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before using your Kenwood
appliance

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any
labels.

safety

® Never put the body of the appliance
in water or let the cord or plug get
wet — you could get an electric
shock. And never put liquid in the
body of the appliance.

® Never use a damaged appliance.
Get it checked or repaired: see
‘service’.

® Keep children away from the
appliance. And never let the cord
hang down where a child could grab
it.

® Don't get burnt by hot parts, boiling
water or steam from the appliance.
Use oven gloves when removing the
inner bowl and lid.

® Do not keep rice warm for longer
than one hour and do not reheat
cooked rice in the rice cooker.

® Don’t let the cord touch hot parts.

® Unplug when not in use and never
leave the appliance on unattended.

® Don’t place on or near a hot gas or
electric burner or in a heated oven.

® Don't leave the appliance on a heat
sensitive surface.

® Only use the rice cooker with the
inner bowl! supplied.

® Don’t use the appliance outdoors.

® Do not let infirm people use the
appliance without supervision.

® Do not let children use or play with
the appliance.

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

before plugging in

® Make sure your electricity supply is
the same as the one shown on the
underside of your rice cooker.

® This rice cooker complies with

European Economic Community
Directive 89/336/EEC.

before using for the first time
® Wash the parts see ‘cleaning’.
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vent

lid

steamer basket
inner bowl
spatula
handles

body

storage clip
feet

control lever
indicator lights
detachable cord
measuring cup
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using your rice cooker

1 Use the measuring cup provided to
measure the desired quantity of rice.
As a guide one cup of rice is
sufficient for one person, but this will
vary according to individual tastes.
Fill the cup with rice levelling the top
(1}

2 Thoroughly wash the rice in several
changes of clean water and drain.
Failure to do so may cause poor
results and/or a build up of steam
within the appliance. Do not wash
the rice in the inner bowl as you may
damage it.



Transfer the rice to the inner bowl
and level the surface of the rice. Add
sufficient cold water to the
corresponding level marked on the
bowl e.g. to cook 3 cups of rice,
place the washed rice into the inner
bowl and then fill with water up to
the 3 cup level.

models min max
capacity |capacity
RC405/407 3 cups 7 cups
RC410/417 3 cups | 10 cups

()

You may find that for your own
personal taste you need to slightly
adjust the amount of water added.
For a softer rice add a little more
water, and for a firmer rice a little
less water.

Transfer the inner bowl to the rice
cooker ensuring that there is no rice
or any moisture on the outside of the
bowl.

Cover with the lid, ensuring that the
vent hole in the lid is situated away
from the operator.

Fit the detachable cord to the rice
cooker and then connect the
appliance to the power supply.
Depress the control lever to the
COOK position and the cook light
will glow.

Once the rice is cooked, the
appliance will automatically switch to
the WARM position and the keep
warm light will glow. Leave the
appliance on this setting for at least
15 minutes without lifting the lid.
Carefully lift the lid and allow any
condensation to drip into the rice
cooker. Use the spatula provided to
fluff up the rice which is then ready
to eat. Replace the lid as quickly as
possible. Consume the stirred rice
within 1 hour.

9 Should the inner bowl be lifted whilst
the cooker is in operation, the
appliance will automatically switch to
WARM. To re-commence cooking,
replace the bowl! and reset the
control button to COOK.

10 After use, switch off and remove the
plug from the power supply.

to cook vegetables

1 Pour the required quantity of water
into the inner bowl. The amount of
water affects the length of steaming
time and you should refer to the list
for guidance.

2 Place the food to be steamed in the
steaming basket and place the
steaming basket on the top of the
inner bowl. Vegetables should be
thoroughly cleaned and peeled as
required.

3 Cover with the lid and switch on the
appliance, as directed for cooking
rice.

4. Once all the water has steamed
away, the appliance will automatically
switch to warm and the light will
glow.

5 When removing the steaming
basket, hold the handles using heat
resistant gloves.

6 Itis possible to cook rice and to
steam foods simultaneously. You will
need to experiment to establish
appropriate amounts of water and
cooking time for various
combinations.



guide to steam times

The amount of water poured into the inner bow! determines the steaming time. As
an approximate guide, 150 ml (1 cup) of water provides 15 minutes steaming,
300 ml (2 cups) provides 30 minutes steaming etc.

VEGETABLES
Asparagus Spears 1 Ib (4509) 17 mins
Beans (Green) cut 1 Ib (4509) 20 mins
whole 1 1b (450g) 25 mins
Brussel Sprouts 34 1b (3409) 25 mins
Cabbage Medium (in 6 pieces) 35 mins
Carrots (skinned) 1lb (4509) 20 mins
Corn on the Cob 2 ears 30 mins
Mushrooms - whole 1lb (4509) 10 mins
Peas (shelled) 34 1b (3400) 17 mins
FISH AND SEAFOOD
Clams 11b (4509) 10 mins Steam until open
Fish Fillets 34 b (3409) 15 mins} Cook until fish flakes
Steaks 1.1b (4509) 20 mins, easily with fork
Oysters (in shells) 1172 Ib (680g) 25 mins Steam until open
Prawns (medium) 34 |b (3409) 12 mins Steam until pink
hints important

® Cooking times are approximate and
are affected by size and temperature
of food and the degree of cooking
desired. Water amounts may be
adjusted.

® |f the steaming stops before the food
is sufficiently cooked, add cold water
to the inner bowl, replace food and
cover. Restart the cooking until the
food is adequately cooked.

® Accumulated steam allows foods to
continue cooking even after the
appliance has switched off. Remove
food promptly to avoid over-cooking.

® Small items cook faster than larger
ones. Food of uniform size will cook
more evenly.

® Altitude affects the temperature at
which water boils and thus the
cooking time. At high altitude longer
cooking times are needed.

Do not keep rice warm for longer
than 1 hour. Small quantities are
best eaten straight away.

Do not reheat cooked rice in the rice
cooker.

Do not lift the lid during the keep
warm period.

We do not recommend the use of
the rice cooker for cooking packet
type savoury rice.

Always use heat resistant gloves to
remove the inner bowl, steamer
basket and lid from the appliance.
If ingredients are to be added to
cooked rice, they must be
thoroughly cooked as appropriate,
and the rice should be consumed
immediately.

Cooking always takes place in the
inner bowl. Never place food directly
in the body of the rice cooker.




® During cooking, certain varieties of
rice may cause a build up of steam
within the appliance resulting in
some spitting from the vent and
under the lid.

® On removing the rice from the inner
bowl, a small amount of golden
coloured rice may be noted on the
base of the bowl. This is normal,
allow the bowl to cool, fill with warm
soapy water and allow to soak which
will loosen the rice and make
cleaning easier.

® The rice must be thoroughly washed
before cooking.

® Ensure that the area between the
rice cooker and inner bowl is always
clean and free from any rice particles
etc. This is important to ensure
proper contact between the two.

® Do not interfere with the automatic
switch mechanism by preventing it
from switching to the warm cycle.
Do not depress the switch to cook
once it has begun the warm cycle.

® The use of sharp implements inside
the bowl may damage the non-stick
coating.

cleaning

1 Before cleaning, unplug and let
everything cool down.

2 Never immerse the body of the rice
cooker in water.

3 Don’t wash parts in the dishwasher.

bowl, lid, measuring cup,
spatula, steaming basket
Wash, then dry thoroughly.

After use, clip the spatula storage
device over the protrusion on the
body of the rice cooker, then fit the
spatula into position as shown @.

service

® |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 rice cooker or

® servicing or repairs
Contact the shop where you bought
your rice cooker.



Nederlands

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

voordat u uw Kenwood-
apparaat gebruikt:

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

® Verwijder alle verpakking en labels.

veiligheid

® Het apparaat nooit in water plaatsen
of het snoer of de stekker nat laten
worden; u kunt hierdoor een
elektrische schok oplopen. Laat
nooit water in het binnenste van het
apparaat lopen.

® Gebruik nooit een beschadigd
apparaat. Laat het nakijken of
repareren: zie Onderhoud.

® Houd kinderen uit de buurt van het
apparaat. Laat het snoer nooit naar
beneden hangen waar een kind erbij
kan.

® Verbrandt u niet aan hete delen,
kokend water of stoom van het
apparaat. Gebruik ovenwanten om
de binnenpan en het deksel te
verwijderen.

® Houd rijdt niet langer dan een uur
warm en warm gekookte rijst niet op
in de rijstkoker.

® | aat het snoer niet in aanraking
komen met hete onderdelen.

® Als u het apparaat niet gebruikt,
haalt u de stekker uit het
stopcontact; laat het apparaat nooit
onbeheerd.

® Plaats het apparaat niet op of in de
buurt van een hete gas- of
elektrische brander of in een hete
oven.

® | aat het apparaat niet op een
hittegevoelige ondergrond staan.

® De rijstkoker uitsluitend gebruiken
met de bijgeleverde binnenpan.

® Gebruik het apparaat niet buiten.

® |ichamelijk of verstandelijk zwakke
personen mogen dit apparaat nooit
zonder toezicht gebruiken.

® | aat kinderen nooit het apparaat
bedienen of er mee spelen.

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

voor u de stekker in het
stopcontact steekt

® Zorg dat u hetzelfde voltage gebruikt
als op de onderzijde van uw
rijstkoker staat aangegeven.

® Dit apparaat beantwoordt aan EG-
richtlijn 89/336/EEC.

voor het eerste gebruik
® De onderdelen afwassen, zie
Reiniging.

legenda

luchtopening
deksel
stoommandje
binnenpan
spatel
handvaten
buitenpan
opbergclip
voetjes
regelknop
indicatielampjes
verwijderbaar snoer
maatbeker

®o
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gebruik van uw
Kenwood

1 Pas de gewenste hoeveelheid rijst af
met het bijpehorende maatbekertje.
Als richtlijn kunt u aanhouden dat
EEn bekertje rijst voldoende is voor
EEn persoon, maar het spreekt
vanzelf dat dit ook zal afhangen van
uw eigen smaak en inzicht. Vul het
bekertje met rijst en strijk de
bovenkant af @.



2 Was de rijst in voldoende schoon
water en laat hierna de korrels
uitiekken in een vergiet. Doet u dit
niet, dan kan het eindresultaat
tegenvallen en/of kan zich tijdens het
koken stoom gaan vormen in de
pan. Was de rijst echter niet in de
binnenpan, aangezien deze hierdoor
beschadigd kan raken.

3 Schud de rijst nu in de binnenpan en
voeg voldoende koud water toe.
Richt u zich hierbij op de
corresponderende niveau-aanduiding
van de pan. Wilt u bijvoorbeeld 3
bekertjes rijst koken, schud dan de
gewassen rijst in de binnenpan en
vul deze met water tot aan het
niveau voor 3 bekertjes.

modellen min max
capaciteit | capaciteit

RC405/407 3 kopjes 7 kopjes

RC410/417 | 3 kopjes | 10 kopjes

Afhankelijk van uw persoonlijke
smaak kan het zijn, dat u zult willen
afwijken van de aanbevolen
hoeveelheid water. Heeft u een
voorkeur voor wat zachtere rijst, dan
moet u iets meer water toevoegen.
Wilt u echter dat de rijst na het
koken nog stevig blijft, dan moet u
iets minder water in de pan
schenken.

4 Zet hierna de binnenpan in de
buitenpan en zorg ervoor, dat de
buitenkant van de binnenpan droog
is en dat er geen rijstkorrels
tegenaan kleven.

5 Zet het deksel op de pan, en wel
zodanig dat de ventilatie-opening in
het deksel van u af gekeerd is.

6 Bevestig het snoer aan de rijstkoker
en sluit het apparaat aan op het
netsnoer. Druk de regelknop omlaag
in de COOK(KOOK)-stand; het
kooklampje gaat branden.

7 Wanneer de rijst gekookt is, zal de

pan automatisch overschakelen op
de WARM-stand; dit kunt u zien aan
het indicatielampje. Laat de pan
minimaal 15 minuten op deze stand
staan zonder het deksel op te
lichten.

Til de deksel voorzichtig op en laat
eventuele condensatie in de
rijstkoker druppelen. Gebruik de
spatel om de rijst om te scheppen;
de rijst kan nu gegeten worden. Zet
de deksel zo vlug mogelijk weer op
de pan. Eet de omgeschepte rijst
binnen een uur.

Als de binnenpan tijdens het koken
opgetild wordt, schakelt het
apparaat automatisch over op de
WARM (WARM)-stand. Om verder te
gaan met koken, zet u de binnenpan
weer terug in de buitenpanen stelt u
de regelknop weer in op COOK
(KOOK).

10 Na gebruik schakelt u het apparaat

uit en haalt u de stekker uit het
stopcontact.



gaarstomen van
groenten

1 Schenk de gewenste hoeveelheid
water in de binnenpan. De
hoeveelheid water is van invioed op
de stoomtijd. Zie daarom de
onderstaande tabel, die als richtlijn
dient voor het optimaal bereiden van
uw groenten.

2 Leg de groenten in het stoommandje
en hang dit bovenin de binnenpan.
Maak de groenten vooraf altijd goed
schoon of schil deze, indien nodig.

3 Plaats het deksel op de pan, schakel
het apparaat in en ga op dezelfde
wijze te werk als bij het koken van
rijst.

richtlijnen voor stomen

4 Wanneer al het water in de pan

verbruikt is, schakelt deze
automatisch over naar de WARM-
stand. U ziet dit aan het oplichten
van het indicatielampje.

Neem het stoommandije bij de
handgrepen uit de pan met behulp
van ovenwanten.

Het is mogelijk om tegelijkertiid rijst
te koken en groenten te stomen.
Door gewoon een aantal keren te
experimenteren krijgt u al snel een
goed idee van de gewenste
hoeveelheid water bij diverse
rijst/groenten-combinaties.

De hoeveelheid water die u in de binnenpan giet is bepalend voor de uiteindelijke
stoomtijd. Normaal gesproken zorgt 150 ml. water (1 kopje) voor 15 minuten
stoomtijd, en 300 ml. water (2 kopjes) voor 30 minuten stoomtijd, etc.

GROENTEN
Asperges 4509 17 min.
Sperziebonen gesneden 4509 20 min.
heel 4509 25 min.
Spruitjes 3409 25 min.
Sluitkool Medium (in 6 stukjes) 35 min.
Wortels (met schil) 4509 20 min.
Maiskolven 2 stuks 30 min.
Hele champignons 4509 10 min.
Doperwtjes 3409 17 min.
VIS EN ZEEVRUCHTEN
Mosselen 4509 10 min. Stomen tot ze opengaan
Vis filets 3409 15 min.\ Stomen tot vis makkelijk
Steaks 4509 20 min.J met vork uiteen gehaald
kan worden
Oesters (in schelp) 6809 25 min. Stomen tot ze opengaan

Garnalen (middelgroot)  340g

12 min. Stomen tot ze roze worden




handige tips

De genoemde bereidingstijden
dienen als richtlijn en zijn mede
afhankelijk van de omvang en
temperatuur van het voedsel, en van
uw persoonlijke voorkeur en smaak.
De hoeveelheid water kunt u naar
wens aanpassen.

Wanneer het stoomproces stopt,
voordat het voedsel voldoende gaar
is, giet dan wat extra water in de
binnenpan, leg het voedsel weer op
zijn plaats, breng het deksel aan en
ga verder met het bereidingsproces.
Door het aanwezige stoom in de pan
zal het voedsel na uitschakeling van
het apparaat nog even nagaren. Om
te voorkomen dat het te gaar wordt,
moet u het daarom meteen uit de
pan halen.

Kleine stukken voedsel zijn eerder
gaar dan grote stukken. Voor een
gelijkmatig resultaat kunt u daarom
beter zoveel mogelijk voedsel van
gelijke omvang in de pan leggen.

De hoogte waarop u zich bevindt is
van invloed op het kookpunt, dus op
de bereidingstijd. Naarmate u hoger
zit, zult u langere bereidingstijden in
acht moeten nemen.

belangrijk

Houd de rijst niet langer dan 1 uur
warm. Kleine hoeveelheden kunnen
het best onmiddellijk gegeten
worden.

Deze pan is niet geschikt voor het
opwarmen van reeds gekookte rijst.
Laat het deksel tijidens de
warmhoudtijd op de pan zitten.

U kunt in deze pan beter geen
rijstbuiltjes koken.

Gebruik altijd hittebestendige
handschoenen om de binnenpan,
het stoommandje en de deksel van
het apparaat te verwijderen.

Indien aan de gekookte rijst nog wat
ingrediénten worden toegevoegd,
dan moet u de rijst niet meer laten
staan, maar meteen opdienen.

® De rijst wordt altijd in de binnenpan
gekookt. Plaats nooit voedsel
rechtstreeks in de buitenpan van de
rijstkoker.

® Bepaalde rijstsoorten kunnen tijdens
het koken stoom in het apparaat
ontwikkelen, waarvan een deel via
de luchtopening en de deksel
ontsnapt.

® \Wanneer u de rijst na het koken uit
de binnenpan wilt scheppen, kan het
voorkomen dat zich wat korrels
hebben vastgezet op de bodem van
de pan en goudbruin van kleur zijn
geworden. Dit is echter geen
probleem. Laat de pan in zo’n geval
afkoelen, vul hem met warm water
en wat afwasmiddel, laat de
vastgekoekte rijstkorrels losweken en
maak de pan daarna gewoon
schoon.

® De rijst moet voor het koken
zorgvuldig gewassen worden.

® Zorg ervoor dat de ruimte tussen het
stoommandje en de binnenpan altijd
schoon en vrij van voedselresten
blijft. Dit is belangrijk voor een
optimale werkwijze van de pan.

® \erstoor het automatisch
schakelmechanisme niet en probeer
niet te verhinderen dat het op de
warmhoudcyclus overschakelt. Druk
de schakelaar niet in de kookstand
nadat de warmhoudcyclus gestart is.

