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safety

machine safety

® This machine produces steam which
can burn you.

® Don't get burnt by steam coming
out of your steamer, especially when
removing the lid.

® Be careful when handling anything:
any liquid, steamer part or
condensation will be very hot. Use
oven gloves.

® Don't let infirm people use the
steamer without supervision.

® Keep children away from the
machine and 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.

® Don't let children play with this
appliance.

® Only use this appliance for its
intended domestic use.

food safety

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

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

® 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

Remove all packaging and any labels.

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 bow!
removable trays
basket rings
steam tube

disc

drip tray

water tank
exterior fill funnel
base

controls

strainer
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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 particles getting into the
element.)

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

—



® The steamer is fitted with an anti
limescale coated heating element to
prolong the life and efficiency of your
steamer. However, depending upon
the water hardness of your area, we
recommend the use of filtered water.
(Kenwood water filters are widely
available).

® Don't add anything (even salt or
pepper) to the water — it could
damage the heating element.

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

3 Sit the drip tray onto the base
making sure the handles fit over the
grooves in the base.

4 Fit the removable trays, rim
uppermost into their corresponding
basket rings - both parts are
numbered to assist with this.

5 Place the disc in the centre of tray 2.

6 Add the food, then stack the
baskets on the base, starting with
the lowest numbered basket at the
bottom and the highest number at
the top @.

using the rice bowl

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

7 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’ (1) 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 20
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.
And put the thicker pieces nearer the
outside.

Stir large amounts half way through
cooking.

Smaller amounts cook faster than
larger amounts.

Similar-sized pieces of food cook evenly.
Like a conventional oven, you can add
food as you go along. If something
needs less time, add it later.

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

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.

using the steam tube

Use the steam tube when you want
to cook large quantities of the same
food such as fruit or vegetables at
the same time.

Place equal amounts of the same
food in each tier. (Where appropriate
the food should be cut into equal
size pieces).

Follow steps 1 to 4 ‘to use your
steamer’.

Fit the assembled tray marked 1 into
the steamer.

5
6

Place the steam tube upright in the
centre of the bottom tray, then fit the
assembled tray 2 over the steam
tube. When using the steam tube
the disc should be removed.

Fi the assembled tray 3 on the top.
Fit the lid.

important

The steam tube must be used in
conjunction with all three baskets.

care and cleaning

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

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

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

all other parts

Wash, then dry.

Don't wash parts in the dishwasher.
For storage, stack the assembled
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

Descaling increases steam power
and helps your steamer last longer.
Pour clear vinegar into the tank up
to 'Min'. Don't use a descaler.
Fit the drip tray, assembled baskets
and lid.

Plug in and set the timer for 20-25
minutes. Ensure the room in well
ventilated. Unplug if the vinegar
overflows.

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



service and customer
care

® |f the cord is damaged it must, for
safety reasons, be replaced by
Kenwood or an authorised Kenwood
repairer.

If you need help with:

® using your steamer

® servicing, spare parts or repairs
Contact the shop where you bought
your steamer.



cooking guides

® These cooking times are only guidelines based on using the lower basket.
o 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 4549 (1lb) | Trim 15
Beans, green 454g (11b) | Trim 15-20
Beans, runner 4549 (11b) | 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 4549 (1lb) | Thinly slice 20
Cauliflower 1 medium | Cut into florets 25
Courgettes 4549 (11b) | Thinly slice 15
Celery 1 head Thinly slice 15
L eeks 3-4 Thinly slice 15
Mange tout 2279 (80z) | Trim 15
Mushrooms, button| 454g (1lb) | Wipe 10
Parsnips 454g (1lb) | Dice or thinly slice 15
Peas 4549 (11b) | Shell 15
Potatoes, new 4549 (1lb) | Wipe 30
eggs preparation minutes
Boiling* or poaching Use a cup or 10-12 for soft,
ramekin dish 15-20 for hard
for poaching

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

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 (1Ib) 10 Steam until pink
Fish, fillets 2279 (80z) 10 Steam until it flakes
Fish, steak 2.5cm (1") thick 15-20 | Steam until it flakes
Fish, whole 3409 (120z) 15-20 | Steam until it flakes
Lobster tails 2-4 20 Steam until red
Mussels 4549 (1lb) 15 Steam until open
Oysters 6 15 Steam until open
Scallops 2279 (80z) 15 Steam until hot and
tender




cereals and grains

o 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 oz) 25
rice (eg Basmati, [ 200g (80z) |250ml (9fl 0z) 30
easy cook) 300g (1202z) [ 375ml (13fl 0z) 35
Brown rice 100g (40z) | 125ml (4fl oz) 40
200g (80z) |250ml (9fl 0z) 45
300g (1202z) | 375ml (13fl 0z) 50
Couscous 200g (80z) | 150ml (5fl 0z) 15-20
warm water
Porridge 75g (30z) |450ml (16fl 0z) 40 (stir half way
milk/water through)
Rice pudding 75g (30z) | 259 (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

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: alle vioeistoffen,
onderdelen of condensatie van de
stoomkoker zijn erg heet! Draag
ovenhandschoenen.

Houd kinderen uit de buurt van de
stoomkoker en laat het snoer nooit
loshangen, zodat een kind eraan kan
trekken.

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.

Laat kinderen niet met dit apparaat
spelen.

Gebruik dit apparaat uitsluitend voor
het beoogde huishoudelijke doel.
Warm in de stoomkoker geen
gekookte rijst op.

veiligheid voedsel

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

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

voordat u de stekker in het
stopcontact steekt

Controleer of de stroomvoorziening
overeenkomt met de gegevens op
de onderzijde van uw stoompan.
Deze stoompan voldoet aan EG-
Richtlijn 89/336/EEC.

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

Was de onderdelen; zie ‘onderhoud
en reiniging’.

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

Berg het overbodige stuk snoer op
achter in het apparaat.

ken uw Kenwood
stoompan
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deksel

rijstkom
verwijderbare onderplaten
mandringen
stoombuis

schijf

druiplade
waterreservoir
externe vultrechter
onderstel
bedieningsknoppen
zeef

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.
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Plaats de zeef in het waterreservoir.
(Het zorgt dat er geen deeltjes in het
element terechtkomen)

Giet koud water in het reservoir.
Controleer altijd of het waterpeil zich
tussen ‘Min” en ‘Max’ bevindt. (Als
het reservoir tot ‘Max’ is gevuld,
produceert het stoom gedurende ca.
60 minuten.)

De stoomkoker is uitgerust met een
verwarmingselement met een
antikalkaanslaglaagje, zodat de
koker langer mee zal gaan en goed
zal blijven functioneren. Toch wordt
aanbevolen om gefilterd water te
gebruiken, afhankelijk van de
hardheid van het water. (Kenwood
waterfilters zijn overal verkrijgbaar).
Voeg niets toe aan het water (ook
geen zout of peper) - het
verwarmingselement zou
beschadigd kunnen raken

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

Plaats de druiplade op het onderstel,
waarbij de hendels over de gleuven
in het onderstel passen.

Leg de verwijderbare onderplaten,
met de rand naar boven, in de
bijbehorende mandringen — beide
onderdelen zijn genummerd.

Plaats de schijf in het midden van
plaat 2.

Voeg de etenswaren toe, plaats de
manden bovenop elkaar op het
onderstel: de mand met het laagste
nummer onderop en de mand met
het hoogste nummer bovenaan @.

het gebruik van de rijstkom
Doe water en rijst in de rijstkom. Zet
de rijstkom in een mand. (U kunt ook
andere etenswaren in de andere
manden koken, als u dat wilt).

7 Zet het deksel op zijn plaats en

steek de stekker in het stopcontact.
Het hele display licht op en u hoort
de zoemer. (Als het display niet

oplicht, drukt u op de START-knop.)

uit het menu kiezen

Druk op de MENU-knop. Telkens
wanneer u op de knop drukt,
vertoont het display een van tevoren
ingestelde tijd met het aanbevolen
gebruik. De keuzes zijn als volgt: 10
minuten WARM HOUDEN (KEEP
WARM), dan: schelpdieren 10
minuten, eieren 12 minuten, vis 15
minuten, groente 20 minuten, stukjes
kip 35 minuten en rijst 40 minuten.
De tijd die op het menu staat
weergegeven, kan hoger of lager
ingesteld worden met de + (plus) en
— (min)-knoppen. Zodra de gewenste
tijd is ingesteld, drukt u op de
START (I)-knop. Als u het
stoomproces wilt stoppen, houdt u
de STOP (O)-knop ingedrukt.

een tijd instellen

Als u een andere tijd dan de
weergegeven tijd van 45 minuten wilt
kiezen, drukt u op de + (plus) of —
(min)-knop om de tijd te verlengen of
te verkorten. Zodra de gewenste tijd
wordt weergegeven, drukt u op de
START-knop. De stoomkoker gaat
aan en het kooksymbool begint te
knipperen. Als u het stoomproces
wilt stoppen, houdt u de STOP-knop
ingedrukt.

Als de tijd/menu is weergegeven,
maar nog niet op de START-knop is
gedrukt, zal het display na 1 minuut
automatisch uitschakelen. Als u het
programma opnieuw wilt selecteren,
drukt u op de START-knop.

De zoemer gaat af wanneer op de
START-knop is gedrukt of als de
stoomkoker uitschakelt.



warmhoudfunctie

De smaak en de voedingswaarde
van gestoomde etenswaren zijn het
beste wanneer ze direct worden
opgediend. Als u het eten echter
korte tijd wilt warm houden, kiest u
WARM HOUDEN (KEEP WARM) op
het menu en stelt u zo nodig de tijd
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 20 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.

Als u de stoomkoker wilt
uitschakelen of als u de
warmhoudstand wilt annuleren,
houdt u de STOP-knop ingedrukt.

tips voor gebruik

Er zal condensatie vanuit het
bovenste mandije in het onderste
mandje 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).
Laat ruimte tussen de stukken
voedsel en leg dikkere stukken meer
aan de buitenkant.

Roer halverwege de bereiding door
grotere hoeveelheden voedsel.
Kleinere hoeveelheden zijn sneller
klaar dan grotere hoeveelheden.
Stukken voedsel die even groot zijn
tegelijk klaar.
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® 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 -
18 zijn slechts richtlijnen 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.

de stoombuis gebruiken
Gebruik de stoombuis wanneer u
grote hoeveelheden van dezelfde
etenswaren, zoals fruit of groente
tegelijkertijd wilt koken.

Plaats gelijke hoeveelheden van
dezelfde etenswaren in elke mand.
(Zo mogelijk moet het eten in stukjes
van dezelfde grootte gesneden zijn).
Volg stappen 1 t/m 4 van ‘uw
stoomkoker gebruiken’.

Plaats de geassembleerde
onderplaat met nummer 1 in de
stoomkoker.

Plaats de stoombuis rechtop in het
midden van de onderste onderlaag.
Plaats daarna geassembleerde
onderlaag 2 over de stoombuis.
Wanneer u de stoombuis gebruikt,
moet de schijf worden verwijderd.

5 Plaats geassembleerde onderlaag 3

daarbovenop.

6 Zet het deksel op zijn plaats.

belangrijk

De stoombuis moet met de drie
manden tegelijkertijd worden
gebruikt.



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

Leeggieten, met warm water spoelen
en dan drogen.

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

overige onderdelen

Afwassen en -drogen.

Was de onderdelen niet in de
vaatwasmachine.

Opslag: nestel de geassembleerde
manden in elkaar, te beginnen met
de mand met het hoogste nummer
en eindigend met mand nummer 1.
Berg het overbodige stuk snoer op
achter in de stoomkoker.

ontkalken

Als u de kalkaanslag verwijdert,
wordt de stoomkracht groter en gaat
uw stoomkoker langer mee.

Giet heldere azijn in het reservoir tot
‘Min’. Gebruik geen ontkalker.
Installeer de druiplade, de
geassembleerde manden en het
deksel.

Steek de stekker in het stopcontact
en stel de timer in op 20-25
minuten. Zorg voor goede ventilatie
in het vertrek. Trek de stekker uit het
stopcontact, als de azijn overloopt.
Haal de stekker uit het stopcontact
en wanneer de stoomkoker is
afgekoeld, giet u de azijn weg en
spoelt u het reservoir enkele malen
met water uit. Was de druiplade, de
mandringen, de onderplaten en het
deksel.
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klantenservice

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

Als u hulp nodig heeft met:

® het gebruik van uw stoompan, of

® onderhoud of onderdelen
neem dan contact op met de winkel
waar u uw stoompan gekocht heeft.



richtlijnen voor bereiding

® Deze kooktijden zijn slechts richtlijnen, op basis van het gebruik van de laagste

mand.

® | 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 25
Courgettes 4549 In plakjes snijden 15
Selderij 1 stronk In plakjes snijden 15
Prei 3-4 stuks In plakjes snijden 15
Peultjes 2279 Schillen 15
Champignons 4549 Schoonvegen 10
Pastinaak 4549 In blokjes of plakjes snijden 15
Erwten 4549 Doppen 15
Aardappels, nieuwe 4549 Schoonvegen 30
eieren voorbereiding minuten
Koken* of pocheren| Gebruik een kopje of zacht: 10-12
bakje voor het pocheren hard: 15-20

* Wanneer u eieren kookt, legt u ze in de ingebouwde eierhouders in de

onderplaten.
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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 Stomen tot vis uiteenvalt
Vis, moot 2,5cm dik 15-20 Stomen tot vis uiteenvalt
Vis, hele 340g 15-20 Stomen tot vis uiteenvalt
Kreeftenstaartjes 2-4 20 Stomen tot ze rood zijn
Mosselen 4549 15 Stomen tot schelpen openen
Oesters 6 15 Stomen tot schelpen openen
Sint- 2279 15 Stomen tot ze heet en mals
Jakobsschelpen zijn

graanproducten

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

voedsel hoeveelheid hoev. vioeistof minuten
in rijstkom
Witte langkorrelige 100g 125ml 25
rijst (bijv. Basmati, 200g 250ml 30
snelkookrijst) 300g 375ml 35
Bruine rijst 100g 125ml 40
200g 250ml 45
300g 375ml 50
Koeskoes 200g 150ml 15-20
warm water
(Havermout) pap 759 450ml 40 (halverwege
melk/water doorroeren)
Rijstebrij 754 rijst voor 25g griessuiker 80 (na 60 min. roeren
rijsterbrij ~ en 375-500ml en tijdschakelaar opnieuw
melk instellen. Indien nodig

meer water toevoegen)

13




Avant de lire, dépliez la premiére page pour voir les illustrations

sécurité

sécurité de Pappareil

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 ou la
condensation sont trés chauds.
Conservez I'appareil hors de la
portée des enfants et ne laissez
jamais le cordon pendre de telle
fagon qu’un enfant puisse s’en saisir.
N’utilisez jamais un appareil
endommagé. Faites-le vérifier ou
réparer: Reportez-vous a la section
“Service aprés-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
séches.

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

Ne laissez pas les enfants jouer avec
cet appareil.

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

sécurité des aliments

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

Retirez tous les emballages et les
étiquettes.

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

POB6 OPOPO®O®OO

couvercle

cocotte pour le riz
plateaux amovibles
anneaux du panier
tube vapeur
disque

égouttoir

réservoir a eau
entonnoir pour remplissage
extérieur

base

réglages

passoire



utilisation de votre appareil
de cuisson a la vapeur

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

® Salez votre nourriture aprés 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 Placez la passoire a I'intérieur du
réservoir a eau (cela évite que les
particules ne pénetrent dans
I’élément).

2 Versez de I'eau froide dans le
réservoir. Assurez-vous toujours que
I’eau arrive entre les niveaux ‘Min’ et
‘Max’ marqués. (Lorsque rempli
jusqu’au niveau ‘Max’, de la vapeur
sera produite pendant
approximativement 60 minutes.)

® | ’appareil de cuisson a la vapeur
comporte une résistance avec
revétement anti-tartre afin de
prolonger sa durée de vie et son
efficacité. Cependant, en fonction de
la dureté de I'eau ou vous habitez,
nous vous recommandons d’utiliser
de I'eau filtrée (vous trouverez
aisément les filtres a eau Kenwood).

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

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

3 Posez I'égouttoir sur la base en vous
assurant que les poignées reposent
sur les sillons de la base.

4 Placez les plateaux amovibles en

mettant leur bord supérieur dans les
anneaux du panier correspondant.
Les deux parties sont numérotées
pour vous aider dans cette tache.

5 Placez le disque au milieu du plateau

n°2.

6 Ajoutez les aliments puis empilez les

paniers sur la base, le panier ayant
le numéro le plus petit en dessous et
le panier ayant le numéro le plus
élevé au-dessus. @

utilisation de la cocotte pour
le riz

® Ajoutez I'eau et le riz dans la cocotte
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pour le riz. Mettez la cocotte pour le
riz dans un panier (vous pouvez
également cuire quelque chose dans
les autres paniers si vous le
souhaitez).

7 Ajustez le couvercle et branchez

I'appareil. L'écran s’allume
entierement et la sonnerie retentit (si
I'affichage ne s’allume pas, appuyez
sur le bouton ‘DEMARRER’ (START)).

pour sélectionner a partir du
menu

Appuyez sur le bouton ‘MENU’ et a
chaque fois que vous appuyez sur le
bouton, le menu défile pour afficher
un temps prédéfini et une
suggestion d’utilisation. Les choix
sont les suivants : - 10 minutes
‘GARDER AU CHAUD’ (KEEP
WARM) puis, pour cuire les aliments
suivants, fruits de mer 10 minutes,
oeufs 12 minutes, poisson 15
minutes, légumes 20 minutes,
portions de poulet 35 minutes et riz
40 minutes. Lorsque le temps
s’affiche sur le menu, il est parfois
nécessaire d’augmenter la durée ou
de la diminuer a I'aide des boutons
‘+’ et ‘-’. Lorsque que le temps
souhaité a été sélectionné, appuyez
sur le bouton ‘DEMARRER'’(START)
(). Pour arréter la cuisson a la
vapeur, appuyez sur le bouton
‘STOP’ (O) et maintenez-le enfoncé.



pour sélectionner un temps
de cuisson

Pour sélectionner un temps de
cuisson différent du temps affiché de
45 minutes, appuyez sur le bouton
‘+’ ou ‘-’ afin d’augmenter ou de
réduire la durée. Lorsque le temps
souhaité s’affiche, appuyez sur le
bouton ‘DEMARRER’ (START) et
I’appareil de cuisson a la vapeur se
mettra en marche et le symbole de
cuisson clignotera. Pour arréter la
cuisson a la vapeur, appuyez sur le
bouton ‘STOP’ et maintenez-le
enfonce.

Apres 1 minute, si le temps/le menu
s’affiche mais que le bouton
‘DEMARRER’ (START) n’a pas été
sélectionné, I'affichage s’éteindra.
Pour sélectionner a nouveau un
programme, appuyez sur le bouton
‘DEMARRER’ (START).

Une sonnerie retentit des que vous
appuyez sur le bouton ‘DEMARRER’
(START) ou lorsque I'appareil de
cuisson a la vapeur s’éteint.

pour garder les aliments
chauds

Les aliments cuits a la vapeur ont
meilleur goGt et ont une meilleure
valeur nutritionnelle lorsqu’ils
viennent d’étre cuits. Cependant, si
vous souhaitez garder au chaud des
aliments pour une courte durée,
sélectionnez la fonction ‘GARDER
AU CHAUD’ (KEEP WARM) sur le
menu et si nécessaire, ajustez le
temps 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
20 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
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étre produite de fagon inopinée.

Pour éteindre 'appareil de cuisson a
la vapeur ou pour annuler la fonction
« garder au chaud », appuyez sur le
bouton ‘STOP’ et maintenez-le
enfonce.

conseils

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

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

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

Comme dans un four traditionnel,
vous pouvez ajouter des ingrédients
au fur et a mesure. Sil'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.



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

utilisation du tube vapeur
Utilisez le tube vapeur lorsque vous
souhaitez cuire de grandes quantités
du méme aliment comme des fruits
ou des légumes en méme temps.
Mettez des quantités identiques du
méme aliment dans chaque partie
(lorsque cela est possible, les
aliments doivent étre coupés en
morceaux de tailles égales).

Suivez les étapes 1 a 4 de la
rubrique ‘utilisation de votre appareil
de cuisson a la vapeur’.

Placez le plateau assemblé marqué
1 dans I'appareil de cuisson a la
vapeur.

Mettez le tube vapeur droit au milieu
du plateau inférieur et mettez le
plateau assemblé marqué 2 sur le
tube vapeur. Lors de I'utilisation du
tube vapeur, il est nécessaire
d’enlever le disque.

Placez le plateau assemblé marqué
3 sur le dessus.

Mettez le couvercle en place.
important

Le tube vapeur doit étre utilisé avec
la totalité des trois paniers.

entretien et nettoyage

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

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

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

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

les autres parties

Lavez puis séchez.

Ne passez aucune piece au lave-
vaisselle.

® Pour ranger les éléments, empilez
les paniers assemblés les uns dans
les autres, le panier portant le
numéro le plus élevé en bas et en
terminant par le panier portant le
numeéro 1.

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

le détartrage

® | e détartrage augmente la
puissance de la vapeur et aide a
augmenter la durée de vie de votre
appareil de cuisson a la vapeur.

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

2 Placez I'égouttoir, les paniers
assemblés et le couvercle.

3 Branchez et réglez la minuterie sur
20-25 minutes. Veillez a la bonne
aération de la piece. Débranchez si
le vinaigre déborde.

4 Débranchez I'appareil de cuisson a
la vapeur et lorsqu’il est froid, videz
le vinaigre et rincez le réservoir
plusieurs fois a I'eau. Lavez
I’égouttoir, les anneaux des paniers,
les plateaux et le couvercle.

service apres-vente

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

Si vous avez besoin d’assistance
pour:

® tiliser votre appareil

® entretenir ou faire réparer votre
appareil
contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.



temps de cuisson a la vapeur

® Ces temps de cuisson ne sont donnés qu’a titre indicatif et ils sont basés sur

une cuisson dans le panier inférieur.

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

lIégumes
® Nettoyez les légumes et épluchez-les et parez-les avant la cuisson si vous le
désirez.
légumes quantité préparation minutes
Asperges 500g épluchez 15
Haricots verts 500g épluchez 15-20
Haricots plats 500g épluchez/coupez 15-20
Broccoli 500g en bouquets 20
Choux de bruxelles 500g épluchez 25
Chou petit émincez 25
Carottes 500g tranches fines 20
Chou-fleur moyen en bouquets 25
Courgettes 500g tranches fines 15
Céleri 1 téte tranches fines 15
Poireaux 3-4 tranches fines 15
Pois en cosse 250g épluchez 15
Champignons 500g essuyez 10
Navets 500g en dés ou tranches 15
Pois 500g écossez 15
Pommes de terre 5009 essuyez 30
nouvelles
oeufs préparation minutes
oeufs a la coque* Utilisez une tasse ou un 10-12 mollet
ou brouillés ramequin pour pocher 15-20 dur

* Pour la cuisson d’ceufs durs, placez-les dans les coquetiers préformés des

plateaux.
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Temps de cuisson (suite)

poisson et volaille
® Ne remplissez pas trop les paniers

aliments quantité minutes remarques

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

Palourdes 500g 10 Cuire jusqu’a leur ouverture

Crevettes 500g 10 Cuire jusqu’a leur ouverture

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

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

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

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

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

lllustrationen auseinander klappen

Sicherheit

Geratesicherheit

® Das Gerét entwickelt Dampf,
welcher zu Verbrennungen flihren
kann.

® Um Verbrennungen zu vermeiden,
achten Sie immer auf den
Dampfaustritt Ihres Dampfgarers,
insbesondere bei Abnahme des
Deckels.

® Bitte gehen Sie beim Umgang mit
lhrem Dampfgarer vorsichtig um:
Flussigkeiten, Teile des Dampfgarers
und Kondensationswasser sind sehr
heiB. Ziehen Sie Ofenhandschuhe
an.

® Halten Sie Kinder von dem Gerat
fern und lassen Sie niemals das
Kabel herunterhangen, wenn ein
Kind danach greifen kénnte.

® \erwenden Sie den Dampfgarer
niemals, wenn er beschéadigt ist.
Lassen Sie ihn Uberprifen oder
reparieren: siehe ,Service und
Kundendienst".

® | egen Sie den Dampfgarer, das
Kabel oder den Stecker niemals in
Wasser — es besteht
Elektroschockgefahr. Halten Sie die
Kontrollelemente sauber und
trocken.

® Ziehen Sie stets den Stecker aus der
Steckdose, wenn Ihr Dampfgarer
nicht im Gebrauch ist.

® Stellen Sie lhren Dampfgarer niemals
auf einen Herd oder in den
Backofen.

® Bewegen Sie lhren Dampfgarer
niemals, wahrend sich etwas HeiBes
darin befindet.

® | assen Sie Kinder nicht mit diesem
Gerét spielen.

® \erwenden Sie dieses Gerat nur fur
seinen beabsichtigten
Verwendungszweck im Haushalt.
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Lebensmittelsicherheit

® Kochen Sie Fleisch, Fisch und
Meeresfriichte besonders sorgféltig.
Kochen Sie diese niemals in
gefrorenem Zustand.

® \Wenn Sie mehr als einen Korb
benutzen, legen Sie Fleisch, Geflligel
und Fisch in den unteren Korb,
damit der Saft der ungegarten
Lebensmittel nicht auf die darunter
liegenden Lebensmittel tropfen kann.

® \erwenden Sie Ihren Dampfgarer
nicht zum Aufwarmen von
gekochtem Reis.

Vor dem Einstecken des
Steckers

® \lergewissern Sie sich, dass lhre
Stromversorgung den Angaben auf
der Unterseite des Dampfgarers
entspricht.

® Dieser Dampfgarer entspricht den
Anforderungen der Direktive
89/336/EEC der Européischen
Gemeinschaft.

Inbetriebnahme

1 Verpackung und Etiketten entfernen.

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

3 Den Wasserbehalter mit einem
feuchten Tuch auswischen und
abtrocknen.

4 Uberschiissiges Netzkabel in der
Rickseite des Geréts verstauen.

Abbildungsschlissel
Kenwood Dampfgarer

Deckel

Reisschale

herausnehmbare Dampfkdrbe
Korbringe

Dampfrohr

Scheibe

Auffangschale fiir Kondensat
Wasserbehalter

externer Einfllltrichter
Boden

Kontrollen

Sieb

ClElClICICICICICICICICIS)



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.

Setzen Sie das Sieb in den

Wasserbehadlter. (Es verhindert, dass

Partikel in das Element eindringen.)

2 Kaltes Wasser in den Behélter flllen.
Immer darauf achten, dass der
Wasserstand zwischen den
Markierungen ‘Min” und ‘Max’ steht.
(Ein Fullstand bis ‘Max’ erzeugt
Dampf fir ca. 60 Minuten.)

® Der Dampfgarer ist mit einem
Heizelement mit kalkabweisendem
Uberzug ausgestattet, das die
Lebensdauer und Effizienz lhres
Dampfgarers verléangert. Je nach
Wasserhéarte in Ihrer Region
empfehlen wir aber die Verwendung
von gefiltertem Wasser. (Kenwood
Wasserfilter sind weithin erhaltlich).

® Damit der Wasserstand nicht unter
‘Min’ absinkt, kann er wahrend des
Garens aufgeflillt werden. Dazu
einfach Wasser Uber den
Einfllitrichter zugeben, aber darauf
achten, den Wasserbehélter nicht zu
Uberfullen.

