥ew Al gy Ll 1o Bl a3
3 ol ol 3l A5 dslas e
siens i bl G15a Baas (003

do A ) elally (a3l aatl) MAX
(Ls

Dl (sun) cpranill Livn S,
(slall elalls



() gl o, Gasis
ISt bial ooyl ol dulee 350,

G e ol e

Lalalliagll ooy o3 131 Baa) g 488y aay
g cms bk o Junil ;.u)");,SJ
Sale¥y Juall o o all o

Uil ey’ ) ekl uc_‘,uwum
Syt L Gl a3y g
sl e Sl i )" il o
Laluwalakll sl ddas g

oy Uyl £ sl plaal) 265 )
oo Lasie Jla el e ¢, 6S5 251380
131 eJls Bl les . geaall 50 alalall
538 Ll pbalal e o1 3o,y

LA L 4l dad g 30 il (o B uend
Jaey sl e 3230511 (keep warm)
Wy el SIS 131 a gl ona 3

a4l e S e Skl Sl
JlaaiY)

dola daaMs

) Sl pstens el 8500 Lles 8
ik I el LSIEL gL

G Lo p Ll e Balss 3 sl
sl 33800 ala Ll . d_slsd\ Bual
5 o 13835y Jd o Sl
ot S gt a3 5l ) e Haal
Shdasdl e Slead) Glal Ja¥s 85
sl Ba b calalal oLl Tulac o)
Y ) e Jealste JSy

Suaado ollaaNe

Aeall ye AU il goad) a5 iy
e oSG 1AL el 2l ) Llal)

o o L Tl all il LM

crealie Jldl Laves 3 el Ll o)

58 haa oS S el sl eloaad) sluey

Jas Al

! gk 5l s Jlasio Ll oSSy
Lalall b Ladll fie ) Bl gbod
(WL et 30

bkl s s 155 (S50

Llac Ciatin (83,0l sl o jas
akall

Sl o pyaal s LN LI

3l
nl\g‘;;;ygagm plakll alss o)

1.

\

ool Vi) LAsY) sa iyl Ll o) @
byl G585 B8 I g ) o
Sleadl 8 lS b5 ee Juays Ll
3l e 55 oLl sl i53)

()
(il ) el i) WL;\M& J

S ol oLl e il il @
Ll e asyall B3ls] Sy
PPN Qaz_ms‘m,au i
Cla.\)‘il O 3uby sass Y u.u;)_\a.“
coliall

Saclall Jaty bl dses Ludas ¢

e AV 35 Baals Pl s 0
& L, YT 2Ll gy ey Baclall
@ oY) L, eVl Ay jaall
(I u@mg\suu?u)\)l o)
ol sle g Jlandiewl
eleg g 5l eley (3 515 clall o
)al ;U_...,Lu!a L..a;!eSAS.u “-L-“u-“JJ“

e LygSIL Sleat) Jumsls o sl (<,
Bllass LSl ool sl oL s
ool ssee Gl 131 ). Gusas 50

(deaall e el
(menu) La3El (yo £ 853
30 JS (D) LAl ) bz

LS W yats g ol Lpud baasy

Jlaie¥l g vl 3uuall =31 (5 5al
LS o Bdstall el ladl o) 53l

S () ale @l " @la Y. oL
(s Ve laall I sl gl s
WAi3a Vo clacdd) (d330 VY Laull

LW Yo zlaall plad d38a V. jLaal)
e w3l (ase 4t Llla Zada £ 5,0l
3ol dbiaal — ¥ a3l 13) =K LS
U2 Y Jlaaienls Glas