® Het gebruik van scherpe voorwerpen
kan de anti-kleeflaag van de
binnenpan beschadigen.

relnlglng

1 Haal voor de reiniging de stekker uit
het stopcontact en laat het apparaat
afkoelen.

2 Dompel de buitenpan van de
rijstkoker nooit onder in water.

3 Was de onderdelen niet in de
afwasmachine.



binnenpan, deksel, maatbeker,
spatel, stoommandje

Wassen en vervolgens grondig
afdrogen.

Klem de opbergclip na gebruik over
het uitsteeksel op de buitenpan van
de rijstkoker en berg de spatel op
zoals afgebeeld @.

service

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

Als u hulp nodig hebt met:

het gebruik van uw rijstkoker of
onderhoud en reparatie

kunt u contact opnemen met de
winkel waar u uw rijstkoker gekocht
hebt.

10



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

avant d’utiliser votre appareil
Kenwood

® |isez et conservez soigneusement
ces instructions pour pouvoir vous y
référer ultérieurement.

® Retirez tous les éléments
d’emballage et les étiquettes.

Sécurité

® N’immergez jamais le corps de
I'appareil dans I'eau et ne laissez
pas le cordon ou la prise
d’alimentation électrique se mouiller
- vous risqueriez un choc électrique.
N’introduisez jamais de liquide dans
le corps de I'appareil.

® N’utilisez jamais un appareil
endommagé. Faites-le vérifier ou
réparer : Voir « Service apres vente
»,

® Ne laissez pas les enfants
s’approcher de I'appareil. Ne laissez
jamais le cordon pendre de telle
fagon gu’un enfant puisse s’en saisir.

® Fajtes attention a ne pas vous briler
avec les éléments chauds, I'eau
bouillante ou la vapeur de 'appareil.
Utilisez des maniques lorsque vous
retirez la cuve intérieure et le
couvercle.

® Ne maintenez pas le riz au chaud
pendant plus d’une heure et ne le
réchauffez pas dans le cuiseur de
riz.

® Ne laissez pas le cordon en contact
avec des surfaces chaudes.

® Débranchez I'appareil en dehors des
périodes d’utilisation et ne le laissez
jamais sans surveillance.

® Ne placez pas I'appareil sur un feu a
gaz ou une plaque électrique ou a
proximité, en encore dans un four
chaud.

® Ne laissez pas I'appareil sur une
surface sensible a la chaleur.

® Utilisez le cuiseur de riz
exclusivement avec la cuve intérieure
fournie.

® N'utilisez pas I'appareil en extérieur.

11

Ne laissez pas les personnes
handicapées se servir de I'appareil
sans surveillance.

Ne laissez pas les enfants jouer avec
I’appareil ni utiliser.

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

avant de brancher Pappareil
Assurez-vous que votre alimentation
électrique correspond a celle qui est
indiquée sur la partie inférieure de
votre cuiseur de riz.

Cet appareil est conforme a la
directive de la Communauté
Européenne 89/336/CEE.

avant la premiére utilisation
Nettoyez les éléments, voir «
nettoyage ».

légende
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orifice de sortie de la vapeur
couvercle

panier de cuisson a la vapeur
cuve intérieure

spatule

poignée

corps

clip de rangement

pieds

levier de commande
témoins lumineux

cordon détachable

verre mesureur

mode d’emploi du
cuiseur de riz Kenwood

1

Utilisez le verre mesureur fourni pour
mesurer la quantité de riz souhaitée.
A titre d’indication, un verre de riz
est suffisant pour une personne,
mais cela varie selon les personnes.
Remplissez le verre de riz a
ras-bord @.



2 Lavez soigneusement le riz plusieurs
fois dans de I'eau et égouttez-le.

Si vous omettez de laver le riz, vous
aurez une cuisson médiocre et/ou
de la condensation dans I'appareil.
Ne lavez pas le riz dans la cuve
intérieure car vous pourriez
’'endommager.

Versez le riz lavé dans la cuve
intérieure et aplanissez la surface.
Ajoutez le volume d’eau
correspondant la graduation
indiquée sur la cuve: par exemple,
pour cuire 3 verres de riz, mettez le
riz lavé dans la cuve intérieure et
remplissez-la d’eau jusqu’a la
graduation 3.

modeéles | capacité

minimale

capacité
maximale

RC405/407 3 verres 7 verres

RC410/417 3 verres | 10 verres

Il se peut que vous ayez besoin de
varier légerement le volume d’eau
pour une cuisson a votre goQt. Pour
un riz plus ferme, diminuez I'eau, et
pour un riz plus tendre, augmentez
I'eau.

Transférez la cuve intérieure dans le
cuiseur de riz en vérifiant qu’il n’y a
ni riz, ni trace d’eau sur la paroi
extérieure.

Placez le couvercle et assurez-vous
que le petit évent situé sur le
couvercle est éloigné de vous.
Raccordez le cordon détachable au
cuiseur de riz puis branchez
I’appareil sur I'alimentation
électrique. Appuyez sur le levier de
commande en position COOK
(CUISSON) et le voyant lumineux
s’allume.

Lorsque la cuisson est terminée,
I’appareil se met automatiqguement
en position ‘WARM’ et le voyant
lumineux de maintien au chaud
s’allume. Attendez au moins 15
minutes avant de soulever le
couvercle.

8 Soulevez le couvercle avec

12

précaution et laissez la condensation
s’égoutter dans le cuiseur de riz.
Utilisez la spatule fournie pour aérer
le riz qui est maintenant prét a étre
consommé. Replacez le couvercle
aussi rapidement que possible.
Consommez dans I'heure le riz
remué.

Si la cuve intérieure est soulevée
pendant que le cuiseur est en
marche, I'appareil se mettra
automatiquement en position WARM
(MAINTIEN AU CHAUD). Pour
reprendre la cuisson, replacez la
cuve et remettez le levier de
commande en position COOK
(CUISSON).

10 Aprés I'utilisation, éteignez I'appareil

et débranchez-le de 'alimentation
électrique.

cuisson des légumes

1

Versez la quantité d’eau voulue dans
la cuve intérieure. Le volume d’eau
détermine la longueur de la cuisson
a la vapeur; consultez la liste fournie
pour vous guider.

Placez votre aliment dans le panier
de cuisson a la vapeur et placez
celui-ci au-dessus de la cuve
intérieure. Les légumes doivent étre
préalablement lavés et épluchés.
Mettez le couvercle en place et
branchez I'appareil, comme indiqué
pour la cuisson du riz.

Une fois que I'eau se sera évaporée,
I"appareil se mettra
automatiquement en position ‘warm’
et le voyant lumineux s’allumera.
Lorsque vous soulevez le panier de
cuisson a la vapeur, utilisez des
gants thermo-isolants pour tenir les
poignées.

Il est possible de cuire des aliments
a la vapeur en méme temps que le
riz. Il faudra expérimenter pour
déterminer les quantités d’eau et les
temps de cuisson pour les
différentes permutations.



temps de cuisson a la vapeur

Le volume d’eau versé dans la cuve intérieure détermine les temps de cuisson a la
vapeur. A titre d’indication, pour 150ml (1 verre) d’eau, le temps de cuisson sera
15 minutes environ, pour 300ml (2 verres), il sera 30 minutes etc.

LEGUMES

Asperges (pointes) 4509 17 mns

Haricots verts coupés 4509 20 mns

entiers 4509 25 mns
Choux de Bruxelles 3409 25 mns
Chou de taille moyenne 35 mns
(en 6 morceaux)

Carottes (épluchées) 4509 20 mns

Mais (épi) 2 30 mns

Champignons entiers 4509 10 mns

Petits pois (écossés) 3409 17 mns

POISSONS ET CRUSTACES

Palourdes 4509 10 mns  Cuire jusqu’a leur
ouverture

Poissons en filets 3409 15 mns?) Cuire jusqu’a ce que le
poisson

en tranches 4509 20 mns J s’émiette facilement a

la fourchette

Huitres (en coquilles) 6809 25mns  Cuire jusqu’a leur
ouverture

Crevettes (moyennes) 3409 12 mns  Cuire jusqu’a ce
gu’elles soient roses

astuces

® | es temps de cuisson sont
approximatifs et dépendent de la
taille et de la température des
aliments et du degré de cuisson
souhaité. Il faut ajuster la quantité
d’eau en conséquence.

® Sijla cuisson a la vapeur s’arréte
avant que les aliments soient
suffisamment cuits, ajoutez de I'eau
froide dans la cuve intérieure,
replacez les aliments et couvrez.
Reprenez la cuisson jusqu’a ce que
les aliments soient cuits
correctement.

® | a condensation d’eau prolonge la
cuisson des aliments méme si
I'appareil est éteint. Retirez vos
aliments rapidement pour éviter des
aliments trop cuits.
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Les aliments de petite taille cuisent
plus rapidement que les grands.
Cuisez ensemble des aliments de la
méme taille pour obtenir une
cuisson uniforme.

L'altitude affecte la température
d’ébullition de I'eau et donc le
temps de cuisson. A haute altitude,
la cuisson est plus longue.

important

Ne gardez pas le riz au chaud
pendant plus d’une heure. Il est
préférable de consommer les petites
quantités immédiatement.

Ne réchauffez pas le riz dans le
cuiseur de riz.

Ne soulevez pas le couvercle
pendant la période d’attente au
chaud.



Il est déconseillé d’utiliser le cuiseur
de riz pour cuire des préparations de
riz en sachet.

Utilisez toujours des gants thermo-
isolants pour retirer la cuve
intérieure, le panier de cuisson a la
vapeur et le couvercle de I'appareil.
Si vous devez ajouter des
ingrédients au riz cuit, ceux-ci
doivent étre cuits completement, et
le riz doit étre consommé
immédiatement.

La cuisson se produit toujours dans
la cuve intérieure. Ne placez jamais
d’aliments directement dans le corps
du cuiseur de riz.

Durant la cuisson, certains types de
riz peuvent causer une accumulation
de vapeur a I'intérieur de I'appareil
entrainant des projections par I'évent
et en dessous du couvercle

En retirant le riz de la cuve intérieure,
VOUS pourrez remarquer une petite
quantité de riz doré au fond: c’est
normal. Laissez la cuve refroidir,
remplissez-la d’eau savonneuse et
laissez tremper pour que le riz se
détache et faciliter le nettoyage.
Lavez soigneusement le riz avant de
le faire cuire.

Vérifiez toujours que I'espace entre
le cuiseur de riz et la cuve intérieure
est toujours propre et sans trace de
riz etc... Ceci est tres important pour
gu’il y ait un contact parfait entre les
deux éléments.

N’interférez pas avec le mécanisme
de basculement automatique en
I’empéchant de basculer en mode
de maintien au chaud. N'appuyez
pas sur le levier cuisson une fois que
le cycle de maintien au chaud a
commencé.

L'utilisation d’ustensiles tranchants
peut endommager la surface
antiadhésive.

nettoyage

1

Avant le nettoyage, débranchez
I'appareil et laissez tous les éléments
refroidir.

N’immergez jamais le corps du
cuiseur de riz dans I'eau.

Ne lavez pas les éléments au lave-
vaisselle.

cuve, couvercle, verre
mesureur, spatule, panier de
cuisson a la vapeur

Lavez, puis séchez soigneusement.

Apres utilisation, attachez le
dispositif de rangement de la spatule
sur la piéce saillante du corps du
cuiseur de riz, puis installez la
spatule comme illustré @.

service apres-vente

® Sile cordon est endommagé, il doit

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

Si vous avez besoin d’assistance
pour :

utiliser votre cuiseur de riz ou
entretenir ou faire réparer votre
appareil

Contactez le revendeur chez qui
vous avez acheté votre appareil.



Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

vor Gebrauch lhres Kenwood-
Gerates

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig
durch und bewahren Sie diese zur
spateren Benutzung auf.

® Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber.

Sicherheit

® Das Gehause des Gerates niemals in
Wasser tauchen und darauf achten,
dass Kabel und Stecker immer
trocken sind - Sie kénnten sonst
einen Stromschlag bekommen.
Geben Sie niemals Flissigkeit in das
Gehause des Gerates.

® Ein beschadigtes Gerét niemals
verwenden. Uberpriifen oder
reparieren lassen: siehe ‘Service’.

® Kinder vom Gerét fernhalten. Darauf
achten, dass alle Kabel auBBer
Reichweite eines Kindes sind.

® Achten Sie darauf, dass Sie sich
nicht an heiBen Teilen am Gerat,
kochendem Wasser oder Dampf,
das aus dem Geréat entweicht,
verbrennen. Verwenden Sie
Topfhandschuhe zum Entfernen des
inneren Behalters und beim
Abnehmen des Deckels.

® Reijs sollten Sie nicht langer als eine
Stunde warm halten und bereits
gekochten Reis auch nicht im
Reiskocher aufwarmen.

® Das Kabel darf nicht in Bertihrung
mit heiRen Teilen kommen.

® Wenn nicht in Betrieb Stecker ziehen
und Gerét niemals unbeaufsichtigt
lassen.

® Nicht auf Gas- oder Elektroherd oder
einen heilen Ofen stellen.

® Gerét nicht auf einer
hitzeempfindlichen Oberflache
abstellen.

® Reiskocher immer nur mit dem
mitgelieferten inneren Behélter
verwenden.

® Gerét nicht im Freien verwenden.
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® Gebrechliche Personen durfen die
Maschine nicht ohne Aufsicht
benutzen.

® Kinder dirfen das Gerat weder
benutzen, noch damit spielen.

® \erwenden Sie das Gerat nur fur
seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt. Bei unsachgemaler
Benutzung oder Nichteinhaltung
dieser Anweisungen bernimmt
Kenwood keinerlei Haftung.

Vor dem Einstecken

® Uberpriifen Sie, ob die auf der
Unterseite Ihres Reiskochers
angegebene Netzspannung, der
lhres Stromnetzes entspricht.

® Dieses Gerat entspricht der EG-
Richtlinie 89/336/EEC.

Vor Inbetriebnahme des
Gerates
® Teile reinigen siehe 'Reinigung’.

legende

Liftung

Deckel
Dampfkorb
innerer Behalter
Schaber

Griffe

Gehause
Lagerungsclip
FuRe
Funktionshebel
Anzeigelampen
abnehmbares Kabel
Messbecher

GISICISICICICICICICICICIC)

Gebrauch Ihres
Kenwood Reiskochers

1. Verwenden Sie den MeRRbecher aus
dem Zubehdr zum Abmessen der
bendtigten Reismenge. Als Richtlinie
kann gelten: eine Tasse Reis pro
Person, aber diese Menge kann je
nach dem personlichen Geschmack
variieren.

Den MefRbecher bis zur Oberkante
mit Reis fillen @.



2 Den Reis mehrmals in jeweils
frischem Wasser griindlich waschen
und abtropfen lassen.
Ungewaschener Reis kann zu
unbefriedigenden Kochergebnissen
oder zu Dampfstau im Gerat fuihren.
Den Reis nicht im Innentopf
waschen, um den Topf nicht zu
beschéadigen.

3 Den gewaschenen Reis in den
Innentopf geben und die
Reisoberflache glattstreichen. Kaltes
Wasser bis zur entsprechenden
Mengenmarkierung am Topf
einfillen: um z.B. 3 Portionen Reis
zu kochen, den gewaschenen Reis
in den Innentopf geben und dann
Wasser bis zur 3 Portionen-
Markierung zugeben.

Modelle min max
Inhalt Inhalt
RC405/407 |3 Tassen |7 Tassen
RC410/417 |3 Tassen |10 Tassen

Fir lhren personlichen Geschmack
werden Sie eventuell die
Wassermenge etwas éndern
mussen: flr weicheren Reis etwas
mehr Wasser, fur kornigeren Reis
etwas weniger Wasser nehmen.

4 Den Innentopf in den Reiskocher
einsetzen. Dabei darauf achten, dal
sich an der Topfaullenseite kein Reis
oder Feuchtigkeit befindet.

5 Den Deckel aufsetzen; dabei darauf
achten, daR die Entliftungso6ffnung
nicht auf Sie gerichtet ist.

6 Abnehmbares Kabel an den
Reiskocher stecken und anschlieRend
das andere Ende in den Strom
einstecken. Funktionshebel in Position
COOK (KOCHEN) stellen; die
Kochlampe leuchtet auf.

7 Sobald der Reis gar ist, schaltet das
Geréat automatisch auf Warmhalten
(WARM), und die Anzeigeleuchte fiir
Warmhalten leuchtet. Das Gerét in
dieser Betriebsart noch mindestens
15 Minuten lang stehen lassen, ohne
den Deckel zu 6ffnen.

8Deckel vorsichtig anheben und
Kondenswasser in den Reiskocher
zuriickflieRen lassen. Vor dem
Servieren, Reis mit dem
mitgelieferten Schaber auflockern.
Deckel so schnell wie moglich
auswechseln. Den umgerihrten Reis
innerhalb einer Stunde verzehren.

9 Sollten Sie den inneren Behalter
wahrend des Kochens anheben,
schaltet das Gerat automatisch auf
WARM (WARM). Zum Fortsetzen des
Kochvorgangs, Behalter wieder
einsetzen und die Funktionstaste auf
Position COOK (KOCHEN) stellen.

10 Nach dem Benutzen abschalten und
Stecker ziehen.

Garen von Gemuse

Die bendtigte Menge Wasser in den
Innentopf gielen. Die Wassermenge
bestimmt die Dampfdauer -
Richtlinien hierzu finden Sie in der
Tabelle.

2 Das zu dampfende Gemise in den
Dampfkorb geben und den Korb
oben in den Innentopf einsetzen.
Das Gemiuse vorher entsprechend
putzen und schalen.

3 Den Deckel aufsetzen und das Gerat
einschalten (siehe oben - Reis
kochen).

4 Sobald das Wasser verdampft ist,
schaltet das Gerat automatisch auf
Warmhalten (die entsprechende
Anzeige leuchtet auf).