3 Setzen Sie die Auffangschale fiir
Kondensat auf den Boden und
achten Sie darauf, dass die Griffe
Uber die Kerben im Boden passen.

4 Setzen Sie den herausnehmbaren
Kdrbe mit dem Rand nach oben in
den entsprechenden Korbringe ein —
die Teile sind jeweils nummeriert, um
dies zu erleichtern.

5 Setzen Sie die Scheibe in die Mitte
von Korb 2.

e

6 Fullen Sie die zu garenden

Lebensmittel ein und stapeln Sie
dann die Kérbe auf dem Boden.
Beginnen Sie mit dem Korb mit der
niedrigsten Nummer am Boden und
enden Sie mit dem Korb mit der
héchsten Nummer oben @.

Verwenden der Reisschiissel
Geben Sie Wasser und Reis in die
Reisschale. Setzen Sie die
Reisschale in einen Korb. (Bei Bedarf
kénnen Sie auch etwas im anderen
Korb garen).

Setzen Sie den Deckel auf und
stecken Sie den Stecker in die
Steckdose. Die Anzeige leuchtet
vollstandig auf und ein Summton
erklingt. (Wenn die Anzeige nicht
aufleuchtet, drlicken Sie die
LSTART“-Taste.)

Wahl aus dem Menii

Driicken Sie die “MENU”-Taste. Bei
jedem Dricken dieser Taste zeigt
das Men voreingestellte Zeiten und
die empfohlene Verwendung.
Folgende Optionen sind verflgbar:
10 Minuten ,WARMHALTEN" (KEEP
WARM), dann zum Kochen: 10
Minuten Meeresfriichte, 12 Minuten
Eier, 15 Minuten Fisch, 20 Minuten
Gemdise, 35 Minuten Hihnchenteile
und 40 Minuten Reis. Wenn die Zeit
auf dem MenU angezeigt wird, kann
sie mithilfe der ,,+“- und ,-,-Tasten
verandert werden, wenn dies
gewdlnscht wird. Sobald die
gewulnschte Zeit gewahlt wurde,
drlicken Sie die ,START" (I) Taste.
Zum Anhalten des
Dampfgarvorgangs driicken und
halten Sie die ,STOP* (0) Taste.



Wahlen einer Zeit

Wenn Sie eine Zeit wahlen wollen,
die von den angezeigten 45 Minuten
abweicht, driicken Sie die Taste “+”

oder “-*, um die Zeit zu verklrzen
oder zu verlangern. Sobald die
gewlnschte Zeit angezeigt wird,
drlicken Sie die "START”-Taste. Der
Dampfgarer schaltet sich ein und
das Kochsymbol leuchtet auf. Zum
Anhalten des Dampfgarvorgangs
dricken und halten Sie die ,STOP*-
Taste.

Wenn Zeit/MenU angezeigt wird,
aber die ,START“-Taste nicht
gedruckt wurde, schaltet sich die
Anzeige nach 1 Minute aus. Zum
erneuten Wahlen eines Programms
driicken Sie die ,START“-Taste.

Ein Summton erklingt jedes Mal,
wenn die “START”-Taste gedriickt
wird oder wenn sich der Dampfgarer
abschaltet.

Warmbhalte-Funktion
Dampfgegarte Lebensmittel sollten
am besten frisch verzehrt werden,
um optimalen Geschmack und
Néhrwert zu erhalten. Wenn Sie das
Essen aber kurze Zeit warm halten
mobchten, wahlen Sie
SWARMHALTEN® (KEEP WARM) im
MenU. Bei Bedarf kdnnen Sie die
Zeit einstellen.

Nach Verwendung den Netzstecker
ziehen und das Gerat reinigen.
Wichtig

Am Ende des Garzyklus schaltet der
Dampfgarer automatisch fir 20
Minuten auf Warmhalten. Wahrend
der Zeit schaltet der Dampfgarer ein
und aus; achten Sie auf unerwartet
gebildeten Dampf.

Zum Abschalten des Dampfgarers
oder zum Léschen der Warmhalte-
Einstellung driicken und halten Sie
die "STOP”-Taste.
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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 heiB3).

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

Legen Sie dickere Stucke nach
auBen und lassen Sie zwischen den
Nahrungsmittelstlicken etwas Platz.
GroBere Mengen nach etwa der
Halfte der Garzeit umrthren.
Kleinere Mengen garen schneller als
gréBere Mengen.

Gleich groBe Stlicke garen
gleichmaBig.

Wie bei einem traditionellen Ofen
koénnen Sie wéhrend 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 aufflillen.



Verwendung des Dampfrohrs
Verwenden Sie das Dampfrohr, wenn
Sie gleichzeitig groBe Mengen einer
Sorte zubereiten wollen,
beispielsweise Frichte oder
GemuUse.

1 Fullen Sie gleiche Mengen desselben
Nahrungsmittels in jeden Korb. (Die
Nahrungsmittel sollten
gegebenenfalls in Sticke gleicher
GroBe geschnitten werden).

2 Befolgen Sie Schritte 1 bis 4
“Verwenden |lhres Dampfgarers”.

3 Setzen Sie den zusammengesetzten
Korb mit der Nummer 1 in den
Dampfgarer.

4 Stellen Sie das Dampfrohr aufrecht
in die Mitte des unteren Korbs und
setzen Sie dann den
zusammengesetzten Korb 2 auf das
Dampfrohr. Bei Verwendung des
Dampfrohrs sollte die Scheibe
entfernt werden.

5 Setzen Sie den zusammengesetzten
Korb 3 darauf.

6 Setzen Sie den Deckel auf.
Wichtig
Das Dampfrohr muss zusammen mit
allen drei Kdrben verwendet
werden.

Reinigung und Pflege

® Netzstecker aus der Steckdose
ziehen und Gerat abkihlen lassen.

® Gehause, Netzstecker und
Netzkabel nie in Wasser oder andere
FlUussigkeiten tauchen.

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

Reinigen der AuBenseite
® Mit einem feuchten Tuch abwischen,
dann trockenreiben.

® Restwasser entfernen.
® \Waschen Sie die Teile nicht in der
Geschirrsptimaschine.

® Zum Aufbewahren kdnnen die
zusammengesetzten Koérbe
ineinander gestapelt werden,
beginnend mit dem Korb mit der
héchsten Nummer und endend mit
dem Korb mit der Nummer 1.

® Uberschiissiges Netzkabel in der
Ruckseite des Gerates verstauen.

® Entkalken erhoht die Dampfkraft und
verlangert die Lebenszeit lhres
Dampfgarers.

1 Den Wassertank bis zur Markierung
'Min" mit reinem Essig flllen.
Keinen Entkalker verwenden.

2 Setzen Sie die Auffangschale fiir
Kondensat, die zusammengesetzten
Koérbe und den Deckel ein.

3 Den Netzstecker in die Steckdose
stecken und den Timer auf 20-25
Minuten stellen. Darauf achten, daB
der Raum gut belliftet ist. Wenn der
Essig UberflieBt, den Netzstecker
ziehen.

4 Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose. Wenn der Dampfgarer
abgekdhlt ist, schitten Sie den Essig
weg und spllen den Behéalter
mehrmals mit Wasser aus. Waschen
Sie die Auffangschale fir Kondensat,
die Korbringe, die Koérbe und den
Deckel.

Service und
Kundendienst

® \Wenn das Kabel beschéadigt ist,
muss es aus Sicherheitsgriinden von
KENWOOD oder einem
genehmigten KENWOOD
Reparaturbetrieb ersetzt werden.

Wenn Sie Hilfe bend&tigen:

® bei der Verwendung des Geréts

® f{ir Service oder Reparatur
kontaktieren Sie bitte den Handler,
bei dem Sie Ihr Gerat gekauft haben.
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Garzeiten

® Diese Garzeiten dienen nur als Leitfaden und beziehen sich auf den unteren

Korb.

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

Gemiise / Eier
® GemUse vor dem Garen putzen.

Menge Vorbereitung Zeit
Spargel 450 g schélen 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 Réschen teilen 20 Min
Rosenkohl 450 g putzen, Stengelansatz entfernen 25 Min
Kohl 1 kleiner Kopf | hobeln 25 Min
Karotten 450 g in dunne Scheiben schneiden 20 Min
Blumenkohl 1 mittlerer Kopf|in Réschen teilen 25 Min
Zucchini 450 g in dunne Scheiben schneiden 15 Min
Sellerie 1 Knolle in diinne Scheiben schneiden 15 Min
Porree 3-4 Stangen | in diinne Scheiben schneiden 15 Min
Erbsen 450 g schélen 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 Min
Eier Vorbereitung Zeit
Kochen* oder kochen oder pochieren weich:
Pochieren (zum Pochieren Tasse 10-12 Min
oder Schussel hart:
verwenden) 15-20 Min

* Wenn Sie Eier kochen wollen, legen Sie sie in die eingebauten Eierhalter in den

Schalen.
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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 démpfen bis Muscheln
geoffnet sind

Miesmuscheln 450 g 15 Min démpfen bis Muscheln
geoffnet sind

Jakobsmuscheln 2309 15 déampfen bis Muscheln
geoffnet sind

Krabben 450 g 10 Min déampfen bis Krabben

(mittelgroB) rosa sind

Fischfilet 2309 10 Min déampfen bis sich Fleisch von
den Graten trennen |&Bt

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

Fisch, ganz 340 g 15-20 Min déampfen bis sich Fleisch von
den Graten trennen |&Bt

Krebsschwénze 2-4 20 Min dampfen bis
Krebsschwénze rot

Austern 6 15 Min Dampfen bis Austern
geoffnet sind

Getreide / Reis

® Auch beim Garen in der Reisschiissel missen Sie Wasser in den Behalter flillen.

In die Reisschale kénnen 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 umrihren)
Milchreis 75 g Milchreis |25 g Zucker 80 Min
375-500 ml Milch (nach 60 Min.
um- rhren und Zeit-schaltuhr
neu einstellen, wenn nétig noch
Wasser zugeben)
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Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al
cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

sicurezza dell’apparecchio

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

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

® Fare attenzione quando si tocca
qualunque cosa: il liquido, i
componenti dell’apparecchio o la
condensa presenti saranno molto
caldi. Munirsi di guanti da forno.

® Tenere |'apparecchio fuori dalla
portata dei bambini. Non lasciare
pendere il cavo elettrico dal piano di
lavoro o 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 lasciare che i bambini giochino
con questo apparecchio.

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

sicurezza degli alimenti

® Cucinare a fondo carni, pesce e frutti

di mare. Non cucinare mai questi
alimenti direttamente dal freezer.

® Se si usa piu di un cestello, mettere
la carne, il pollame o il pesce nel

cestello inferiore, in modo che il sugo

degli alimenti non possa gocciolare
sugli alimenti sottostanti.

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

prima di collegare
I’apparecchio 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

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

Lavare i componenti
dell’apparecchio (vedere la sezione
‘cura e pulizia del’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

ClElCICICICICICICICICIS)
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coperchio
vaschetta per il riso
cestelli estraibili
anelli dei cestelli
tubo per il vapore
disco

vassoio di raccolta
recipiente dell’acqua
imbuto esterno
base

comandi

filtro



come usare la vostra
pentola per cottura a
vapore

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

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

® Per la guida alla cottura, vedere alle

pagine 30 - 31.

Inserire il filtro nel recipiente

dell'acqua. (Esso impedira ai corpi

estranei di penetrare nell'elemento).

2 Versare acqua fredda nel recipiente
per I'acqua. Controllare sempre che
il livello dell’acqua rientri fra i
contrassegni ‘Min’ e ‘Max’ indicati.
(Riempiendo il recipiente fino a
‘Max’, I'apparecchio produce vapore
sufficiente per 60 minuti circa).

® || filtro ha un elemento termico con
rivestimento anticalcare che
accresce la durata e I'efficienza del
vostro apparecchio. Tuttavia, a
seconda della percentuale di calcare
presente nell’acqua nella vostra
zona, si consiglia di utilizzare acqua
filtrata (i filtri per acqua Kenwood
sono in vendita in tutti i migliori
negozi).

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

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

3 Appoggiare il vassoio di raccolta
sulla base, in modo che i manici
vadano a sovrapporsi alle
scanalature sulla base.

—_

4 Inserire i cestelli estraibili, tenendo il

27

bordo in alto, negli anelli
corrispondenti (per maggiore facilita
entrambi i componenti sono
numerati).

5 Ora inserire il disco al centro del

cestello 2.

6 Aggiungere gli alimenti da cuocere,

poi mettere i cestelli sulla base, a
partire da quello con il numero piu
piccolo, fino a terminare con il
cestello con il numero piu alto in
cima @.

uso della vaschetta per il riso

® \/ersare acqua e riso nella vaschetta

per cuocere il riso, poi inserire
quest’ultima in uno dei cestelli (se
desiderate, potete anche cuocere
qualcos’altro negli altri cestelli).

7 Mettere il coperchio e accendere

I’apparecchio. Ora I'intero display si
accende e suona un cicalino (se il
display non si illumina, premere il
pulsante di awio ‘START).

come scegliere dal menu
Premere il pulsante ‘MENU’: con
ogni successiva pressione nel
display appaiono un tempo
prestabilito e un uso consigliato. Le
scelte possibili sono: 10 minuti di
‘KEEP WARM'’ (tenere al caldo), poi
cottura di quanto segue: 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 menu mostra il
tempo di cottura, se necessario &
possibile aumentarlo o ridurlo
premendo i pulsanti ‘+’ e *-’. Una
volta selezionato il tempo desiderato,
premere il pulsante di awio ‘START’
(). Per fermare la cottura a vapore,
tenere premuto il pulsante ‘STOP’
(O).

per selezionare il tempo di
cottura

Per scegliere un tempo di cottura
diverso dai 45 minuti mostrati dal
display, premere i pulsanti ‘+’ o ‘-’



per aumentare o ridurre i minuti.
Quando appare il tempo desiderato
premere il pulsante di awio ‘START’.
Ora I'apparecchio si accende e il
simbolo della cottura lampeggia. Per
fermare la cottura a vapore, tenere
premuto il pulsante ‘STOP’.

Dopo 1 minuto, se il display mostra il
tempo/menu ma non si & premuto il
pulsante di awio ‘START’, il display
si spegne. Per riselezionare un
programma, premere il pulsante di
awio ‘START'.

Se si preme il pulsante di awio
‘START’, oppure quando
I'apparecchio si spegne, si sentira un
cicalino.

funzione per mantenere calde
le vivande

Cuocendo ingredienti freschi si
otterra il sapore migliore e si
conservera al massimo I'apporto
nutritivo della cottura a vapore.
Tuttavia, se desiderate tenere al
caldo per breve tempo gli alimenti
cotti, 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 20 minuti.
Durante questo periodo
I’apparecchio si accende e si
spegne, quindi fare attenzione
perché potrebbe produrre vapore
quando non ve lo aspettate.

Per spegnere I'apparecchio o per
interrompere il periodo di
riscaldamento degli alimenti, tenere
premuto il pulsante ‘STOP”.
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consigli

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Aprendo il coperchio, dalla pentola
fuoriuscira vapore ed occorrera 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.

come usare il tubo per il
vapore

Utilizzare il tubo per il vapore quando
si desidera cuocere grandi quantita
dello stesso alimento, ad esempio
molta frutta o molta verdura in
simultanea.

1 Versare un volume identico dello
stesso alimento in ciascuno dei
cestelli (se necessario, tagliare gli
alimenti in pezzi di pari dimensioni).

2 Seguire i puntida 1 a 4 della
procedura ‘come usare il vostro
apparecchio’.

3 Installare il cestello 1 gia montato.

4 Ora inserire in verticale il tubo per il
vapore nel centro del cestello
inferiore, poi mettere il cestello 2 sul
tubo per il vapore. Se si usa il tubo
per il vapore, togliere il disco.

5 Per finire, mettere il cestello numero
3 in cima.

6 Ora mettere il coperchio
importante
Il tubo per il vapore deve essere
usato insieme a tutti e tre i cestelli.

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 nel’acqua e non
lasciare che il cavo o la spina elettrici
si bagnino.
pulizia del recipiente per
PPacqua

® Svuotare il recipiente, sciacquarlo
con acqua tiepida e asciugare.

pulizia dell’esterno
dell’apparecchio

Passare le superfici con un panno
umido, quindi asciugare.

tutti gli altri componenti
Lavarli, quindi asciugarli.

Non lavare i componenti in
lavastoviglie

Per la conservazione, inserire i
cestelli uno dentro I'altro, a partire
con il cestello dal numero piu alto e
terminando con il cestello numero 1.
Spingere la lunghezza di cavo in
eccedenza nella parte retrostante
dell’apparecchio.

disincrostazione

Eliminando il calcare si accrescono
la forza del vapore e la durata
dell’apparecchio.

Versare dell’aceto bianco nella
vaschetta dell’apparecchio, fino al
livello ‘Min’. Non usare alcun
prodotto anticalcare.

Inserire il vassoio di raccolta, i cestelli
gia montati e il coperchio.

Inserire la spina dell’apparecchio
nella presa elettrica e regolare il timer
a 20-25 minuti. Verificare che
I’'ambiente sia ben ventilato. Se
|’aceto dovesse traboccare,
disinserire la spina dell’apparecchio
dalla presa elettrica.

Togliere la spina dell’apparecchio
dalla presa elettrica. Quando
I’apparecchio si e raffreddato,
svuotare I'aceto presente al suo
interno e poi sciacquare varie volte il
recipiente con acqua. Lavare il
vassoio di raccolta, gli anelli, i cestelli
e il coperchio.



manutenzione e
assistenza tecnica

® |n caso il cavo sia danneggiato, deve
essere sostituito solo dal fabbricante
oppure da un addetto KENWOOD
autorizzato alle riparazioni. Cid
evitera possibili situazioni di pericolo.

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

® |'utilizzo dell’apparecchio

® |'assistenza tecnica o riparazioni
Contattare il negozio dove si &
acquistato I'apparecchio.

guida alla cottura

® Questi tempi di cottura sono una semplice guida e si basano sull’'uso del
cestello basso.
® Vedere 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.

verdura quantita [preparazione minuti
Asparagi 454g  [Spuntare 15
Fagiolini verdi 454g  [Spuntare 15-20
Fagioli di Spagna 454g  [Spuntare e affettare finemente 15-20
Broccoli 454g  [Tagliare in piccoli fioretti 20
Cavolini di Bruxelles| 454g [Spuntare e tagliare la base 25
Cavoli 1 piccolo [Sminuzzare 25
Carote 454g  |Affettare finemente 20
Cavolfiore 1 medio [Tagliare in piccoli fioretti 25
Zucchine 454g  |Affettare finemente 15
Sedano 1 testa |Affettare finemente 15
Porri 3-4 Affettare finemente 15
Piselli mangiatutto 2279 [Spuntare 15
Funghi champignon| 454g |Pulire con un panno 10
Pastinaca 454g  [Tagliare a dadini o 15
affettare finemente

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

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

apposito piattino

* Per fare le uova sode, utilizzare gli appositi portauova presenti nei cestelli.
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guida alla cottura - continuazione

pollame e pesce
® Non riempire eccessivamente i cestelli.

alimento quantita minuti Commenti

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

disossati teneri e ben cotti

Frutti di mare 4549 10 Cuocere fino a quando
Si aprono

Gamberetti medi 4549 10 Cuocere fino a quando
diventano rosati

Pesce, filetti 2279 10 Cuocere fino a quando
si sfaldano

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

Pesce, intero 340¢g 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 125ml 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
375-500m 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 ilustracoes

precaucoes

precaucdoes 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.

® Tenha cuidado ao manusear tudo:
qualquer liquido, pega do cozedor a
vapor ou condensagao estarao
muito quentes. Use luvas de forno.

® Mantenha as criangas afastadas da
maquina e nunca deixe o cabo
dependurado num local onde uma
crianga o possa agarrar.

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

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

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

® Nunca cologue a panela a vapor no
fogéo ou dentro do forno.

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

® Nao permita que as criangas
brinquem com este aparelho.

® Utilize este aparelho exclusivamente
para a sua finalidade doméstica.

precaucoes com os alimentos

® Cozinhe muito bem a carne, o peixe
e 0s mariscos. Nunca comece a
cozinh&-los se ainda estiverem
congelados.

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

® Nao reaquega arroz cozido no seu
cozedor a vapor.
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antes de ligar o aparelho
Certifique-se de que a instalagdo
eléctrica em sua casa corresponde a
indicada na parte de baixo da
panela a vapor.

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

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

Lave as pecas: consulte
“manutengéo e limpeza”

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

descricao da panela a
vapor da Kenwood

CIElCICICICICICICICICIC)

tampa

taga para arroz
tabuleiros amoviveis
anéis dos cestos

tubo do vapor

disco

tabuleiro apara-pingos
depdsito de agua

funil de enchimento externo
base

comandos

coador

utilizacédo 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
aguecimento.

Consulte o guia de cozinha nas
péginas 37 - 38.



1 Instale o coador dentro do depdsito
de agua. (O coador impede que
residuos entrem na resisténcia).

2 Deite agua fria no deposito.
Certifique-se sempre de que o nivel
da agua se situa entre as marcas de
“Min” e “Max”. (Quando se enche
até a marca de “Max”, esta
quantidade de agua produzira vapor
para aproximadamente 60 minutos).

® O cozedor a vapor esta equipado
com uma resisténcia com
revestimento resistente ao calcario
para prolongar a vida e eficiéncia do
seu cozedor a vapor. Contudo, caso
a agua da sua zona seja muito
calcéria, recomendamos a utilizagdo
de &gua filtrada. (Os filtros de agua
Kenwood encontram-se a venda em
muitos estabelecimentos).

® Na3o adicione rigorosamente nada
(nem mesmo sal ou pimenta) a agua
— pode danificar o elemento de
aguecimento.

® Para evitar que o nivel da agua
desca abaixo da marca de “Min”,
podera acrescentar mais agua
durante a cozedura. Adicione
simplesmente a agua pelo funil de
enchimento externo, tendo o
cuidado de nao encher demasiado.

3 Instale o tabuleiro apara-pingos na
base, certificando-se de que as
pegas ficam colocadas sobre os
entalhes da base.

4 Instale os tabuleiros amoviveis, com
a borda para cima, nos anéis dos
cestos correspondentes — ambas as
pecas s&o numeradas para facilitar
esta tarefa.

5 Coloque o disco no centro do
tabuleiro 2.

6 Adicione os alimentos e depois
empilhe os cestos sobre a base,
comegando pelo cesto com o
numero mais baixo na parte inferior
e terminando com o cesto com o
numero mais alto na parte superior
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utilizacado da taca para arroz
Cologue agua e arroz na taga para
arroz. Introduza a taga para arroz
num cesto. (Pode também cozer
algo mais nos outros cestos, se
desejar fazé-lo).

Coloque a tampa e ligue a ficha a
tomada. O visor ficara todo
iluminado e o sinal sonoro (besouro)
soara. (Se o visor nao se iluminar,
pressione o botdo de ARRANQUE
(START).)

para seleccionar do menu
Pressione o botdo “MENU” e de
cada vez que o bot&o for
pressionado, 0 menu desenrolara,
exibindo tempos e sugestdes de
utilizagao pré-definidos. As escolhas
580 as seguintes: “MANTER
QUENTE” (KEEP WARM) 10
minutos. Cozer marisco 10 minutos,
ovos 12 minutos, peixe 15 minutos,
legumes 20 minutos, por¢des de
frango 35 minutos e arroz 40
minutos. Quando o tempo for
exibido no menu, podera, se
necessario, ser ajustado para mais
ou para menos utilizando os botdes
“+” e “-“. Depois de seleccionar o
tempo pretendido, pressione o
botéo “COMECAR” (START) (l). Para
terminar o processo de cozedura a
vapor, pressione continuamente o
botao “PARAR” (STOP) (O).

para seleccionar o tempo

Para seleccionar um tempo diferente
do tempo exibido de 45 minutos,
pressione os botdes “+” e “-“ para
aumentar ou diminuir o tempo.
Quando o tempo desejado for
exibido, pressione o botéo
“COMECAR” (START) e o cozedor a
vapor ligaré e o simbolo de
cozedura piscara. Para terminar o
processo de cozedura a vapor,
pressione continuamente o botao
“PARAR”.



Apods 1 minuto, se o tempo/menu
for exibido mas o botao
“COMECAR” (START) n&o tiver sido
pressionado, o visor desligara. Para
tornar a seleccionar um programa,
pressione o botao “COMECAR”
(START).

O sinal sonoro sera ouvido sempre
que o botdo “COMECAR” (START)
for pressionado ou quando o
cozedor a vapor se desligar.

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 utilizagao.

importante

No final do ciclo de cozedura, o seu
cozedor a vapor mudara
automaticamente para o ajuste
de “manter quente” (KEEP WARM)
por 20 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.

Para desligar o cozedor a vapor ou
para cancelar o ajuste de
manutengao do calor, pressione
continuamente o botao “STOP”
(“Parar”).

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 gquando misturados.

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

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

Coloque os alimentos de forma a
que figuem com uma pequena
separagao entre si. E cologue os
alimentos mais volumosos mais
perto da parte de fora do cesto.
Quando estiver a cozinhar grandes
quantidades de alimentos, mexa -os
a meio da cozedura.

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

Varios pedagos com 0 mesmo
tamanho cozinham de forma mais
uniforme.

Tal como acontece com um forno
convencional, podera adicionar
alimentos a medida que necessitar.
Se algo precisar de menos tempo,
devera ser adicionado mais tarde.
Se levantar a tampa, o vapor
escapara e o cozinhado levara mais
tempo.

Os alimentos continuam a cozer
quando se desliga a panela a vapor.
Retire os alimentos imediatamente.
Os tempos de cozinhado nas
paginas 37 - 38 servem de
orientagao para cozinhar no cesto
inferior. Quanto mais altos estiverem
os alimentos, mais lentamente
cozinham. Devera portanto contar
com 5 - 10 minutos extra para os
alimentos que cozinharem no cesto
imediatamente superior. Verifique se
os alimentos estdo completamente
cozinhados antes de os consumir.
Se 0s seus alimentos nédo estiverem
suficientemente cozidos, torne a
ajustar o temporizador. Podera ter
que acrescentar mais agua.



utilizacao do tubo do vapor
Utilize o tubo do vapor quando
desejar cozer grandes quantidades
do mesmo alimento, tais como

legumes ou fruta, a0 mesmo tempo.

Cologue quantidades iguais do
mesmo alimento em cada nivel.
(Quando tal for apropriado, os
alimentos devem ser cortados em
bocados de tamanho igual).

Siga os passos 1 a 4 da secgéo
“utilizacdo do cozedor a vapor”.
Instale o tabuleiro com a marca 1,
com o anel montado, no cozedor a
vapor.

Coloque o tubo do vapor na vertical
no centro do tabuleiro inferior e
depois instale o tabuleiro 2, com o
anel montado, sobre o tubo do
vapor. Quando utilizar o tubo do
vapor, o disco deve ser retirado.
Instale o tabuleiro 3, com o anel
montado, em cima.

Coloque a tampa.

importante

O tubo do vapor deve ser utilizado
em conjunto com todos os trés
cestos.
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manutencgéao e limpeza

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

® Nunca coloque a base da panela a
vapor dentro de agua nem molhe o
cabo ou a ficha eléctrica.

limpeza do depdsito de agua
® Despeje, enxagle com agua quente
e seque.

limpeza do exterior
® | impe com um pano himido e
depois seque.

as restantes pecas:

® | ave, depois seque.

® Nao lave as pegas na maquina de
lavar loiga.