3 e laal s pall 3l LB ey

el e il (1) "l e

00 e Jealsie S aaal )
(O) ")
Lo (a8 g e LABNY

€0 JI8us e (alins mals (Buo) o3y o LanY
SV LY e sl s saall B3s
o Laiey o)l Gal@sl ol salyd
ey’ 5 e laial sl pall 350
Joalls Sleal T Lasie " Josel



sl Gl ¥ daiall Ll el 530 JS

lingsiL Jao gill Jas

oSl 5siall LSl St e S5 @
Liaill dgall e 8, Saall asll files
Sl

oo Gl i g Ll bl Slea o) @
85 L) Lolai®V) deganall s
.89/336/EEC

(oY1 8 yall Jlaicall) 3

u_qcl.dl tcjt‘)l;‘” b..\.—;‘gu_\a_m 3
Sl it 3560 Ve =0 sual 3l
IR

Lle s Loaall” il el 3all Jeis ¥
RO

ICERRYEII AR NI AT

Lalll S alall e i3l bl gy £
Slealizala

| |
S 3 ]

RNNG)

liles @

D @

il e @

ol Tl Jase/paiie B
ARG

sacldll @

pSaall 1))

slens ®
ol St Bass

ool il e JLasi

Pl Glaadl e Taw Sleall Gl @
ol Ly ay ams

alse cdas 13l pball a2s alalall iy @
a5 eLall 3 Jatl
L)'MJ‘

AGV-AL \QMJ‘&C_\JQ."J.\JJJ.E.\‘ °

65 ) clall l3a Jals slaadll S, )
e J sl oya alabll slisya
(sl

S Sl 5t Bany S 53 e (oSG Y
Ll GI5A K0 b s

S G1AN Jals sl Ll Sl ¥
"Max® Ldle cas oLl g5t o Lils
Ll a5 i) sl (¥ )

el () sall) 'MaX ggins Ja
(ass—o0. 3aal b\;.’dbu:.

0.

Kenwood jlga aladicu Ju3
b ol Al
Lo badialy o ya laalaill 38 7,31 @
Jaiall 3 L a3l
olials gl bl sy S ala) @

LMl
gl dlladiall dodeudl cilaalas
L L;JyL)‘ SR 5 el laa algs @
o) 55y

Sl om o Ll 15T it @
bl )yl sie Lognd ‘(.5)‘.“;.3.\1 kel

JSL,..,le ol :pgﬁgleﬁm‘:&uQS °
Jaaial laa BA Ll 4 S 8518 ¢ Lo g
s c;l")L'iB

S dua il bl eacs Yl @
4 lewa] Jalal

S s oy eaie I la Jarias Yl @
Lleys Loaaddl” Hai) aalial o dwale
st

L;.eu.quM‘gl ALl ) Slgadl pas Y Il @
Lals cLuLa_,QSum(.S_ma.\.m AN
Mla\j‘u.da.\‘;s;n” Sl e

uﬁ(s‘)‘a.t-“ bl Sl Junil Lils @
JLu.m‘)'l a3 S Y Leaie oL o<

b b 5l gl e Sleall i3 Y Tl @

&;lwlc&,sal 13 st dyas Y sl @
oAl e

EUNPH PPN REN- 0 e slalllia @
ol pal (JUbY) elld fealy) (olasi
Qg0 5T Ldiate Lavias ol Lo 51 Llae
Y1 Sl g2l Ty 52
i3 e aasill 5T agale ol iyl s
Ol e b i

r@:,.xyﬁ’c.ﬂdum! Ladeas ©

Sleall

UJ_).\A.H ‘QIMYIQJJL@AJI AATL) @
LWiiws 11 Kenwood Jaass ¥ L
s paBE el s Tl
9L~.hJLa 3&L’.mJ| doMud! uLa.\.Lu

eyl yalsall sl ue.la‘ °
‘_,.(;.L.IYJ ‘ALJS...M«.«._,;Jl ...:‘}(JSLAJIJ
bJ.u.A L;AJ M:Jc}“ sia

t‘é‘ B.s;l\,ZL#UJJESIJuLJu;SIAI °
f;L’JaJlLQ.cJ.‘I}...JI L@.m,.laiﬂ‘}!_g.;..
LEas sl

B a0 s s Y @
DSleadl