5 Beim Herausnehmen den
Dampfkorb mit Topflappen oder
Isolierhandschuhen anfassen.

6 Sie kénnen gleichzeitig Reis kochen

und andere Speisen dampfen. Dabei

werden Sie etwas experimentieren
missen, um fir die verschiedenen

Kombinationen die richtige

Wassermenge und Garzeit zu

ermitteln.

[y



Richtlinien fur Dampfzeiten

Die Wassermenge im Innentopf bestimmt die Dampfdauer. Als allgemeine Richtlinie
kann angenommen werden: 150 ml Wasser (1 Tassen) = 15 Minuten Dampfen,
300 ml Wasser (2 Tassen ) = 30 Minuten usw.

GEMUSE
Spargelspitzen 450 g 17 Min
Griine Bohnen geschnitten 450 g 20 Min
ganz 450 g 25 Min
Rosenkohl 340 ¢g 25 Min
Kohl mittel (in 6 Stiicke) 35 Min
Méhren (geschalt) 450 g 20 Min
Maiskolben 2 St. 30 Min
Pilze, ganz 450 g 10 Min
Erbsen (geschalt) 340 g 17 Min
FISCH UND MEERESFRUCHTE
Muscheln 450 g 10 Min démpfen, bis offen
Fisch  Filet 3409 15 Min} garen, bis das Fleisch
sich mit
Steaks 450 g 20 Min der Gabel leicht teilen
lant
Austern (in Schale) 680 g 25 Min dampfen, bis offen
Krabben (mittelgroR) 340 g 12 Min dampfen, bis rosa

Tips

® Die angegebenen Garzeiten sind
Richtwerte und abhangig von GroRke
und Temperatur der Zutaten sowie
vom gewiinschten Gargrad.
Mdglicherweise missen Sie die
Wassermenge etwas variieren.

® \Wenn der Dampfvorgang beendet
ist, bevor die Speisen ausreichend
gar sind, missen Sie kaltes Wasser
in den Innentopf nachfillen, den
Dampfkorb mit den Speisen wieder
einsetzen und den Deckel wieder
aufsetzen. Dann den Garvorgang
erneut starten, bis die Speise
ausreichend gegart ist.

® Selbst nach Abschalten des Gerats
kann Restdampf die Speisen weiter
garen. Damit die Speisen nicht zu
sehr nachgaren, nach Ende der
Garzeit die Speisen sofort
herausnehmen.

® Kleine Stiicke garen schneller als

grof3e. GleichgroRe Stiicke garen
gleichmagiger.

Die geographische Hohe (Meter
iber Meeresspiegel) beeinfluit die
Temperatur, bei der Wasser kocht,
und damit auch die Garzeit. In
groBeren Hohen sind langere
Garzeiten erforderlich.




Wichtige Hinweise
® Reis nicht langer als eine Stunde
warm halten. Kleine Mengen sollten
gleich verzehrt werden.
Gekochten Reis nicht im Reiskocher
aufwarmen.
Waéhrend der Warmhaltezeit den
Deckel nicht abnehmen.
Den Reiskocher mdglichst nicht zur
Zubereitung von Minutenreis
verwenden.
Zum Herausnehmen des inneren
Behalters, des Dampfkorbes und
beim Anheben des Deckels immer
Topfhandschuhe benutzen.
Wenn dem gekochten Reis weitere
Zutaten hinzugefiigt werden sollen,
diese Zutaten entsprechend garen
und den Reis sofort verzehren.
Gekocht wird immer im inneren
Behalter. Lebensmittel niemals direkt
in das Gehé&use des Reiskochers
geben.
Wahrend des Kochens, konnen
bestimmte Reissorten zu
Dampfbildung im inneren des
Gerates fuihren, welcher aus der
Entliftung und dem Deckel
herausspritzen kann.
Es kann sein, dal etwas
goldfarbener Reis am Boden des
Innentopfes héngen bleibt. Das ist
normal. Lassen Sie den Innentopf
abkuhlen, fullen Sie ihn dann mit
warmem Seifenwasser - dadurch
wird der angebackene Reis gelost
und die Reinigung des Topfes
leichter.
Vor dem Kochen, Reis griindlich
waschen.
Immer darauf achten, daR der
Bereich zwischen Kocher und
Innentopf sauber und frei von
Reiskdrnern usw. ist. Sonst kann
kein ausreichender Kontakt zwischen
diesen beiden Teilen zustande
kommen.

® Automatischen Umschalter in den
Warmmodus nicht beriihren, damit
dieser bei Bedarf umschalten kann.
Den Kochschalter nicht abschalten,
wenn dieser bereits in den
Warmhaltemodus geschaltet hat.

® Scharfkantige Kiichengerate kdnnen
die Antihaftbeschichtung des
Innentopfes beschadigen.

reinigung

1 Vor dem Reinigen, Stecker ziehen
und alles abkiihlen lassen.

Gehause des Reiskochers niemals in
Wasser tauchen.

Keine Teile in der Spllmaschine
reinigen.

2

Behalter, Deckel, Messbecher,
Schaber, Dampfkorb

Waschen und anschlieBend
grundlich abtrocknen.

Nach Benutzen, Lagervorrichtung fur
den Schaber tiber den Vorsprung
auf dem Gehé&use des Reiskochers
befestigen, anschlielend Schaber
wie auf der Abbildung gezeigt @
einsetzen.

Kundendienst

® Aus Sicherheitsgriinden darf ein
beschédigtes Kabel nur von
KENWOOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Werkstatt ausgetauscht
werden.

Bendotigen Sie Hilfe:

beim Verwenden lhres Kochers
Kundendienst oder Reparatur
Setzen Sie sich mit lhrem Verkaufer
in Verbindung.
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Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al
cui interno troverete le illustrazioni

prima di utilizzare la vostra
apparecchiatura Kenwood

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

® Rimuovere la confezione e le
etichette.

sicurezza

® Non immergere mai in acqua il corpo
dell’apparecchio e non lasciare che il
cavo o la spina elettrica si bagni,
altrimenti si rischia una scossa
elettrica. Non versare mai liquidi nel
corpo dell’apparecchio.

® Non usare mai un apparecchio
danneggiato. Farla controllare o
riparare: vedere alla sezione
‘assistenza tecnica’.

® Tenere I'apparecchio fuori dalla
portata dei bambini. Non lasciare
mai che il cavo penzoli da dove un
bambino potrebbe afferrarlo.

® Evitare di scottarsi con le parti calde
dell’apparecchio, con I'acqua
bollente o con il vapore che
fuoriesce dal cuociriso. Usare guanti
da forno per togliere il coperchio e la
vaschetta interna.

® Non tenere caldo il riso per piu di
un’ora e non riscaldare il riso gia
cotto all’interno del cuociriso.

® Non lasciare che il cavo venga a
contatto con parti calde.

® Disinserire la spina dalla presa
elettrica quando I'apparecchio non &
in uso; non lasciare mai
I"apparecchio incustodito dopo
averlo acceso.

® Non collocare I'apparecchio sopra o
nei pressi di un fornello a gas o
elettrico riscaldato, e neppure
al’interno di un forno caldo.

® Non lasciare I'apparecchio
appoggiato su una superficie
termosensibile.

® Usare il cuociriso solo con la
vaschetta interna fornita.

® Non usare questo apparecchio in
esterni.

® Non lasciare che persone incapaci
utilizzino I'apparecchiatura senza
adeguata supervisione.

® Non consentire a bambini di
utilizzare o giocare con
I'apparecchio.

® Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso
domestico per cui é stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio o senza
seguire le presenti istruzioni.

prima di inserire la spina nella
presa elettrica
® Accertarsi che la tensione della
vostra rete sia la stessa di quella
indicata sulla base dell’apparecchio.
® Questo apparecchio & conforme alla
Direttiva Comunitaria 89/336/EEC.

prima di usare I’apparecchio
per la prima volta

® | avare i componenti — vedere la
sezione ‘cura & pulizia’.

legenda

sfiato

coperchio

cestello per cottura a vapore
vaschetta interna
spatola

manici

corpo dell’apparecchio
fermacavo

piedini

leva di controllo

spie indicatrici

cavo staccabile
misurino
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come usare il vostro
cuociriso Kenwood

1 Servirsi della tazza di misurazione
fornita per misurare la quantita
necessaria di riso. A titolo di guida,
una tazza di riso e sufficiente per
una persona, anche se cio dipende
dai gusti. Riempire di riso la tazza,
fino al bordo, a livello raso @.

2 Lavare bene il riso, cambiando
diverse volte I'acqua e scolandolo. In
caso contrario si potrebbero avere
risultati scadenti e/o accumulo di
vapore allinterno dell’apparecchio.
Non lavare il riso nel recipiente
interno dell’apparecchio, altrimenti
esso verra danneggiato.

3 Versare il riso lavato e scolato nel
recipiente interno e livellarlo.
Aggiungere acqua fredda in quantita
sufficiente per giungere al livello
corrispondente stampigliato sul
recipiente. Per esempio, per cuocere
3 tazze diriso, versare il riso lavato
nel recipiente interno e poi riempirlo
di acqua fino al livello che
corrisponde a 3 tazze.

modelli |capacita|capacita
minima [massima
RC405/407 | 3 tazze 7 tazze
RC410/417 | 3tazze | 10 tazze

A seconda dei gusti, forse vorrete
variare leggermente la quantita di
acqua. Per avere riso dalla
consistenza piu soffice, aggiungere
un poco d’acqua in pit, mentre per
un riso dalla consistenza pit ferma,
aggiungere un poco d’acqua in
meno.

Inserire il recipiente nell’apparecchio,
avendo cura che sull’esterno non vi
siano residui di riso oppure umidita.
Mettere il coperchio, controllando
che il foro di sfiato si trovi distante
da voi.
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6 Inserire il cavo staccabile nell’attacco
sul cuociriso e poi collegare
I’apparecchio all’alimentazione
elettrica. Premere la leva di controllo
fino alla posizione COOK (CUOCI).
Ora la spia di cottura si accende.
Quando il riso e cotto, I'apparecchio
passa automaticamente alla
posizione WARM
(RISCALDAMENTO). La spia
corrispondente si accendera.
Lasciare I'apparecchio su questa
posizione per almeno 15 minuti
prima di aprire il coperchio.
Sollevare con attenzione il coperchio
e lasciare che 'eventuale condensa
goccioli all'interno del cuociriso.
Usare la spatola fornita per
mescolare il riso, che ora & pronto
per essere servito. Rimettere il
coperchio il pit rapidamente
possibile. Consumare il riso
mescolato entro 1 ora.

9 Se la vaschetta interna viene
sollevata mentre il cuociriso € in
funzione, quest’ultimo passa
automaticamente alla funzione
WARM (RISCALDA). Per riavviare la
cottura, reinserire la vaschetta e
impostare nuovamente il pulsante di
controllo su COOK (CUQOCI).

10 Dopo I'uso, spegnere I"apparecchio
e togliere la spina dalla presa
elettrica.

come cuocere le verdure

1 Versare nel recipiente interno
dell’apparecchio la necessaria
quantita d’acqua. Essa influenza il
tempo di cottura a vapore (per i
tempi indicativi, vedere 'elenco
seguente).

Collocare le verdure da cuocere a
vapore nell’apposito cestello e
posizionare quest’ultimo in cima al
recipiente interno dell’apparecchio.
Pulire a fondo e pelare secondo
necessita le verdure prima di
cuocerle.



3 Mettere il coperchio 6 E’ possibile cuocere

sull’apparecchio, come quando si simultaneamente il riso e le verdure a
cuoce il riso. vapore. Per determinare la giusta

4 Quando tutta 'acqua & evaporata, quantita d’acqua ed il tempo di
I’apparecchio passa cottura per le varie combinazioni di
automaticamente alla fase di alimenti dovrete fare diversi tentativi.

riscaldamento e la spia
corrispondente si accendera.

5 Mentre si estrae il cestello per la
cottura a vapore, tenerlo per i manici
munendosi di presine o guanti da
cucina resistenti al calore.

guida ai tempi di cottura a vapore

E’ 'acqua versata nel recipiente interno dell’apparecchio a determinare il tempo di
cottura a vapore. A titolo di guida, con 150 ml (1 tazza) d’acqua il tempo di
cottura a vapore sara di 15 minuti, 30 minuti con 300 ml (2 tazze) di acqua e cosi
via.

VERDURE

Punte di Asparago 4509 17 min

Fagiolini (Verdi) tagliati 4509 20 min

interi 4509 25 min

Cavolini di Bruxelles 3409 25 min

Cavolo Medio (in 6 pezz) 35 min

Carote (pelate) 4509 20 min

Pannocchie di Mais 2 pannocchie 30 min

Funghi - interi 4509 10 min

Piselli (sbacellati) 3409 17 min

PESCE E FRUTTI DI MARE

Molluschi 4509 10 min Cuocere al vapore
fino a quando non
diventano rosati

Pesce Filetti 3409 15 min Cuocere fino a
quando é possibile
affondare

Bistecche 4509 20 min facilmente la

forchetta

Ostriche (non sgusciate) 680g 25 min Cuocere al vapore
finché non si aprono

Gamberetti (medi) 3409 12 min Cuocere al vapore
fino a quando non
diventano rosati
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consigli

| tempi di cottura indicati sono
approssimativi e dipendono dalle
dimensioni e dalla temperatura degli
alimenti e dal grado di cottura
desiderato. Potrebbe essere
necessario variare la quantita
d’acqua.

Se la cottura a vapore si interrompe
prima che gli alimenti siano cotti a
dovere, aggiungere acqua fredda al
recipiente interno e rimettere alimenti
e coperchio sul’apparecchio. Ora
proseguire la cottura a seconda delle
preferenze.

Il vapore accumulatosi all'interno
dell’apparecchio continua a cuocere
gli alimenti anche quando
I"apparecchio si & spento. Togliere
quindi prontamente gli alimenti
dall’apparecchio, per evitare che
scuociano.

Gli alimenti di piccole dimensioni
cuociono prima di quelli piti grossi.
Per una cottura piu uniforme,
selezionare alimenti di dimensioni
simili.

L'altitudine ha un effetto sulla
temperatura di ebollizione dell’acqua
e quindi anche sui tempi di cottura.
Alle alte altitudini occorrono tempi
pit lunghi di cottura.

importante

Non continuare a riscaldare il riso
per pit di 1 ora. Se si cuociono
piccole quantita di riso, € meglio
consumarle tutte in una volta.

Non riscaldare riso cotto nel
CuoCiriso.

Non sollevare il coperchio nel corso
del ciclo di riscaldamento.

Si sconsiglia I'uso del Cuociriso per
cuocere riso gia condito in buste
pronte.

Indossare sempre guanti resistenti al
calore per estrarre la vaschetta
interna, il cestello per cottura a
vapore e il coperchio
dell’apparecchio.

® Se si vogliono aggiungere ingredienti
al riso durante la cottura, controllare
che essi siano ben cotti, come
appropriato, e consumare
immediatamente il riso.

® | a cottura avviene sempre nella
vaschetta interna dell’apparecchio.
Non mettere mai gli alimenti
direttamente nel corpo del cuociriso.

® Durante la cottura, alcune varieta di
riso possono produrre molto vapore
al’interno dell’apparecchio e a
schizzi d'acqua dallo sfiato e da
sotto il coperchio.

® Nel togliere il riso dal recipiente
interno € possibile che sul fondo del
recipiente si noti una piccola quantita
di riso dal colore dorato. Questo &
normale. Lasciare che il recipiente si
raffreddi, riempirlo di acqua calda
saponata e lasciarlo immerso per
facilitare il distacco del riso e quindi
la successiva pulizia.

® Prima della cottura, lavare a fondo
tutto il riso.

® Controllare che la zona fra il
cuociriso ed il suo recipiente interno
sia sempre pulita ed esente da
residui di riso, ecc. Questo &
importante per garantire un
adeguato contatto fra le superfici.

® Non interferire con il meccanismo
automatico di commutazione,
bloccando il passaggio al ciclo di
riscaldamento. Non premere
I'interruttore di cottura una volta
iniziato il ciclo di riscaldamento.

® |'uso di utensili affilati sull'interno del
recipiente dell’apparecchio potra
danneggiarne il fondo antiaderente.

pulizia

1 Prima della pulizia, togliere la spina
dalla presa elettrica e lasciare che
tutti i componenti si raffreddino.

2 Non immergere mai in acqua il corpo
del cuociriso.

3 Non lavare i componenti nella
lavastoviglie.

22



vaschetta, coperchio,
misurino, spatola, cestello per
cuocere a vapore

Lavare e asciugare a fondo.

Dopo I'uso, agganciare il porta-
spatola sulla sporgenza del corpo
del cuociriso, poi mettere la spatola
nella posizione mostrata @.

Manutenzione/
Assistenza

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

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

utilizzo del cuociriso
manutenzione o riparazioni
Contattare il negozio dove si e
acquistato I"apparecchio.
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Portugués

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

antes de usar o seu aparelho
Kenwood

Leia atentamente estas instrucdes e
guarde-as para consulta futura.
Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

seguranca

Nunca mergulhe o aparelho em
agua nem deixe o cabo de
alimentac@o molhar-se — corre o
risco de apanhar um choque
eléctrico. Nunca coloque liquidos no
nucleo do aparelho.

Nunca use aparelhos avariados.
Faca-os verificar ou reparar: Ver
“servigo”.

Afaste as criancas do aparelho.
Nunca deixe o cabo de alimentagédo
suspenso em local onde as criangas
0 possam agarrar.

Evite queimaduras nas pecas
quentes, agua a ferver ou vapor do
aparelho. Use luvas de forno para
remover o recipiente interior e a
tampa.

N&o mantenha o arroz quente por
mais de uma hora e ndo requente
arroz cozinhado na panela para
cozinhar arroz.