® Ao arrumar, empilhe os cestos
montados uns dentro dos outros,
comegando pelo cesto com o
ndmero mais alto e terminando com
o cesto numero 1.

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

calcario:

® A remogao do calcario aumenta a
poténcia do vapor e ajuda a
prolongar a vida Util do cozedor a
vapor.

1 Deite vinagre de vinho branco no
deposito até a marca de “Min”
(Minimo). Nao utilize um
produto descalcificante.

2 Instale o tabuleiro apara-pingos, os
cestos montados e a tampa.

3 Ligue a ficha a tomada e regule o
temporizador para 20-25 minutos.
Certifique-se de que a cozinha se
encontra bem ventilada. Retire a
ficha da tomada caso o vinagre
transborde.

4 Desligue a ficha da tomada e,
quando o cozedor a vapor estiver
frio, deite fora o vinagre e enxague o
deposito varias vezes com agua.
Lave o tabuleiro apara-pingos, 0s
anéis dos cestos, os tabuleiros e a
tampa.



servicos de assisténcia
técnica ao cliente

® Se o cabo estiver danificado, por
razdes de seguranga, tem que ser
substituido por um posto de
assistencia técnica autorizado.

Se precisar de ajuda no que se
refere a:
® Como utilizar a panela a vapor
® Assisténcia ou reparagoes
Contacte a loja onde comprou a
panela a vapor.

36



guia de cozinha

® Estes tempos de cozedura servem apenas de orientagcdo e baseiam-se na
utilizagao do cesto inferior.

® | eia 0 capitulo “Precaugdes com os alimentos” na pagina 32 e “Sugestdes” na
péagina 34-35.

legumes
® | ave os legumes antes de os cozinhar. Retire os talos e descasque-o0s, se
assim o desejar.

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

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

escalfar ficar bem cozido

“ Ao cozer ovos, cologque-0s nos suportes de ovos incorporados nos tabuleiros.
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guias de cozinha (continuacéo)

aves e peixe
® N3ao encha demasiado os cestos.

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

Peixe, (inteiro) 340g 15-20 Cozer até ser possivel lascar
| agosta 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 (apds 60 minutos
arroz préprio [em pé e 375-500ml mexa e reinicialize o
para arroz |de leite temporizador. Junte mais
doce agua se for necessario)
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Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

seguridad

seguridad del aparato

® [Este aparato produce vapor que
podria quemarle.

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

® Tenga cuidado al manejar cualquier
pieza: cualquier liquido, pieza de la
olla de coccién al vapor o

condensacion estaran muy calientes.

Utilice guantes de horno.

® Mantenga a los nifios alejados del
aparato y no permita nunca que el
cable cuelgue de un lugar donde un
nifo pueda cogerlo.

® Nunca utilice una olla al vapor
dafiada. Que la revisen o arreglen:
vea “servicio y atencion al cliente”.

® Nunca ponga la olla de coccién al
vapor, el cable o enchufe en agua -
le podria dar una descarga eléctrica.
Mantenga los controles limpios y
Secos.

® Desenchufe siempre la olla al vapor
cuando no se esté utilizando.

® Nunca coloque su olla al vapor en
una placa de calor o en el horno.

® Nunca mueva su olla al vapor si
contiene algo caliente.

® No deje que los nifios jueguen con
este aparato.

® [Este aparato es solo para uso
doméstico.

seguridad alimenticia

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

® Sij 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

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

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

antes de usarla por primera
vez

Retire todo el embalaje y las
etiquetas.

Lave las piezas: ver 'cuidado y
limpieza'.

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

conozca su olla al vapor
de alimentos de

K
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enwood

tapadera

bol para arroz
bandejas extraibles
anillos de la cesta
tubo de vapor
disco

bandeja colectora
depdsito de agua
embudo de llenado exterior
base

botones

colador

para usar su olla al
vapor

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

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



Consulte las guias de coccion de las
péaginas 43 - 44.

Ajuste el colador en la parte interior
del depdsito de agua. (Impide que
penetren particulas en la resistencia).
Vierta agua fria en el depdsito.
Asegurese siempre de que el agua
esta entre las marcas ‘Min’ y ‘Max’.
(Cuando se llene hasta ‘Max’, se
producira vapor durante
aproximadamente 60 minutos.)

La olla de coccién al vapor dispone
de una resistencia con un
recubrimiento antical para prolongar
su vida Util y eficacia. Sin embargo,
dependiendo de la dureza del agua
de su zona, recomendamos el uso
de agua filtrada. (Puede obtener
filtros de agua de Kenwood en
numerosos establecimientos).

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

A fin de evitar que el nivel de agua
baje més alla de la marca ‘Min’,
puede ir rellenandola durante el
cocinado. Aflada simplemente agua
por el embudo de llenado exterior,
teniendo cuidado de no llenarla
demasiado.

Coloque la bandeja colectora en la
base asegurandose de que las asas
encajen en los surcos de la base.
Acople las bandejas extraibles, con
el borde hacia arriba, en los anillos
de la cesta correspondientes; ambas
partes estan numeradas para facilitar
esta operacion.

SitUe el disco en el centro de la
bandeja 2.

Afada los alimentos y después, apile
las cestas en la base; empiece
poniendo la cesta con el nUmero
mas bajo en la parte inferior y ponga
la cesta con el nUmero mas alto en
la parte superior @.
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Ponga agua y arroz en el bol para
arroz. Coloque el bol para arroz
dentro de una cesta. (También
puede cocinar otros alimentos en las
otras cestas, si es preciso).

Ponga la tapadera y enchufe el
aparato. Se iluminara toda la pantalla
y sonaré el timbre. (En caso de que
no se ilumine la pantalla, pulse el
botén “START”, puesta en marcha).

c6omo hacer selecciones en el
menu

Pulse el boton “MENU”; cada vez
que lo pulse, se mostrara el mend,
un tiempo prefijado y el uso
recomendado. 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 aparezca el tiempo en el
menu, se puede ajustar, si es
preciso, utilizando los botones “+” o
“-”. Una vez seleccionado el tiempo
deseado, pulse el boton “START”
(puesta en marcha) (l). Para detener
el proceso de coccion, pulse el
botén “STOP” (detencion) (O) y
manténgalo pulsado.

como seleccionar el tiempo
Para seleccionar un tiempo distinto
al mostrado (45 minutos) pulse los
botones “+” 0 “-” para aumentar o
disminuir el tiempo. Cuando se
muestre el tiempo deseado, pulse el
botoén “START” (puesta en marcha);
se encenderd la olla de coccidn al
vapor y parpadeara el simbolo de
coccion. Para detener el proceso de
coccion, pulse el boton “STOP”
(detencioén) y manténgalo pulsado.

Después de 1 minuto, si aparece el
tiempo/mend, pero no se ha pulsado
el botén “START” (puesta en
marcha), se apagara la pantalla.
Para volver a elegir un programa,
pulse el boton “START” (puesta en
marcha).



Sonara un timbre siempre que se
pulse el boton “START” (puesta en
marcha) 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 coccién al vapor son mejores
cuando estan recién cocinados. Sin
embargo, si desea conservar la
comida caliente durante un tiempo
no prolongado, elija “KEEP WARM”
(mantener caliente) en el menu y
ajuste el tiempo segun corresponda,
si es necesario.

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 20
minutos. Durante este tiempo, la olla
al vapor se encenderd y apagara asi
que tenga cuidado ya que podra
salir el vapor cuando no lo espere.

Para apagar la olla de coccion al
vapor o para cancelar el ajuste que
mantiene el calor, pulse el botén
“STOP” (detencion) y manténgalo
pulsado.

consejos

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

El liquido que queda en la bandeja
contra goteo es bueno para hacer
sopa o salsa. Sin embargo, tenga
cuidado: estara muy caliente.
También puede utilizar el bol para
arroz para cocinar otros alimentos
en liquido (por €j., verduras en salsa
o pescado escalfado en agua).

Deje espacio entre las piezas de
comida. Y coloque las piezas mas
gruesas mas cerca del exterior.
Remueva las cantidades grandes a
mitad del tiempo de coccion.
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Las cantidades pequefas se cocinan
antes que las cantidades grandes.
Las piezas de comida de tamafio
similar se cocinan de forma uniforme.
Al'igual que un horno convencional,
puede afadir alimentos durante el
proceso de coccion. Si algun
alimento necesita menos tiempo,
afiddalo mas adelante.

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

La comida continuara cocinandose
una vez desconectada la olla al vapor;
por lo tanto, saquela inmediatamente.
Los tiempos de coccién de las
péaginas 43 - 44 son guias basadas
en el uso de la cesta inferior. Cuanto
mas alta esté la comida, més 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 estéan bien cocinados
antes de apagar la olla.

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

cémo usar el tubo de vapor
Use el tubo de vapor cuando desee
cocinar grandes cantidades de un
mismo alimento, como fruta o
verdura al mismo tiempo.

Ponga cantidades iguales de los
mismos alimentos en cada piso.
(Cuando sea conveniente, corte los
alimentos en trozos del mismo
tamano).

Siga los pasos 1 a 4 de la seccion
“cémo usar la olla de coccion al
vapor”.

Acople la bandeja marcada con un 1
a la olla de coccién al vapor.

Ponga el tubo de vapor en posicién
vertical en el centro de la bandeja
inferior; después, acople la bandeja
2 sobre el tubo de vapor. Cuando
use el tubo de vapor, debera quitar
el disco.



5 Acople la bandeja 3 a la parte
superior.

6 Ponga la tapadera.
importante
El tubo de vapor se debe usar junto
con las tres cestas.

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
® \/acie, a continuacion aclare con
agua templada y seque.

limpieza del exterior
® Pase un pafio himedo; a
continuacion seque.

resto de las partes

® |impielas, luego séquelas.

No lave las piezas en el lavavajillas.

® Para guardar el aparato, apile las
cestas una dentro de la otra,
empezando con la cesta que tiene el
ndmero mas alto y acabando con la
cesta que tiene el nimero 1.

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

para quitar la cal

® Quitar la cal aumenta la potencia del
vapor y contribuye a prolongar la
vida util de la olla de coccién al
vapor.

1 Vierta vinagre transparente en el
depdsito hasta 'Min'. No utilice
ningan producto desincrustante.

2 Ponga la bandeja colectora, las
cestas y la tapadera.

3 Enchufe y ajuste el temporizador
para 20-25 minutos. Asegurese de
que la cocina esta bien aireada.
Desenchufe si se sale el vinagre.

4 Desenchufe la olla de coccion al
vapor y cuando esté fria, deseche el
vinagre y aclare el depdsito varias
veces con agua. Lave la bandeja
colectora, los anillos de las cestas,
las bandejas v la tapadera.

servicio y atencion al
cliente

® Si el cable de alimentacion eléctrica
esté dafiado, por razones de
seguridad debe ser sustituido por
KENWOOD o un técnico autorizado
de KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

® ¢l uso de la olla al vapor o

® ¢l servicio o asistencia técnica,
Contacte con la tienda donde
comprdé su olla al vapor.
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guias de coccion

® Estos tiempos de coccion tienen un fin orientativo solamente y estan basados

en el uso de la cesta inferior.
® | ea 'seguridad alimenticia' en la pagina 39, y ‘consejos' en la pagina 41.

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
Brécoli 454 g Cortar en racimos 20
Coles de Bruselas 454 g Recortar y cortar las 25
bases
Berza 1 pequefa | Trocear 25
Zanahorias 454 g Hacer rodajas finas 25
Coliflor 1 mediana | Cortar en racimos 20
Calabacines 454 g Hacer rodajas finas 25
Apio 1 cogollo Hacer rodajas finas 15
Puerros 3-4 Hacer rodajas finas 15
Judias verdes 227 9g Recortar 15
pequenas
Champifiones 454 g Limpiar 10
Chirivias 454 g Cortar en taquitos o 15
rodajas finas
Guisantes 454 g Pelar 15
Patatas nuevas 454 g Limpiar 30
huevos preparacion minutos
Hervido * o Utilice una taza o un 10-12 para blando
escalfado tarro para descalfar 15-20 para duro

* Cuando hierva huevos, péngalos en las hueveras permanentes de las bandejas.
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guias de coccioén, 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, tamafio 454 g 10 Cocinar al vapor hasta que se

mediano pongan de color rosa

Pescado, en 227 ¢g 10 Cocinar al vapor hasta que se

filetes desprenda

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

tajadas desprenda

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

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

langosta pongan de color rojo

Mejillones 454 g 15 Cocinar al vapor hasta que se
abran

Ostras 6 15 Cocinar al vapor hasta que se
abran

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

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

alimento cantidad anadir liquido al minutos
bol para arroz
Arroz en grano 100 g 125 ml 25
largo y blanco 200 g 250 ml 30
300 g 375 ml 35
Arroz moreno 100 g 125 ml 40
200 g 250 ml 45
300 g 375 ml 50
Cuscus 200 g 150 ml de agua 15-20
templada
Copos de avena 759 450 ml de agua 40 (remover a
o leche mitad del tiempo
de coccién
Arroz con leche 759 25 g de 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 laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

sikkerhed

sikkerhed ved brug af
dampkogeren

® Denne dampkoger producerer
skoldhed damp.

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

® Veer forsigtig ved handtering af:
vaeske, dampkogerdele eller
kondensvand vil veere meget varme.
Brug ovnhandsker eller grydelapper.

® Hold bern veek fra maskinen og lad
aldrig ledningen haenge ned, hvor 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 torre.

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

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

® Flyt aldrig dampkogeren, hvis den
indeholder noget varmt.

® | ad aldrig bern lege med
dampkogeren.

® Dampkogeren er kun beregnet til
privat husholdningsbrug.

fodevaresikkerhed

® Kod, fisk og skaldyr skal koges
grundigt og ma kun laegges i
dampkogeren i opteet stand.

® Hyvis der anvendes mere end 1 kury,
skal ked, 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
pa bunden af dampkogeren.
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Denne dampkoger opfylder
bestemmelserne for
radiostegjdeempning i EU-direktiv
89/336/EQF.

for forste anvendelse

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

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

Skub overfladig ledning ind pa
bagsiden af dampkogeren.

kend din dampkoger

POPEPOPOO®®OO

lag

risskal

udtagelige bakker
kurveringe

damprer

skive

drypbakke
vandbeholder
udvendig pafyldningstragt
underdel
betjeningsanordninger
Si

sé&dan anvender du
dampkogeren

-

Hold dampkogeren veek fra veegge
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 49 -
50.

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

Heeld koldt vand i beholderen. Serg
altid for, at vandet star mellem ‘Min’
og ‘Max’ maerket. (Nar
dampkogeren er fyldt til ‘Max’
meerket, afgiver den damp i ca. 60
minutter.)



Dampkogeren er udstyret med et
varmelegeme, der har en
kedelstensbeskyttende beleegning,
der forleenger dampkogerens levetid
og effektivitet. Afheengig af hvor
hérdt vandet er pa det sted, hvor du
bor, anbefaler vi brugen af filtreret
vand. (Kenwood vandfiltre kan kebes
mange steder).

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

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

Seet drypbakken pa underdelen, idet
du skal serge for, at handtagene
passer over rillerne i underdelen.
Anbring de udtagelige bakker med
kanten overst i de tilsvarende
kurveringe — begge dele er
nummererede for at gore dette
lettere.

Seet skiven i midten af bakken 2.
Kom maden i og saet s& kurvene
ovenpa hinanden pa underdelen,
idet kurven med det laveste nummer
skal veere nederst og kurven med
det hojeste nummer overst @.

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

Laeg laget pa og saet stikket i
stikkontakten. Hele displayet lyser s&
og summeren lyder. (Hvis displayet
ikke lyser, sa tryk pa ‘START’
knappen.)
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sadan vaelger du fra menuen
Tryk p& ‘MENU’ knappen. Hver gang
der trykkes pa knappen, ruller
menuen og viser en forudindstillet tid
og foreslaet anvendelse. Der findes
felgende valg: 10 minutter 'KEEP
WARM'’ (hvor maden ‘holdes varn’),
sé for at koge felgende: skaldyr 10
minutter, aeg 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 pa ‘STOP’ (O) knappen og
holde den nede.

sadan vzelger du en tid

Hvis du ensker at veelge en anden
tid end den viste tid pa 45 minutter,
skal du trykke pa ‘+’ eller -’
knappen for at ege eller mindske
tiden. Nar den gnskede tid vises pa
displayet, tryk p& ‘START’ knappen,
hvorefter dampkogeren teendes og
kogesymbolet blinker.
Dampkogningen standses ved at
trykke pa ‘STOP’ knappen og holde
den nede.

Hvis tiden/menuen vises, men der
efter 1 minuts forleb ikke er blevet
trykket pa 'START’ knappen, slukker
displayet. Et program veelges igen
ved at trykke pa ‘START’ knappen.
En summer lyder, hver gang der
trykkes pa 'START' knappen eller
nardampkogeren slukker.

funktion der holder maden
varm

Smagen og naeringsveerdien af
dampkogt mad er bedst, nar den er
friskkogt. Hvis du dog ensker at
holde maden varm et kort stykke tid,
skal du blot vaelge 'KEEP WARM' pa
menuen og evt. justere tiden
derefter.

Fiern stikket fra stikkontakten og
renger efter brug.



vigtigt

Nar kogecyklussen er slut, skifter
dampkogeren automatisk til
indstillingen, hvor maden holdes
varm i 20 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 grontsager eller
dampkogning af fisk i vand.

De forskellige stykker mad ma ikke
rere ved hinanden. Leeg de tykkere
stykker neermest ydersiden.

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

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 sa leenge, skal det
kommes i senere.

Hvis 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 49 — 50 er
vejledende og er baseret pa brug af
den nederste kurv. Jo hgjere maden
er anbragt, jo langsommere koger
den. Sa der skal beregnes ekstra 5 —
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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.

sadan anvendes damproret
Dampreret anvendes, nér du gerne
vil koge sterre maengder af samme
madvare som f.eks. frugt eller
grentsager samtidig.

Kom lige store maengder af den
samme mad i hvert lag. (Hvor det er
relevant, skal maden skeeres i lige
store stykker).

Felg trin 1 til 4 ‘sddan anvendes
dampkogeren’.

Seet den samlede bakke afmaerket 1
ned i dampkogeren.

4 Anbring dampreret lodret i midten af

den nederste bakke og saet sa den
samlede bakke 2 over dampreret.
Nar dampreret anvendes, skal skiven
fiernes.

Saet den samlede bakke 3 ovenpa.
Sest laget pa.

vigtigt

Damproret skal anvendes sammen
med alle tre kurve.

pasning og rengering

Inden 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.
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alle andre dele

Vask alle delene og ter dem med et
viskestykke.

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

Skub overfledig ledning ind pa
bagsiden af dampkogeren.

afkalkning

Afkalkning giver sterre dampeffekt
og far dampkogeren til at holde
leengere.

Heeld klar eddike i tanken op til
'Min’. Brug ikke
afkalkningsmiddel.

Seet drypbakken, de samlede kurve
og laget pa.

Seet stikket i stikkontakten og indstil
timeren pa 20-25 minutter. Serg for,
at der er god ventilation i rummet.
Hvis eddiken koger over, skal stikket
fiernes fra stikkontakten.

Fjern stikket fra stikkontakten. Néar
dampkogeren er afkolet, haeldes
eddiken vaek og beholderen skylles
flere gange med vand. Vask
drypbakken, kurveringene, bakkerne
og laget.

service og kundeservice

® Hvis ledningen bliver beskadiget,
skal den af sikkerhedsgrunde
udskiftes af KENWOOD eller af en

autoriseret KENWOOD forhandler.

Hvis man har brug for hjeelp med:
brug af dampkogeren

service eller reparationer,

skal man kontakte den forretning,
hvor dampkogeren er kabt.
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vejledende kogetider

® Disse kogetider er kun vejledende og er baseret af brugen af den nederste kurv.
® | s ‘fodevaresikkerhed’, side 45, og ‘tips’, side 47.

grontsager

® Rengoer grentsagerne, inden de koges. Skeer stilkene af og skreel grentsagermne,
hvis det enskes

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

* Nér der koges aeg, skal de anbringes i de indbyggede aeggeholdere i bakkerne.
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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

Keempemuslinger| 4549 10 Dampkog, til skallerne
abner sig

Rejer, 4549 10 Dampkog, til rejerne

mellemstore er lyserogde

Fisk, fileter 2279 10 Dampkog, til fisken er mar

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

portionsskiver

Fisk, hel 340g 15-20 Dampkog, til fisken er mor

Hummerhaler 2-4 20 Dampkog, til halerne er rade

Muslinger 4549 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 risskalen anvendes, skal man stadig komme vand i beholderen. Men man

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

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

champignon.
mad mangde vaeske, der skal minutter
haeldes i risskélen
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
meelk/vand efter halvdelen
af kogetiden)
Risengrod 759 25 sukker og 80 (efter 60
grodris 375-500 ml meelk minutters grodris
forleb omrares
greden og
timeren
indstilles igen.
Tilseet evt. mere
vand
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Vik ut frimre omslaget innan du bérjar léisa, sa att du kan félja med pa
bilderna.

2

sakerheten

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

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

Var forsiktig vid hanterandet. Allt &r
mycket varmt - &ngan, angkokarens
delar och kondensationen. Anvand
grytlappar.

Hall barn péa avstand fran maskinen
och lat aldrig sladden hanga ner sa
ett barn kan gripa tag i det.

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

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

L&t inte kontakten sitta i nér
angkokaren inte anvands.

Stéll aldrig &ngkokaren pa spisen
eller i ugnen.

Flytta aldrig p& &ngkokaren om den
innehaller ndgot varmt.

Lat inte barn leka med angkokaren.
Anvand bara angkokaren for det den
ar avsedd for i hushallet.

livsmedelssdkerheten

Laga kétt, fisk och skaldjur anda
genom. Angkoka dem aldrig otinade.
Om du anvander mer an en korg i
taget ska kott, kyckling eller fisk
angkokas i den lagre korgen sa att
raa kottsafter inte kan droppa ner pa
grénsakerna under.

Varm inte lagat ris i &ngkokaren.

innan du satter i kontakten

Se till att natstrdmmen &r samma som
anges pa angkokarens undersida.
Angkokaren uppfyller kraven i
direktivet 89/336/EEG.

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

e
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4

Diska alla delar: se "skotsel och
rengdring”.

Torka ur vattentanken med en fuktig
trasa och torka torrt.

Tryck in overflodig sladd pa baksidan
av angkokaren.

lar k&dnna din angkokare
fran Kenwood

SIElelCICICICICICICIC)S)

lock

risskal

uttagbara korgbottnar
korgringar

angror

bricka
droppbricka
vattentank

yttre péafyliningshal
underdel

reglage

sil

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.

Sétt silen i vattentanken. (Den
férhindrar partiklar att komma in i
elementet.)

Hall kallt vatten i tanken. Kontrollera
alltid att vattnet nar upp till mellan
nivaerna markerade "Min” och
"Max”. Nar vattnet nar upp till "Max”,
avges anga i ca 60 minuter.)
f-\ngkokaren har ett element med
kalkférhindrande yta som férlanger
angkokarens livslangd och
effektivitet. Men vi rekommenderar
att du anvander filtrerat vatten, om
vattnet dar du bor &r hart. (Kenwood
vattenfilter finns att kdpa allméant).



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

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

Stall droppbrickan pa underdelen
och se till att handtagen passar dver
uttagen i underdelen.

Stéll de borttagbara bottnarna med
kanten uppat i motsvarande
korgringar. De bada delarna ar
numrerade sa du vet vilka som &r
vilka.

Lagg skivan i mitten av botten nr 2.
Lagg i det som ska angkokas i
korgarna och stéll dem pé varandra
pé underdelen med den med Iagst
nummer langst ned och den med
hégst nummer dverst @.

anvinda risskalen

LLagg vatten och ris i risskalen. Lagg
risskélen i en korg. (Du kan angkoka
nagot i de andra korgarna samtidigt,
om du vill).

Sétt pa locket och sétt i kontakten.
Da tands hela rutan och det hors en
signal. (Om displayen inte lyser
trycker du pa startknappen “START”.)

viilja fran menyn

Tryck pa MENU. For varje gang du
trycker rullar menyn i rutan for att
visa en forinstalld tid och féreslagen
anvandning. Fdljande finns att valja
pé: "KEEP WARM" (varmhallining) 20
minuter, tillagning av skaldjur 10
minuter, 8gg 12 minuter, fisk 15
minuter, gronsaker 20 minuter,
kycklingbitar 35 minuter och ris 40
minuter. Nar en tid visas i menyn kan
du vid behov &ndra den - uppat
genom att trycka pa "+" och nedéat
pa "-". Nar ratt tid ar installd trycker
du pa startknappen () “START”. For
att avbryta angkokningen haller du
ner stoppknappen (O) “STOP”.

stélla in en tid

For att stélla in en annan tid an de
instéllda (45 minuter), trycker du pa
"+" eller "-" for att Oka respektive
minska tiden. N&r énskad tid visas
trycker du pa startknappen “START".
Da kopplas angkokaren pa, och
tillagningssymbolen blinkar. For att
avbryta angkokningen haller du ner
stoppknappen (O) “STOP”.

Om tiden/menyn har visats i 1 minut
men startknappen “START” inte har
tryckts in, slocknar rutan. For att
valja ett program trycker du pa
startknappen “START”.

En signal hdrs nar startknappen
“START” trycks ner, och ocksa nar
angkokaren stanger av sig.

varmhallningsfunktionen
Angkokad mat smakar bast och &r
nyttigast nar den &r nylagad. Om
maten méaste héllas varm en kort
stund véljer du "KEEP WARM" i
menyn och justerar tiden efter
behov.

Dra ut kontakten och gér ren
angkokaren efter anvandningen.
viktigt

| slutet av tillagningscykeln kopplas
angkokaren automatiskt over till
varmhalining i 20 minuter. Under den
tiden slas ankokaren pa och av, sa
tank pa att den kan avge anga nar
du inte vantar sig det.

For att stanga av angkokaren eller
avbryta varmhaliningen haller du ner
stoppknappen “STOP”.

tips

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

® \/atskan som blir dver i droppbrickan
ar god att anvanda i soppor eller
buljonger, men var forsiktig - den ar
mycket varm.
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Du kan ocks& anvanda risskalen for
rétter som du vill laga i vatska (t.ex.
gronsaker i sas eller for att sjuda
fisk).

L&mna plats mellan bitarna som ska
&ngkokas. LAgg tjockare bitar mot
utsidan.

Ror om halvags 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 slépper du ut
angan, och da tar tillagningen langre
tid.

Tillagningen fortsétter &ven nar
angkokaren ar avstangd, sa ta
genast upp den fardiga maten.
Angningstiderna pa sid. 54 - 55 &r
riktlinjer baserade pa anvandning av
den lagre korgen. Ju hoégre upp ett
livsmedel ligger desto langre tar det
att lagas. Rakna darfér med 5-10
minuter extra for korgen &ver.
Kontrollera fére serveringen att allt ar
ordentligt genomlagat.

Om maten inte &r tillrackligt lagad,
stéller du om tiden. Du kan behéva
fylla pa mer vatten.

anvinda angroret

Angr&')ret anvander du om du vill
tilaga stora méngder av samma
livsmedel i en omgang sésom frukt
eller gronsaker.

Fordela det som ska angkokas Gver
de olika korgarna. (Skar stérre bitar i
mindre, lika stora bitar.)

Folj steg 1 till 4 under "anvanda din
angkokare".

Sétt den hopmonterade korgen
markerad 1 i angkokaren.