N&o deixe o cabo em contacto com
pecas quentes.

Desligue o aparelho quando ndo
estiver a utilizar e nunca o deixe sem
vigilancia.

Nunca o coloque perto de um fogéo
a gas ou eléctrico ou num forno
aquecido.

Né&o deixe o aparelho sobre
superficies sensiveis ao calor.

Use apenas a panela de cozinhar
arroz com o recipiente interior
fornecido.

N&o use o aparelho ao ar livre.

N&o permita que pessoas idosas ou
néo auto suficientes usem o
aparelho sem vigilancia.

N&o deixe criangas usarem ou
brincarem com a aparelho.
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Use o aparelho apenas para o fim
domeéstico a que se destina. A
Kenwood nédo se responsabiliza
caso o aparelho seja utilizado de
forma inadequada, ou caso estas
instrucdes ndo sejam respeitadas.

antes de ligar

Certifique-se de que a corrente
eléctrica coincide com a anunciada
na parte inferior da sua panela de
cozinhar arroz.

Este aparelho cumpre os requisitos
da Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Econémica Europeia.

antes de usar pela primeira
vez
Lave as pecas (ver “limpeza”).

legenda

CISICICICICICICICICICICIC)

ventilagao

tampa

cesto de vapor
recipiente interior
espatula

pegas

nucleo

dispositivo de armazenamento
pés

alavanca de controlo
lampadas indicadoras
cabo amovivel
Chévena medidora

utilizacdo da sua panela
de arroz Kenwood

1

Utilize o copo medidor fornecido
para medir a quantidade de arroz
pretendida. Um copo é normalmente
suficiente para uma pessoa, mas
isto variaré de acordo com 0s
gostos individuais. Encha o copo de
arroz com preciséo, nivelando a
superficie @.



2 Lave bem o arroz em varias aguas
limpas e escorra. Se néo o fizer, os
resultados poderdo ser inferiores
e/ou poderd acumular-se vapor
dentro do aparelho. N&o lave o arroz
na tigela interior pois podera
danifica-la.

3Transfira o arroz para a tigela interior e
nivele a superficie do arroz. Adicione
agua fria suficiente até ao nivel
correspondente marcado na tigela,
por ex. para cozer 3 copos de arroz,
coloque o arroz lavado na tigela
interior e depois encha de agua até
ao nivel correspondente a 3 copos.

modelos |capacidade|capacidade
minima | maxima

RC405/407 3 copos 7 copos

RC405/417 3 copos 10 copos

Podera vir a concluir que necessita
de ajustar ligeiramente a quantidade
de agua adicionada para obter um
arroz exactamente ao seu gosto
pessoal. Para um arroz um pouco
mais macio, adicione mais agua, se
gostar do arroz mais seco reduza
um pouco a agua adicionada.
Transfira a tigela interior para a
panela de arroz, certificando-se de
que nao ficou qualquer arroz ou
humidade no exterior da tigela.
Coloque a tampa, certificando-se de
que o respiradouro da tampa esté
afastado do utilizador.

Conecte o cabo amovivel a panela
de cozinhar arroz e ligue o aparelho
a corrente. Coloque a alavanca de
controlo na posigdo COOK, fazendo
iluminar-se o indicador cook
(cozinhar).

Quando o arroz ficar cozido, o
aparelho passara automaticamente
para a posicdo WARM e a luz
indicadora de manutengédo da
temperatura acendera. Deixe 0
aparelho nesta regulacédo por um
minimo de 15 minutos, sem levantar
a tampa.
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8

Levante cuidadosamente a tampa e
permita que a condensagéo escorra
para o interior. Use a espatula
fornecida para mexer o arroz, que
estara entdo pronto a servir. Volte a
colocar a tampa logo que possivel.
Consuma o arroz mexido no prazo
de uma hora.

Se o recipiente interior tiver de ser
levantado durante o funcionamento
da panela, o aparelho muda
automaticamente para a funcéo
WARM (aquecer). Para reiniciar a
cozedura, volte a colocar o
recipiente e reajuste o botédo de
controlo para COOK.

10 Ap6s a utilizacdo, desligue e retire a

ficha da tomada de corrente.

para cozer legumes

1

Deite a quantidade de agua
necessaria na tigela interior. A
quantidade de &gua afecta o tempo
de cozedura a vapor e
aconselhamos que consulte a lista
para se orientar.

Coloque os alimentos a cozer a
vapor no cesto respectivo e coloque
0 cesto no topo da tigela interior. Os
legumes devem estar devidamente
limpos e pelados conforme
desejado.

Coloque a tampa e ligue o aparelho
conforme indicado para cozer arroz.
Logo que toda a agua tenha sido
esgotada na producédo de vapor, o
aparelho comutara automaticamente
para WARM (manutengéo da
temperatura) e a luz respectiva
acenderé.

Ao retirar o cesto de cozedura a
vapor, segure nas pegas com luvas
resistentes ao calor.

E possivel cozer arroz e cozer
também outros alimentos
simultaneamente. Tera que
experimentar para determinar as
quantidades de dgua e tempos de
cozedura certos para as varias
combinacgdes



guia de tempos de cozedura a vapor

A quantidade de agua a deitar na tigela interior determina o tempo de cozedura a
vapor. Como guia aproximado, 150 ml (1 copo) de dgua fornecem 15 minutos de
vapor, 300 ml (2 copos) fornecem 30 minutos de vapor, etc.

LEGUMES

Aspargos 450 g 17 mins.

Feijdo (verde) cortado 450 g 20 mins.

inteiro 450 g 25 mins.

Couves-de-bruxelas 340 ¢ 25 mins.

Couve Média (em 6 bocados) 35 mins.

Cenouras (peladas) 450 g 20 mins.

Magcaroca de milho 2 30 mins.

Cogumelos (inteiros) 450 g 10 mins.

Ervilhas (peladas) 340 g 17 mins.

PEIXE E MARISCO

Ameéijoas 450 g 10 mins. Cozer a vapor até
abrirem

Peixe  Filetes 340 ¢ 15 mins.n Cozer até o peixe

} lascar
Postas 450 g 20 mins. J facimente com um

garfo

Ostras (nas cascas) 680 g 25 mins. Cozer a vapor até
abrirem

Camardes (médios) 340 g 12 mins. Cozer a vapor até
ficarem cor de rosa

sugestoes ® QOs alimentos de tamanho mais

® Os tempos de cozedura séo
aproximados e sdo afectados pelo
tamanho e temperatura dos
alimentos e pelo grau de cozinhado
pretendido. As quantidades de &gua @
podem ser ajustadas.

® Se 0 vapor deixar de ser produzido
antes de os alimentos estarem
suficientemente cozinhados,
adicione agua fria a tigela interior,
torne a colocar os alimentos e tape.
Recomece o cozinhado até os
alimentos estarem devidamente
cozidos.

® O vapor acumulado permite que 0s
alimentos continuem a cozer
mesmo depois de o aparelho ser
desligado. Retire rapidamente os
alimentos para evitar a cozedura
excessiva.
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pequeno cozem mais rapidamente
que os maiores. Os alimentos de
tamanho uniforme cozem mais
uniformemente.

A altitude afecta a temperatura de
ebuligdo da agua e portanto o
tempo de cozedura. A grande
altitude sd@o necessarios tempos de
cozedura mais prolongados.



importante

N&o mantenha o arroz a requentar
por mais de 1 hora. As pequenas
quantidades devem-se servir
imediatamente.

Né&o torne a aquecer arroz cozido na
panela de arroz.

N&o tire a tampa durante o periodo
de manutengao da temperatura.
N&o recomendamos que coza arroz
de pacote, aromatizado e com
ingredientes, na Panela de Arroz.
Use sempre luvas resistentes ao
calor para retirar o recipiente interior,
o cesto de vapor e a tampa do
aparelho.

Se forem acrescentados
ingredientes ao arroz cozido, estes
deverdo ser bem cozinhados, da
forma apropriada, e o arroz devera
ser consumido imediatamente.

A preparagdo ocorre sempre no
recipiente interior. Nunca coloque
alimentos directamente no nicleo da
panela.

Certas variedades de arroz podem,
durante a cozedura, causar
concentrag6es de vapor no interior
do aparelho, o que pode resultar em
alguma libertacéo de liquidos a partir
da ventilagdo ou por debaixo da
tampa.

Ao retirar o arroz da tigela interior,
podera notar uma pequena
quantidade de arroz dourado na
base da tigela. Isto € normal, deixe a
tigela arrefecer, encha-a de agua
quente com detergente e deixe que
a 4gua amoleca o arroz pegado
durante algum tempo para facilitar a
limpeza.

O arroz deve ser bem lavado antes
de ser cozinhado.

Certifique-se de que a area entre a
panela de arroz e a tigela interna
esta sempre limpa e livre de
particulas de arroz, etc. Isto é
importante para garantir o contacto
correcto entre os dois.

N&o manipule 0 mecanismo
automatico de comutacéo,
impedindo-o de activar o ciclo de
aquecimento. N&o altere para
cozinhar quando j& se iniciou o ciclo
de aquecimento.

A utilizagao de utensilios agugados
no interior da tigela podera danificar
0 revestimento antiaderente.

limpeza

1

Antes de lavar, desligue e deixe
arrefecer tudo.

Nunca mergulhe o nucleo da panela
em &gua.

Né&o lave qualquer das pecgas na
maquina de lavar louga.

recipiente, tampa, medidor,
espatula, cesto de vapor
Lave e seque totalmente.

ApO6s o uso, encaixe o dispositivo de
armazenamento da espatula na
saliéncia do ndcleo da panela,
colocando a espatula conforme se
demonstra @.

assisténcia técnica

Por razBes de seguranca, em caso
de danificacdo do cabo de
alimentacdo, ele s6 deve ser
substituido pela KENWOOD ou por
reparadores autorizados
KENWOOD.

Se necessitar de ajuda quanto a:
utilizacéo da sua panela de cozinhar
arroz ou

assisténcia técnica ou reparacdes
Contacte a loja onde adquiriu a sua
panela de cozinhar arroz.



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

antes de utilizar su aparato
Kenwood

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

® Quite todo el embalaje y las
etiquetas.

seguridad

® Nunca sumerja el cuerpo del aparato
en agua ni permita que se mojen el
cable o el enchuche - puede sufrir
una descarga eléctrica. Y nunca
ponga liquido en el cuerpo del
aparato.

® Nunca utilice un aparato dafiado.
Para solicitar que lo revisen o lo
reparen: vea “Servicio técnico”.

® Mantenga a los nifios alejados del
aparato. Y nunca deje que el cable
de alimentacién eléctrica cuelgue de
un lugar donde un nifio pueda
cogerlo.

® No se queme con las partes
calientes, el agua hirviendo o el
vapor que salen del aparato. Utilice
guantes para retirar el bol interno y
la tapa.

® No mantenga el arroz caliente
durante més de una hora 'y no
vuelva a calentar arroz en la olla
arrocera.

® No deje que el cable toque las
partes calientes.

® Desenchufe cuando no esté
utilizando el aparato y nunca lo deje
desatendido.

® No coloque este aparato encima o
cerca de un quemador de gas o
eléctrico caliente o dentro de un
horno caliente.

® No deje el aparato en una superficie
sensible al calor.

® Utilice la olla arrocera Gnicamente
con el bol interno que se facilita.

® No utilice el aparato en el exterior.

® No deje que utilicen la parrilla
personas con algun problema que
les pueda dificultar el manejo de
este tipo de aparatos sin supervision
de otra persona.

® No deje que los nifios utilicen o
jueguen con el aparato.

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

antes de enchufarla

® Aseglrese de que el suministro de
energia eléctrica es el mismo que el
que aparece en la parte inferior de la
olla arrocera.

® Este aparato cumple con la Directiva
de la Comunidad Econémica
Europea 89/336/CEE.

antes de utilizar por primera
vez
® Para lavar las piezas, vea “limpieza”.

Q
)
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escape de vapor

tapa

cesta para cocer al vapor
bol interno

espétula

asas

cuerpo

clip de almacenamiento
pies

palanca de control
luces indicadoras

cable desmontable
taza para medir
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utilizando su olla para el
arroz Kenwood

1 Utilice la taza medidora facilitada
para medir la cantidad deseada de
arroz. Para que le sirve de guia, una
taza de arroz es suficiente para una
persona, pero variara segun los
gustos de cada uno. Llene la taza al
ras con arroz @.

2 Lave bien el arroz cambiando de
agua varias veces y escurralo. Si no
realiza esta operacion, puede
obtener malos resultados y/o
aumento del vapor dentro del
aparato. No lave el arroz en el bol
interno ya que podria dafiarlo.

3 Pase el arroz al bol interno y rasee la
superficie de arroz. Afiada suficiente
agua fria al nivel correspondiente
marcado en el bol, por ej., para
cocinar 3 tazas de arroz ponga el
arroz lavado en el bol interno y luego
llene de agua hasta la marca de 3
tazas.

model capacid d pacidad
min max

RC405/407 3 tazas 7 tazas

RC410/417 3 tazas 10 tazas

Le puede parecer que para su gusto
necesita ajustar ligeramente la
cantidad de agua afiadida. Para que
el arroz salga mas blando afiada un
poquito méas de agua, y para que
salga mas tieso, aflada un poquito
menos.

Pase el bol interno a la olla para el
arroz asegurandose de que no haya
arroz ni humedad en la parte exterior
del bol.

Ponga la tapadera, asegurandose de
que el orificio de ventilacion de la
tapadera esta situado lejos del
operador.

Acople el cable desmontable a la
olla arrocera y luego conecte el
aparato a la toma de corriente
eléctrica. Baje la palanca de control
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a la posicion COOK (COCINAR) y la
luz de cocinar brillara.

Una vez que el arroz esté cocinado,
el aparato automaticamente se
cambiara a la posicion de CALIENTE
(WARM) y se encendera la luz de
mantener caliente. Deje el aparato
en esta configuracion durante al
menos 15 minutos sin levantar la
tapadera.

Retire la tapa con cuidado y deje
que la condensacion gotee en la olla
arrocera. Utilice la espéatula para
esponjar el arroz que, entonces, ya
esta listo para comer. Vuelva a
colocar la tapa lo antes posible.
Consuma el arroz removido antes de
que transcurra 1 hora.

Si se tiene que retirar el bol interno
mientras la olla esta en
funcionamiento, el aparato cambiara
a WARM (CALIENTE)
automaticamente. Para reanudar la
coccion, vuelva a colocar el bol y
vuelva a poner el botén de control
en COOK (COCINAR).

10 Después del uso, desconecte y

retire el enchufe de la toma de
corriente eléctrica.

para cocinar verduras

1

Vierta la cantidad necesaria de agua
en el bol interno. La cantidad de
agua afecta a la duracion del
periodo de vaporizacién y debe
consultar la lista de gufas.

Ponga los alimentos que se vayan a
cocinar al vapor en la cesta de vapor
de la parte superior del bol interno.
Las verduras deben lavarse y
pelarse si es necesario.

Ponga la tapadera y encienda el
aparato, como se indica para
cocinar el arroz.

Una vez que el agua se evaporice, el
aparato cambiara automaticamente
a la posicion de caliente y se
encendera la luz.



5 Al sacar la cesta de vapor, agarre de
las asas utilizando guantes
resistentes al calor.

6 Es posible cocinar arroz y alimentos
al vapor de forma simultanea. Tendra
que experimentar a fin de establecer
las cantidades apropiadas de agua y
el tiempo de cocinado para las
diversas combinaciones.

guias para el tiempo al vapor

La cantidad de agua vertida en el bol interno determina el tempo de vapor. Como
guia aproximada, 150 ml (1 taza) de agua proporciona 15 minutos de vapor, 300
ml (2 tazas) proporcionan 30 minutos de vapor, etc.

VERDURAS
Esparragos 450 g 17m
Judias verdes trozos 450 g 20m
enteras 450 g 25 m
Coles de Bruselas 340 ¢ 25 m
Berza Mediana (en 6 trozos) 35 m
Zanahorias (peladas) 450 g 20 m
Mazorca de maiz 2 espigas 30 m
Champifiones (enteros) 450 g 10 m
Guisantes (en lavaina) 340¢g 17 m
PESCADOS Y MARISCOS
Almejas 450 g 10 m Cocinar al vapor
hasta que se abran
Pescado Filetes 340 ¢ 15m Cocinar hasta que el
pescado se
Rodaja 450 g 20m separe con facilidad
al tenedor
Ostras (en la concha) 680 g 25 m Cocinar al vapor
hasta que se abran
Gambas (medianas) 340 g 12m Cocinar al vapor
hasta que se vuelvan
rosas
consejos coccidn hasta que los alimentos
® | os tiempos de coccion son estén bien cocinados.
aproximados y se ven afectados por ~ ® La acumulacién de vapor permite
el tamafio y la temperatura de los que los alimentos sigan
alimentos y por el grado de coccién cocinandose incluso después de
deseado. Pueden ajustarse las haber apagado el aparato. Saque
cantidades de agua. los alimentos pronto para evitar que
® Sijla evaporacion acaba antes de se cocinen mas de la cuenta.

que la comida esté bien cocinada,
afiada agua fria al bol interno, meta
la comida y tape. Vuelva a iniciar la
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Los productos pequefios se cocinan
antes que los grandes. Los
alimentos con un tamafio igual se
cocinaran de forma uniforme.

La altitud afecta a la temperatura de
ebullicién del agua y, por lo tanto, al
tiempo de coccion. A altitudes
mayores, mayor tiempo de coccion.

importante

No mantenga el arroz caliente
durante més de 1 hora. Las
cantidades pequefias se comen
mejor inmediatamente.

No caliente arroz en la olla para el
arroz.

No levante la tapadera durante el
periodo de caliente.

No recomendamos utilizar la olla
para el arroz para cocinar paquetes
de arroz con sabores.

Utilice siempre guantes resistentes al
calor para retirar el bol interno, la
cesta para cocer al vapor y la tapa
del aparato.

Si tuviera que afadir ingredientes al
arroz cocinado, deben estar
cocinados, y el arroz debe
consumirse inmediatamente.

La coccion siempre se produce en el
bol interno. Nunca ponga comida
directamente en el cuerpo de la olla
arrocera.

Durante la coccion, algunas
variedades de arroz pueden
provocar una acumulacién de vapor
dentro del aparato, lo que podria
tener como resultado una salida de
vapor por el escape de vapor y por
debajo de la tapa.

Al sacar el arroz del bol interno,
podréa ver un poco de arroz dorado
en la base del bol interno. Es
normal, deje que el bol se enfrie,
llénelo de agua templada con jabén
y déjelo a remojo para que el arroz
se despegue y la limpieza resulte
maés facil.

El arroz se debe lavar a fondo antes
de ser cocinado.
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Asegurese de que el area entre la
olla para el arroz y el bol interior esté
siempre limpia y sin restos de arroz,
etc. Es importante asegurar el
contacto apropiado entre estos dos
elementos.

No interfiera el mecanismo de
conexion automatica impidiendo que
cambie al ciclo caliente. No apriete
el interruptor para cocinar una vez
que ha empezado el ciclo caliente.
El uso de utensilios afilados dentro
del bol puede dafiar el revestimiento
que lleva para que no se peguen los
alimentos.

limpieza

1

Antes de limpiar, desenchufe y deje
que todo se enfrie.

Nunca sumerja el cuerpo de la olla
arrocera en agua.

No lave las piezas en el lavavajillas.

bol, tapa, taza para medir,
espatula, cesta para cocer al
vapor

Lave y seque bien.

Después del uso, enganche el
dispositivo para guardar la espatula
sobre la protuberancia en el cuerpo
de la olla arrocera, luego ajuste la
espétula en su posicién tal como se
muestra @.

servicio

® Sj el cable esta dafiado, por razones

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

Si necesita ayuda con:

el uso de la olla arrocera o

el mantenimiento o las reparaciones
Poéngase en contacto con el
establecimiento en el que compro6 la
olla arrocera.



Inden brugsanvisningen lases, foldes forsiden med illustrationerne ud

for Kenwood-apparatet tages i
brug

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

® Fjern al emballage og meerkater.

sikkerhed

® Nedsaenk aldrig apparatets hus i
vand, og lad aldrig ledning eller
stikkontakt blive vade — du kan blive
udsat for elektrisk chok. Kom
ligeledes aldrig veeske i apparatets
hus.

Anvend aldrig et beskadiget apparat.
Fa det kontrolleret eller repareret : se
‘service’.

Hold bgrn veek fra apparatet. Lad
aldrig ledningen haenge ned hvor
bern kan fa fat i den.

Pas pa ikke at blive breendt pa
varme dele, kogende vand eller
damp fra apparatet. Anvend
grydelapper, nar du fierner inderskal
og lag.

Hold ikke ris varme i laengere end en
time og opvarm ikke ris, der allerede
er kogt.

Lad ikke ledningen komme i bergring
med varme dele.

Tag stikket ud af kontakten nar
apparatet ikke anvendes og efterlad
aldrig apparatet vaere teendt uden
opsyn.

Anbring ikke apparatet i neerheden
af eller oven pa et varmt gas- eller
elektrisk blus, eller i en varm ovn.
Anbring ikke apparatet pa
varmefglsomme overflader.

Anvend kun riskogeren sammen
med den medfglgende inderskal.
Ma ikke anvendes udendgrs.

Lad aldrig svagelige personer
anvende maskinen uden opsyn.

Lad ikke bgrn anvende eller lege
med apparatet.
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Anvend kun apparatet til
husholdningsbrug. Kenwood patager
sig ikke erstatningsansvar, hvis
apparatet ikke anvendes korrekt eller
disse instruktioner ikke fglges.

for apparatet sattes i
stikkontakten

Kontroller at din strgmforsyning er
ens med den, der er vist pa
undersiden af din riskoger.

Dette apparat opfylder
bestemmelserne for
radiostgjdeempning i EF-direktiv
89/336/EQF.

for apparatet anvendes forste
gang

Renger delene. Se afsnittet
‘Renggring’.

forklaring

®o
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dampventil

lag

dampkurv
inderskal

spatel

handtag

hus
opbevaringsklemme
fedder
kontrolarm
indikatorlamper
aftagelig ledning
malekop

sadan anvendes
Kenwood riskoger

1

Benyt det medfglgende malebaeger
til at udméle den gnskede maengde
ris. Som vejledning er 1 baeger ris
nok til 1 person, men dette vil
variere, efter hvor meget de
pageeldende personer spiser. Fyld
baegeret med ris, men der skal ikke
veere top pa @.



Skyl risen grundigt i flere hold rent
vand, og heeld vandet fra. Hvis dette
ikke gares, kan det give darlige
resultater og/eller der kan samle sig
damp inde i apparatet. Skyl ikke
risen i inderskalen, da det kan
beskadige den.

Kom risen over i inderskalen, og
udjeevn risens overflade. Heeld nok
koldt vand pa til det tilsvarende
niveau, der er afmeerket pa skalen.
Hvis der f.eks. skal koges 3 baegre
ris, skal den skyllede ris anbringes i
inderskalen, og der skal s& haeldes
vand pa til niveauet for 3 baegre.

modeller min. maks.
kapacitet| kapacitet

RC405/407 3 kopper | 7 kopper

RC410/417 | 3 kopper | 10 kopper

De kan finde, at det af hensyn til
Deres egen smag er ngdvendigt at
justere maengden af vand lidt.
@nsker De blgdere ris, skal der
bruges mere vand, og hvis risen skal
veere fastere, skal der bruges lidt
mindre vand.

Seet inderskalen ned i riskogeren.
Sarg for, at der ikke er riskorn eller
fugt pa riskogerens yderside.

Leeg laget pa, idet De skal sgrge for,
at lufthullet i laget vender veek fra
Dem.

Seet den aftagelige ledning pa
riskogeren og forbind apparatet til
strgmforsyningen. Tryk kontrolarmen
ned til positionen COOK (KOG).
Lyset taendes i kontrolpanelet.

Nar risen er kogt, slar riskogeren
automatisk om til VARME-stilling og
varmelampen lyser. Lad riskogeren
st pa denne stilling i mindst 15
minutter uden at lgfte laget.

Laft forsigtigt laget og lad
kondensation dryppe ned i

riskogeren. Anvend den medfglgende

spatel til at vende risene, som
derefter er feerdige. Skift laget s&
hurtigt som muligt. Risene er bedst,
hvis de spises inden for en time.

9

Hvis inderskalen lgftes mens
riskogeren er i brug, vil apparatet
automatisk skifte til positionen
WARM (VARM). For at genoptage
kogning skal skélen udskiftes og
kontrolknappen skal stilles tilbage til
positionen COOK (KOG).

10 Efter brug skal apparatet slukkes, og

ledningen skal tages ud af
strgmforsyningen.

dampkogning af
grgntsager

1

Heeld den gnskede meengde vand i
inderskalen. Maengden af vand
pavirker leengden af kogetiden; de
vejledende kogetider kan ses i
skemaet..

Kom den mad, der skal dampkoges
i dampkurven, og anbring
dampkurven i toppen af inderskalen.
Grgntsager skal renggres grundigt
og skreelles efter behov.

Leeg laget pa, og teend for
riskogeren som angivet under
kogning af ris.

Nar alt vandet er dampet veek, slar
riskogeren automatisk om til
varmestilling og lampen lyser.

Nér dampkurven fiernes, skal De
holde fast i handtagene med
grydelapper el.lign.

Det er muligt at koge ris og
dampkoge grentsager el.lign.
samtidig. Det vil veere ngdvendigt at
prove sig frem for at finde, hvilke
vandmaengder og kogetider der skal
bruges til forskellige kombinationer.



vejledende kogetider

Den mangde vand, der hzeldes i inderskalen, afger kogetiden. Som vejledning
giver 150 ml (1 kopper) 15 minutters damptid, og 300 ml (2 kopper) giver 30

minutters damptid.

GRONTSAGER

Asparges 4509 17 min

Bgnner (grgnne)- snittede450g 20 min

-hele 4509 25 min
Rosenkal 3409 25 min
Kal Mellemstort hoved 35 min
(i 6 stykker)

Gulergdder (skreellede) 4509 20 min

Majskolber 2 stk. 30 min

Champignon (hele) 4509 10 min

Frter (beelgede) 3409 17 min

FISK OG SKALDYR

Kammuslinger 4509 10 min Dampkog, til de
&bner sig

Fisk - fileter 3409 15 min} Dampkog, til fisken

- portionsskiver 450g 20 min er mgr

@sters (i skaller) 6809 25 min Dampkog, til de
&bner sig

Rejer (mellemstore) 3409 12 min Dampkog, til de er
lysergde

tips

® Kogetider er vejledende og vil variere
efter madens starrelse og
temperatur samt hvor meget De
gnsker at koge den. Vandmaengder
kan justeres.

® Hvis dampkogningen ophgrer, far
maden er tilstraekkeligt gennemkogt,
skal der heeldes koldt vand i
inderskalen, hvorefter maden
kommes i igen og laget leegges pa.
Start kogningen igen, indtil maden
er helt kogt.

® Damp, der har samlet sig i
riskogeren, kan bevirke, at maden
bliver ved med at koge, selv efter at
der er slukket for den. Fjern maden
omgaende for at undgd, at den
koges for meget.
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Smaé stykker koges hurtigere end
store. Stykker af ens starrelse koges
mere jeevnt.

Hgjde pavirker den temperatur, hvor
vand koger og sdledes kogetiden. |
bjerge er det ngdvendigt at bruge
leengere kogetider.

vigtigt

Hold ikke risene varme i mere end
en time. Sma portioner skal helst
spises med det samme.

Opvarm ikke kogt ris i riskogeren
igen.

Laft ikke lget under varmeperioden.
Det frarddes at anvende riskogeren
til tilberedning af minutris og
lignende risprodukter.

Anvend altid grydelapper nar
inderskalen, dampkurven og laget
fiernes fra apparatet.



Hvis der skal tilseettes ingredienser til
risen, skal den spises omgaende.
Inderskalen skal altid anvendes til

tilberedning. Kom aldrig fadevarer
direkte i riskogerens hus.

Brugen af forskellige rissorter kan
forarsage meget damp i apparatet,
hvilket resulterer i, at der kommer
sprgjt fra dampventilen og under
laget.

Nar risen fiernes fra inderskalen, kan
der sidde en lille smule gult ris fast i
bunden af skélen. Dette er normalt.
Lad skélen kele af, fyld den med
varmt seebevand og lad den std i
blgd. Dette vil lgsne risen og gare
det lettere at fa skalen ren igen.
Risene skal vaskes grundigt fgr brug.
Sgrg for, at mellemrummet mellem
riskogeren og inderskalen altid er
rent og frit for evt. riskorn el.lign.
Dette er vigtigt for at sikre, at der er
rigtig kontakt mellem de to dele.
Ror ikke ved den automatiske
afbrydermekanisme ved at forhindre
den i at skifte til den varme cyklus.
Tryk ikke pa kontakten nar den
varme cyklus er i gang.

Benyt ikke skarpe redskaber inde i
skalen, da disse kan beskadige ‘slip-
let’ beleegningen.

renggring

1 Tag stikket ud af stikkontakten og

lad apparatet nedkgle far renggring
pabegyndes.

2 Nedseenk aldrig riskogerens hus i

vand.

3 Renggr ikke delene i

opvaskemaskinen.

skal, 1ag, malekop, spatel og
dampkurv
Renger og ter derefter grundigt.

Klem spatlens opbevaringsanordning
henover fremspringet pa huset af
riskogeren efter brug, og anbring
derefter spatlen som vist @.
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service

Hvis ledningen er beskadiget skal
den af sikkerhedsmaessige arsager
udskiftes af KEWOOD eller af en
autoriseret KENWOOD reparatar.

Hvis du har brug for hjeelp med at:
bruge din riskoger, eller

service eller reparation

Kontakt butikken hvor du kebte din
riskoger.



Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar lasa

innan du anvander din
Kenwood-apparat

® | as bruksanvisningen noggrant och
spara den for framtida bruk.

® Avlagsna allt emballage och alla
etiketter.

sakerhet

® | &gg aldrig ner sjalva apparaten i
vatten, och I&t inte sladden eller
stickproppen bli vata — du kan fa en
elstot. Hall inte vatska i sjélva
apparaten.

Anvand inte en skadad apparat. Se
till att den blir kontrollerad eller
lagad: se "service”.

Lat inte sladden hanga sa att ett
barn kan fa tag i den.

Var forsiktig sa att du inte branner
dig pa heta delar, kokande vatten
eller &nga fran apparaten. Anvéand
grytvantar nar du tar ut innerskalen
och tar av locket.

Hall inte riset varmt langre &n en
timme och varm inte upp kokt ris
igen i riskokaren.

Lat inte sladden komma i kontakt
med heta delar.

Dra ut sladden nér apparaten inte
anvands och Iat den inte sta
paslagen utan tillsyn.

Den far inte placeras pa eller i

nérheten av en tand gaslaga eller en

het elektrisk platta eller i en het ugn.
Lat inte apparaten std pa en
varmekanslig yta.

Anvand endast riskokaren med den
medféljande innerskalen.

Anvand inte apparaten utomhus.
Lat inte férstandshandikappade
anvanda produkten utan tillsyn.

apparaten.
Anvénd apparaten endast for avsett

andamal i hemmet. Kenwood tar inte

pé sig ndgot ansvar om apparaten
anvands pa felaktigt satt eller om
dessa instruktioner inte foljs.

Hall barn pa avstand fran apparaten.

Lat inte barn anvéanda eller leka med
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innan du satter i kontakten
Kontrollera att elnatet har samma
spanning som det som anges pa
riskokarens undersida.

Denna apparat uppfyller
bestdmmelserna i direktiv
89/336/EEG.

innan du anvander riskokaren
forsta gangen
Diska delarna, se "rengdring”.
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ventil

lock

angkorg
innerskal

spatel

handtag
apparatstomme
hallare

fotter
kontrollspak
indikatorlampor
avtagbar sladd
mattbagare

hur du anvander din
riskokare fran Kenwood

1

Mat upp 6nskad mangd ris med det
medféljande mattet. Som allman
regel kan sagas att ett matt ris ar
lagom for en person, men detta kan
naturligtvis varieras. Mat upp ett
struket matt ris @.

Tvétta riset noga flera ganger i rent
vatten och lat det rinna av. Om du
inte gor det kan det bli daligt resultat
eller &nga kan ansamla sig i kokaren.
Tvatta inte riset i innerskalen, for da
kan den skadas.

Hall 6ver riset till innerskalen och
platta till ytan. Tillsatt s& mycket
vatten att det kommer upp till
motsvarande markering pa skalen.
Om du till exempel héllt i 3 koppar
med ris, fyller du till markering 3.



modeller min max
kapacitet kapacitet

RC405/407 3 matt 7 matt

RC410/417 3 matt 10 matt

Du kan behdéva prova dig fram for att
hitta den vattenmangd som passar
hur du vill ha ditt ris. F6r mjukare ris
anvander du mer vatten, for fastare
ris mindre.

4 Sétt i innerskalen i riskokaren och se
till att det inte finns nagra riskorn
eller ndgon fuktighet pa utsidan av
skalen.

5 L&gg pa locket och se till att halen i
locket ar pa motsatt sida fran dig.

6 Anslut den avtagbara sladden till
riskokaren och anslut sedan
apparaten till elnatet. Tryck ner
kontrollspaken till lige COOK
(KOKA). Koklampan tands.

7 Nar riset ar klart, kommer riskokaren
att automatiskt sl over till
varmhalining. D& tands WARM-
lampan. L&t riskokaren st& p& denna
instéllning i &tminstone 15 minuter
utan att lyfta pa locket.

8 Lyft forsiktigt pa locket och lat all
kondensation droppa ner i
riskokaren. Anvand den medféljande
spateln for att fluffa upp riset, som
sedan &r Kklart att ata. Satt tillbaka
locket sa snabbt som mgjligt.
Konsumera det omrérda riset inom 1
timme.

9 Om du lyfter innerskalen medan
riskokaren &r i drift kommer
apparaten att automatiskt véxla éver
til WARM (VARM). For att ateruppta
kokningen, satt tillbaka skalen och
sétt tillbaka kontrollknappen péa
COOK (KOKA).

10 Efter anvandningen sténger du av
apparaten och drar ut stickproppen
ur eluttaget.

tillagning av gronsaker

1 Hall 6nskad mangd vatten i
innerskalen. Vattenméangden
paverkar angkokningstiden. Se
rekommendationerna i tabellen
nedan.

2 Lagg det som ska &ngkokas i
angkokningskorgen och satt
angkokningskorgen i innerskalens
Ovre del. Gronsaker ska vara val
rengjorda och vid behov skalade.

3 Lagg pé locket och koppla pa
riskokaren enligt anvisningarna foér
riskokning.

4 Nar allt vattnet har forangats slas
apparaten automatiskt éver till
varmhalining, och lampan lyser.

5 Anvand grytlappar och hall i
handtagen néar du lyfter ur
angkokningskorgen.

6 Du kan laga ris och angkoka
samtidigt. Du maste prova dig fram
for att se hur mycket vatten och hur
lang tillagningstid som behdvs for de
olika kombinationerna.
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tabell 6ver angkokningstider

Det & mangden av vatten i innerskalen som ar avgérande fér angkokningstiden.
Som allméan regel kan ségas att 1,5 dI vatten ger 15 minuters angkokning, 3 dl ger

30 minuter etc.