Satt angréret uppratt mitt i den
nedre korgen och sétt sedan den
hopmonterade korgen 2 &ver
angroret. Nar angroret anvands ska
skivan tas bort.

Satt den hopmonterade korgen 3
ovanpa.

Satt pa locket.

viktigt

/&ngréret maste anvandas
tilsammans med alla tre korgarna.

skotsel och rengdring

® nnan du gor ren &ngkokaren méaste
du stdnga av den, dra ut kontakten
och lata allt kallna.

Stéll aldrig &ngkokaren i vatten och
l&t inte sladden och kontakten bli
vata.

gora ren vattentanken
Toém tanken, skolj ur den med varmt
vatten och torka den.

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

ovriga delar

Diska och torka.

Maskindiska inte delarna.

For férvaring sétts de hopmonterade
korgarna inuti varandra med korgen
med hégst nummer forst och korg nr
1 sist.

Tryck in overflodig sladd pa baksidan
av angkokaren.

avkalkning

Om angkokaren avkalkas 6kas
angkraften och angkokaren haller
langre.

1 Hall attikslosning i tanken upp till
‘Min'. Anvdnd inte
avkalkningsmedel.

Montera droppbrickan, de
hopmonterade korgarna och locket.
Sétt i kontakten och stall timern pa
20-25 minuter. Se till att rummet ar
val ventilerat. Stdng av om
attikslosningen rinner éver.
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4 Dra ut kontakten och lat angkokaren
svalna. Héll sedan ut &ttikan och
skolj ur tanken flera génger med
vatten. Diska droppbrickan,
korgringarna, korgbottnarna och
locket.

service och kundtjanst

® Om sladden skadas maste den av
sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller en av KENWOOD
godkénd reparator.

Om du behdver hjalp med:
® hur du anvander angkokaren, eller
® service eller reparationer
ombedes du kontakta butiken dér
du kopte angkokaren.
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tillagningstabeller

® Tillagningstiderna &r bara riktlinjer baserade pa angkokning i nedre korgen.

® | s “livsmedelssakerheten” pa sid. 51 och “tips” pé sid. 52-53.

gronsaker
® Tvatta gronsakerna fore tillagningen. Ansa och eventuellt skala dem.
gronsak mangd forberedelse minuter
Sparris 500 g Ansa 15
Bonor, gréna 500 g Ansa 15-20
Skéarboénor 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
Mordtter 500 g Skar tunt 20
Blomkal en medelstor | Dela i buketter 25
Zucchini 500 g Skar tunt 15
Selleri 1 huvud Skar tunt 15
Purjolok 3-4 Skar tunt 15
Sockerérter 250 g Ansa 15
Svamp, smé 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
agg Forberedelse] minuter
Koka* eller Anvand koppal 10-12 for I6skokta,
pochera eller individuella 15-20 for
suffiéformar for hardkokta
forlorade &gg

* For aggkokning lagger du &ggen i de inbyggda &gghéllarna i korgbottnarna.
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tillagningstabeller, forts.

fagel och fisk
® | 3gg inte for mycket i korgarna.

livsmedel mangd minuter kommentarer

Kyckling, 4-5 30 Angkoka tills de ar

benfritt brost fardiga alltigenom och
mora

Snéckor 500 g 10 Anga tills de Gppnar sig

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

Fisk, fileer 2509 10 Anga tills fiskkottet blir
skivigt

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

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

Hummerstjartar 2-4 20 Anga tills de blir réda

Musslor 500 g 15 Anga tills de Gppnar sig

Ostron 6 15 Anga tills de Gppnar sig

Pilgrimssnéckor 250 g 15 Anga tills de blir varma

och mora

ris och gryn

® Nar 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 ml 45
300 g 375 ml 50
Couscous 200 g 150 ml 15-20
Havregrynsgrot 75 g havregryn | 450 ml mjolk 40 (rér om
/vatten efter halva
tiden)
Risgrynsgrét 759 25 g socker 80 (rér om
rundkornigt ris | och 275-500 efter 60 min.
ml mjolk och stall om
timern. Tills&tt
mer vatten vid
behov)
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For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhetshensyn

sikkerhetshensyn som gjelder
utstyret

Dampkokeren lager damp som kan
brenne deg.

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

Veer forsiktig nér du tar i delene:
eventuell vaeske, deler pa
dampkokeren eller kondens vil veere
sveert varme. Bruk grytekluter.

Hold barn unna dampkokeren, og
ikke la ledningen henge ned der et
barn kan fa tak i den.

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

Ikke legg dampkokeren, ledningen
eller stepselet i vann — du kan fa
elektrisk stot. Hold kontrollene rene
og terre.

Trekk alltid ut stepselet nar
dampkokeren ikke er i bruk.

Sett aldri dampkokeren pa en
kokeplate eller i ovn.

Ikke flytt pa dampkokeren hvis
innholdet er varmt.

Pass pa at barn ikke leker med
dampkokeren.

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

sikkerhetshensyn som gjelder
matvarer

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

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

lkke bruk dampkokeren til & varme
opp kokt ris.
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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
Fjern all emballasje og alle etiketter
eller merkelapper

Vask delene: se 'stell og rengjering'.
Tork over vannbeholderen med en
fuktig klut og terk den.

Skyv overfladig ledning inn bak pa
dampkokeren.

—

bli kient med Kenwood
dampkoker

lokk

risbolle
uttakbare brett
kurver
dampror

skive
dryppbrett
vanntank
utvendig pafyllingstrakt
understell
kontroller

sil

SIElelCICISIcICICICIC)IS)

bruk av dampkokeren

® Du ber ikke la dampkokeren sta og

koke like ved en vegg eller under et

skap hvor dampen kan gjere skade.

Tilsett salt og krydder etter at

maten er ferdigdampet. Hvis salt

eller krydder kommer i vannet, kan
varmeelementet ta skade.

Se oversikt over koketider pa side

61 - 62.

Sett silen ned i vanntanken. (Den

hindrer at partikler faller ned i

elementet.)

2 Hell kaldt vann pa tanken. Pass pa
at vannet er mellom de avmerkede
‘Min’ og ‘Max’-nivaene. (Nar det
fylles til ‘Max’, produseres det damp
i ca. 60 minutter.)
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® Dampkokeren er utstyrt med et
belagt varmeelement som motstar
kalkavleiring, for & forlenge
dampkokerens levetid og effektivitet.
Men dersom det er hardt vann der
du bor, anbefaler vi at du bruker
filtrert vann. (Kenwood vannfilter er &
f& i handelen).

lkke ha noe som helst i vannet
(ikke engang salt eller pepper), det
kan skade varmeelementet.

For & unnga at vannivéet faller under
‘Min’, kan du etterfylle med vann
under koking. Du setter til vann via
den utvendige pafyllingstrakten, men
pass pa at du ikke fyller pa for mye.
Sett dryppbrettet pa understellet, og
pass pa at handtakene passer i
gropene pa understellet.

Sett de uttakbare brettene med
kanten overst, ned i tilherende kurver
— begge delene er merket med tall
for & hjelpe deg med dette.

Sett skiven midt i brett nr. 2.

Ha opp i maten, og stable kurvene
pa understellet. Start med kurven
med laveste tall nederst, og det
hoyeste tallet overst @.

bruke risbollen

Ha vann og ris i risbollen. Sett
risbollen i en kurv. (Du kan ogsa
koke noe i de andre kurvene hvis du
vil).

Sett pa lokket, og sett stopselet i
kontakten. Displayet lyser og du
herer summetonen. (Dersom
displayet ikke lyser, skal du trykke pa
‘START’-knappen).

slik velger du fra menyen
Trykk pa ‘MENU’-knappen, og hver
gang knappen trykkes ned blar
menyen rundt for & vise
forhandsinnstilt tid og foreslatt bruk.
Valgene er som felger: 10 minutter
"KEEP WARM” (hold varm), og sa til
& koke felgende, skalldyr 10
minutter, egg 12 minutter, fisk 15
minutter, grennsaker 20 minutter,
kyllingstykker 35 minutter og ris 40
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minutter. Nar tiden kommer fram pa
menyen kan den justeres hoyere eller
lavere ved hjelp av '+’ og ‘-’-
knappene. Nar du har valgt ensket
tid, skal du trykke pa ‘START’ (I)-
knappen. Dampeprosessen stanses
ved a trykke ned og holde ‘STOP’-
(O)-knappen

slik velger du tid

For & velge en annen tid enn den
viste tiden pa 45 minutter, trykker du
pa "+ eller "-"-knappene for & oke
eller redusere tiden. Nar onsket tid
kommer fram, trykker du pa

‘START -knappen og dampkokeren
slér seg pa og kokesymbolet blinker.
Du stanser dampeprosessen ved &
trykke ned og holde ‘STOP’-
knappen

Etter 1 minutt, hvis tid/meny vises
men ‘START’-knappen ikke er valgt,
slés displayet av. Trykk ned og hold
‘START -knappen hvis du vil velge et
program igjen

Du harer en summelyd nér ‘START -
knappen trykkes ned, eller nar
dampkokeren slas av.

Smaken og naeringsinnholdet i
dampkokt mat er best nar maten er
nykokt. Men hvis du @nsker & holde
maten varm i en kort stund, skal du
velge "KEEP WARM” (hold varm) pa
menyen, og om nedvendig 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 20 minutter.
| lopet av denne tiden slar
dampkokeren seg pé og av, sa veer
forsiktig da det kan produseres
damp nar du ikke venter det.

Hvis du vil sla av dampkokeren, eller
avbryte hold varm-funksjonen,
trykker du og holder nede "STOP’-
knappen.



tips

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

Veesken 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 veeske (f.eks. grannsaker
i saus eller pochere fisk i vann).

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

Damper du mye mat, ber du rere 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.

Koketidene som er oppgitt pa side
61 - 62 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 gjennomkokt
for du serverer den.

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

bruke damproret

Bruk dampreret nar du vil koke store
mengder av samme matvare, for
eksempel frukt eller grennsaker,
samtidig.
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1 Ha like mengder av samme matvare
i hver etasje. (Der det er
hensiktsmessig ber maten skjeeres i
like store biter).

Felg trinn 1 til 4 under "slik bruker du
dampkokeren”

Sett brettet merket med 1 ned i
dampkokeren.

Sett dampreret rett opp og ned midt
i nederste brett, og sett pa brett nr. 2
over dampraret. Nar du bruker
damproret skal skiven tas ut.

Sett brett nr. 3 pa toppen.

Sett pa lokket.

viktig

Dampreret méa brukes sammen med
alle tre kurvene.

stell og rengjering

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

rengjore vanntanken
Tem, skyll med varmt vann og terk.

utvendig rengjoring
Terk av med fuktig klut, og terk.

alle andre deler

Vask og terk dem.

lkke vask delene i oppvaskmaskinen
Stable kurvene i hverandre (begynn
med kurven med det hoyeste tallet
og avslutt med kurven merket 1) for
du setter dampkokeren bort.

Skyv overfladig ledning inn bak pa
dampkokeren.

avkalking

Avkalking eker dampeffekten og
bidrar til at dampkokeren varer
lengre

Hell klar eddik i tanken, opp til 'Min'.
Du ma ikke bruke
kalkfjerningsmiddel.

Sett pa dryppbrettet, kurvene og
lokket.



3 Sett stopselet i kontakten og still
tiden pa 20-25 minutter. Serg for at
rommet er godt ventilert. Trekk ut
stopselet dersom eddiken flyter over.

4 Trekk stopselet ut av kontakten, og
nér dampkokeren har avkjelt seg
heller du bort eddiken og skyller
tanken flere ganger med vann. Vask
dryppbrettet, kurvene, brettene og
lokket.

service og kundetjeneste

® Hyvis ledningen er skadet, ma den, av
sikkerhetsmessige grunner, erstattes
av KENWOOD eller en autorisert
KENWOOD-reparater.
Hvis du trenger hjelp til &

® pruke dampkokeren

® utfore vedlikehold eller reparasjon
ta kontakt med din forhandler.
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veiledende koketider

® Disse koketidene er kun veiledende, og er basert pa bruk av den nederste
kurven.
® | es ‘Sikkerhetshensyn som gjelder matvarer’ pa side 57 og ‘Tips’ péa side 59.

gronnsaker
® \ask groennsakene godt for de kokes, skjeer av stilker og skrell dem om
nodvendig.

gronnsaker mengde |forberedelser minutter
Asparges 450 g Beskjeer 15
Benner - 450 g Beskjeer 15-20
aspargesbgnne
Benner - prydbgnne 450 g Fjern stilk/strengler, 15-20
skjeer opp

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

fil pochering

* Nar du koker egg skal du sette dem i de innebygde eggholderne i brettet
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veiledende koketider forts.

fisk og fjorfe
® |kke legg for mye i kurven

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

varme og mere

kornmat

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

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

turvallisuus

koneen turvallisuus

Kone tuottaa polttavaa hoyrya, joka
voi aiheuttaa palovammoja.

Kantta avatessasi varo ulos tulevaa
hoyrya - se polttaa.

Ole varovainen kasitellessasi konetta:
kaikki neste, tiivistynyt vesi tai
hoyrystin on erittéin kuuma. Kayta
patakintaita.

Al passta lapsia koneen lahelle,
8laka anna litosjohdon roikkua
sellaisessa paikassa, missa lapsi voi
tarttua siihen.

Ala koskaan kéyta vioittunutta
hoyrykeitinta. Vie se tarkastettavaksi
tai korjattavaksi: katso ohjeet
kohdasta ‘huolto ja
kayttokysymykset'.

Ala aseta hoyrykeitints, virtajohtoa tai
pistoketta veteen — voit saada
sahkoiskun. Pida saatimet puhtaina
ja kuivina.

Irrota héyrykeittimen pistoke
pistorasiasta, jos hdyrykeitin ei ole
kaytossa.

Ala koskaan aseta hoyrykeitint4 tai
sen osia liedelle tai uuniin.

Ala koskaan siirra héyrykeitintd, jos
sen sisélléa on jotakin kuumaa.

Al anna lasten leikkia talla koneella.
Kéyta konetta vain sen
kayttotarkoitukseen kotitalouskaytossa.

ruoan turvallisuus

Valmista liha, kala tai ayridiset taysin
kypsiksi. Jaiset tuotteet tulee
sulattaa ennen kayttoa.

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

Ala lammita kypsennetty4 riisia
hoyrykeittimessa.

ennen liittamista verkkovirtaan
Varmista, etta laitteen pohjassa
esitetty jAnnite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

63

® Hoyrykeitin tayttda Euroopan

—

3

talousyhteisdn direktiivin 89/336/EEC
vaatimukset.

ennen ensimmadista
kdyttokertaa

Poista kaikki pakkausmateriaali ja
tarrat.

Pese osat: katso ohjeet kohdasta
"hoito ja puhdistus"

Pyyhi vesiséilié kostealla pyyhkeella
ja kuivaa se sitten.

4 Tydnna lika johto koneen taakse.

tutustu Kenwood
hoyrykeittimeen
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kansi

riisikulho
irrotettavat hoyrytysastiat
korirenkaat
hoyryputki
levy
ylivalumisastia
vesisailio
tayttosuppilo
pohja
saatimet
siivila

hoyrykeittimen kaytto

® Ala kéyta hoyrykeitinta seinan

—

vieressa tai kaapin alapuolella, silla
hoyry voi vahingoittaa pintoja.
Mausta ruoka vasta valmistuksen
jalkeen. Jos mausteet padsevat
veteen, ne voivat vaurioittaa
keittimen kuumennuselementtia.
Katso ruokien ‘valmistusohjeet’
sivuilta 67 - 68.

Aseta siivila vesiséilion sisdan. (Se
estdé hiukkasten paasyn vastuksiin.)
Kaada sailioon kylmaa vetta.
Varmista, etta vesi on merkittyjen
"Min"- ja "Max"-kohtien valillé. (Jos
sailio taytetddn "Max"-kohtaan asti,
siind muodostuu hdyrya noin 60
minuutin ajan.)



® Hoyrykeittimessé on kalkkikiven
kerdantymista estavalla aineella
pinnoitettu [Bmmitysvastus, mika
pidentaa keittimen kayttoikaa ja
parantaa sen tehokkuutta.
Suosittelemme kuitenkin alueesi
veden kovuudesta riippuen
suodatetun veden kéayttoa.
(Kenwood-vedensuodattimia on
laajalti saatavana.)

® Al3 lisad veteen mitdan (ei edes
suolaa tai pippuria), silld mausteet
voivat vaurioittaa keittimen
kuumennuselementin.

® \/oit estda veden tasoa laskemasta
"Min"-kohdan alle liséaméalla vetta
keittdmisen aikana. Lisaa vesi
ulkotayttdsuppilon kautta; ala tayta
liian tayteen.

3 Aseta ylivalumisastia pohjan paalle
siten, etté kahvat ovat varmasti
pohjan urien paalla.

4 Kiinnita irrotettavat hdyrytysastiat.
Aseta ylin vastaavaan
korirenkaaseen — kummatkin osat on
numeroitu tdman helpottamiseksi.

5 Aseta levy astian 2 keskelle.

6 Liséa ruoka, kokoa korit pohjan
péadlle siten, etta pienimmalla
numerolla numeroitu kori on
alimpana ja suurimmalla numerolla
numeroitu ylimpané @.
riisikulhon kaytto

® | aita vesi ja riisi riisikulhoon. Aseta
riisikulho koriin. (Voit myds
tarvittaessa valmistaa muuta ruokaa
muissa koreissa.)

7 Kiinnité kansi ja kytke pistotulppa
pistorasiaan. Koko nayttd valaistuu ja
laite antaa &animerkin. (Jos nayttdéon
ei syty valoa, paina
kaynnistyspainiketta (‘START’).)
valitseminen valikosta
Paina valikkopainiketta. Joka kerran
kun painiketta painetaan, naytdssa
pydrii valikko, jossa on ennalta
asetettu aika ja kayttdehdotus.
Vaihtoehtoina ovat 10 minuuttia
"KEEP WARM’ (PIDA LAMPIMANA)
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ja seuraavat kypsennysajat: ayridiset
10 minuuttia, kananmunat 12
minuuttia, kala 15 minuuttia,
kasvikset 20 minuuttia, kananpalat
35 minuuttia ja riisi 40. Valikossa
esillé olevaa aikaa voidaan
tarvittaessa muuttaa pidemméksi tai
lyhyemmaksi kayttdmalla painikkeita
'+ ja’-’. Kun haluttu aika on valittu,
paina kaynnistyspainiketta (‘START’)
(I). Hoyryttdminen pysaytetaan
painamalla ja pitdmalla
pyséaytyspainiketta (‘STOP’) (O)
alhaalla.

ajan valitseminen

Jos valitaan eri aika kuin naytossa
oleva 45 minuuttia, paina painikkeita
'+’ tai ’-’ ajan pidentdmiseksi tai
lyhenté&miseksi. Kun haluttu aika on
naytdssa, paina kaynnistyspainiketta
("START’), jolloin hoyrykeitin
kytkeytyy paalle ja kypsennyssymboli
vilkkuu. Pysayté hdyrytys painamalla
ja pitamalla pysaytyspainiketta
(‘'STOP’) alhaalla.

Jos aika/valikko on naytdssé, mutta
kaynnistyspainiketta (‘START’) ei ole
painettu 1 minuutin kuluessa, nayttdé
sammuu. Valitse ohjelma uudelleen
painamalla k&ynnistyspainiketta
(‘START’).

Laite antaa aanimerkin, kun
kaynnistyspainiketta (‘START’) on
painettu tai kun hoyrykeitin kytkeytyy
pois paalta.

Hoyrytetyn ruoan maku ja
ravintoarvot ovat parhaimmillaan juuri
valmistettuna. Jos haluat kuitenkin
pitéda ruokaa lampiméané hetken
aikaa, valitse valikosta 'KEEP
WARM’ (PIDA LAMPIMANA) ja
sdada aika tarvittaessa.

Irrota pistoke seinésta ja puhdista
laite kayton jalkeen..

tarkedaa

Kypsennysjakson jélkeen
lammitysasetus kytkeytyy
automaattisesti paalle 20
minuutiksi. Tana aikana héyrykeitin on



jaksottain paallé. Ole varovainen, silla
hoyrya voi muodostua tietdmattasi.

Kytke hdyrykeitin pois paalta tai
keskeyta lammitysasetus painamalla
ja pitdmalla pysaytyspainiketta
('START’) alhaalla.

vihjeita

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

Voit kéyttaa sisdastiaa mihin tahansa
nesteesséa kypsentadmiseen (esim.
kasviksien valmistamiseen
kastikkeissa tai kalan keittamiseen).
Jata ruokapalojen valiin rakoja ja
aseta paksummat palat lahemméksi
reunaa.

Valmistaessa suuria maaria sekoita
valmistuksen puolivalissa.

Pienet maarat kypsyvat nopeammin
kuin suuret.

Samankokoiset ainekset kypsyvat
tasaisesti.

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

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

Sivujen 67 - 68 keittoajat ovat
ohjeellisia aikoja, kun ruoka
kypsytetdan alemmassa
hoyrytysastiassa. Mité korkeammalla
tasolla ruoka on, sitd hitaammin se
kypsyy. Lisada kypsymisaikaan 5-10
minuuttia, jos se kypsennetaan
ylemmalla tasolla. Tarkista, etta
ruoka on taysin kypsaé ennen sen
nauttimista.

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

Kéayta hoyryputkea, kun kypsennat
samaa ruokaa, kuten hedelmia tai
kasviksia, suuria maéria yhté aikaa.
Aseta ruoka-aineet tasaisesti kullekin
tasolle. (Ruoka-aineet tulisi
mahdollisuuksien mukaan leikata
tasaisen kokoisiksi.)

Noudata vaiheita 1-4 kohdasta
"hoyrykeittimen kayttd’.

Kiinnité koottu, numerolla 1 merkitty
hoyrytysastia keittimeen.

Aseta hoyryputki pystyyn alimmaisen
héyrytysastian keskelle ja kiinnita
koottu hdyrytysastia numero 2
hdyryputken péalle. Kaytettaessa
hdyryputkea levy tulee irrottaa.
Kiinnita koottu hdyrytysastia numero
3 paalimmaiseksi.

Kiinnité kansi.

tarkeaa

Hoyryputkea on kaytettava
kaikkien kolmen korin kanssa.

perushuolto

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

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

ulkopintojen puhdistus
Pyyhi kostealla pyyhkeella ja kuivaa.

kaikki muut osat

Pese ja kuivaa sitten.

Ala pese osia astianpesukoneessa.
Sailyta kootut korit sisékkain siten,
ettd suurimmilla numerolla varustettu
laitetaan ensin ja lopuksi asetetaan
numerolla 1 merkitty kori.

Tydnné lika johto hdyrykeittimen taakse.
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Epapuhtauksien poistaminen
® Kalkkikiven poistaminen lis&&
hdyrytehoa ja pidentaa
hoyrykeittimen kayttoikaa.

Kaada sailiédon puhdasta etikkaa
kohtaan 'Min' asti. Ald kayta

e

muita kalkin poistoon
tarkoitettuja aineita.

2 Kiinnita ylivalumisastia, kootut korit
ja kansi.

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

4 Irrota pistotulppa pistorasiasta. Kun
hdyrykeitin on jadhtynyt, kaada
etikka pois ja huuhtele vesisailié
muutaman kerran vedella. Pese
ylivalumisastia, korirenkaat,
hoyrytysastiat ja kansi.

Huolto ja
kayttokysymykset

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

® Kayttdon liittyvissa kysymyksissa tai
epéselvissa tapauksissa ottakaa
yhteys maahantuojaan.

® Pakkauksen ja laitteen havittdmisesta
antavat ohjeita
ymparistoviranomaiset.

® Oikeus niihin laitemuutoksiin, jotka
taman kayttdohjeen laatimisen
jalkeen on tehty, pidatetéaan.
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valmistusohjeet

® Kypsennysajat ovat ohjeellisia ja perustuvat kypsennykseen alimmassa korissa.

® Katso kohdat ‘ruoan turvallisuus’ sivulta 63 ja ‘vihjeitd’ sivulta 65.
vihannekset

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

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

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

kohokasvuokaa

* Kananmunia keitettdessa aseta munat hdyrytysastioissa oleviin telineisiin.
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valmistusohjeet jatkuu

linnut ja kala

® Ala taytd hdyrytysastioita liian taysiksi.

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

viljat ja jyvat

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

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

ruoka maara riisikulhoon minuutit
liséttava 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 kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

guvenlik onlemleri

aygitin giivenli kullanimi

® Aygitin ortaya cikardidi buhar
yakicidir.

® Ozellikle kapag! kaldirirken buharli
pisiriciden gelecek buharla
yanmamak icin kendinizi buhardan
koruyunuz.

® Buharli pigiricinin pargalari dahil
aygita dokunurken ¢ok dikkatli
olunuz. Ozellikle yogunlasmis cok
sicak sivilara dikkat ediniz. Aygita
dokunmak igin firin eldiveni
kullaniniz.

® Cocuklar aygittan uzakta tutunuz.
Kordonunu sarkik birakmayiniz.
Cunku, gocuklar kordonu cekip
aygiti disurebilir.

® Buharl pisiricide herhangi bir hasar
varsa kullanmayiniz. Hasarl buharli
pisiriciyi onarimciya goétirip
denetimden gecirtiniz. Sayfadaki
"Servis ve Misteri hizmetleri"
bélimiine bakiniz.

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

® Buharli pisiriciyi kullanmadiginiz
zamanlar fisini prizden cekiniz.

Uizerine koymayiniz, firin icine
sokmayiniz.

® icerisinde herhangi bir sicak madde
varken buharl pisiriciyi kesinlikle
yerinden oynatmayiniz.

® Cocuklarin buharl pisirici ile
oynamalarina izin vermeyiniz.

® Aygiti yalnizca yonergelerde
belirtilen pisirme islemi icin ve evde
kullaniniz.
yiyeceklerin giivenli pisirilmesi

® Et, balik ve deniz Uriinlerini iyice
pisiriniz. Bu tir yiyecekleri
dogrudan donmus hallerindeyken
pisirmeye baslamayiniz. Once
buzun ¢oéziilmesini bekleyiniz.

® Birden fazla sepet kullaniyorsaniz
et, kimes hayvanlari ve baliklar alt
sepete koyunuz. Cinkd, bu
yiyeceklerden akan 6z sular diger
yiyeceklerle karismaz.

® Pismis pirinci buharli pisiricide
tekrar isitmayiniz.
elektrik akimina baglanmasi

® Buharl pisiriciyi ¢alistirmadan 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

ybnergesine uygun olarak

Uretilmistir.

ilk kullanimdan 6nce

Tum ambalajlari ve yapiskan

etiketleri ¢cikariniz.

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

3 Su haznesini nemli bir bezle silip
kurulayiniz.

4 Kordon fazlasini aygitin arkasindaki
yuvaya sariniz.

-

Kenwood buharl
pisiricinizi taniyiniz

kapak

piring ganagi
cikarilip takilabilir sepetler
sepet halkalari
buhar tipl

disk

damlama tablasi
su haznesi

dig doldurma olugu
taban

kumandalar
stizgeg
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buharli pisiricinizin
kullanimi

duvara asil dolaplardan uzak bir
yerde tutunuz. Aygittan cikacak
buhar bu ylizeylere zarar verebilir.

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

® Bu konuda 73.- 74. sayfalarda

verilen pisirme onerilerine bakiniz.

Siizgeci su haznesinin igine takiniz.

(Stizgeg, yiyecek pargaciklarinin

1sitma donatimina girmesini nler).