GRONSAKER

Sparris 450 g 17 min

Bonor (grona) skurna 450 g 20 min

hela 450 g 25 min

Brysselkal 340 g 25 min

Kalhuvud Medelstort (i 6 bitar) 35 min

Morotter (skalade) 450 g 20 min

Majskolvar 2 st 30 min

Champinjoner (hela) 450 g 10 min

Arter (spritade) 3409 17 min

FISK OCH SKALDJUR

Musslor 450 g 10 min Tills de 6ppnar sig

Fisk filé 340 ¢ 15 min} Tills kottet kan fas att
falla isar med

kotlett 450 g 20 min en gaffel

Ostron (i skal) 680 g 25 min Tills de 6ppnar sig

Réakor (medelstora) 340 g 12 min Tills de antar skar
farg

tips viktigt

® Tillagningstiderna &r ungeférliga och
varierar alltefter storleken och

temperaturen pa det som angkokas.

Vattenméangden kan andras.

® Om angkokningen upphdr innan
livsmedlen &r fardiglagade behéver
du bara hélla i litet kallt vatten i
innerskalen, lagga tillbaka dem igen
och lagga pa locket. Angkoka igen
tills de ar fardiglagade.

® Ansamlad anga gor att
angkokningen fortsatter aven efter
det att riskokaren har sténgts av.
Tag genast ut det tillagade, sa att
angkokningen avbryts.

® Sma bitar tillagas snabbare &n
storre. Bitarna bor vara av lika
storlek for att de ska bli jamnt
tilagade.

® Hojden dver havet paverkar vattnets
kokpunkt och déarmed
tillagningstiden. Vid hogre hojder tar
tillagningen langre tid.
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Hall inte riset varmt langre an 1
timme. Sma mangder bor atas
genast.

Varm inte lagat ris i riskokaren.

Lyft inte locket under
varmhaliningsperioden.

Riskokaren rekommenderas inte for
kryddris i halvfabrikat.

Anvand alltid grytvantar nar du tar ut
innerskalen och &ngkorgen eller tar
av locket fran apparaten.

Om andra ingredienser ska tillsattas
till det kokade riset ska de forst
tillagas alltefter behov, och rise ska
sedan serveras omedelbart.
Kokning sker alltid i innerskélen.
Placera aldrig mat direkt i sjélva
riskokaren.

Under kokning kan vissa typer av ris
gora att det byggs upp anga i
apparaten vilket leder till att det
stanker fran ventilen och under
locket.



Nér riset tas ur innerskalen ser du
kanske nagra brunfargade riskorn i
bottnen. Det &r fullt normalt. L&t
skélen kallna och lat den sedan sta
med varmt diskvatten i. Det blir da
lattare att diska skalen.

Riset maste skdljas noga fore
kokning.

Se till att utrymmet mellan holjet och
innerskalen alltid &r rent och fritt fran
rispartiklar etc. Det &r viktigt for att
det ska vara riktig kontakt mellan de
béda ytorna.

Stor inte den automatiska
véaxlingsmekanismen genom att
hindra den fran att vaxia 6ver till
varmhaliningsfasen. Tryck inte ner
omkopplaren for att borja koka nér
varmhéllningsfasen har paborjats.
Vassa redskap kan skada non-
stickytan inuti skélen.

rengoring

1

2

Fore rengdring, dra ut kontakten och
|at allt svalna.

Lagg aldrig ner sjalva riskokaren i
vatten.

Diska inte delarna i diskmaskinen.

skal, lock, mattbagare, spatel,
angkorg
Diska, torka sedan noga.

Efter anvandning klammer du fast
héllaren éver den utskjutande delen
pa riskokaren och satter sedan dit
spateln s& som visas @.

service

® Om sladden &r skadad méste den,

av sakerhetsskal, ersattas av
KENWOOD eller en auktoriserad
KENWOOD-reparator.

Om du behéver hjalp med:

® anvandningen av riskokaren eller
® service eller reparationer

Kontakta affaren dar du képte
riskokaren.
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For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

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

sikkerhet

® |kke legg selve riskokeren i vann eller
la ledningen eller stepselet bli vate —
du kan fa elektrisk stgt. Ha heller
aldri veeske i selve riskokeren.

® Du ma aldri bruke en riskoker som
er skadet. Fa den kontrollert eller
reparert, se “service”.

® Hold barn unna riskokeren. Og la
aldri ledningen henge ned der et
barn kan fa tak i den.

® |kke brenn deg pa varme deler,
kokende vann eller damp fra
riskokeren. Bruk grytekluter nar du
fierner den innvendige bollen og
lokket.

® |kke hold risen varm lenger enn én
time og ikke varm kokt ris opp i
riskokeren.

® |kke la ledningen komme i bergring
med varme deler.

® Trekk stopselet ut av kontakten nar
riskokeren ikke er i bruk. Ikke ga fra
riskokeren nar den er i bruk.

® |kke sett den pa eller neer varm gass
eller elektrisk plate, eller i en
oppvarmet ovn.

® |kke la riskokeren st& pa en overflate
som ikke er varmebestandig.

® Riskokeren skal kun brukes med den
innvendige bollen som falger med.

® |kke bruk riskokeren utendgrs.

® | a ikke personer med
bevegelsesbegrensning bruke
apparatet uten tilsyn.

® Barn skal verken bruke eller leke
med apparatet.

® Bruk bare apparatet til dets tiltenkte
hjemlige bruk. Kenwood frasier seg
ethvert ansvar ved feilaktig bruk eller
dersom apparatet ikke er brukt i
henhold til denne bruksanvisningen

for du etter stopselet i
kontakten

® Pass pa at nettspenningen er den
samme som den som er angitt p&
undersiden av riskokeren.

® Dette utstyret oppfyller kravene i
E@F-direktiv 89/366/EEC.

for du tar riskokeren i bruk

for forste gang
® Vask delene, se “rengjaring”.
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selve riskokeren
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bryter
indikatorlamper
avtakbar ledning
malekopp

GISICICICICICICICICICICIS)

slik koker du ris i
riskokeren

1 Bruk mélebegeret som fglger med til
& méle hvor mye ris du trenger. Det
er vanligvis tilstekkelig & beregne ett
beger med ris per person, men det
er avhengig av den individuelles
appetitt. Bruk strgkne mal @.

2 Vask risgrynene godt i flere hold
vann og la vannet renne godt av.
Dette er ngdvendig for & fa et godt
resultat, for & unnga at risen kleber
seg sammen og/eller for & unngé at
det blir for mye damp i riskokeren.
Ikke bruk innerbollen til & vaske
risgrynene, da den lett tar skade.



Hell risen over i innerbollen og serg
for at den ligger jevnt fordelt. Hell pa
kaldt vann til det nar opp til nivaet
som er avmerket. Nar du f.eks. skal
koke 3 beger med ris, heller du den i
innerbollen og slar pa tilsvarende
mye vann, til det star pa streken for
3 beger.

Modeller min maks
kapasitet|kapasitet

RC405/407 | 3 kopper | 7 kopper

RC410/417 | 3 kopper | 10 kopper

Riktig vannmengde kan variere noe,
alt etter hva du selv foretrekker.
Generelt kan man si at hvis du vil ha
blgtere ris, m& du ha i mer vann.
Hvis du foretrekker risen litt hardere
nar den er kokt, bruker du mindre
vann.

Sett innerbollen i riskokeren. Pass pa
at det ikke finnes gryn eller vann pa
utsiden av bollen.

Legg pé lokket og pass pa at
dampapningen vender bort fra deg.
Sett den avtakbare ledningen i
riskokeren og sett deretter stapselet
i veggkontakten. Trykk bryteren ned
til COOK(KOK)-posisjonen, og
kokelampen lyser.

Nar risen er kokt, slar riskokeren seg
av automatisk men holder risen varm
- p& WARM. Lampen lyser sa lenge
risen holdes varm. Risen skal st& og
“tgrke” i minst 15 minutter for den
serveres - ikke Igft pa lokket i
mellomtiden.

Laft lokket forsiktig og la eventuell
kondens dryppe ned i riskokeren.
Bruk den vedlagte skjeen til & ragre
om risen, og den er Klar til servering.
Sett pa lokket igjen s& snart som
mulig. Spis den kokte risen innen 1
time.

Hvis du lgfter den innvendige bollen
mens riskokeren er pa, slds den
automatisk pA WARM (VARM). Du
begynner kokingen igjen ved & sette
bollen tilbake og tilbakestille knappen
til COOK (KOK).

10 Etter bruk skal du sla av riskokeren
og trekke stgpselet ut av kontakten.

slik dampkoker du
grgnnsaker

1 Hell en passende mengde vann i
innerbollen. Det er vannmengden
som avgjgr hvor lang tid det tar &
dampkoke grgnnsakene. Oversikten
er til veiledning.

2 Legg grennsakene i dampekurven
og sett den gverst i innerbollen. Sgrg
for at grennsakene er helt rene og
skrell dem fgrst, om ngdvendig.

3 Legg pé lokket og sett stapselet i
kontakten og sl& p& som nar du
koker ris.

4 Nar vannet har dampet bort, vil
riskokeren automatisk sla seg over
pé varm og den gule lampen lyser.

5 Bruk tykke grytelapper nar du tar ut
dampekurven med grgnnsaker.

6 Det gar an & koke ris og dampe
grennsaker samtidig. Du kan matte
eksperimentere litt fgr du finner ut
hvor mye vann du ma bruke og hvor
lang tid det tar & koke forskjellige
typer og mengder.

41



oversikt

Det er vannmengden i innerbollen som er avgjgrende hvor lang tid det tar &
dampkoke grennsakene. Til veiledning kan nevnes at 1,50 dl (1 kopp) vann gir 15
minutters damp, 3 dl (2 kopper) gir 30 minutters damp osv.

GRONNSAKER

Asparges 450 g 17 min.

Bgnner (grgnne)snittete 450 g 20 min.

hele 450 g 25 min.
Rosenkal 3409 25 min.
Hodekal Middels stort 35 min.
(i 6 skalker)

Gulrgtter (skrellet) 450 g 20 min.

Maiskolber 2 stk. 30 min.

Sjampinjong - hele 450 g 10 min.

Erter (uten skolmer) 340 ¢ 17 min.

FISK OG SKALLDYR

Muslinger 450 g 10 min. Dampkokes til de
&pner seg

Fisk, fileter 340 ¢ 15 min. Dampkokes til du kan|
skille

Fisk, koteletter 450 g 20 min. flakene med en gaffel

Dsters (i skall) 680 g 25 min. Dampkokes til de
&pner seg

Reker (middels) 340 ¢ 12 min. Dampkokes til de er
lysergde

tips

® Koketidene som er oppgitt er
omtrentlige, og ma avpasses etter
temperaturen pa rastoffet, mengden,
samt hvor kokt maten skal vaere. Du
kan ogsa variere vannmengden.

® Hvis du stopper dampkokingen for
maten er gjennomkokt, ha litt kaldt
vann i innerbollen, legg maten
tilbake i bollen og legg pa lokket
igjen. Dampkok igjen til maten er
ordentlig kokt.

® Dampen som samler seg, gjar det
mulig for maten & koke videre selv
om riskokeren er slatt av. Ta maten
ut snarest mulig sa den ikke blir for
kokt.

® Sma grennsaker koker raskere enn
store. Mat bgr ha jevn tykkelse for &
bli jevnt kokt over det hele.
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Hgyden over havet er avgjgrende for
temperaturen vann begynner & koke
ved, og derfor ogsa koketiden. Jo
starre hgyden er over havet, jo
lengre blir koketiden.

viktig

Ikke hold risen varm lenger enn 1
time. Det er best & spise sma
mengder med én gang.

Kokt ris skal ikke varmes opp igjen i
riskokeren.

Ikke lgft p& lokket mens risen holdes
varm.

Det anbefales ikke & bruke
riskokeren til & koke pakke-ris med
smakstilsetninger.

Bruk alltid varmebestandige kluter il
& fierne den innvendige bollen,
dampkurven og lokket fra
riskokeren.



® Har du andre ingredienser i risen, ma
den spises straks den er ferdig og
ingrediensene ma vaere godt kokt.

® Kokingen skjer alltid i den innvendige
bollen. Ikke ha mat direkte i selve
riskokeren.

® \ed koking kan visse ristyper fare fil
oppsamling av damp i apparatet.
Det gjor at det spruter litt fra ventilen
og under lokket.

® Nar du har temt innerbollen, hender
det at det sitter igjen noe gulfarget
ris i bunnen. Det er ganske normalt -
vent til bollen er avkjglt, fyll den med
lunkent sapevann og la det hele sta
og blgte seg en stund. Risen som
sitter fast vil lasne av seg selv og
gjgre det lettere & vaske bollen.

® Risen ma vaskes grundig fer koking.

® Pass pa at mellomrommet mellom
inner- og ytterbollen holdes rent og
sjekk at det ikke er kommet ris e.l.
inn i det. Dette er viktig for & sikre at
de to bollene slutter god kontakt.

® |kke kluss med den automatiske
brytermekanismen ved & forhindre at
den slas over pa varmesyklusen.
Ikke trykk ned bryteren for & koke
etter at den har begynt
varmesyklusen.

® |kke bruk skarpe gjenstander pa
innsiden av bollen, de kan skade
slippbelegget.

rengjaring

1 Fer rengjering skal du trekke ut
stapselet og la alt avkjgles.

2 I|kke legg selve riskokeren i vann.

3 Ikke vask delene i oppvaskmaskin.

bolle, lokk, malekopp, skje,
dampkurv
Vask, og terk grundig.

Etter bruk festes
oppbevaringsstativet til skjeen over
festet pa selve riskokeren. Skjeen
settes deretter i som vist @.

service og kundetjeneste

® Hyis ledningen er skadet ma den av
sikkerhetsgrunner erstattes av
KENWOOD eller en autorisert
KENWOOD-reparatar.

Hvis du trenger hjelp med &:

® Dbruke riskokeren eller

® service eller reparasjoner
Kontakt forhandleren der du kjgpte
riskokeren.



Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta ndet kuvitukset

ennen kuin ryhdyt kdyttamaan
tiata Kenwood-kodinkonetta
Lue nama ohjeet huolella ja sailyta
ne mybhempaa tarvetta varten.
Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat.

turvallisuus

Ala koskaan upota laitetta veteen
alaka anna johdon tai pistokkeen
kastua. Muutoin on olemassa
séhkoiskun vaara. Al koskaan
paasta nestetta laitteen rungon
sisaan.

Ala koskaan kayta viallista laitetta.
Toimita laite tarkistettavaksi tai
huollettavaksi. Lisatietoja on Huolto-
kohdassa.

Pida laite poissa lasten ulottuvilta.
Al anna virtajohdon roikkua siten,
etté lapsi voi tarttua siihen.

Varo, etta laitteen kuumat osat,
kiehuva vesi tai hdyry eivat aiheuta
palovammoja. Kéyta aina
patakintaita poistaessasi sisakulhon
ja kannen.

Ala pida riisid kuumana tuntia
kauempaa. Ala lammita
riisinkeittimessa keitettya riisia
uudelleen.

Ala anna virtajohdon koskettaa
kuumiin osiin.

Irrota pistoke pistorasiasta, kun laite
ei ole kaytossa. Ald jata laitetta ilman
valvontaa kayttdmisen aikana.

Ala aseta laitetta kuumalle sahko- tai
kaasuliedelle, sen lahelle tai
kuumaan uuniin.

Ala jata laitetta kuumuudelle herkalle
alustalle.

Kayté riisinkeitintd ainoastaan
sisékulhon ollessa paikoillaan.

Ala kayta laitetta ulkona.

Ala anna lasten tai
toimintarajoitteisten henkiliden
kayttaa laitetta iiman valvontaa.

Ala anna lasten kayttaa tai leikkia
laitteella.
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Kayta laitetta ainoastaan sille
tarkoitettuun kotitalouskaytoon.
Kenwood-yhti¢ ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on
kaytetty vaarin tai néité ohjeita ei ole
noudatettu.

ennen pistokkeen
yhdistiamista pistorasiaan
Varmista, etta sahkovirta vastaa
riisinkeittimen pohjaan merkittyja
tietoja..

Tama laite tayttad Euroopan
talousyhteison direktiivin 89/336/EEC
vaatimukset.

ennen ensimmaista
kayttokertaa

Pese osat Puhdistaminen-kohdassa
kuvatulla tavalla.

selitykset
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iimanvaihtoaukko
kansi
hoyrystyskori
sisakulho
lusikka

kahvat

runko
séilytyskiinnike
jalat

saadin
merkkivalot
irrotettava johto
mittakuppi

Kenwood-riisikeittimen
kaytto

1

Kayta laitteen mukana toimitettua
mitta-astiaa halutun riisimééran
mittaamiseen. Ohjeena voidaan
sanoa, etta yksi mitta riisia riittaa
yhdelle hengelle, mutta maaré voi
vaihdella henkilosta riippuen. Tayta
mitta riisilld ja tasoita pinta reunan
tasalle @.



2 Pese riisi perusteellisesti vaihtaen
vetta useita kertoja, ja valuta vesi
lopuksi riisista. Jos valutusta ei
suoriteta, voi lopputulos olla
epatasainen ja/tai laitteeseen syntyy
hoyrya.

3 Siirra riisi sisdkulhoon ja tasoita riisin
pinta. Liséa kulhoon tarpeeksi
kylmaa vettd, jotta vedenpinta tulee
vaadittavan merkin kohdalle, esim.
keitettdessa 3 mittaa riisia aseta
pesty riisi sisakulhoon ja tayta kulho
sitten vedella merkkiin 3 asti.

mallit vah. enimm.
kapas. kapas.

RC405/407 3 mittaa 7 mittaa
RC410/417 3 mittaa 10 mittaa

Voit tulla huomaamaan, etta
lisattavan veden méaaraa on

muutettava hieman henkildkohtaisen
mieltymyksen mukaan. Kun halutaan

pehmeampaa riisia, lisataan hieman
enemman vettd, ja kun kyseessa on
kiintedmpi riisi, vetta kéaytetaan
hieman véhemman.