2 Su haznesine soguk su koyunuz.
Doldurdugunuz su diizeyinin ‘Min’
(asgari) ve ‘Max’ (azami) cizgilerin
arasindaki bir diizeyde olmasina
dikkat ediniz. ‘Max’ (azami) dizeye
kadar su dolduruldugu zaman
yaklasik 60 dakika buhar elde
edilir).

® Buharli pisirici, aygitin dmrinu
uzatmak ve etkinligini arttirmak igin
kiregclenme onleyici 1sitma donanimi
igerir. Ancak, bulundugunuz
bélgedeki suyun sertlik derecesine
gore filtre edilmis su kullanmanizi
Oneririz. (Kenwood su filtrelerini her
yerde bulabilirsiniz)

® Su haznesine koyacag@iniz suya hicbir
sey eklemeyiniz (tuz ya da biber bile) -
aksi halde buharli pisiricinin 1sitma
donatisini bozabilirsiniz.

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

3 Damlama tablasini tabana
oturtunuz. Damlama tablasinin
kenetlerinin tabandaki oyuklara
oturdugundan emin olunuz.

4 Cikarilp takilabilir sepetleri takiniz.
En Ustteki sepetin i¢ kenarinin

-
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alttaki sepetin halkasina
oturdugundan emin olunuz. Bu
pargalar kolaylik saglamak igin
numaralanmistir.

Diski, 2. sepetin ortasina
yerlestiriniz.

Pisireceginiz yiyecegi koyunuz.
Arkasindan en ki¢ik numarali
sepet alta ve en buylk numaral
sepet en Uste gelecek bigcimde
sepetleri tabana diziniz @.

pirinc canaginin kullanimi

Piring ganagdina piring ve su
doldurunuz. Piring ganagini sepetin
icine yerlestiriniz. (isterseniz diger
sepetlerde baska yiyecekler
pisirebilirsiniz).

Buharli pigiricinin kapagini
kapatiniz ve fisini prize takiniz. Tim
gbsterge aydinlanacak ve bir zil
sesi duyulacaktir. (Gosterge
aydinlanmazsa START
(BASLATMA) diigmesine basiniz).

menii segimi

‘MENU’ (MENU) digmesine
basiniz. DiUgmeye her basildiginda
gOsterge lizerindeki segeneklerin
Uzerinden gegecek ve ayarlanacak
sureyi belirtecektir. Segenekler
sunlardir: 10 dakika ‘KEEP WARM’
(SICAK TUTMA) ve arkasindan
pisirilecek yiyecekler igin; kabuklu
deniz Urunleri 10 dakika, yumurta
12 dakika, balik 15 dakika, sebzeler
20 dakika, tavuk pargalari 35
dakika ve piring 40 dakika. Zamani
menude ayarladiktan sonra ‘+’ ve *-'
dugmelerini kullanarak sireyi
artirabilir ya da azaltabilirsiniz.
istediginiz siireyi sectikten sonra
‘START’ (I) (CALISTIR) digmesine
basiniz. Buharla pigirme islemini
durdurmak igin ‘STOP’ (O)
(DURDUR) diigmesine basiniz ve
asagi dogru tutunuz.

siire secimi

Zaman gostergesindeki 45 dakikalik
surede istediginiz dakikay! segmek
icin ‘+’ ya da ‘-' dugmelerine



basarak sireyi artirabilir ya da
azaltabilirsiniz. Istediginiz siire
goriintilendigi zaman ‘START’
(CALISTIR) digmesine basiniz. Bu
digmeyi bastiginiz zaman buharli
pisirici galismaya baslayacak ve
pisirme simgesi yanip sénmeye
baslayacaktir. Buharla pisirme
islemini durdurmak icin ‘STOP’
(DURDUR) dugmesine basiniz ve
asagi dogru tutunuz.

Zaman/meni gostergede 1 dakika
kalacaktir. 1 dakika iginde ‘START’
(CALISTIR) digmesine basiimadigi
takdirde gdsterge sdnecektir.
Yeniden se¢gmek igin ‘START’
(CALISTIR) digmesine basiniz.
‘START’ (CALISTIR) diigmesine
basildiginda ya da buharli pisiricinin
calismasi durdugu zaman aygittan
bir zil sesi ¢ikacaktir.

sicak tutma islevi

Buharla pisirilmis yiyeceklerin tadi
ve besinsel dederinden en iyi
bigimde yararlanabilmek icin
yiyecekleri tazeyken pisiriniz.
Ancak, pisirdiginiz yiyecekleri kisa
bir slire sicak tutmak isterseniz,
menideki KEEP WARM' (SICAK
TUTMA) konumunu seginiz ve
gerekirse slreyi yeniden
ayarlayiniz.

Aygitin fisini prizden cekiniz ve
kullandiktan sonra temizleyiniz.

onemli bilgiler

Pisirdiginiz yiyecekler pistikten
sonra, buharli pisirici otomatik
olarak sicak tutma ayarina gececek
ve yiyecegi 20 dakika sicak
tutacaktir. Bu sure icinde buharli
pisirici zaman zaman calisacak ve
kapanacaktir. Bu sirada aygittan
buhar cikabilir. Bu ylizden dikkatli
olunuz.

Buharli pigiricinin galismasini
durdurmak ya da sicak tutma
ayarini iptal etmek igin ‘STOP’
(DURDUR) diigmesine basiniz ve
asag! dogru tutunuz.
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Faydal Bilgiler

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

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 igin).

Yiyecek parcalarini aralikl
yerlestiriniz. Blyuk parcalari
ceperlere yakin yerlere koyunuz.
Blyuk miktarda yiyecek
pisiriyorsaniz pisirme suresinin
ortalarinda karistiriniz.

Az miktarda yiyecek daha cabuk
piser.

Benzer biyuklikteki yiyecek
parcalari esit stirede piser.

Bu pisiriciye geleneksel firinlarda
oldugu gibi daha az pisirme suresi
isteyen yiyecekleri pisirme
sirasinda ilave edebilirsiniz.
Kapagi kaldirirsaniz, buhar
kacacagindan pisirme slresi daha
fazla zaman alir.

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

73. - 74. sayfalarda belirtilen
pisirme sureleri yalnizca alttaki
sepetin kullanimi icin gecerlidir. Ust
sepette olan yiyeceklerin pisme
sliresi daha uzundur. Bu yiizden,
Ust sepetteki yiyeceklerin pismesi 5-
10 dakika arasi daha fazla bir
zaman alir. Yemeye baslamadan
odnce yiyecegin iyice pismis
olmasina dikkat ediniz.



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

buhar tiipiiniin kullanimi

Buhar tlplini meyve ya da sebze
gibi ayni tirden blyuk miktarlarda
yiyecekleri pisirmek i¢in kullaniniz.
Her kata ayni yiyecekten esit
miktarda yiyecek koyunuz (gerekli
oldugu durumlarda yiyecekleri esit
parcalar olarak kesiniz).

Buharli pigiricinin kullanim
yonergelerindeki 1. — 4. adimlari
izleyiniz.

1 numarali sepeti buharli pisiriciye
takiniz.

Buhar tlplnu dik olarak en alttaki
sepetin ortasina yerlestiriniz ve
arkasindan 2. sepeti buhar tipiine
takiniz. Buhar tiipiini kullandiginiz
zaman diski ¢ikarmaniz gerekir.

3. sepeti en Uste yerlestiriniz.
Buharli pisiricinin kapagini takiniz.
onemli bilgiler

Buhar tlpU, her Ug sepetle birlikte
kullaniimaldir.

bakim ve temizlik

Temizlemeye baslamadan énce
mutlaka aygiti durdurup fisini
prizden cekiniz ve sogumaya
birakiniz.

kesinlikle suya batirmayiniz ve
elektrik kordonu ile fisini 1slak
yerlere degdirmeyiniz.

su haznesinin temizlenmesi

Su haznesindeki suyu bosaltiniz.
Ihk suyla calkalayiniz ve arkasindan
kurulayiniz.

buharh pisiricinin dis
ylizeylerinin temizlenmesi

Nemli bir bezle siliniz ve
kurulayiniz.

tiim diger parcalar

Yikadiktan sonra kurulayiniz.
Buharl pigiricinin pargalarini
bulasik makinesinde yikamayiniz.

® Sepetleri saklamak igin en blylk
numarall sepetten baslayarak 1.
numarall sepet en alta gelecek
bigimde birbiri igine yerlestiriniz.

® Kordon fazlasini aygitin arkasindaki
yuvaya sariniz.

kirec giderme

® Kireg giderme buharin giictini
arttirir ve buharli pisiricinin 6mriina
uzatir.

1 En az ‘Min’ gizgisine kadar hazneye
beyaz sirke koyunuz. Kirec
gidericeler kullanmayiniz.

2 Damlama tablasini, sepetleri ve
kapagdi takiniz.

3 Aygitin fisini prize takiniz ve zaman
ayarlayiciyi 20-25 dakikaya
ayarlayiniz. Odanin iyice
havalandirildigindan emin olunuz.
Sirke tasarsa, aygitin fisini prizden
cekiniz.

4 Bubharli pisirici sogudugu zaman
figini prizden gekiniz. igine sirke
serpistiriniz ve hazneyi birkag kez
suyla galkalayiniz. Damlama
tablasini, sepet halkalarini,
sepetleri ve kapagi yikayiniz.

servis ve musteri
hizmetleri

® Kordon hasar gérmusse, giivenlik
nedenleriyle KENWOOD veya
KENWOOD'un yetkili kildigi bir
onarim birimi tarafindan
degistiriimesi gerekir.

® aygitin kullanimi ya da

® bakimi ve onarimi
gibi konularda yardima gereksinim

satinaldiginiz saticiya basvurunuz.
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pisirme oOnerileri

® Pisirme sureleri en alttaki sepetin kullaniimasina goére énerilmis surelerdir.
® Bu konuda ayrica 69. sayfadaki "yiyeceklerin glvenli pisiriimesi" ve 71-72
sayfadaki "faydal bilgiler" béltmlerine bakiniz.

sebzeler
® Pisirmeden dnce sebzeleri temizleyiniz. Saplarini ayirip isterseniz soyunuz.

sebze miktar| hazirlanmasi dakika
Kuskonmaz 4549 | sapini alin 15
Taze fasulye 4549 | saplarini alin 15-20
cali fasulyesi 454g | saplarini alip ince ince dograyin 15-20
Broccoli 4549 | diklemesine ufak 20
(yesil karnibahar) parcalara ayirin
Briiksel lahanasi 4549 | saplarini alip koklerini kesin 25
Lahana 1 adet| dilimlere ayirin kiicik boy 25
Havuc 454g | ince ince dograyin 20
Karnabahar orta boy| 1 adet| diklemesine ufak parcalara ayirin 25
Kabak 4549 | ince ince dograyin 15
Kereviz 1 bas | ince ince dograyin 15
Pirasa 3-4 | ince ince dograyin 15
Mange tout 227g | saplarini alin 15
(kisa ve tanesiz
bir tlr taze fasulye)
Kuclk boy mantar | 454g | bastirarak yikayin 10
Yabani havuc 4549 | Kare biciminde ya 15
da ince ince dograyin
Bezelye 454g | kabugunu cikarin 15
Taze patates 4549 | bastirarak yikayin 30
yumurtalar hazirlanmasi dakika
Rafadan* ya da Suya kirma yontemiyle Rafadan yumurta icin
haslama yumurta yapmak icin bir bardak 10-12 dakika, Kati
pisirme ya da kalip kabi kullanin yumurta icin 15-20 dakika

* Yumurta pisirirken, yumurtalari seperlerdeki yumurta kaplarina koyunuz.
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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 géguls yumusayana kadar
buharla pisirin

Deniz taragi 4549 10 Acilana kadar
buharla pisirin

Karides, orta boy 4549 10 Pembelesinceye
kadar buharla pisirin

Balik, fileto 2279 10 iyice incelinceye
kadar buharla pisirin

Balik, dilim 2,5cm 15-20 iyice

kalinliginda incelinceye kadar

buharla pisirin

Balik, tiim 3409 15-20 lyice

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 lyice 1sinip

yumusayincaya kadar
buharla pisirin

tahillar ve taneli bitkiler

® Pilav canagi kullanilirken de su haznesine su konulur. Ancak pilav canaginin
icine sarap ya da et suyu gibi farkli 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 miktarlar
Beyaz, uzun 100g 125ml 25
taneli piring 200g 250ml 30
(6rn. Basmati 300g 375ml 35
pirinci, cabuk
pisen pirinc)
Kahverengi 100g 125ml 40
piring 200g 250ml 45
3009 375ml 50
Kuskus 2009 150ml ilik su 15-20
Lapa 759 450ml siit/su 40 (20. dakikadan
sonra karistiriniz)
Sitlac 759 259 pudra 80 (60. dakikadan sonra
sutlag sekeri ve karistirip calar sire ayarini
pirinci 375-500ml sit | yeniden kurunuz. Gerekirse
biraz daha su katabilirsiniz)
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Pred étenim rozlozte predni stranku s ilustraci

bezpecnost

bezpecnost pri obsluze spotrebice

® Tento spotrebice produkuje paru,
ktera hrozi oparenim.

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

® Budte opatrni pfi manipulaci s:
jakoukoli tekutinou, ¢ast pfistroje,
kde probiha vareni v pare a
kondenzace, bude velmi horka.
Pouzijte rukavice na vytahovani
nadobi z trouby.

® Nedovolte détem, aby se
pfiblizovaly k pfistroji. Nikdy
nenechavejte viset $idru tam, kde
by za ni mohly zatahnout déti.

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

® Proparovaci vafi¢, jeho napajeci
kabel, ani zastr¢ku nikdy nedavejte
do vody — mohli byste byt zasazeni
elektrickym proudem. Dbejte, aby
ovladaci prvky spotfebice 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.

® Nedovolte détem, aby si s timto
spotrebi¢em hraly.

® Pouzivejte tento spotrebic v
domacnosti pouze k tém ucelim, k
nimz je uréen.
bezpeénost pfi zpracovavani
potravin

® Maso, ryby a morské produkty radné
provafte. Pfed varenim je vzdy
nechte rozmrazit.

® V/ pfipadé, Zze pouzivate vice nez
jeden kosik, vlozte maso, drabez i
ryby do spodniho ko$iku, aby z nich
syrové Stavy nemohly kapat na
Z2&dné potraviny.

® \/ proparovacim varici neohrivejte
uvarenou ryzi.

pred zapnutim do zasuvky

® Prekontrolujte, zda sitové napéti
uvedené na typovém S$titku na
spodku spotrebice odpovida napéti v
siti.

® Tento spotfebi¢ splfiuje Direktivu

Evropského hospodarského

spolecenstvi 89/336/EEC.

pred prvnim pouzitim

Spotrebi¢ vybalte a sundejte z ngj

vS§echny nalepky.

2 Myti dilG: viz 'péce a cisténi'.

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

-

popis parniho hrnce
Kenwood

viko

nadoba na ryzi
odnimatelné misky
kruhy pro koSiky
parni trubice
kotou¢
odkapavacé
zasobnik na vodu
vnéjsi plnici tunel
zékladna
kontrolky

cednik

SIEISICICISISICICICIC)S)

postup pouziti parniho
hrnce

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

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

® Prostudujte si "navody k vareni" na
str. 79 - 80.



1

Pripevnéte cednik do zasobniku na
vodu. (Zachycuje ¢astecky, aby se
nedostaly do pfistroje.)

Vodni nadrzku naplrite studenou
vodou. Dbejte, aby hladina vody
byla mezi zna¢kami ‘Min’ a ‘Max’.
(Jestlize je nadrzka naplnéna vodou
do znacky ‘Max’, para se bude
tvofit pfiblizné 60 minut.)

Pristroj pro vareni v pare se
pfipevriuje spole¢né s tepelnym
prvkem chranénym proti vodnimu
kameni, ¢imz se prodlouZi Zivotnost
a ucinnost pristroje pro vareni v
pare. V zavislosti na tvrdosti vody
ve vaSem regionu doporucujeme
pouzit filtrovanou vodu. (Spole¢nost
Kenwood nabizi velky vybér
vodnich filtrd.)

Do vody nic nepfidavejte (ani sal ¢i
pepr)-mohlo by dojit k poSkozeni
topného télesa.

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

Polozte odkapavac¢ na zakladnu
tak, aby byla drzadla usazena v
drazkach v zakladné.

Nasadte odnimatelné misky,
okrajem co nejvyse do
odpovidajicich kruht pro kosiky —
obé &asti jsou pro lepsi orientaci
ocislovany.

Umistéte kotou¢ do stfedu misky 2.
VloZte potraviny, a pak poskladejte
kosiky na sebe na zakladnu.
Zaknéte tim s nejnizSim Cislem,
které bude vespodu. Nahore bude
kosik s nejvyssim cislem @.
pouziti misky na ryzi

Nalijte do nadoby na ryzi vodu a
nasypte ryzi. Vlozte nadobu na ryzi
do kosiku. (V pfipadé potreby
muizete vafrit i v ostatnich koSicich.)
Nasadte viko a zapnéte do
zasuvky. Displej se rozsviti a
rozezni se bzu¢ak. (Pokud by se
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displej nerozsvitil, stisknéte tlacitko
START.)

vybér z nabidky

Stisknéte tlacitko ‘MENU’
(NABIDKA). P¥i kazdém tisknuti
tladitka se bude nabidka posunovat
tak, aby zobrazovala predvoleny
¢as a navrhované pouziti. Jsou
nabidnuty nasledujici moznosti:- 10
minut ‘KEEP WARM’ (UDRZOVAT
TEPLE) a jak se vafi nasleduijici
potraviny: mofské plody 10 minut,
vejce 12 minut, ryby 15 minut,
zelenina 20 minut, porce kufete 35
minut a ryze 40 minut. Jakmile se
¢as zobrazi na displeji, Ize jej v
pfipadé potfeby nastavit na vyssi
nebo nizsi hodnotu uZitim tlacitek
‘+’ a '-’. Po zvoleni pozadovaného
Casu stisknéte tlacitko ‘START’ (1).
Pro ukonceni vareni v pare
stisknéte a podrzte tlacitko ‘STOP’
(O).

jak zvolit ¢as

Pro zvoleni ¢asu odlisného od
zobrazeného ¢asu 45 minut
stisknéte tlaCitko ‘+’ nebo *-’, kterym
se hodnota zvySuje nebo snizuje.
Kdyz je zobrazen pozadovany ¢as,
stisknéte tlacitko ‘START’, pfistroj
pro vareni v pare se zapne a
symbol varfeni zacne blikat. Pro
ukongeni procesu vareni v pare
stisknéte a podrzte tlacitko ‘STOP’.

Po 1 minuté, je-li zobrazen
¢as/nabidka, ale nebylo stisknuto
tlacitko ‘START’, se displej vypne.
Pro novou volbu programu
stisknéte tlacitko ‘START'.

PFi kazdém stisknuti tlacitka
‘START' i pfi vypnuti pristroje pro
vareni v pare zazni bzucak.
funkce udrzovani teploty

Viné a nutriéni hodnota jidla
vafeného v pare je nejlepsi, kdyz je
Cerstvé uvarené. Kdyz vSak chcete
na kratkou dobu udrzet jidlo teplé,
vyberte z nabidky ‘KEEP WARM’
(UDRZOVAT TEPLE) a nastavte



¢as na pozadovanou hodnotu.
Po pouziti spotfebi¢ odpojte od sité
a ocCistéte.

dulezité

Na konci cyklu vareni proparovaci
varic automaticky nastavi funkci
udrzovani teploty po dobu 20 minut.
Behem této doby budte opatrni,
jelikoz se proparovaci varic bude
stridave zapinat a vypinat, takze se
muze vytvorit para, kdyz to
nebudete ocekavat.

Pro vypnuti pfistroje pro vafeni v
pare nebo zruSeni nastaveni na
udrzeni teplého jidla stisknéte a
podrzte tlacitko ‘STOP’.

rady

Srazena para kape z horniho
kosiku 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.

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

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

Vafite-li véts§i mnozstvi, v poloviné
vareni jidlo promichejte.

Mala mnozstvi se uvafi 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
pozdeéji.

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

Jidlo se vafi dal i po automatickém

vypnuti paraku; proto ho z paraku
okamzité vyndeijte.

Doby vareni uvedené na strané 79-
80 slouzi jako voditko pfi pouziti
spodniho kosSiku. &im vySe jsou
potraviny v hrnci umistény, tim
pomaleji se vafi. Dobu vareni v
kosiku, ktery je umistén pfimo nad
spodnim kosikem. je proto potfeba
prodlouzit o 5-10 minut. Pred
podavanim jidla se vzdy
presvédcte, Ze je jidlo fadné
provarené.

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

uziti parni trubice

Parni trubice se pouziva, chcete-li
vafit velké mnozstvi stejného jidla,
jako je napf. ovoce nebo zelenina,
soucasné.

Vlozte do kazdé rady stejné
mnozstvi téhoz jidla. (Je-li to
mozné, potraviny by mély byt
roziezany na kusy o stejné
velikosti.)

PouzZijte pfistroj pro vareni v pare
podle krokl 1 az 4.

Nasadte do pfistroje pro vareni v
pare sestavenou misku s Cislem 1.
Umistéte parni trubici smérem
vzhUru do stfedu spodni misky, pak
nasadte sestavenou misku &islo 2
pfes parni trubici. Pouzivate-li parni
trubici, kotou¢ by mél byt vyjmut.
Nasadte nahoru sestavenou misku
3.

Pripevnéte viko.

dilezité

Parni trubice musi byt pouzita
spole¢né se vSemi tfemi kosiky.



udrzba a gisténi

N

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

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

cisténi vodni nadrzky

Nadrzku vyprazdnéte a potom ji
oplachnéte teplou vodou a osuste.

¢isténi vnéjsiho povrchu
Povrch otfete vihkym hadfikem a
potom jej osuste.

ostatni soucasti

Umyjte, a pak vysuste.
Komponenty nemyjte v my¢ce na
nadobi.

PFi skladovani polozte na sebe
slozené koSiky tak, ze zacnete
koSikem s nejvy$sim Cislem a
skongite koSikem &islo 1.
Nadbyte¢nou ¢ast napajeciho
kabelu zasunte do zadni ¢asti
proparfovaciho vafice.
odstranovani vodniho kamene
Odstranéni vodniho kamene
zvysSuje vykon pary a pomaha
prodlouzit Zivotnost pfistroje pro
vareni v pare.

Po znacku 'Min' nalijte do nadrzky
cisty ocet. Nepouzivejte
prostredek k odstranovani
vodniho kamene.

Nasadte odkapavac, sestavené
kosiky a viko.

Pristroj pripojte k siti a casovy
spinac nastavte na 20-25 minut.
Zajistete nalezité vetrani mistnosti.
Jestlize ocet pretece, odpojte
pristroj od site.

Vypojte ze zasuvky a kdyz pfistroj
pro vareni v pare vychladne, vylijte
ocet a proplachnéte nadobu
nékolikrat vodou. Umyjte
odkapavag, kosiky, misky a viko.

servis a sluzba
zakaznikim

® VVyménu poskozené Sndry sitového
pfivodu smi z bezpeénostnich
davodl provézt pouze firma
KENWOOD nebo firmou
KENWOOD autorizovana opravna.

Pokud potfebujete pomoc s:

® pouzitim paraku nebo

® servisem Ci opravou,
obratte se na obchod, v némz jste
spotrebi¢ zakoupili.
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navody k vareni

® Uvedené doby vareni slouzi jen jako voditko, pouziva-li se spodni koSik.

® Prectéte si ¢ast "bezpecnost pfi zpracovavani potravin” na str. 75 a "rady” na
str. 77.
zelenina

® Zeleninu pfed vafenim ocistéte. Odstrarite z ni stonky a pfipadné ji oloupejte.

zelenina mnozstvi |pfiprava minuty
Brambory, nové 4549 offit 40
Brokolice 4549 rozkrajet na razicky 20
Celer 1 najemno nakrajet 15
Cukiny 4549 najemno nakrajet 15
Hrach 4549 vyloupat 15
Chrest 4549 ocistit 17
Jarni hradek (lusky) 227g odistit 15
Kvétak 1stfedni | rozkrajet na rizicky 25
Mrkev 4549 najemno nakrajet 20
Pastifiak 4549 nakrajet na kostky/najemno 15
Porek 3-4 najemno nakrajet 15
RUGzickova kapusta 4549 ocistit a zespodu ofezat 25
Zelené fazolky 4549 odistit 15-20
Zelené fazolky 4549 ocistit a najemno nakrajet 15-20
Zeli Imala hlavka| nakrouhat 25
Zampiény 454g | offit 10
vejce priprava minuty
Vareni* nebo K vareni 10-12 namékko
duseni "ztracenych" 15-20 natvrdo
vajec pouzijte
Salek nebo misku

* Vafite-li vejce, vlozZte je do zabudovanych drzak( na vejce v miskach.
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navody k vareni pokracovani

drabez a ryby

® Kosiky neprepliiujte

kufe/ryba mnozstvi minuty poznamky

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

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

Musle 4549 15 Varite, dokud se neoteviou
Skeble 4549 10 Prestat vafrit jakmile se oteviou
Ryba, filé 2279 10 Varte, az se maso da loupat
Ryba, Fizky 2,5cm silné 15-20 Varte, az se maso dé loupat
Ryba, vcelku 340g 15-20 Varte, az se maso da loupat
Ustiice 6 15 Varte, dokud se neoteviou

obilniny a ryze

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

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

pridat vodu.
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fontos biztonsagi

el6irasok

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

A késziilék fedelét mindig 6vatosan
nyissa fel, és lgyeljen arra, hogy a
kiaraml6 g6z ne érjen a béréhez.
Legyen o6vatos, hiszen
mindennemdi folyadék, a parold
egyes részei vagy a lecsapodott
folyadék nagyon forré lehet.
Hasznaljon konyhai kesztydt.

A gyerekeket tartsa tavol a
készlléktél és soha ne hagyja a
zsindrt olyan helyen I6gni, ahol
gyerekek is kénnyen elérhetik.

Ha a készilék megsérdl, ne
hasznalja tébbet. Az ujboli
bekapcsolas el6tt szakemberrel
ellendriztesse, és sziikség esetén
javittassa meg. (Lasd a Javittatas.)
A készlléket, a haldzati 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
konnektorbol.

Az ételparolét soha ne tegye
féz6lapra vagy a stitébe.

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

Ne engedje, hogy kisgyermekek
jatsszanak a készilékkel.

A késziiléket csak
rendeltetésszerlien, haztartasi
célokra szabad hasznalni.

az ételek elkészitése kozben

A hus és halféleségeket mindig
alaposan f6zze meg. A fagyasztott
hasokat elébb olvassza fel.
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Ha egyszerre két parol6 kosarat
hasznal, a husokat tegye az alsd
kosarba, hogy a hus leve ne
csepegjen a masik kosarban parolt
ételre.

Az ételparolo f6tt rizs
Ujramelegitésére nem hasznalhaté.

csatlakoztatas

Uzembe helyezés elétt gy6z6djon
meg arrdl, hogy a halozati
fesziltség megegyezik a
készlléken feltlintetett izemi
feszlltséggel.

Figyelem: A készuléket csak foldelt
aljzatba szabad csatlakoztatni!

A készilék megfelel az Eurdpai
Ko6zosség radiézavarokra
vonatkoz6 89/336/EEC szamu
el6irasanak.

az els6 hasznalat el6tt

Minden csomagoléanyagot és
reklamcimkét vegyen le a
készulékrdl.

Mossa el az alkatrészeket (lasd
Tisztitas).

A viztartalyt nedves ruhaval térélje
ki, majd hagyja megszaradni.