4 Aseta sisékulho riisikeittimeen
varmistaen, etta keittimen
ulkopuolella ei ole riisinjyvia tai
vesipisaroita.

5 Peita kulho kannella varmistaen, etta

kannessa olevat reiét ovat poispéin
laitteen kayttajasta.

6 Kiinnita irrotettava verkkojohto
riisinkeittimeen ja yhdista laite
séhkdvirtaan. Aseta sdadin COOK
(KEITA)-asentoon. Keittdmisen
merkkivalo syttyy.

7 Kun riisi on keitetty, laite kytkeytyy

automaattisesti LAMMITYS-asentoon
(WARM) ja lammitysta osoittava valo

syttyy. Anna laitteen olla talla
asetuksella ainakin 15 minuuttia
ennen kuin kansi avataan.

8 Nosta kantta varovasti. Anna
tiivistyneen veden valua

riisinkeittimeen. Hammenna valmista

riisié laitteen mukana toimitetulla
lusikalla. Aseta kansi takaisin

paikoilleen mahdollisimman pian.
Kypsa riisi on sy6tava yhden tunnin
kuluessa.

Jos sisékulho nostetaan paikoiltaan
keittimen toimiessa, laite siirtyy
automaattisesti WARM (LAMMITYS)-
asentoon. Voit jatkaa kypsentamista
asettamalla kannen takaisin
paikoilleen ja nollaamalla saatimen
COOK (KEITA)-asentoon.

10 Katkaise laitteesta virta kayton

jalkeen ja irrota pistoke pistorasiasta.

vihannesten keittdminen

1

Kaada sisékulhoon tarvittava méara
vettd. Kaytettdvan veden maara
vaikuttaa hoyrykypsennysaikaan ja
aika tulisi tarkistaa luettelosta.
Aseta hoyrykypsennettava ruoka
hoyrytysastiaan ja aseta
hoyrytysastia sisakulhon yldosaan.
Vihannekset on puhdistetta hyvin ja
kuorittava tarpeen mukaan.

Aseta kansi padlle ja kytke laite
paalle samoin kuin riiisin keittamisen
yhteydessa on neuvottu.

Kun kaikki vesi on hoyrystynyt, laite
kytkeytyy automaattisesti
lammitysasetukselle ja [@ammitysvalo
syttyy.

Otettaessa hoyrytysastiaa ulos
laitteesta pidé kiinni kahvoista
lammaonkestéavilla kasineilla.

On mahdollista keittaa riisia ja muita
ruoka-aineita samanaikaisesti.
Erilaisiin yhdistelmiin tarvittavat
vesimaarat ja keittoajat on ldydettava
kokeilemalla.



hoyrytysaikaopas

Hoyrykypsennyksen aika riippuu sisékulhoon kaadetun veden maarasta.
Likim&é&raisena ohjeena voidaan olettaa, ettd 150 ml (1 mitta) vetta tuottaa hoyrya
15 minuutin ajan, 300 ml (2 mittaa) vetta tuottaa héyrya 30 minuutin ajan jne.

VIHANNEKSET

Parsanvarret 450 g 17 min

Pavut (vihreét) leikellyt 450 g 20 min

kokonaiset 450 g 25 min
Ruusukaalit 340 ¢ 25 min
Kaali keskikokoinen 35 min
(6 palassa)

Porkkanat (kuoritut) 450 g 20 min

Maissintahkéat 2 tahkaa 30 min

Herkkusienet - kokonaiset 450 g 10 min

Herneet (silvotut) 340 g 17 min

KALAT JA AYRIAISET

Simpukat 450 g 10 min Hoyrytetaén kunnes
aukeavat

Kala Filee 340 ¢ 15 min Kypsennetaan
kunnes kala

Pihvit 450 g 20 min murenee helposti

haarukalla

Osterit (kuorissa) 680 g 25 min Hoyrytetaan kunnes
aukeavat

Katkaravut 340 ¢ 12 min Hoyrytetdén

(keskikokoiset) vaaleanpunaisiksi

vihjeita ® Pienet palat kypsyvat nopeammin

® Annetut keittoajat ovat likimaaraisia
ja niihin vaikuttaa ruokalajin koko ja
lampétila seka haluttu
kypsennysaste. Vesimaaria voidaan
muuttaa.

® Jos hoyryn tulo loppuu ennen kuin
ruoka on kypsynyt riittavasti, lisaa
kylmaa vetta sisékulhoon, aseta
ruoka takaisin ja kansi takaisin
paikalleen. Jatka kypsennysta niin
kauan, etta ruoka on tarpeeksi
kypsaa.

® Jos laitteeseen on kertynyt hoyrya,
jatkuu kypsennys sen jalkeen, kun
laite on kytkeytynyt pois paalta. Ota
ruoka-aineet valittomasti pois
laitteesta, jotta niista ei tulisi
ylikypsia.
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kuin suuret palat. Tasaisen kokoisina
paloina oleva ruoka kypsyy
tasaisemmin.

Korkeus merenpinnasta vaikuttaa
veden kiehumislampétilaan ja taten
my0s kypsennysaikaan. Pitemmat
kypsennysajat tarvitaan paikoilla,
jotka ovat erittain korkealla
merenpinnasta.

tarkeaa

Pida riisi lampiméana korkeintaan
yhden tunnin ajan. Pienet maarat
riisia ovat parhaimmillaan sy6tyna
heti.

Ala kuumenna riisia uudelleen
riisikeittimessa.

Ala nosta kantta lammitysjakson
aikana.



Riisikeitinta ei suositella valmiiksi
maustettujen riisien kypsentamiseen.
Kayté aina patakintaita poistaessasi
laitteesta sisakulhon, hdyrytyskorin ja
kannen.

Jos keitettyyn riisin lisdtd&an muita
aineksia, on riisin oltava
asianmukaisesti kypsennettya ja riisi
tulisi nauttia valittdmasti.

Kypsenné riisi aina sisékulhossa. Ala
koskaan aseta ruokaa laitteen
rungon péaalle.

Tietyista riisilajeista vapautuu
kypsentamisen aikana hoyrya, joten
iimanvaihtoaukkoon ja kanteen tulee
kosteutta.

Kun riisia otetaan sisakulhosta,
voidaan kulhon pohjalla huomata
véhan vaaleanruskeaa riisia. Tama
on normaalia, anna kulhon jaghtya,
tayté se lampimalla pesuainevedella
ja jata likoamaan, jolloin riisi irtoaa ja
kulhon peseminen on helpompaa.
Riisi on pestéva huolellisesti ennen
kypsentamista.

Varmista, etta riisikeittimen ja
sisékulhon vélinen tila on aina
puhdas eiké siina ole riisia ym. Tama
on tarkeaa, jotta keittimen ja kulhon
vélinen kosketus olisi riittava.

Ala héiritse automaattisen kytkimen
toimintaa estamalla sita
kytkeytyméasta
lampimanapitoasentoon. Ald paina
kytkinté keittdmisasentoon, kun
lammitysvaihe on alkanut.

Jos kulhossa kéaytetaan teravia
ottovélineitd, voi kulhon tarttumaton
pinta vahingoittua.

puhdistaminen

1 Irrota laitteen séhkopistoke
pistorasiasta ja anna laitteen jadhtya
ennen puhdistamista.

Ala koskaan upota riisinkeittimen
runkoa veteen.

Al pese osia astianpesukoneessa.

kulho, kansi, mittakuppi,
lusikka, hoyrytyskori

Pese ja kuivaa perusteellisesti.
Kiinnit& lusikan kiinnitin riisinkeittimen
rungossa olevaan kohoumaan ja
aseta lusikka paikoilleen kuvassa
nakyvélla tavalla @.

huolto ja takuu

® Jos virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyista vaihdettava.
Vaihtotyon saa tehdda KENWOOD tai
KENWOODin valtuuttama huoltoliike.

Jos tarvitset apua
@ riisinkeittimen kayttamisessa tai
® |aitteen huolto- tai korjaustoisséa,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.
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Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood cihazinizi kullanmadan
once

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri
cikartin guivenlik.

guvenlik

Aletin gévdesini hi¢bir zaman su
icine koymayin veya kablonun ya
da figin 1slanmasina izin vermeyin -
elektrik garpabilir. Ve aletin gévdesi
icine higbir zaman sivi koymayin.
Asla hasarli alet kullanmayin.
Kontrol ve tamir ettirin: bkz. 'servis'
Cocuklari aletten uzak tutun. Ve
kabloyu asla bir gocugun
yakalayabilecegi sekilde
sarkitmayin.

Aletten ¢ikan sicak pargalar, kaynar
su veya buhar ylzinden yanmayin.
Dahili kaseyi ve kapag cikartirken
firin eldiveni kullanin.

Pilavi bir saatten fazla sicak
tutmayin ve pisirilmis pilavi tekrar
pilav pisirme tenceresinde
Isitmayin.

Kablonun sicak pargalarla temas
etmesine izin vermeyin.
Kullaniimadigi zaman fisten ¢ekin
ve aleti asla basibos birakmayin.
Sicak bir gaz veya elektrikli 1sitic
Ustine veya yakinina ya da isitiimis
firin icine koymayin.

Aleti sicakliga duyarli bir ylzey
Gzerinde birakmayin.

Pilav pisirme tenceresini sadece
temin edilmis dahili kase ile
kullanin.

Aleti dis mekanlarda kullanmayin.
Hastalarin gozetim altinda olmadan
bu cihazi kullanmalarina izin
vermeyin.

Cocuklarin bu cihazi kullanmalarina
ya da bu cihazla oynamalarina izin
vermeyin.

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

fise takmadan 6nce

Elektriginizin pilav pisirme
tencerenizin altinda gosterilen ile
ayni oldugundan emin olun.

Bu aygit, Avrupa Ekonomik
Toplulugu'nun 89/336/EEC sayili
Radyo Parazit Yonergesi'ne uygun
olarak Uretilmistir.

ilk defa kullanmadan 6nce
Parcalari yikayin bkz. 'temizlik'.

bolumler

GISICICICICICICICICICICIS)

delik

kapak

buhar sepeti
dahili kase
spatula
tutacaklar
govde

depo klipsi
ayaklar

kontrol manivelasi
indikator isiklari
sokulebilir kablo
olgme kasesi

kenwood pilav
pisiricinizin kullanimi

1 istenilen piring miktarini dlgmek igin

aygitla birlikte verilen 6lcme kabini
kullaniniz. Bir 6lgme kabi piring bir
kisi icin yeterli olmakla birlikte,
kullanacaginiz miktar bireysel
tercihlere gére degisebilir. Olcme
kabinin tamamini pirincle
doldurunuz @.

2 Pirinci birkag kez temiz suyla

yikayiniz ve siiziiniiz. Bu islemin
yapillmamasi, istenilen sonucun
elde edilememesine yalya da
aygitta buhar birikimine yol acabilir.
Pirinci ic canak icinde yikamayiniz.
Yikarken i¢ ¢anak hasar gorebilir.



Yikanan pirinci ic canaga aktararak
Uzerini dlzleyiniz ve canak
Uzerindeki isarete kadar soguk su
koyunuz. Ornegin, 3 élgek pilav
pisirmek icin yikanan pirinci ic
canak icerisine koyduktan sonra 3
Olcek isaretine kadar su koyunuz.

modeller |[minimum|maksimum
kapasite | kapasite

RC405/407 3 kap 7 kase

RC410/417 3 kap 10 kase

Konulacak su miktarini kendi agiz
tadiniza gére degistirebilirsiniz.
Pilavin daha yumusak olmasini
isterseniz daha fazla su koyunuz.
Pilavin biraz sert olmasini isterseniz
daha az su koyunuz.

ic canag! pilav pisiriciye yerlestiriniz
ve canagin dis ylzeyinde nem ya
da pirin¢ tanesi olmamasina dikkat
ediniz.

Pilav pisiricinin kapagini kapatiniz
ve buhar cikis deliginin sizden
uzakta olmasina dikkat ediniz.
Sokulebilir kabloyu pilav pisirme
tenceresine yerlestirin ve sonra aleti
glc kaynagina baglayin. Kontrol
manivelasini COOK (PiSIR)
pozisyonuna bastirin ve pigirme
1$191 yanacaktir.

Pilav pistikten sonra, aygit
kendiliginden SICAK TUTMA
konumuna gececek ve sicakta
tutma 1s1g1 yanacaktir. Kapagini
acmadan 6nce aygiti bu durumda
en az 15 dakika bekletiniz.

Kapag dikkatlice kaldirin ve pilav
pisirme tenceresi igine herhangi
sivinin damlamasini saglayin. Daha
sonra yenilmeye hazir olacak
piringleri sisirmek i¢in temin edilmis
spatulayi kullanin. Kapagi mimkin
oldugunca c¢abuk yeniden takin.
Karistirilmis piringleri 1 saat iginde
tiketin.

9 Pisirici calisirken dahili kase
kaldiriimalidir, alet otomatik olarak
WARM (SICAK) a dénecektir.
Pisirmeyi yeniden baslatmak igin,
kaseyi yeniden yerlestirin ve kontrol
diigmesini COOK (PiSIR) e
ayarlayin.

10 Kullandiktan sonra, kapatin ve fisi
cekin.

sebze pisirme

1 lc canaga yeterli miktarda su
koyunuz. Kullanilan su miktari
buharda pisirme siresini etkiler.
Bunun i¢in Buharda Pisirme
Sireleri Kilavuzu'na bakiniz.

2 Pisirmek istediginiz sebzeyi
buharda pisirme sepetine koyunuz.
Arkasindan bu sepeti ic canagin
Uzerine yerlestiriniz. Pisirilecek
sebzeleri sepete koymadan 6nce
iyice yikayiniz ve soyulmasi gerekli
sebzeleri kabugunu soyunuz.

3 Aygitin kapagini kapattiktan sonra
aygiti calistiriniz ve pilav pisiricinin
kullanim yodnergelerini izleyiniz.

4 Buharda pisirme islemi bittikten
sonra aygit kendiliginden sicak
tutma konumuna gececek ve sicak
tutma 18191 yanacaktir.

5 Buharda pisirme sepetini yerinden
alirken 1s1 gecirmez eldiven giyerek
aygiti tutma saplarindan tutunuz.

6 Bu aygitla pilav pisirken ayni
zamanda buharda yiyecek
pisirebilirsiniz. iki pisirme islemini
ayni anda yapabilmek icin biraz
deneme yapmaniz gerekir.
Kullanacaginiz su miktarini
saptamak ve cesitli yiyecekler icin
pisirme suresini ayarlamak
yapacaginiz denemelere birer
ornektir.
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buharda pisirme sureleri kilavuzu

ic canaga koyacaginiz su miktari buharda pisirme siiresini belirler. Ornegin, 150
ml (1 kap) su 15 dakikalik buharda pisirme stiresi saglar. Ayni bicimde, 300 ml
(2 kap) su 30 dakika buharda pisirme siresi verir.

SEBZELER

Kuskonmaz Yapraklari  450gr 17 dak.

Taze Fasulye kesilmis 450gr 20 dak.

tim 450gr 25 dak.
Briksel Lahanasi 340gr 25 dak.
Lahana Orta boyda 35 dak.
(6 parca)

Havug (soyulmus) 450gr 20 dak.

Misir Kogani 2 tane 30 dak.

Mantar (tam parca) 450gr 10 dak.

Taze Bezelye 340gr 17 dak.

BALIK VE DENiZ URUNLERI

Midye 450gr 10 dak. Kabuklari agilincaya
kadar buharda
pisiriniz

Ballk  Fileto 340gr 15 dak. Balik catalla

Dilimlenmis 450gr 20 dak. yarilincaya kadar

pisiriniz

Kabuklu istiridye 680gr 25 dak. Kabuklari acilincaya
kadar buharda
pisiriniz

Karides 340gr 12 dak. Pembelesinceye

(orta buyuklikte) kadar buharda
pisiriniz

faydali bilgiler

® Pisirme streleri yaklasik olarak
verilmistir. Pisirme sureleri
yiyeceklerin boyutuna, yiyecegin
sicakligina ve istenen pisme
tercihine gore degisir. Dolayisiyla,
su miktarini ayarlamaniz gerekir.

® Yiyecek yeterli derecede pismeden
buhar biterse, ic canaga soguk su
katiniz ve yiyecegi tekrar ganaga
koyarak kapagini kapatiniz.
Arkasindan yiyecek pisinceye
kadar pisirmeye devam ediniz.

® Aygit durduktan sonra birikmis
buhar yiyecegi pisirmeye devam
eder. Bu ylizden, asiri pisirmemek
icin yiyecegi aliniz.

® Kdicuk parcalar daha cabuk piser.

50

Ayni boydaki yiyecekler ise ayni
surede piser.

Deniz dizeyinden cok ylksek
yerlerde pisirme suresi daha
uzundur. Dolayisiyla, pisirme
yapilan yiksek yerlerde suyun
kaynama ve pisirme slresi artar.

onemli noktalar

Pilavi 1 saatten fazla sicak
tutmayin. Kigtk miktarlar en iyi
dogrudan yenir.

Pismis pilavlar pilav pisirici
icerisinde yeniden isitmayiniz.
Sicak tutma sirasinda kapagdi
acmayiniz.

pilavlarin pisirilmesinde
kullanmayiniz.




Aletten dahili kaseyi, buhar sepetini
ve kapagi gikarirken her zaman
1stya direngli eldivenler kullanin.
Pisen pilava baska icerikler
katilirsa, pilavin derhal tiiketiimesi
gerekir.

Pisirme her zaman dahili kasede
olur. Yemegi asla direkt olarak pilav
pisirme tenceresinin gévdesinin
icine koymayin.