A felesleges halozati vezetéket tolja
vissza a készulék hatsé részén levs
tarolo rekeszbe.

Kenwood ételparold

részei
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fedél

rizses tal
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peremes edény
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az ételparolé hasznalata

® A késziiléket ne helyezze a fal
kozelébe vagy szekrény ala, mert a
kiaramlé g6z karosithatja a
falburkolatot, illetve a butort.

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

® A parolasi id6krél a 85 - 86. oldalon

talalhaté tablazatok adnak b&vebb

tajékoztatast.

Helyezze a sz(rét a viztartalyba.

(Ez megakadalyozza, hogy az

ételdarabok az elembe kertiljenek.)

2 Toltsén hideg vizet a tartalyba.
Mindig gy6z6djén meg arrél, hogy a
viz szintje a Min és a Max jelzés
kézott van. (Ha a tartalyt a Max
szintig tolti fel, a késziilék kb. 60
percig termel g6zt a parolashoz.)

® A parol6 vizkd lerakodast gatlé
anyaggal bevont fiitéelemmel van
ellatva a parol6 élettartamanak és
hatékonysaganak ndvelése
érdekében. Azonban az 6n
lakohelyére jellemzé
vizkeménységtél fliggéen ajanlott
szlrt viz hasznalata. (Kenwood
vizsz(ir6k szamos helyen
kaphatok).

® Atartalyban levé vizbe ne tegyen
semmilyen izesit6szert, még sét
vagy borsot sem, ezek ugyanis
karosithatjak a f(itéelemet.

® Ha a vizszint kdzelit a Min
jelzéshez, a kiilsé toltényilason at
parolas kdzben is utantdltheti a
viztartalyt. Ugyeljen arra, hogy ne
toltse tul a tartalyt.

3 lllessze a csepegtetd talcat a
géptestre és gy6z6djon meg rola,
hogy a fogantyuk pontosan
illeszkednek-e a géptesten lévé
résekbe.

4 Helyezze az eltavolithato betéteket,
peremmel felfelé a megfeleld
peremes edénybe - mindkét rész
szammal van ellatva, mely

-

megkonnyiti az dsszeillesztést.
Helyezze a betétet a tal (2)
kozepébe.

Helyezze bele az alapanyagokat,
majd kezdje el egymas tetejére
illeszteni az edényeket, kezdve a
legkisebb szammal ellatott
edénnyel. A legnagyobb szammal
ellatott edényt helyezze legfeliilre
(1}

a rizsf6z6 edény hasznalata
Tegye a vizet és a rizst a rizses
talba. Helyezze a rizses télat a
kosarba. (A tdbbi edényben
lehetéség van mas alapanyagok
parolasara, amennyiben ez
sziikséges).

7 Tegye fel a fedelet, és kapcsolja be

a késziiléket. A kijelz6 vilagit és a
hangjelzé jelez. (Amennyiben a
kijelzé nem vilagit, nyomja meg a
‘START’ gombot.)

meniibdl torténd valasztas
Nyomja meg a ‘MENU’ gombot, és
minden gombnyomas utan a meni
kijelzi az elére beallitott id6t és a
javasolt felhasznalast. Az alabbi
menUpontok kozll lehet valasztani -
10 perc ‘MELEGEN TARTAS’
(KEEP WARM), majd az alabbi
ételféleségek parolasara van
lehet8ség: kagylo 10 perc, tojas 12
perc, hal 15 perc, z6ldségek 20
perc, csirke 35 perc és rizs 40 perc.
Amikor az id6 megjelenik a menu
kijelzén, lehetéség van nagyobb
vagy alacsonyabb értékek
bedllitasara a ‘+’ és -’ gombok
segitségével. A kivant idé
kivalasztasa utan nyomja meg a
‘START’ (I) gombot. A parolas
leallitasahoz nyomja meg és tartsa
lenyomva a ‘STOP’ (O) gombot.
id6 kivalasztasa

Amennyiben a kijelzett id6tél (45
perc) eltéré id6ét szeretne beallitani,
nyomja meg a ‘+’ vagy ‘- gombot
az id6 ndveléséhez vagy
csOkkentéséhez. A kivant id6é



kijelzése utan, nyomja meg a
‘START’ gombot, aminek
kovetkeztében a parold bekapcsol
és a f6zés szimbolum villogni kezd.
A parolas leallitasahoz nyomja meg
és tartsa lenyomva a ‘STOP’
gombot.

1 perc utan, ha az idé/meni
kijelzésre kerul, azonban a ‘START’
gomb kivalasztasara még nem
kerlt sor, a kijelzé kikapcsol. A
program ismételt kivalasztasahoz,
nyomja meg a ‘START’ gombot.

A hangjelzé minden alkalommal
megszolal, amikor a ‘START’ gomb
megnyomasara sor kertl, vagy
amikor a parol6 kikapcsol.

”"melegen tart” lizemmod

A parolt étel ize a frissen parolt
ételek esetében a legjobb,
tapértéke pedig a legmagasabb. Ha
szeretné rovid ideig melegen tartani
az elkészlilt ételt, valassza a
"MELEGEN TARTAS’ (KEEP
WARM) opciét a menlbdl és
amennyiben sziikséges, allitsa be
az id6t ennek megfelel6en.
Hasznalat utan a halozati vezetéket
huzza ki a konnektorbdl, és tisztitsa
meg a készuléket.

fontos megjegyzés

A beadllitott parolasi id6 letelte utan
a késziilék automatikusan
"melegen tart” izemmaodra kapcsol,
és tovabbi 20 percen at melegit
(ekdzben a flitéelem tobbszor ki- és
bekapcsol). Az edénybdl még
ilyenkor is g6z csaphat ki, ezért
mindig 6vatosan nyuljon hozza.

A parolé kikapcsolasahoz vagy a
melegen tartas opcioé térléséhez
nyomja meg és tartsa lenyomva a
‘STOP’ gombot.

néhany j6 tanacs

A fels6 kosarban levé ételen
lecsapddé g6z az alsé kosar
tartalmara csepeg, ezért az egyiitt
parolt ételeket gy valassza meg,
hogy az izek keveredése ne
ronthassa el az ételt.
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A cseppgylijté talon dsszegydilt
1ébdl izletes leves vagy csontlé
készithetd. Ne feledje azonban,
hogy a parolas utan ez a lé is forro.
A rizsf6z6 edényben mindenféle
ételt (zOldséget, halat) fézhet. Viz
helyett martast is tolthet a rizsf6z6
edénybe, amelyben zamatos
z0ldségeket lehet f6zni.

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

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

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

Egyenletesebben parolodik az étel,
ha azonos nagysagu darabokra
vagja.

A hagyomanyos siitékh6z
hasonléan, a parolas megkezdése
utan is lehet ételt tenni a
kosarakba. Ha valamelyik
hozzavalét kevesebb ideig kell parolni,
csak kés6bb tegye a paroléba.

Ha felemeli a fedelet, a géz kiaramlik a
késziilékbdl, és lassabban 6 az étel.
A parolas a fiitéelem kikapcsolasa
utan is folytatodik, ezért az ora
jelzésekor azonnal vegye ki az ételt
a készlilékbal.

A 85 - 86. oldalon szerepld
tablazatokban megadott parolasi
id6k az als6 kosar hasznalatara
vonatkoznak, és csak tajékoztatd
jellegliek. Minél magasabban van
az étel, annal lassabban f6 meg,
ezért az eggyel feljebb levé
kosarban 5-10 perccel tovabb kell
parolni az ételdarabokat.
Fogyasztas el6tt mindig ellenérizze,
hogy teljesen atf6tt-e az étel.

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



a paracsé hasznalata

A paracs6 hasznalata akkor
sziikséges, amikor egyszerre nagy
mennyiséget szeretne f6zni
ugyanabbdl az alapanyagbdl,
példaul gyiimdlcsbél vagy
z06ldségbdl.

Tegyen egyforma mennyiséget
ugyanabbdl az alapanyagbol
minden szintre. (Amikor csak lehet,
vagja az 6sszetevéket egyforma
méretre).

‘a parol6 hasznalata’-hoz lasd az 1
- 4 |épéseket.

Helyezze az 1-es szammal jelolt
Osszeillesztett edényt a paroléba.
Helyezze a paracsdvet
fliggdlegesen az alsé edény
kdézepébe, majd helyezze az
Osszeillesztett edényt (2) a paracsé
folé. A paracs6 hasznalata soran
tavolitsa el a tarcsat.

Helyezze az dsszeillesztett edényt
(3) legfelllre.

Rakja ra a fedelet.

fontos

A paracsovet csak akkor
hasznalhatja, ha mindharom
edény egymasba van illesztve.

N

a készulék tisztitasa

® Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a
készliléket, a halozati vezetéket
hlzza ki a konnektorbdl, és varja
meg, amig minden alkatrész leh(il.
A melegité egységet soha ne tegye
vizbe, és ugyeljen ara, hogy a
héalézati vezetéket és a dugaszt se
érje nedvesség.

a viztartaly tisztitasa

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

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

alkatrészek

A tdbbi alkatrészt mosogassa el,
majd torélje szarazra.

-

A késziilék részeit tilos
mosogatogépbe rakni.

Tarolashoz, tegye az dsszeillesztett
edényeket egymasba, kezdve a
legnagyobb szammal ellatott
edénnyel és utoljara helyezze bele
az 1-es szamu edényt.

A halozati vezetéket tolja vissza a
készllék hatso részén levé tarold
rekeszbe.

vizkétlenités

Akésziiléken 1&v6 vizké eltavolitasa
noveli a parolas hatékonysagat és
meghosszabbitja a parol6 élettartamat.
Toltson ecetoldatot a tartalyba (a
"MIN” szintig). Ne hasznaljon
vizkétlenité szert!

lllessze 6ssze a cseppfogo tanyért,
az Osszeillesztett edényeket és a
fedelet.

Csatlakoztassa a készlléket a
halézatra, és a parolasi idét allitsa
20-25 percre. Ugyeljen arra, hogy a
helyiség megfeleléen szell6zzon.
Ha az ecetoldat tulfolyik, a halozati
dugaszt huzza ki a konnektorbdl.2
Helyezze fel a cseppgydijtd talat, a
kosarat és a fedelet.

Huzza ki a késziiléket a konnektorbol
és amikor a parol6 lehdilt, dntse ki az
ecetet, majd tobbszor dblitse ki
vizzel a tartalyt. Mossa el a
csepegtetd tanyért, a peremes
edényeket, a télcakat és a fedelet.

javittatas
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Figyelem: A megsériilt halézati
vezetéket azonnal ki kell cserélni. A
javitast - biztonsagi okokbdl - csak
a Kenwood vagy az éltala
megbizott javitévallalat szakképzett
szerel6je végezheti el.

Ha az ételparolo

hasznalataval, vagy
javittatasaval

kapcsolatban tovabbi segitségre
van sziiksége, forduljon ahhoz az
lizlethez, ahol a késziléket
vasarolta.



parolasi id6k

® Ezek a f6zési id6k arra az esetre vonatkoznak, ha csak az als6 edényt
hasznalja.

® Az ételek el6készitése kdzben tartsa be a biztonsagi eléirasokat (lasd 81. oldal).
Tovabbi hasznos informéciokat talal a 83. oldalon (Néhany j6 tanacs).
zoldségfélék

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

zoldségféle mennyiség |el6készités parolasi id6é
(perc)
sparga 454 g tisztitsa meg 15
z6ldbab 454 g tisztitsa meg 15-20
futdbab 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 koézepes fej|szedje darabokra 25
cukkini 454 g vagja vékony szeletekre 15
zeller 1 fej vagja vékony szeletekre 15
poéréhagyma 3-4 db vagja vékony szeletekre 15
borso hiivelyében 227 g tisztitsa meg 15
gomba 454 g kaparja tisztara 10
paszternak 454 g vagja kockakra 15
vagy vékony szeletekre
borso 454 g tisztitsa meg 15
Uj burgonya 454 g kaparja tisztara 30
tojas el6készités parolasi id6 (perc)
lagy- és a bevert tojashoz Minlagytojas:10-12
kemény tojas*, hasznaljon kemény tojas: 15-20
bevert tojas bogrét

* Tojasf6zéskor, helyezze a tojasokat a talcakban 1évé beépitett tojastartokba.
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parolasi idék (folytatas)

szarnyasok és halak
® Ne tegyen tul sok hust a kosarakba

étel mennyiség parolasi idé6 | megjegyzés
(perc)

csirke, 4-5db 30 Parolja addig, amig

mell filé teljesen atf6é és puha lesz.

kagylo 454 g 10 Parolja addig, amig
felnyilik

garnélarak, 454 g 10 Parolja addig, amig

kozepes méretli rézsaszin( lesz.

halfilé 2279 10 Parolja addig, amig
omlos lesz.

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

hal 340 g 15-20 Parolja addig, amig

egészben omlos lesz.

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

étikagyld 454 g 15 Parolja addig, amig
felnyilik

osztriga 6 db 15 Parolja addig, amig
felnyilik

féslikagylo 2279 15 Parolja addig amig
forr6 és puha lesz.

rizsfélék

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

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

bezpieczenstwo pracy

bezpieczenstwo obstugi

® Garnek wytwarza pare, ktérg
mozna sig oparzy¢.

® Uwazaj, aby sig nie oparzy¢ parg
wychodzaca z garnka, szczegolnie
przy zdejmowaniu pokryweki.

® Podczas obstugi nalezy zachowac¢
ostroznos$é — plyny, elementy
urzadzenia i skroplona para sg
bardzo gorace. Uzywac¢ rekawic
kuchennych.

® Trzymac urzgdzenie w miejscu
niedostgpnym dla dzieci. Nigdy nie
nalezy zostawia¢ zwisajgcego
przewodu z uwagi na ryzyko
Sciagniecia urzadzenia przez
dziecko.

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

® Nie nalezy pozwalac dzieciom, aby
bawity sie urzadzeniem.

® Urzadzenie nalezy stosowac
wylacznie do celu, do jakiego
przewidziat je producent w
zastosowaniach domowych.

bezpieczna obrébka cieplna

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

® Uzywajgac wigcej, niz jednego
koszyka, ktadz migso, dréb i rybe

do dolnego kosza, aby surowe soki
nie kapaty na zywno$¢ ponizej.

® Nie odgrzewac ponownie
gotowanego ryzu w garnku do
gotowania na parze.

przed wtozeniem wtyczki do
gniazdka

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

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

przed uzyciem po raz pierwszy

Usun wszystkie materiaty

opakowania i nalepki.

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

3 Przetrzyj zbiornik wody wilgotng
Sciereczky, a nastepnie sucha.

4 Nadmiar przewodu nalezy schowaé
z tylu urzadzenia.

-

poznaj swoj garnek
Kenwooda do
gotowania na parze

pokrywa

naczynie na ryz
wyjmowane tacki
pierscienie koszykowe
tuba parowa

krazek

tacka odciekowa
zbiornik wody
zewnetrzny lejek do napetniania
podstawa

uktad sterowania

filtr siatkowy

SIElelCICISICICICICIC)S)

jak uzywac garnka do
gotowania na parze

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

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

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami
obrébki cieplnej na str. 91 - 92.
Zatozyé filtr siatkowy w zbiorniku
wody. (Filtr zapobiega dostawaniu
sig ciat obcych do wewnatrz.)
Nalej zimnej wody do zbiornika.
Zawsze upewnij si, ze woda
znajduje sig¢ miedzy oznaczonymi
poziomami ‘Min’ i ‘Max’. (Po
napetnieniu do poziomu ‘Max’, para
bedzie wytwarzana przez okoto 60
minut).

Garnek do gotowania na parze jest
wyposazony w element grzejny z
powtokg zapobiegajaca sie
osadzaniu kamienia, podnoszaca
trwato$¢ i skutecznos$é pracy
urzadzenia. W zaleznosci od
twardosci dostepnej wody, zaleca
si¢ uzycie wody filtrowanej. (Filtry
wody sg dostepne w ofercie firmy
Kenwood).

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

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

Umiesci¢ tacke odciekowg na
podstawie tak, aby jej uchwyty
wpasowalty sie w rowki w
podstawie.

Zamontowac¢ wyjmowane tacki z
krawedzig w najwyzszym potozeniu
w odpowiednich pierécieniach
koszykowych — oba elementy sg
ponumerowane, co utatwia
przeprowadzenie tego etapu
procedury montazu.

Umiesci¢ krazek w $rodku tacki 2.
Doda¢ produkty zywno$ciowe, a
nastepnie zatozy¢ koszyki na
podstawie, rozpoczynajac od
koszyka o najnizszym numerze na
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dole, a konczac na koszyku o
najwyzszym numerze na gorze @.
uzywanie miski na ryz

Doda¢ wode i ryz do naczynia na
ryz. Umiesci¢ naczynie na ryz w
koszyku. (Jesli zachodzi potrzeba,
w pozostatych koszykach mozna
gotowac inne produkty).
Zamontowaé pokrywe i podtaczy¢
wtyczke do gniazda sieciowego.
Ekran zostanie podswietlony i
wigczy sie brzeczyk. (Jesli ekran
nie wtgczy sie automatycznie,
nacisng¢ przycisk ‘START’).
wybor opcji menu

Nacisna¢ przycisk ‘MENU'’. Za
kazdym naci$nigciem przycisku, na
ekranie przewinie sie menu z
ustawionym czasem i
sugerowanym zastosowaniem.
Dostepne sg nastepujace opcje
menu: ‘KEEP WARM’
(PODGRZEWANIE) — 10 minut, a
nastepnie gotowanie nastepujacych
produktow: skorupiaki — 10 minut,
jajka — 12 minut, ryby — 15 minut,
warzywa — 20 minut, porcje
kurczaka — 35 minut i ryz — 40
minut. Po wy$wietleniu wskazania
Czasu w menu, przy uzyciu
przyciskéw ‘+’ i ‘- mozna wydtuzyé
lub skréci¢ ustawiony czas. Po
ustawieniu zadanego czasu
nacisna¢ przycisk ‘START’ (I). Aby
wstrzymacé proces gotowania na
parze, nalezy nacisngg¢ i
przytrzymacé przycisk ‘STOP’ (O).
ustawianie czasu

Aby ustawi¢ inng warto$¢ czasu niz
wys$wietlana na ekranie warto$¢ 45
minut, nalezy zwigkszy¢ lub
zmniejszy¢ ustawienia za pomoca
przyciskéw ‘+’ lub ‘-’. Po
wys$wietleniu zgdanego czasu
nacisna¢ przycisk ‘START’, a
garnek do gotowania wiaczy sie i
zacznie miga¢ symbol gotowania.
Aby wstrzymac proces gotowania
na parze, nalezy nacisnag¢ i
przytrzymac przycisk ‘STOP’ (O).



Jesli na ekranie wyswietlany jest
czasu/menu, ale nie nacisnieto
przycisku ‘START’, ekran wylaczy
sie po 1 minucie. Aby ponownie
wybra¢ program, nalezy nacisna¢
przycisk ‘START'.

Za kazdym naci$nigciem przycisku
‘START’ lub przy wytgczaniu
garnka, z brzeczyka zostanie
wygenerowany dzwiek.

funkcja podgrzewania

Aromat i warto$¢ odzywcza
zywnosci gotowanej na parze sg
najlepsze zaraz po ugotowaniu
produktu. Niemniej jesli zachodzi
koniecznos$¢ utrzymania ciepta
potrawy przez krotki czas, nalezy
wybra¢ opcje ‘KEEP WARM’
(PODGRZEWANIE) w menu i w
razie potrzeby odpowiednio
wyregulowac¢ ustawienie czasu.
Wyja¢ wtyczke z gniazdka
sieciowego i wyczysci¢ po uzyciu.
wazne

Pod koniec cyklu gotowania garnek
do gotowania na parze
automatycznie przetgczy sie na
ustawienie utrzymywania ciepta
przez 20 minut. W tym czasie
garnek do gotowania na parze
bedzie pracowat w przerywanym
cyklu, dlatego nalezy uwazaé na
pare, ktéra moze zosta¢
wytworzona w nieoczekiwanym
momencie.

Aby wytaczy¢ garnek do gotowania
lub anulowac ustawienie
podgrzewania, nalezy nacisnag¢ i
przytrzymac przycisk ‘STOP’.
wskazowki

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

Ptyn pozostajacy w tacy na soki
Swietnie sie nadaje na zupe lub
rosot. Uwazaj jednak, gdyz bedzie
bardzo goracy.
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Miske na ryz mozesz réwniez
wykorzysta¢ do gotowania w
wodzie (np. warzyw w sosie lub
ryby w wodzie).

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

Wieksze ilo$ci przemieszaj w
potowie gotowania.

Mniejsze ilosci gotujq sie szybciej,
niz duze.

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

Podobnie jak w zwyktym prodizu,
zywno$¢ mozna dodawaé podczas
obroébki cieplnej. Jesli surowiec
wymaga krotszego czasu, dodaj go
pozniej.

Gdy podniesiesz pokrywke, para
ucieknie i gotowanie begdzie trwato
dtuze;j.

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

Czasy gotowania na str. 91 - 92 sg
orientacyjne i opieraja sig¢ na
gotowaniu w dolnym koszyku. Im
wyzej potozy¢ zywnos$¢, tym diuzej
bedzie sig ona gotowac. Dlatego
tez trzeba przewidzie¢ dodatkowe
5-10 minut na nastegpny koszyk
powyzej. Przed jedzeniem sprawdz,
czy zywnos¢ jest ugotowana na
wskros.

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

uzycie tuby parowej

Tube parowa nalezy uzy¢ do
jednoczesnego gotowania duzych
ilosci tego samego produktu
spozywczego (np. owocow lub
warzyw).

Umiesci¢ réwne ilosci tego samego
produktu spozywczego na kazdym
poziomie. (Zywnos¢ nalezy pocigé
na kawatki o jednakowej wielkosci,
jesli jest to mozliwe).



2 Wykonac¢ czynnosci 1 do 4 opisane
w pkt. ‘jak uzywa¢ garnka do
gotowania na parze’.

3 Zamontowac¢ w garnku do
gotowania ztozong tacke
oznaczong numerem 1.

4 Umiesci¢ pionowo tube parowg w
$rodku dolnej tacki, a nastepnie
zamontowac¢ ztozong tacke 2 nad
tubg parowa. Podczas korzystania
z tuby parowej krazek powinien by¢
usuniety.

5 Zamontowac ztozong tacke 3 na
gorze.

6 Zatozy¢ pokrywe.
wazne
Tube parowg nalezy uzywaé
facznie ze wszystkimi trzema
koszykami.

pielegnacja i
czyszczenie

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

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

czyszczenie zbiornika wody
® Oproznij, a nastepnie wyptucz
cieptg woda i wysusz.

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

wszystkie inne czesci

® Umyj i osusz.

® Nie zmywac czesci urzadzenia w
zmywarce do naczyn.

® Do przechowania umiesci¢ ziozone
koszyki jeden w drugim,
rozpoczynajac od koszyka o
najwyzszym numerze, a konczac
na koszyku oznaczonym numerem
1.

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

usuwanie kamienia

® Usunigcie kamienia zwigksza ilo$¢
wytwarzanej pary i wydtuza
zywotno$¢ garnka do gotowania na
parze.

1 Nala¢ czystego octu do zbiornika
do poziomu 'Min'. Nie nalezy
stosowac¢ srodkéw do usuwania
kamienia.

2 Zamontowac tacke odciekowa,
ztozone koszyki i pokrywe.

3 Wiozy¢ wtyczke do gniazdka i
ustawi¢ czasomierz na 20-25 minut.
Upewni¢ sie, ze pomieszczenie
posiada dobrg wentylacje. Jesli
ocet zacznie sig wylewa¢, wyjac
wtyczke z gniazdka.

4 Wyjaé wtyczke z gniazda
sieciowego i po ostygnieciu garnka
do gotowania na parze wyla¢ ocet i
wyptukac¢ kilkakrotnie zbiornik w
wodzie. Wymy¢ tacke odciekowa,
pierécienie koszykowe, tacki i
pokrywe.

serwis i tgcznosc¢ z
klientami

® Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to
z uwagi na bezpieczenstwo musi
go wymieni¢ wylacznie KENWOOD,
wzglednie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:

® w postugiwaniu sig garnkiem do
gotowania na parze

® w serwisie lub naprawie
prosimy sig skontaktowa¢ z
miejscem zakupu swego garnka.
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wskazowki do gotowania na parze

® Podane czasy gotowania sg jedynie warto$ciami orientacyjnymi dla dolnego

koszyka.
® Przeczytaj punkty “bezpieczna obrébka cieplna' na str. 87 i "wskazéwki' na
str. 89.
warzywa
® Umyj warzywa przed gotowaniem. Usun zyly lub obierz, jesli trzeba.
warzywa ilosé przygotowanie minut
Szparagi 454 g Obcigé 15
Fasolka zielona 454 g Obcigé 15-20
Fasolka szparagowa 454 g Obigc i cienko pokrajac¢ 15-20
Brokuty 454 g Pokraja¢ na florety 20
Brukselka 454 g Obcig¢ i nacia¢ gtaby 25
Kapusta 1 mata Poszatkowac 25
Marchew 454 g Cienko pokraja¢ 20
Kalafior 1 éredni  |Pokraja¢ na florety 25
Cukinie 454 g Cienko pokraja¢ 15
Seler todygowy 1 gtdbwka |Cienko pokrajac¢ 15
Pory 3-4 Cienko pokraja¢ 15
Groszek w strgkach 227 g Obcigé 15
Mate pieczarki 454 g Wytrzec 10
Pasternak 454 g Pokraja¢ w plasterki 15
lub cienko posiekac
Groszek 454 g Obtuskaé 15
Mtode ziemniaki 454 g Oskrobac¢ 40

jajka

przygotowanie

minut

Gotowanie* lub
gotowanie we
wrzatku

Uzyj specjalnej
tacki do jajek
w koszulkach

10-12 na miekko

15-20 na twardo

* Podczas gotowania jaj nalezy umiesci¢ je w uchwytach na jajka
wbudowanych w tackach.
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wskazowki do gotowania na parze c.d.

dréb i ryby
® Nie przepetniaj koszykow.

surowiec ilosé 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 beda
rézowe

Ryba, filety 2279 10 Parowag, az bedzie
dzieli¢ sie na ptatki

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

2,5cm dzieli¢ sie na ptatki

Ryba w catosci 340 g 15-20 Parowaé, az bedzie
dzieli¢ sie na ptatki

Szyjki homaréw 2-4 20 Parowaé, az bedg
czerwone

Muszle 454 g 15 Parowag, az sig
otworzg

Ostrygi 6 15 Parowag, az sig
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 plynie, np. wla¢ do miski wina lub rosotu. Mozna
réwniez dodac¢ do ryzu przyprawy, siekang cebulg, pietruszke, migdaty lub
posiekane pieczarki.

surowiec ilosé ilos¢ pltynu 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 brazowy 100 g 125 ml 40
200 g 250 ml 45
300 g 375 ml 50
Kuskus 2009 150 ml 15-20
cieptej wody
Ptatki owsiane 759 450 ml 40 (zamiesza¢ w
wody/mleka potowie
gotowania)
Budyn z ryzu 759 25 cukru-krysztatu 80 (po 60 min
i 375-500 ml mleka zamieszac i
przestawi¢ zegar.
Doda¢ wody, jesli
trzeba)
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CM. unniocTpaumv Ha nepeaHen cTpaHuue

Mepbl 6e3onacHocTn

MapoBapka

3970 yCTpONCTBO BblpabaTbiBaeT
nap, KOTopbIi MOXET NPUBECTMU K
oxoram.

OcTeperantecb 0X0ros
BbIXOASALLMM MapoMm, B 0COBeHHOCTH
B MOMEHT yAaneHus KpbiLLKK.

Mpu paboTe ¢ napoBapkoii
cobntofaiite 0OCTOPOXHOCTb: BCE
XWUAKOCTU, AeTann KUNATUNbHMKA U
KOHAEHCAT HarpeTbl 0 04YeHb
BbICOKOW TemMnepaTypbl.
Monb3yWTeck KyXOHHbIMU
nepyartkamu.

He paspeluaiTe MmaneHbkum AeTam
noaxoauTb 61nM3Ko K
anekTponpubopy 1 He gonyckaiite
CBeLUMBaHNA LWHypa B TEX MecTax,
rae A0 Hero MoXeT AOTAHYTbCS
peGeHoKk.

Hwukoraa He nonbayiitech
HencnpaBHOW NapoBapKOW.
OcMOTpUTE UMK OTPEMOHTUPYIATE
ee: cM. pasgen "O6cnyxuBaHve u
yxon".

Bo n3bexaHue nopaxeHus
3NEKTPUHECKUM TOKOM
3anpellaeTcs norpyxartb B BOAY
napoBapky, CETEBOW LLUHYp Unu
Bunky. [lepxute naHenb
ynpaBrieHNs YUCTOW U CyXOWn.

Ecnu naposapka He ncnons3yercs,
OTKIIOYNTE €€ OT CETU NUTaHMUS.
Hukoraa He cTaBbTe NapoBapky Ha
NANTY UNK B JyXOBKY.

Hwvkorga He nepepBuranTe
napoBapKy, CoaepXaLLlyto ropsyyto
nuLLy.

He nossonsinte aetam urpatb ¢
npu6opom.

3TOT NpMBop NpeaHasHaYeH TOMbKO
Ansi 6bITOBOro NpUMEHEeHUs!.

Muwa

[oToBbLTE MSACO, pbIBY U MOpCKME
npoayKTbl 40 MOMHOW FOTOBHOCTU.
Bcerga vcnonb3yite ToNbKoO
pPa3mMopOXeHHbIE NPOAYKTHI.

Ecnu Bbl nonb3yeTtecb
OOHOBPEMEHHO HECKOSbKUMMN
KOp3vHamMu, knaguTe Msco, NTuly
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Mn

NN PbIOY B HWKHIOK KOP3WHY,
4TO6bI CbIPOI COK HE CTekan Ha
NPOAYKTbI BHU3Y.

He noporpeBaiitTe B napoBapke
NPUrOTOBMEHHbIN PUC.

MNepen BkNioYeHMeM B ceTb
Y6eanTech B TOM, YTO BaLll
MCTOYHUK TOKA COOTBETCTBYET
TpeboBaHWSAM, NPUBEAEHHbIM Ha
HWXHE CTOPOHE NapoBapKy.
Ota napoBapka COOTBETCTBYeET
TpebosaHusm EBponeiickoro
OkoHomuyeckoro CoobLyecTsa
89/336/EEC.

MNepeA nepBoHaYanbHbIM
ncnonb3oBaHUEM

Ypanute ynakoBky u niobble
HaKnewnku.

BbiMoiiTe geTanu napoBapku: cMm.
«Yxon 1 ouncTka

Mpotpute 6avok Ansa Boab!
BMaXKHOW, @ 3aTeM CYXOW TKaHbHO.
Y6epuTe NULLHWIA SNEKTPOLLHYP B
3aHUIA OTCEK NapoBapKy.

O3HaKOMbTECb C

naposapkon Kenwood

SIEICICICISICICICICICNS)

KpblLLKa
Yalua Anst Bapku puca
CbEMHbIe NOTKU

KonbLia KOP3UHBI

Tpy6ka Ans nogayun napa
auck

notok Ans cbopa kanernb
pesepByap Ans BoAbl
HapyxHas 3an1BHasi BOPOHKa
OCHOBaHue

opraHbl ynpasneHus
ceTyaTblii pUNbLTP

Kak nonb3oBaTtbcs
napoBapKom

He ycranaenusante naposapky
BOMU3N CTEH N HABECHbIX
LUKad4MKOB: Nap MOXET MX
nospeauTb.

MpunpaBnsinte eay nocne ee
npurotoenexus. Ecnu npunpasa
nonaget B BoAy, OHa MOXeT



NOBPEANTL HarpeBaTernbHbIi
3MNEMEHT.

CM. COBETbI MO NPUrOTOBNEHNIO
nuwm Ha cTp. 98 - 99.

YcTaHoBuTe ceTyaTbii PUnbTp B
pesepsyap ans Boabl. (OH
npegoTBpaLLaeT nonagaHve
TBEPAbIX YacTuL Ha
HarpeBaTesbHbI 3IEMEHT.)
3anonHnTe pesepByap XONoAHOM
Bogon. Y6eautecb B TOM, YTO Boaa
HaxoauTcs mMexay otmeTkamu «Min
1 «Max (3anonHeHue Bogoii A0
oTMeTkn «Max nosBonsieT nonyyarb
nap npmbnmautensHo B TeyeHne 60
MWHYT.)

MapoBapka cHabxeHa
HarpeBaTenbHbIM 3IEMEHTOM,
KOTOpbI UMEET creyuanbHoe
NoKpbITVE, NpeAoTBpaLlaoLLme
OTNOXEHUE Ha HEM HaKuUMW, 4YTO
YASIMHSIET CPOK CRyXObl 1
nosblaeT 3HEKTUBHOCTL BaLLei
naposapku. OfHako, ecnv Boga B
BalleM JOMe SIBMSIETCS XKECTKON, TO
pekomMeHayeTcs ee punbTPOBaTh.
(PunbTpbl ANS BOABI NpeanaratTcs
B LUMPOKOM accopTUMeHTe chupmoii
Kenwood).

Huuero He nobasnsiTe k Boge
(maxe conb unu nepew), 3T0 MOXeT
noBpeauTb HarpeBaTesbHble
anemeHTbI.

YTo6bl n36exaTh NOHWKEHUS
YPOBHS! BoAbl HUXe oTMeTkn «Min
MOXHO A406aBWTb BOdY BO Bpemsi
npurotoenexus. [lobasste BOAy
Yepes BOPOHKY Afls AONMBKM BOAbI,
cTapasicb He NepenonH1Tb
napoBapky.

YcTaHoBUTE NOTOK ANs cbopa
Kanesnb Ha ocHoBaHue u ybeauTech
B TOM, YTO PYKOSITKM BOLLIIM B
npope3n Ha OCHOBaHW.
YCcTaHoBUTE CbEMHbIE NOTKU
(obogkom kBepxy) Ha
COOTBETCTBYHOLLME KOMbLia KOP3UHbI
- BCE NTOTKM NPOHYMepoBaHbl AN
obneryeHns ycTaHOBKW.
YcTaHoOBUTE AMCK B LEHTp foTka 2.
3anoxuTe NpoaykThbl, a 3aTeM

94

YCTaHOBUTE KOP3WHbI Ha
OCHOBaHue, BHWU3Y AOMKHa BbiTb
KOp3UHa C caMbiM ManeHbKUM
HOMEPOM, a BBEPXY C CaMbIM
6onbwmm @.

Wcnonb3oBaHue Yawm ans puca
3aneiitTe Boay 1 NONOXWUTE pUC B
Yaluy Ans Bapku puca. YcTaHoBuTe
Yaluy Ans Bapku puca B KOpP3uHY.
(Mpmn 3TOM B APYrnX KOp3uHax npu
HeobXoANMOCTU TakKe MOXHO
rOTOBUTb MPOAYKTHI.)

YcTaHOBUTE KpbILLKY, NOAKNOYUTE
napoBapKy K 3MekTpoceTu.
3aropaeTcsi BeCb AUCnnew, u
BKIHOYAETCS 3BYKOBOW CUrHan.
(Ecnu gncnneit He 3aropaetcs,
HaxkmuTte kHonky ‘TIYCK' (‘START)).

BbiGOp M3 MeHI0

Haxwmute kHonky ‘MEHHKO’
(‘MENU’), nocne kaxgoro HaxaTtums
3TOW KHOMKM Ha aucnnee bynet
NPOKPYYUBaTLCS MEHIO, B KOTOPOM
BOCMPOW3BOANTCS BPEMS!
NPUroTOBNEHNS U Npeanaraembilii
pexum ucnonb3oBaHus. Mimetotca
cnegytowime nyHKTbl MeHto:- 10
minutes ‘KEEP WARM’ (10 muHyT
‘COXPAHUTb TOPAYEN' ),
shellfish 10 minutes
(mopenpogykTtbl 10 MUHYT), eggs 12
minutes (ariua 12 muHyT), fish 15
minutes (pbiba 15 MUHYT),
vegetables 20 minutes (oo 20
MUHYT), chicken portions 35
minutes (Kycku upinneHka 35
MUHYT), 1 rice 40 minutes (puc 40
MUHYT). MNocne Toro, Kak Ha
avcnnee nNosiBUTCS BPeMsi, OHO
MOXeT OblTb yBENUYEHO UK
YMEHbLLEHO C MOMOLLbIO KHOMOK ‘+’
vnn ‘-, Tlocne Toro, Kak Hy>XHoe
BpeMS BbIOpaHO, HAXMUTE KHOMKY
‘NYCK’ (‘START’) (). Ons
OCTaHOBKM npoLecca
NPUroTOBMNEHNS Ha Napy HaXxMuTe n
YAEPXKUBaNTE B HAXaToOM
nonoxexun kHonky ‘CTOIT
(‘STOP’)(O).



KakK BbIOpaTb HYXXHOe BpeMs
Y106kl BbIGpPaTh BpEMsi OTIMYHOE
OT TOro, KOTOPOe BOCNPOU3BOANTCA
Ha aucnnee (45 MUHYT), HaXMnUTe
KHOMKY ‘+’ unu ‘-’ ans Toro, 4tobbl
YBENWYUTb UNN YMEHBLUNTL
NPOAOIMKUTENBHOCTb
npuroTtoBnexnus nuwu. Korga Ha
avcnnee nosiBUTCS HY>KHOe Bam
Bpemsi, HaxmuTe kHonky ‘TTYCK’
(‘START’), nocne aToro naposapka
BKIIOYaETCs, M Ha4YMHaeT Muratb
CMMBOI NPUroTOBNEHWA NULLK. [ns
OCTaHOBKM npovecca
NPUroTOBIIEHMS HAa Napy HaxXMuUTe 1
yAepXuBanTe B HaXaTom
nonoxeHuu kHorky ‘CTOIT (‘STOP’).

Ecnu B TeyeHne 1 MUHyTHI nocne
TOro, Kak Ha aucnnee nosiBUNOCH
MeHto/Bpemsi, kHonka ‘T1YCK’
(‘START’) He HaxumaeTcs, TO
avcnneri racHeT. [ns Toro 4To6bl
CHoBa BbIbpaTh nNporpammy,
HaxxmuTe kHonky ‘TIYCK' (‘START).
Mpun HaxxaTtum kHonku ‘TTYCK’
(‘START’) 1 nocne BbIKkntoYeHUs
napoBapku 6yaeT nogasaTbcs
3BYKOBOW cUrHan.

DYHKLUUA XpaHEHUA FTOTOBbIX
6nioa B ropsiuem Buae
Han6onee apomaTtHon n
nuTaTensbHOW ABNSETCH TONbKO YTO
npurotosneHHas nuwa. OgHako
€CIN Bbl XOTUTE COXPaHWUTb MULLYy
ropsiyen B TeveHue
HEeNpoAOMKNTENBHOIO BPEMEHMU,
BblGepute B MeHio ‘KEEP WARM’
(COXPAHWUTb FOPAYEN), n, B
cnyyae Heo6xoAMMOCTH,
oTperynupymnTe Bpems.
Bblkntounte naposapky us cetu u
BbIMOWTE MOCIE UCMONb30BaHUS.

BHUMAHME!

B koHUe umkna npurotoBneHus
nyLLM NapoBapka aBTOMaTU4YeCKn
NepekKioYaeTcsi B PeXxum
coxpaHeHus Tenna Ha 20 MuHyT. B
TeYeHVe 3TOro BpeMeHM napoBapka
nepuoanyecku BKIOYaeTcs 1
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oTkntoyaetcs. CobniopanTe
OCTOPOXHOCTb, MOCKOMbKY
napoo6pasoBaHue MOXeT
NPOV30NTN HEOXMAAHHO.

[ns Toro 4TO6b! BLIKNIOYNTD
napoBapKy UM OTMEHUTb
YCTaHOBKY COXpaHeHUs MULLM B
ropsiyeM COCTOSIHUM, HaXMUTE Y
YAEPXKUBANTE B HAXXaTOM
nonoxexun kHonky ‘CTOIT
(‘STOP).

CoBeTbl

KoHaeHcar, obpasytoLmiics Ha
BEpXHeN Kop3uHe, OyaeTt cTekatb B
HWxHIo. Moatomy ybeamTech B
COBMECTVMMOCTU BKYCOB
NpuUroTaBnNMBaembIX NPOAYKTOB.
XKnpgkocTb, HakannmearoLascs B
nogaoHe Ansi cbopa coka,
NpeKkpacHo NOAXOAUT ANs
NPUrOTOBMEHWS CYMOB UM MOXET
1Ccnonb3oBaTbCs B kKa4yecTse
6ynboHa. Ho 6yasTe 0CTOPOXHbI:
OHa OYeHb ropsiyast.

Bbl Takke MoxeTe ncnonb3osaTb
Yally Ans Bapku puca ans
NpuUroToBneHnst kakoro-nn6o Gnioga
B XWAKOCTW, Hanpymep, OBOLLEi B
coyce Unu Bapku pbibbl.
OcraBnsinTte csobogHoe
NPOCTPAHCTBO MeXAy Kycoukamu
npogykToB.. [omelyaiite 6onee
TONCThle KYyCOUYKkM Brimxe K kpasim.
Bonbluve konumyecTBa NpoaykToB
cregyeT nepeMeLumBartb npu
MONYroTOBHOCTM.

Heb6onblune konuyecTea
npurotTaenuneatoTcst GuicTpee
GonbLUUX.

Kycouku oguHakoBoro pasmepa
rOTOBSITCS PaBHOMEPHO.

Kak u B cnyyae ¢ 06bl4HOM
nyxoBkon, Bbl moxeTe gobaenatb
nNpoayKThbl B NpoLiecce
npurotoBnenusi. Ecnu kakve-to
npoaykTbl rotoBATCs BbICTPEE,
MONOXUTE UX MO3XKeE.

Ecnu Bbl oTkpoeTe KpbiLLKy, nap
BbIAAET Y NPUrOTOBNEHNE MULLIK
3anmet 6onblue BpEMEHN.

Muwa G6yaeT npogonxaTte



N

npuroTaeBnuBaTbCs Aaxe nocne
BbIKITIOYEHUSI NApOBapKK1, NO3TOMy
BblHUMaliTe ee HeMeaeHHO.

Ha cTp. 98 - 99 npuBepeHo
npuMepHoe BpPeMs NMPUroToBnEHNS,
paccyMTaHHOE AN HWXHER
KOp3WHbl. Yem Bbile
pacnonaratoTcs npoayKTbl, TeM
Aorblle OHWU roToBATCA. Takum
obpasom, npubaensiite no 5-10
MWHYT ANS NPOAYKTOB B KaXaow
cneaytoLen (pacnonoxeHHon
BblLLe) Kop3uHe. [Nepen nogaveri Ha
CTOn NpoBepsiiTe rOTOBHOCTb
nuLm.

Ecnu npoaykTbl HegoBapeHb!,
NOBTOPHO YCTaHOBUTE BPEMSI.
BoamoxHo, notpebyetcst fobaBuTb
BOY.

ucnonb3oBaHue Tpy6ku ans
nogayu napa

Mcnonbayiite Tpybky Ans nogayu
napa, ecnv Bbl XOTUTE NPUrOTOBUTL
ofHoBpeMeHHo Bonbluoe
KOJIMYECTBO OAMHAKOBbIX
NpOAYKTOB, TakMX Kak, Hanpumvep,
PPYKTbI NN OBOLLM.

MomecTuTe oamHakoBble
KONIMYecTBa OAHOrO 1 TOro Xe
npoaykTa Ha kaxgbii sipyc. (Ecnmn
3TO BO3MOXHO, NOpexXbTe NpoayKThbl
Ha KyCku OJMHaKoBOro pasmepa).
BbinonHuTe waru ¢ 1 no 4
naparpada ‘kak nonb3oBaTbCs
napoBapKow’.

YcTtaHoBuTe cobpaHHbIli NOTOK,
npomMapKkupoBaHHbIi Luudpoi 1, B
napoBsapky.

YcTtaHoBuTe TpybKy Ans nogaun
napa BepTvKanbHO B LiEHTpe
HWKHero notka, a 3atem
ycTaHoBuTe cobpaHHbI NI0TOK 2 Ha
TpyOKy Ans nogayv napa. Mpwu
ncnonb3oBaHuM Tpy6ku Ans nogauu
napa auck JomkeH ObiTb CHAT.
YcTtaHoBuTe cBepxy cobpaHHbI
noTok 3.

YcTaHOBUTE KPbILLIKY.

BaXkHasi MHcpopMaumsa

Mpw ncnonb3oBaHuy TpybkM Anst
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noaayu napa OOJIKHbI ObITb
YCTaHOBJ1€HbI BC€ TPU KOP3UHbI.

Yxon n o4nctka

-

Mepen o4nCTKOW BbIKMIOUUTE
napoBapky, OTCoeiMHUTe ee OT
CEeTU 1 faiite el oCTbITb.

Hukorga He norpyxante ocHoBaHue
napoBapkv B Boay, U He
nonyckante nonagaHvsa BoAbl Ha
LUHYP MUTaHUS U BUNKY.

OuucTka pesepByapa Ans Boabl
Bbineiite Bogy, 3aTem ononocHuTe
Tennown BoAoN W BbICyLUUTE.

OuucTKa BHellHel NOBEPXHOCTHU
MpoTpute cHavana BnaxHown, a
3aTeM CyXOW TKaHbH0.

OcTanbHble geTanun

BbImoiiTe, 3aTem BbITPUTE HACYXO.
3anpelyaeTca MbITb AeTanu
napoBapku B MOCyA0MOEYHO
MaLLuHe.

Mpwn xpaHeHun yctaHoBUTE
cobpaHHble KOp3WHbI APYT B Apyra,
HauMHas ¢ KOpP3WHbI C cCaMbiM
60nbLIMM HOMEPOM, U KOHYast
KOp3WHOW ¢ Homepom 1.

Y6epuTe NULLHWIA LIHYP B 3a4HWIA
oTCek NapoBapku.

YaaneHue Hakunu

YpaneHue Hakvunu nosbilaeT

3 HEKTUBHOCTb NAapoOBapku 1
cnocobCTBYET yBENUYEHNIO ee
cpoka cnyxobl.

3aneiiTe B 6ak OCBETNEHHbIN YKCYC
no otmetkn “Min”. CpeacTBa ans
yAaneHUs HakMnu ucnonb3oBaTb
3anpelyaeTcs.

YcTtaHoBuTte notok ans cbopa
Kanenb, CO6paHHbIEe KOP3WHBbI 1
KPbILLKY.

BcTtaBbTe BUMKY B PO3ETKY U
yctaHoBuTe Tarimep Ha 20-25 MuH.
Y6eamTecb B TOM, YTO NOMeLLEHNE
XOpOLUO BeHTUnmpyetcsi. Ecrnu
YKCYC Ha4YMHaeT nepenuBaTbecst
yepes kpaii, OTKMIoYMTE NapoBapky
OT CeTu.



4 OTcoeguHUTe LLUHYP
anekTponpubopa ot cetu. Mocne
OCTbIBaHVSA NapoBapku cnente
YKCYC U HECKOIbKO pa3 OnosiocHUTe
pesepByap Boaow. [MpomoriTe noTok
ansa cbopa kanenb, KonbLua
KOP3WHbI, MOTKUN W KPbILLKY.

O6cnyxmBaHue n yxoq

® Ecnu LWHyp NuTaHuns okasarncs
noBpex/aeH, B Lensx 6e3onacHocTu
3ameHuTe ero B mpme KENWOOD
UMK YNoNnHOMOYEHHOM CEPBUCHOM
LeHTpe hpupmbl KENWOOD.

Ecnu notpebyeTcs nomoLup:

® py UCMONb30BaHUM NapoBapku
nunm

® 1nsa ee 06CNyXunBaHUS UNn
pemMoHTa
obpallaiTtecb B marasvH, rae Bbl
npuobpenu naposapky.
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Cosertbl Mo NPUroToBreHNO NN

® Yka3aHHble NPOJOMKUTENBHOCTU NPUrOTOBIEHUS MULLM ABNSIOTCS TONBKO
pekoMeHAaUMSMN NPUMEHUTENBHO K UCMONb30BaHUIO HIDKHEW KOP3UHBbI.
® Cwm. pasgensl "Muwa" Ha cTp. 93 1 "CoseTbl" Ha cTp. 95-96.

OBowu

® BoIMoiiTe OBOLLM Nepea npurotosrieHnem. Yaanute ctebnum u npu xenaxum

CHUMUTE KOXULLY.

OBowm KonuyecTtBo|lpurotoBneHne MuHyTbI
Cnapxa 454 r O4ncTUTh 15
3eneHas caconb 454 r [Mounctutb 15-20
Bblowascs daconb 454 MouncTuTb 1 TOHKO 15-20
HapesaTtb
Bpokkonu 454 r [NopesaTb Ha KOYaHYMKK 20
Bptoccenbckas 454 1 Mope3aTtb 1 yaanuTb 25
KanycTa OCHOBaHue
BernokoyaHHas kanycta |1 maneHbkwii |lopybutb kouaH 25
KoYaH
MopkoBb 454 ToHKO HapesaTb 20
LiBeTHas kanycta 1 cpeaHsa [MopesaTtb Ha KoYaH4KUKK 25
ronoeka
Kabauku 454 ToHKO HapesaTb 15
Cenbgepeit 1 ronoska [ToHKO HapesaTb 15
Jlyk nopen 34 ToHKO HapesaTb 15
MamxTy, cnapxeBsas 227r MoyncTuts 15
daconb
pybbI (LUNAnkun) 454 ObTepeTb 10
MacTepHak 454 1 Mope3aTtb Kybukamu 15
WU TOHKUMW JONbKaMu
lopox 454 Bbinywnte 15
KapTodenb, Mmonogon 454 O6TepeTb 30
Anua MNpurotoBnexHne MuHyTbI
MpurotoBnexne Vcnonb3yiiTe Yaluky unm 10-12 - B MeLLoYek
BapeHbIX* anL, dopmoyky ans 15-20 BKpYyTYtO
B ckopnyne Bapku 6e3 ckopnynbl
unu 6es
cKopnynbl

* TNpwu Bapke svL ycTaHaBnvBaiTe VX B AepkaTenu Ans siul, Kotopble
MMeloTCs Ha NoTKax.
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CoBeTbl MO NPUrOTOBMNEHMUIO MUK (MPOJOoImKeHUE)

MTuua v pbiba

® He nepenonHsiiTe KOp3uHbl

MpoAayKTbi Konuyectso MuHyTbI KommeHTapum
Kypwuua, rpyaku 4-5 30 [oTOBBTE 4O MSArKOCTU
6e3 kocten W NOJTHOW rOTOBHOCTU
Monntockn 454 ¢ 10 [oToBLTE A0 packpbITUS
pakoBUH
KpeBeTku, 454 r 10 [oToBbTE OO
cpeaHero pasvepa nproBpeETEHNS PO30BOTO
LBerta
dune pbibbl 227 r 10 [oToBBTE A0 pasdeneHus
Ha KyCOYKU
PbIGHbIE CTelkK 2,5¢cm 15-20 [oToBBTE A0 pasaeneHns
TOJLLMHON Ha KyCOYKU
Pbi6a uenvikom 340r 15-20 [oToBBTE A0 pasaeneHus
Ha KyCOYKU
XBOCThbI 2-4 20 ['oTOBBETE 4O KPaCcHOro
nobcrepos uBera
Muann 454 r 15 [oToBBTE A0 PackpbITUA
pakoBuH
Yerpuupbl 6 15 [oToBETE 4O PacKpbITUA
Ockanonsl 227 r 15 [oTOBBLTE 10 MAMKOCTU U
MOMHOro NporpeBaHns

Kawmwm un kpynbi

® [pu 1cnonb3oBaHUM Yaluun AN BapKu prca Bbl BCE Xe HanuBaeTe Body B
6avok Ansa Bofbl. Ho B yally Bbl MOXETE HanuTb APYTyHO XUAKOCTb -
Hanpumep, BUHO Unu BynboH. Bbl MoxeTe fo6aBUTb B Hee Npunpassbl,
pyBneHblii nyk, NETPyLUKY, MUHAANb UMW Hape3aHHble rpubhbI.

MpoAaykTbi KonuyectBo |XKupkoctb ans MuHyTbI
po6aBneHus B yawy
AnA puca
Benbin 100 r 125 mn 25
ONMVHHO3EPHBIV pUC| 200r 250 mn 30
(Hanpumep BbicTpo 300r 375 mn 35
npuyroTaBnBaeMbIi
Basmati)
Bypbliii puc 100 r 125 mn 40
200 r 250 mn 45
300 r 375 mn 50
Kyckyc 200r 150 mn Tennoi BoAl 15-20
Kawa 751 450 mn monoka/soabl 40
(nomewwatb npu
NnoslyroToBHOCTM)
Pucosbii nyauHr | 751 puca |25 r HEOUNLLEHHOTO 80 (4epes vac
Ans nyauHra |caxapa n 375-500 mn nomewiatb u
Mornoka nepeycTtaHoOBUTb
Tavmep, npu
HeobxoanmocTu
nobasnTb BOAbI)
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Mpiv arré Tnv avdyvwaon, TapakaAw EESITAWOTE TNV PTrPooTIvA 0£Aida d1rou

TOPEXETAI N EIKOVOYPAQNTN

® Edv xpnoiyoTtroleite TTavw atmd éva
KOAGBI, ToTroBETEITE TO KPEQG , TO
TTOUAEPIKA Kal TO WAPI OTO KATW
KOAGOI, WOoTE 0 WPOG JWHOGS TOUG va
un oTadel Tavw ae GAAa paynTtd
TT0U BpioKovTal Ao KATW.
Mnv gavaleoTaiveTe PayEIPEPEVO
pUQ oTov aTpopdyelpa.

ao@aAcia

Ao @AAEI0 TNG CUCKEUNRG

® H ouokeun auTh TTapAyel aTtud TTou
UTTOPEI va 00G TTPOKAAEDEI
eykalpara.

® Mpooégre Pnv Kaeite amd ToV aTPd °
TTou Byaivel atré Tov atyopdyelpa,
15iwg OTaV AVOIYETE TO KATTAKI.

® Na €ioTeE TTPOOEKTIKOI OTAV
XEIPICEOTE TN OUOKEUN: 6Aa Ta Uypd,
Ta YEPN TOU aTPoUdyeElpa Kal ol
udparTpoi gival TTOAU kauTtd. Na
XPNOILOTIOIEITE YAVTIA YIO TO °
@oupvo.

® Na kpatdTe Ta TTaIdId poKpId aTTd
TN OUOKEURA KaI TTOTE PNV A@rVETE TO
KOAWDI0 va KpEPETal aTTd onpEio
OTTOU PTTOPEi VO TO aPTTAEEI KATTOI0
TTaIdi.

® Mnv XpnOIYOTTOIEITE TTOTE TOV
ATHOMAYEIPT €AV £XEI UTTOGTET {nUIG.
ZTEIATE TOV YIa EAEYXO 1 ETTIOKEUN:
BeiTe TNV EVOTNTA TEXVIKI UTINPETIQ
Kal €EUTTNPETNON TTEAQTWV».

® [loTé unv Bagete Tov ATUOPAYELPQ,
TO KAAWOLO 1) TO PIG OTO VEPD —
uropei va ndbeTe nAekTPOMAnEgia.
Awatnpeite Ta 6pyava eAEyyxou
kaBapd kat oTeyva.

® Otav dev XpNOIUOTIOIEITE TOV
aTgopayelpa, Byadeté Tov Tavta
atd TV Tpida.

TTPIV OTT6 TN OUVSECH OTO PEUMA
® BeBaiwBeite 6TI N TGON TNG TTAPOXAG
pelpaTog gival n idia e auTr TTou
avaypd@eTal oTn KATW PEPOG TOU
ATHOMAYEIPQ.

AUTOG 0 aTpopdAyEIpag gival

KOTAOKEUAOWEVOG OUPPWVA PE TNV

Odnyia 89/336/EOK tng

Eupwrraikig Oikovouikng

Koivotntag.

TPIV a6 TNV TTPWTN XPHRON

1 A@aipéoTe TN GUOKEUATIA Kal TIG
ETIKETEG,.

2 TAévete ta dlagopa Pépn Qg
OUOKeUNG: BAEmMe evotnTa
'ppovTida kal kKaBaplopog'.

3 ZkoutrioTe Tn Aekdvn vepoU pe uypo
TTavi Kal JETA OTEYVWOTE.

4 Bdlete TO KAAWDDLO TIOU TIEPLOOEUEL
OTO TOW UEPOG TNG OUCKEUNG.

YVWpPIoTE TOV
aTgopayeipa Kenwood

® Mnv Bdadete TOTE TOV ATUOUAYEIPA
TAvw g€ NAEKTPIKA €0Tia ) péoa
0oT0 QOUPVO.

® Mnv PETAKIVEITE TTOTE TOV
arpopdyeipa, Qv TO TIEPIEXOPEVO
TOU €ival KauTo.

® Mnv apnvete Ta nadla va rnai¢ouv
JE TN OUCKEUR aQuTn.

® XPnOoLJOTIoLEITE TN CUCKEUN auTh

ClElClICICICICICICICICIS)

KOTTAKI

HTTWA pudiol

QTTOCTTIWHEVOI BIOKOI HAYEIPEUATOG
OaKTUAIOI KAVIOTPWY

owARvag atgou

diokog oTeyavotToinong

Siokog atmoaTpdyyiong

Soxeio vepoU

€EWTEPIKN xodvn TTARpwONg

MOVO Yla TNV OLKIOKA XPron yla tnv Bdon
oroia npoopiZeTal. pubpioeig
AOPAALIN TWV TPOPWV PiAtpo

® MayeipeUeTe KOAG TO KpEAG, TO Wap!
Kal Ta BaAacoivd, aANG TToTE
KOTEWUYPEVO.
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TTWG VA XPNOIUOTTOIEITE
TOV ATPOPAYEIPa

® ToToBeTrOTE TOV aTUOUAyEIpa
HaKkpIG aTTd ToiXoug Kal
UTTEPUWWHEVA VTOUAATTIA: O aTHOG
UTTOPEI va T KATAOTPEWEL.

® KapukeUETE TA PayNTA META TO
Jayeipepa. Ze TEPITITWON TTOU TA
KOPUKeUPATA TTECOUV OTO VEPOD,
UTTOPEI VO KATAOTPEWOUV TV
NAEKTPIKA avTioTOoOoN.

® Acite TIG 0BNYiEG PAYEIPEPATOG OTIG
oehideg 105 - 106.

1 MpooappdoTe T0 YiIATPO péoa OoTO
doxeio vepoU. (Aev agrvel Ta PIKPA
KOMUMATIO TPOPAG VO EI0EPYOVTAL
oTNV NAEKTPIKA avTioTaaon.)

2 Pi&te kpuo vepod otn deEapevr). Na
BeBalbveote navrta OtL T vePd
Bpioketal peTa&u Twv evdeifewv
‘Min’ kat ‘Max’. (Otav Bpioketal
oto ‘Max’, n mapaywyn atpou
Slapkei repirou 60 Aertd.)

® O aTuopdyelpag dIoBETel
EVOWMATWUEVN NAEKTPIKN avTioTaon
JE eTTIOTPWAON TTOU €UTTOdICEI TN
OUOOWPEUOT AAATWY WOTE O
QATHOMAYEIPAG VO dIATNPEITAI OE
KOAT KatdoTaon yia TepIcoOTEPO
XPOvo kai n amédoan Tou va gival
oT1abepn. AvaAoya, OpwWG, PE TNV
TIEPIEKTIKOTNTA TOU VEPOU TNG
TIEPIOXNG 0OG OE GAATA, GUVIOTOUUE
™ XPAoN QIATpapIouévou vepoU.
(Ta @iAtTpa vepoU NG Ae€§wood
SiaTiBevTal o€ TTOAAG KOTACTAPOTA).

©® Mnv TTpoCOETETE TiTrOTO (OUTE QAATI
f TITTEPI) OTO VEPO YIOTI UTTOPET va
KOTAOTPEWEI TNV NAEKTPIKNA
avTioTaon.

® [a va anopuyeTe TNV MTMOON TNG
0TABUNG TOU vEPOU KATW Ao TO
‘Min’, uropeite va rpoocbétete
VvEPO KATA TO payeipepa.
MpooBéoTe TO AMAG SlapEoou TnG
eEWTEPLKNG X0AvVNG MANpwoNg,
TIPOCEXOVTAG NV TIApAYEUIOETE
TOV ATHOMAYELPA.
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3 TomoBetrioTe TOV dioKo

ATTOaTPAYYIONG ETTAVW TN BAon
Kal BeBaiwbeite 6T 01 A\afég
£QAPUOZOUV ETTAVW aTTO TIG EYKOTTEG
g Baong.

4 TpocappOaTE TOUG OTTOOTTWHEVOUG

OioOKOUG HOYEIPEUATOG, UE TO XEINOG
TTPOG TA ETTAVW PECO OTOUG
QAVTIOTOIXOUG BAKTUAIOUG Twv
KavioTpwv — yia T SieukdAuvon
oag kai Ta dUo pépn eival
apiBunuéva.

5 TomoBetrioTe TOV dioKO

OTEYAVOTTOINONG OTO KEVTPO TOU
diokou payeipéuaTog 2.

6 MpoobéoTe TNV TPOYHR, ETTEITA

TOTTOOETACTE TO €va TTavw oTO0 GAAO
Ta KAVIOTPA €TTAVW OTN BAon,
EEKIVWOVTAG E TO KAVIOTPO WE TN
HIKpATEPN apiBUnon KATW KATW Kal
TO KAVIOTPO WE TN MEYOAUTEPN
apiBunan otnv kopuer @.
XPNOIUOTTOIWVTAG TN AEKAVN Yia
T0 PUQI

TotoBeTroTE VEPS Kal pUll OTO
UTTWA pudiol. ToTTOBETAOTE TO UTTWA
pudiol péoa og €va KAVIoTPO.
(MTTOpEiTE €TTIONG VA YayEIpEWETE
kATl GAAo oTa dAAa kavioTpa av
XPeIageTan).

MpocappdaTe TO KATTAKI, CUVOEDTE
Tn oUOKeur oTo pelpa. OAn n
006vn Ba avawyel kal Ba akouoTel
XAPOKTNPIOTIKOG AX0G. (EGv n
006vn dev avayel, TTATAOTE TO
KoupTri pe Tnv évdeign ‘START
(ENAPZ=H).)

yia va eTMIAESETE ATO TO MEVOU
MoTACTE TO KOUTTI PE TNV €VOEIEn
‘MENU’ kai k@6g @opd TTou Ba
TTATATE TO KOUUTTI Ba TTEpvoUV atrd
TNV 006V eVvOEiEEIS pE
TIPOETTIAEYHEVEG WPEG Kal
TpoTevOpeveG XPAOEIG. Or eTmIAOYEG
ival ol €€Ag:- 10 Aemrtd ‘KEEP
WARM’ (AIATHPHZH
OEPMOKPAZIAL), émerma yia va
HayelipEWeTe TIG aKOAOUBEG TPOYEG,
o6oTpaka 10 AeTrTd, auyd 12 AetrTd,
wapia 15 Aemrd, Aaxavikd 20 AeTTTd,



HePidEG KOTOTTOUAO 35 AETTTd Kail
pUQ 40 Aetrtd. OTavV PPavIOTEl OTO
HEVOU N WP UTTOPEITE, av
XpeIageTal, va tn pubuioeTe
QAUEAVOVTAG A HEIWVOVTAG TOV XPOVO
HayEIPEPOTOG XPNOIUOTTOIWVTAG TO
KOUWTTIA e TIg evOeiCelg ‘+' kal ‘-,
Otav emAECETE TNV WPA TTOU
€TMOUPEITE TTATACTE TO KOUTTI
‘START’ (ENAP=H) (I). lNa va
SlokoWeTe TN dladikaoia
HayeIpéPaTog OTOV aTPO TTATACTE
KQI KPATAOTE TTATNUEVO TO KOUTTI
‘STOP’ (AIAKOIMH AEITOYPTIAY)
(0).

yio va eTTIAEEETE Wpa

MNa va emMAEEETE BIOPOPETIKA WPA
atré aUTAV TwV 45 AETTTWV TTOU
ep@avigeTal otnv 0B6vn, TTATAOTE TA
KOUMTTIA e TIG evOEitelg “+' ) -’ yia
va auénoeTe A va PEILOETE TOV
XPOvo payelpépatog. OTav
EUPAVITTEI N WPA TTOU ETTIBULEITE,
TTatAoTe 10 KouuTri ‘START’
(ENAP=H) kai o atpopdyeipag 6a
1€0€i o€ Aeitoupyia kai To oUPBoAo
payeipépatog Ba avaBooBrvel. MNa
va dlakéwete TN diadikaagia
HayeIpEPaTOg OTOV aTPO TTATACTE
KO KPOATAOTE TTOTNPEVO TO KOUWTTI
‘STOP’ (AIAKOIMH AEITOYPTIAZL).

® ‘Emreita amrd 1 AeTrTo, v
epavigovral oTnv 086vn ol eVOEIEEIg
Yl TNV WPa/To peVoU aAAG To
koupTri ‘START’ (ENAP=H) dev éxel
emmAeyei, n 006vn Ba oBnoel. MNa va
eTTaveTTIAECETE Eva TTPOYPApHA
TTatAoTE T0 KouuTri ‘START’
(ENAPZ=H).

® AkoUyeTal XOPOKTNPIOTIKAG AXO0G
KGOE POPA TTOU TTATATE TO KOUWTT
‘START’ (ENAP=H) i 6Tav o
ATHOMAYEIPAG TIBETAI EKTOG
AerToupyiag.

AeiToupyia "Aegem ypaov"

H yeuon gival kaAlTEPN KaI N
BpetrTiKA agia peyaAltepn o6Tav n
TPO®I| TTOU PAYEIPEUETAI OTOV OTUO
gival @péokia. Map’ 6Aa auTtd, eav
B€AeTe va dIOTNPAOCETE TO PAyNTO
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Ce0TO YIa GUVTOHO XPOVIKO
didoTnya, emAégre ‘KEEP WARM’
(AIATHPHZH ©EPMOKPAZIAY)
atd 1o pevoU Kal, €AV XPEIGZETal,
pubpioTe avaloya TNV wpa.

Metd Tn xpnon, ByaAte 1o @Ig atrd
TNV Tpifa Kol KaBapioTe T
OUOKEUN.

ONUAVTIKO

2710 TEAOG TOU KUKAOU PaYEIPEUOTOG,
0 atpopdyeipag Ba PeTaTndAoEl
AUTOMATA OTNV KATAoTAON
SiaTApNoNng Beppokpaaiag yia 20
Aemrd. MNa 10 didoTnpa autd, o
aTgopayelpag Ba petapaivel atd Tn
dia katdaTtaon otnv GAAn, yI' autod
TIPOCEETE DIOTI EVOEXETAI VO ApXioEl
va TTapAyeTal aTHOG VW OEV TO
TIEPIPEVETE.

lNa va BéoeTe TOV aTpopdyeipa
€KTOG AeIToupyiag i yia va
OKUPWOETE Tn pUBHION YIa TN
diaTAPNON TNG Beppokpaaiag,
TIATAOTE KOl KPATAOTE TTATNUEVO TO
koupTri ‘STOP’ (AIAKOIMH
AEITOYPTIAY).

XPNOINEG OUNPBOUAEG

Ta oupTTUKVWPEVA uypd Ba
oT1dgouv a1rd TO TTAVW KAAGBI oTO
KaTw. M’ autd, BeBaiwbeite 6T 01
YEUOEIG TWV TPOPWYV TaIPIAOUV.
To uypd TTou pével oTo BigKo
ammooTpdyyiong eival KaAd yia va
KaveTe oouTra ) (wpo. Mpoooxn
Opwg, yiaTi Ba gival TTOAU KauTo.
Mrropeite €mmiong va
XPNOIMOTTOINCETE TN Agkdvn yia TO
pUQ yia va payelpéyeTe O,TI BEAETE
péoa o€ uypo (Tr.x. Aaxavikd pe
gdAtoa i wapi BpaoTd).

AQRVETE KEVA QVAPECT OTA
KOMMATIO TWV TPOQWV Kal BAJeTe Ta
MO XOVTP& KOUPATIA TTPOG Ta
TOIXWHOTA TNG CUOKEUNG.
AvoKaTeUETE TIG HEYAAEG TTOOOTNTEG
@aynTou oTn péon Tou
HayeIpéPaTog.

O1 pikpég TTO0dTNTEG PayelpedovTal
YPNYoPOTEPQ ATTO TIG PEYAAEG.



® Ta KOPUATIO TWV TPOPWV HE TO iBI0
TepiTTou PEyebog payeipelovTal
OMOIOHOPPA.

® MTTopeiTe va TTPOOBHETETE TPOPIUA
OTOV aTUOUAyEIpa KATA TN
Si1adikagia HayeipéPaTog, OTTwG
aKPIBWG Kal 0€ KATTOIOV GUHBATIKO
@oupvo. Edv kdtolo UAIKG aTraiTei
AiyOTEPO XPOVO YIa HayeEipepa,
TTPOCBEDTE TO APYOTEPQ.

® Edv onKWOoETE TO KATTAKI O ATHOG
Ba @Uyel kal To payeipepa Ba
KPATAOEI TIEPICTOTEPO.

® To @aynté Ba ouvexioel va
payelpeveTal Kal apoU GTaPATATE! O
OTHOMAYEIPAG, Y1~ auTd VA TO
adeIAdeTE APEOWG.

® O1 XpOVOI HAYEIPEPATOG OTIG OEAIDEG
105 - 106 eival evOEIKTIKOI Kal
BaaigovTal oTn xpron pévo Tou
KaTw KaAaBiou. Oco wnAoTepa eival
TOTTOBETNUEVA TO TPOPOUA, TOTO TTIO
apyd payeipetovTal. Oa TTPETTEN
AorTév va utroAoyiete 5 - 10 AeTTTd
TTAPATTAVW YIO TPOQIUA OTO OPECWGS
TTapaTTavw KaAdl. BeBaiwBeite 6T
TO QAYNTO €XEI PAYEIPEUTEI KAAG
TTPIV TO QATE.

® Av TO PaynTO dev €XEL payelpeuTel

kaAd, Eavapubuiote 1O

Xpovodlakormtn. lowg xpelaotei va

EavayeuioeTte TOV ATUOMAYELPA UE

vepo.

YId V& XPNOIHOTTOINCETE TOV

owARva aTpou

XpnoluoTToIEiTE TOV GWAARVA aTpoU

oTav BEAETE VO HaYEIPEWETE

TAUTOXPOVA PEYAAEG TTOGOTNTEG TNG

idlag TPoPAg OTTWG PpolTa i

Aaxavikd.

TotoBeTraTE i0EG TTOOOTNTEG TNG

idlag TPoYNG o€ KABE eTTiITTEDO.

(OTrou xpeldZeTal N TPOPRA TTPETTE

va KOBeTal o€ KoudTia Tou idiou

peyEBOUG).

2 AkoAouBnote Ta BrApata 1 éwg 4
‘YIo va XPNOIUOTTOIACETE TOV
aTgouayelpa’.

-

3

MpocappdoTe TOV
ouvappohoynpévo dioko
HayelipépaTog pe TNV €voeign 1 péoa
OTOV OTHOUAYEIPA.

TotoBeTroTE TOV CWARVA aTHOU O€
6pBia BEan oTo KEVTPO TOU diokou
HayelipépaTog TTou BpiokeTal KATW
KATW, ETTEITA TIPOCAPUOTTE TOV
ouvappoAoynuévo dioko
Hayeipépatog 2 TTavw atd Tov
owARva atpol. OTav XPNOIYOTTOIEITE
TOV OWAAVA OTPOU TTPETTEN VO
agaipeite Tov dioko
aTEYAVOTTOINONG.

MpoocappodoTe TOV
ouvapuohoynuévo dioko
HayeipépaTog 3 oTNV KOPUPH.
MpoocapudoTE TO KATTAKI.
onMAvTIKA TTAnpogopia

O owAAvag aTpol TTpéTel va
XPNOIYOTTOIEiTal padi KOl PE Ta TPIa
KAVIOTPA.

@povTida Kal
KaBapiopdg
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Mpiv amroé 1o kaBdapiopa, TTavTta va
OBAVETE TOV OTPOPAYEIPT, VA TOV
Byadete atmd TNV TTPICa KAl va Tov
QAPAVETE VO KPUWOEI.

Mnv BuBiete TToTE TN Bdon Tou
atyopdyelpa péoa oe vepd oute va
APAVETE TO KAAWDIO Kal TO QIG
eKTEBEINEVA OF VEPOD.

KaBapiopog TnG deEapevng vepou
AdeldoTe TN, OTNn CUVEXELA
EemAUVTE Pe (eoTO vePD Kal
OTEYVWOTE.

KAaBapIopog TWV EEWTEPIKAV
EMPAVEIDV

2KOUTIOTE TIG JE UYPO TIavi Kal
META OTEYVWOTE TIG.

Aekdavn vepou

ADEIGOTE TN, OTN CUVEXEID EETTAUVTE
UE CeaTO VEPO KAl OTEYVWOTE.

Mnv TTAéVETE T PEPN TNG CUOKEURG
OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.



® [Ma va amoBnkeUoETE TN CUOKEUN,
TOTTOBETAOTE TO CUVAPHOAOYNUEVT
KAVIOTPQ TO €va PETA aTO GAAO,
EEKIVWVTAG E TO KAVIOTPO ME TN
peyahlTepn apiBunan Kai
TEAEIWVOVTAG HE TO KAVIOTPO WE TOV
apiBuod 1.

® BAATE TO KOAWOLO TIOU TIEPLOOEUEL
OTO oW MEPOG TOU ATHOUAYELPA.

KaBapiou6g améd dAara

® H agpaipeon Twv aAdTwv augavel Tn

SUvapn Tou aTpoU Kal TTPOCPEPEI

peyahuTepn didpkeia {wnAG oTov

ATHOMAYEIP.

Pigre kaBapd &id1 atn Aekavn, péxpl

TNV évdeign 'Min'. Mnv

XPNOIUOTTOIEITE KABAPIOTIKO

aAdTWV.

2 MpooapudaoTte Tov dioko
amoaTpdyyiong, Ta
ouvappoAoynpéva kavioTpa kai To
KOATTAKI.

3 ZuvdEoTe TOV ATHOPAYEIPA KAl
puBpioTe TO XpovodiakdTrTn oTa 20-
25 Aemrtd. BeBaiwBeite 6T 0 XWpog
aepieTal kaAd. Av To &idi Eexelhioel,
BydATte TO QIg ATT6 TNV TTPICA.

4 Amoouvd£oTe TN GUOKEUR aTTé TO
pelpa Kal OTAV O ATHOMAYEIPAG
Kpuwaotel, xUoTe To EUOI Kal
geTAUveTE TO DOXEIO TTOANEG POPEG
pe vepd. MAUveTe TOV Sioko
ammoaTpdyyiong, Toug BaKTUAioug
TWV KavioTpwy, Toug diokoug
HayEIPEPOTOG KAl TO KATTAKI.

-

TEXVIKI UTTNPETIQ Kal
eCUTTNPETNON TTEAQTWV

® Av 10 KOAWDIO £XEl POapEi Ba
TPETTEL, yIa AGyoug ao@aAeiag va
avTikaraoTtabei aré Tnv KENWOOD
A GAAN TEXVIKA UTTNPEGia
eouaiodoTnuévn amo Tnv
KENWOOD.
Y& TEPITITWON TTOU XPEIAdETTE
BonBeia oxeTIKA pe:

® 1OV TPOTTO XPAONG TOU OTHOHAYEIPA
n

® TIG EPYOOIiEG OUVTAPNONG i
ETTIOKEUAG
ETTikoivwvAOTE PE TO KaTdoTnua
aTré TO OTT0I0 AyopPATATE TOV
aTHOpAyEIPa.
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odnyieg payeipéPaTog

® Q1 XpOVvoI Payelp€PaTog Eival EVOEIKTIKOI Kal I0XU0OUV OTaV XPNOIPOTIOIEITE TO
XAUNAGTEPO KAVIOTPO.

©® AloBdoTe TIG eVOTNTEG «aT@AAEIT TWV TPOPWV», eAida 100, Kal «XPrOIUES
OUMBOUAEGY, aeAida 102-103.
Aaxavikda

® Kabapigete Ta Aayavikd TpoToU Ta HayeIpEWETE. AQAIPEITE TA KOTAAVIA Kal av
B¢AeTe, TN PAOUDQ.

€idog mMooOTNTA  [TTPOETOIMATIA AemrTdl
Aaxavikou
Apakag 454 yp. (1 Ib) [ZepAoudileTe 15
" AukopTriCeAa 227 yp. (8 0z) |KoBete TIg dKpeg 15
MaoTivakr (dauki) 454 yp. (1 1b) [K6BeTe o€ KUBOUG 15
N AETTTEG QETEG
Kapota 454 yp. (1 1b) [K6BeTe o€ AeTTTéG PéTEG 20
KoAokuBakia 454 yp. (1 1b) [K6BeTe o€ AeTTTéG (PéTEG 15
Kouvourtridi 1 pérpio | Xwpilete O «UTTOUKETA» 25
Naxavakia 454 yp. (1 1b) [K6BeTe TIG dKPES 25
BputeAAwv Kal TOUg PioXoug
Adxavo 1 HIKpO KoBete og KoppdTia 25
Mavitépia 454 yp. (1 1b) [ZpouyyileTe 10
Mrrpdkoho 454 yp. (1 Ib) [XwpileTe O€ «PTTOUKETON 20
MaTdTeg TPWIPES 454 yp. (1 1b) [Zpouyyilete 30
Mpdoa 3-4 KoBete oe AeTITEG PETEG 15
2éNvo 1 piCa K&Bete o€ AeTITEG PETES 15
Zropayyia 454 yp. (1 1b) [K6BeTe TIG dKpEg 15
®daoohia loTraviag  |454 yp. (1 1b) [KoBeTe TIg dkpeg 15-20
Kal O€ JIKPA KOUPATIA
Daoohia, mpdaoiva  |454 yp. (1 1b) [KoBeTe TIg dKpeg 15-20
auyd TpoETOIMATIa Aetrtd
Auyd BpaoTd* XPNOIYOTTOIROTE Wia KOUTT r 10-12 yia peAdTa
1 TToo€ £va €101k6 OKeUOG yIa auyd TTooé 15-20 yia o@IXTa

* Orav BpdadleTe auyd, TOTTOBETAOTE T OTIG EVOWHATWHEVEG QUYOBNKEG OTOUG
OioKOUG POYEIPEUATOG.
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00nyieg HaYEIPEPATOG OUVEXEIQ

TTOUAEPIKG Kal Wapia
® Mnv yepiCete TTOAU T KOAGOIQ.

€idog mToooTNTA AemrTd oxO6Aia

AGTOKOOUPEG 2-4 20 21OV aTPO PEXPI VO
KOKKIVIOOUV

Ax1Badeg 454 yp. (1 1b) 10 21OV aTUO PEXPI VO
avoitouv

[apideg, PETPIEG 454 yp. (1 1b) 10 7OV OTHO PEXPI VO
podicouv

KotétrouAo, a1r60g 4-5 30 1OV aTUO PEXP!

Xwpig kOKaAo va Ynbouv KaAd

MuUdia 454 yp. (1 1b) 15 7OV OTHO PEXPI VO
avoifouv

Z1peidia 6 15 7OV OTHO PEXPI VO
avoifouv

X1évia 227 yp. (8 0z) 15 70V OTHO PEXPI VO
€ival KauTd Kal TpUQepd

WYapl oAokAnpo 340 yp. (12 0z) 15-20 7OV OTHO PEXPI VO
KOUUOTIGZETAI EPKOAQ

WYapl péta 25¢k. (1) 15-20 7OV OTHO PEXPI VO

TAX0G KOMUOTIGZETAI EPKOAQ

Wapr giAéTo 227 yp. (8 0z) 15 7OV OTHO PEXPI VO

KOMUOTIGZETAI EPKOAQ

dnunTplakd Kal 6GTTpIa
® AKOMN Kal 6Tav XPNOIMOTTOoIEITE TN AEKAVN YIa TO pUQI, TTPOCBETETE VEPO OTN
Aekdvn vepou. Mtropeite dUwG va yepioete TN Aekavn yia 1o pUQI pe KATTOI0
GAAo uypd, 6TTWG KPaoi 1 {wHo, péoa GTo OTToio Ba HayeIPEWETE TO PULI.
ETmiong, ytropeite va TpooBEéoeTe KAPUKEUPATA, KOPUEVO KPEUMUDI, YaivTaved,
apUySoAan KOUPEVA HavITApIa.

(3/4-1 pt) yaAa

€idog moooTNTA uyp’é Tmou AetrTd
TPETEI VA
mpooTedEi oTN
Agkdvn yia To
puYI
AcTTpo pUd 100 yp. (4 0z) | 125 ml (4fl 0z) 25
OTTUPWTO 200 yp. (8 0z) | 250 ml (9fl oz) 30
(17.X. Basmati) 300 yp. (12 0z)| 375 ml (13fl 0z) 35
MauUpo pud 100 yp. (4 0z) [ 125 ml (4fl oz) 40
200 yp. (8 0z) | 250 ml (9fl 0z) 45
300 yp. (12 0z)| 375 ml (13fl 0z) 50
KouokouUg 200 yp. (8 0z) | 150 ml (5fl oz) 15-20
{eoT1d vEPO
XuAdg (MoppiTg) 75 yp. (3 0z) | 450 ml (16fl 0z) |40 (avakaréyte yaAa/vepdoTn
HEON TOU POYEIPEUATOG)
Pugoyaho 75 yp. (30z) | 25 yp. (1 02) 80 (ot
pUdI yIa gaxapn axvn Kai 60 AetrTdY,
pugéyaho | 375-500 ml QAVAKOTEWTE Kal

gavapuBpioTe TO
XpovodiakoTTn.MpoobéoTe
emmmTAéov vepd, av XpeiddeTan)
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