Pisirme sirasinda pirincin bazi
cesitleri alet iginde, kapagin altinda
ve delikte bazi sigramalarla
sonuglanacak buhar olusumuna
neden olabilir.

Pilavi ic canaktan bosaltirken,
¢anagin dibinde kalan bazi piring
tanelerinin sari renkte olduklari
gOrulebilir. Bu durum normaldir.
Canagi soguttuktan sonra 1lk
sabunlu suyla doldurunuz ve bir
sure bekletiniz. Bu islem, yapismis
piring tanelerinin ¢ikariimasini ve
canagin temizlenmesini
kolaylastiracaktir.

Piringler pisiriimeden 6nce iyice
yikanmalidir.

Pilav pisirici ile ic canak arasinda
kalan bdlgenin her zaman temiz ve
bu bdlgede pirinc tanelerinin
kalmamasina dikkat ediniz. Bu iki
parca arasindaki temasin tam
olmasi gerekir.

Sicak dénglye anahtarlanmasini
onleyerek otomatik anahtarlama

mekanizmasini engellemeyin. Sicak

donglye basladiktan sonra
digmeyi pisire tekrar bastirmayin.
Canagin icine ucu sivri aletler
sokmayiniz. Canagin yapismazlik
6zelligi hasar gorebilir.

temizlik

1 Temizlemeden 6nce fisten gikarin
ve herseyi sogumaya birakin.

2 Pilav pisirme tenceresinin gévdesini
asla suya batirmayin.

3 Parcalari bulagik makinesinde
yikamayin.

kase, kapak, 6lgcme kasesi,
spatula, buhar sepeti
Yikayin, sonra iyice kurulayin.

Kullandiktan sonra, spatula depo
parcasini pilav pisirme tenceresinin
go6vdesi Uzerindeki ¢ikinti Gzerine
klipsleyin, sonra spatulayi
gOsterilen pozisyon igine yerlestirin

0.
bakim

® Eger kablo zarar gordiyse, glivenlik
nedenleriyle, KENWOOD veya
yetkili bir KENWOOD tamircisi
tarafindan yerlestiriimelidir.
Eger yardima asagidakilerle ilgili
ihtiyaciniz olursa:

® pilav pisirme tencerenizi kullanma
veya

® servis veya tamiratlar
Pilav pisirme tencerenizi aldiginiz
bayi ile temasa gegin.
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Pred ¢tenim rozlozte predni stranku s ilustraci

pred pouzitim tohoto zafizeni
Kenwood

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

® QOdstrante veSkery obalovy material
a nalepky.

bezpecnost

® Spodni dil pfistroje nikdy
neponofujte do vody. Dbejte, aby
se nenamocil napajeci kabel ani
zastréka — hrozi nebezpedi Urazu
elektrickym proudem. Do spodniho
dilu pfistroje nevlévejte zadné
kapaliny.

Poskozeny pfistroj nikdy
nepouzivejte. Nechte jej
zkontrolovat nebo opravit: viz
Jservis®.

Pristroj pokladejte mimo dosah déti.
Nikdy nenechte viset napajeci kabel
tak, jej mohly déti zachytit.

Dbejte, abyste se nespalili horkymi
soucastmi pristroje a neoparili
vodou nebo parou. Chcete-li
sejmout pokli¢ku a vyjmout vnitini
nadobu, naviéknéte si kuchyrnské
rukavice.

Hotovou ryzi nenechavejte ohfivat
déle nez hodinu. Vychladlou ryzi jiz
Vv pfistroji neohfivejte.

Napajeci kabel se nesmi dotykat
horkych predmétu.

Pokud pfistroj nepouzivate, odpojte
jej ze zasuvky. Nenechavejte jej
bez dohledu.

Pristroj nepokladejte na plynovy ¢i
elektricky vafi¢ ani do trouby ¢&i do
jejich blizkosti.

PFistroj nepokladejte na materiély
citlivé na teplo.

Pristroj pouzivejte pouze s vnitfni
nadobou.

Vafi€ ryze neni uréen k venkovnimu
pouziti.

Nemocni a jinak oslabeni lidé smi
spotrebi¢ pouzivat pouze pod
dohledem.
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® S timto zafizenim si nesmi hrat ani
je pouzivat déti.

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

pred zapojenim

Zkontrolujte, zda je napéti v siti
stejné jako napéti uvedené na
spodni strané pfistroje.

Tento spotfebi¢ odpovida Smérnici
Evropského hospodarského
spole€enstvi 89/336/ECC.

pred prvnim pouzitim
Jednotlivé soucasti pfistroje umyjte
— viz ,Cisténi*.

legenda

ventilacni otvor
poklicka
naparovaci kosik
vnitfni nadoba
vareCka

rukojeti

spodni dil
svorka varecky
nohy

ovlada¢
kontrolky
odpojitelny kabel
odmérka

GISICISICICICICICICICICIC)

rady

1 Odmérkou, ktera je soucasti
pfisluSenstvi, odmérte pozadované
mnozstvi ryze.VétSinou jedna
odmeérka ryze staci v priméru pro
jednu osobu, ale potfebné mnozstvi
ryZze se samoziejmé méni podle
individualni chuti. Odmérku plrite
ryzi az po okraj @.

Ryzi dukladné nékolikrat
proplachnéte pod tekouci vodou a
nechte fadné odkapat. Pokud tak
neucinite, maze utrpét vysledna
kvalita uvarené ryze, anebo se ve



spotrebici vytvori pfilis velké
mnozstvi pary. Ryzi nikdy
nevyplachujte ve vnitfni mise, mohli
byste ji poskodit.

Ryzi pfesypte do vnitfni misy a jeji
povrch zarovnejte. Pridejte
odpovidajici mnozstvi studené vody
do odpovidajici vyse naznacené na
mise. Napfiklad kdyZz vafite 3
odmeérek ryze, nasypte
vyplachnutou ryzi do vnitfni misy, a
pak do ni nalejte vodu az do vyse 3
odmeérek.

modely min. max.
mnozstvi| mnozstvi
RC405/407 |3 odmérky| 7 odmérky
RC410/417 |3 odmérky|10 odmérky

Casem mozna Zjistite, Ze musite
davat vice ¢i méné vody, aby
uvarena ryze vyhovovala presné
vasi chuti. MékEi ryze dosahnete
tak, ze pridate o néco vice vody;
chcete-li ryzi tvrdsi, dejte o néco
méné vody.

Vnitfni misu vlozte do hrnce,
pfi¢emz davejte pozor, aby na
vnéjsi strané misy nezustala zrnka
ryze nebo kapky vody.

Priklopte poklici tak, aby ventila¢ni
otvory v poklici nemifily smérem na
obsluhu.

Napajeci kabel zapojte nejprve do
pfistroje a poté do elektrické
zasuvky. Kontrolku oto¢te do polohy
COOK (vafrit). Kontrolka ,Cook*
(varit) se rozsviti.

Jakmile je ryZe uvarena, spotrebic
se automaticky prepne do polohy
"WARM-OHRIVAN", pfiemz se
rozsviti kontrolka ohfivani. Nechte
spotrebic v této poloze po dobu
nejméné 15 minut pred tim, nez
poprvé zvednete poklici.

Opatrné odkryjte poklicku a
kondenzovanou vodu nechte stéci
do variCe. Ryzi nacechrejte
vareckou a podavejte na talif. lhned
ji prikryjte pokli¢kou. Hotovou ryzi
snézte nejpozdéji do jedné hodiny.

9 Zdvihnete-li béhem pfipravy ryze
vnitfni nadobu, pfistroj se
automaticky prfepne do rezimu
WARM (ohfev). Chcete-li
pokracovat ve vareni, vlozte
nadobu zpét a pfepnéte do rezimu
COOK (varit).

10 Po pouziti pfistroj vypnéte a
napajeci kabel vytahnéte ze
Zasuvky.

vareni zeleniny

1 Do vnitfni misy nalejte pozadované
mnozstvi vody. MnoZstvi vody ma
vliv na délku naparovaciho cyklu,
proto je vzdy potfeba se podivat do
nize uvedené tabulky.

2 Potraviny uréené k naparovani
vlozte do paraku, ktery se pak
umisti do horni ¢asti vnitfni misy.
Zelenina musi byt Fadné ocisténa a
podle potfeby oloupana.

3 Zakryjte hrnec poklickou a spotfebic
zapnéte zplsobem uvedenym v
navodu pro vareni ryze.

4 Jakmile se vSechna voda vyvari,
spotrebi¢ se sam automaticky
prepne do polohy "WARM-
OHHVANI" a rozsviti se odpovidajici
kontrolka.

5 Parak pfi vyndavani z hrnce
uchopte pomoci kuchyriskych
chiapek za drzadla.

6 RyZi i zeleninu je mozné vafrit
najednou. Musite si ovSem sami pfi
riznych kombinacich vyzkouset
potfebné mnozstvi vody a délku
doby vareni.

53



tabulka ¢asu potfebnych k vareni v pare

Délku naparovaciho cyklu uréuje objem vody nalité do vnitfni misy. Pfiblizné se
da fici, ze 150 ml (1 odmérka) vody vytvorfi paru na 15 minut, 300 ml (2
odmeérky) vytvori paru po dobu 30 minut atd.

ZELENINA

Chrest 4509 17 min

Zelené fazolky - nakrajené 450g 20 min

-vecelku 4509 25 min
RUzickova kapusta 3409 25 min
Zeli stfedni 35 min
(v 6 kusech)

Mrkev (ocisténa) 4509 20 min

Kukuriény klas 2 klasy 30 min

Houby - vcelku 4509 10 min

Hrasek (vyloupany) 3409 17 min

RYBY

Skeble 450g 10 min Prestat vafit jakmile
se oteviou

Ryby  -filé 3409 15 min Varte tak dlouho, az
se maso

- fizky 4509 20 min da vidlickou lehce

odloupnout

Ustfice (v lastufe) 680g 25 min Varit, dokud se
neoteviou

Krevety (stfedni) 3409 12 min Varte v pare do

rzova

rady

® Doby vaficich cyklu jsou pfiblizné a
ovliviiuje je velikost a teplota
potravin a to, do jaké miry je
chcete mit provarené. Mnozstvi
vody se da ménit podle potreby.

® Pokud se voda vyvari pred tim, nez
je jidlo radné uvareno, dolejte do
vnitfni misy studenou vodu, vratte
do ni varené jidlo a zakryjte poklici.
Hrnec znovu zapnéte a varte tak
dlouho, az je jidlo hotové.

® Nashromazdéna para v hrnci
umozriuje, aby se jidlo dal vafilo i
potom, co se spotrebi¢ vypnul.
Jidlo je proto nutné okamzité
vyndat, abyste zabranili jeho
prevareni.
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Malé kousky se uvafri rychleji, nez
kousky vétsi. Potraviny nakrajené
na kousky stejné velikosti se uvari
rovnomérnéji.

Nadmorska vyska ma vliv na
teplotu, pfi niz se za¢ne voda varit,
a tim padem i na dobu vareni. Ve
vysokych nadmorskych vyskach je
zapotrebi delSi doby vareni.
dulezita upozornéni

Hotovou ryzi neohfivejte déle nez
hodinu. Men§i porce snézte pokud
moznou najednou.

Uvarenou ryzi znovu neohfivejte v
hrnci na ryzi.

V poloze "warm-ohfivani"
nezvedejte poklici.

Hrnec na ryzi se nedoporucuje k
vareni ryzovych polotovarovych
jidel ze sacku.




Chcete-li sejmout pokli¢ku, vyjmout
naparovaci kosik ¢i vnitfni nadobu,
navléknéte si kuchyriské rukavice.
Pokud jsou do uvarené ryze
pridany dalsi pfimési, musi byt
fadné uvareny a takto upravena
ryZe se musi zkonzumovat
okamzité.

Ryzi varte vzdy ve vnitfni nadobé.
Nikdy ji nesypte pfimo do spodniho
dilu varice.

Pfi vareni nékterych druht ryze se
v pfistroji muze nahromadit para,
ktera jemné vystrikuje z
ventilaéniho otvoru a otvoru v
poklicce.

Po vyndani uvarené ryze z vnitini
misy mohou na dné misy zustat
pfilepena do zlatohnéda zbarvena

zrnka ryze. To je naprosto normalni.

Nechte misu vychladnout, naplrite ji
teplou vodou se saponatem a
nechte ji odmogit, aby se
pfichycena zrnka ryze uvolnila a
dala se lehceji umyt.

Pred varenim ryzi vzdy dukladné
proplachnéte.

Dbejte na to, aby prostor mezi
vnittkem hrnce a vnitfni misou byl
vzdy Cisty a aby v ném nebyly
zrnka Ci zbytky ryze atd. Je velmi
dulezité, aby tyto dvé casti k sobé
dobre priléhaly.

Nebrante pfistroji v automatickém
prepnuti do rezimu ohrevu. Jakmile
se prepne do rezimu ohfevu,
neprepinejte na var.

Uvnitf vnitfni misy nepouzivejte
ostré kuchynské nacini, mohli byste
poskodit teflonovy povrch misy.

Cisténi

1 Pred Cisténim vytahnéte napajeci
kabel ze zasuvky a vSechny
soucasti nechte vychladnout.

2 Spodni dil vari¢e nikdy neponofujte
do vody.

3 Zadnou soudast pristroje
neumyvejte v mycce nadobi.
vnitfni nadoba, poklicka,
odmeérka, varecka, naparovaci
kosik
Umyjte a dukladné osuste.

Po pouziti nasadte na vystupek
vari¢e drzak varecky a podle obr. @
varecku ulozte.

servis

® Je-li napajeci kabel poskozen, musi
jej z bezpecnostnich duvodul
vymeénit autorizovany servisni
technik znacky KENWOOD nebo
znackovy servis KENWOOD.

Pokud potrebujete pomoci ¢i
poradit:

® s obsluhou varice,

® servisem nebo opravou,
obratte se na prodejnu, v niz jste
pfistroj zakoupili.
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Az hasznalati utasitas abrai az els6 oldalon lathaték - olvasas kézben hajtsa ki ezt az oldalt

a Kenwood-késziilék hasznalata
elé6tt

® Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 6rizze meg késébbi
felhasznalasra!

® Tavolitson el minden
csomagoloanyagot és cimkeét!

biztonsag

® Soha ne martsa a készlléket vizbe,
és ne hagyja a vezetéket és a
csatlakozét nedvességgel érintkezni
— ez dramUtéshez vezethet. Soha
ne ontson folyadékokat a készulék
testébe.

® Soha ne hasznaljon sérlt
készuléket. Ellenériztesse vagy
javittassa meg: lasd “szerviz”.

® Tartsa tavol a gyermekeket a
késziléktol. Soha ne hagyja a
vezetéket olyan helyen lelégni, ahol
egy gyerek megfoghatja azt.

® Ugyelien ra, hogy ne égesse meg
magat a forro alkatrészekkel, és a
készllékbdl tavozé gézzel vagy
vizzel. A belsd tal és fedél
kiemeléséhez hasznaljon
féz6kesztydit.

® Ne tartsa a rizst melegen egy
oranal tovabb, és ne melegitse Ujra
a lehdilt rizst a rizsf6z&ben.

® Ne hagyja, hogy a vezeték forro
felliletekkel érintkezzen.

® Hasznalaton kivil hGizza ki, és soha
ne hagyja a készulléket
bekapcsolva felligyelet nélkil.

® Ne helyezze a késziiléket forro
gaztlzhely, elektromos féz8lap
vagy miikodo suté kozelébe .

® Ne hasznalja a késziléket
h&érzékeny fellleten.

® A rizsf6z6t csak a mellékelt bels6
tallal hasznalja.

® Ne hasznélja a készlléket a
szabadban.

® Fizikai tamogatasra szoruldk
(id6sek, betegek) csak felligyelet
mellett hasznaljak a készuléket.

Ne engedje gyermekeknek a
készulék hasznalatat vagy a
készilékkel valo jatszadozast!
A késziiléket csak a
rendeltetésének megfeleld
haztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felel6sséget,
ha a készlléket nem
rendeltetésszerlien hasznaltak,
illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

csatlakoztatas el6tt
Ellenérizze, hogy az aramforras
megfelel-e a rizsf6z6 aljan
feltlintetett értékeknek.

A készllék megfelel az Europai
Ko6zosség radidézavarokra
vonatkoz6 89/336/EEC sz.
el6irasanak.

az els6 hasznalat el6tt

Mossa el az alkatrészeket, lasd
“tisztitas”.

jelmagyarazat
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szell6z§

fedél

g6z0616 kosar
belsé tal

spatula

fulek

test

régzitéelem tarolashoz
labak

szabalyz6 tarcsa
jelzéfények
kihGizhato tapkabel
mérépohar

rizsf6z6 hasznalata

A kivant rizsmennyiség kimérésére
hasznalja a mellékelt mérécsészét.
Egy csésze rizs altalaban egy
személyre elegendd, de mindig
izlés szerint adagolja a rizst.

A mérécsészét szinlltig (de nem
pupozva) toltse meg rizzsel (lasd

abra) @.



2 Fézés el6tt tobbszor is mossa meg
a rizst, mert ez javitja a fott rizs
mindségét. A mosassal azt is
elkertlheti, hogy f6zés kdzben
tulsagosan sok g6z képzddjék az
edényen belll. A mosashoz ne a
bels6 edényt hasznalja, mert
megsértheti a fellletét.

A megmosott és lesz(irt rizst dntse
at a bels6 edénybe, simitsa el ugy,
hogy a felszine vizszintes legyen,
majd t6ltsoén ra hideg vizet. Az adott
rizsmennyiséghez szlikséges
vizszintet az edény belsé falan levé
skala jelzi. Pl. 3 csésze rizshez
annyi vizet toltsén, hogy a rizs folott
a viz szintje a 3-os jelzésnél
legyen.

tipusok min. max.
kapacitas|kapacitas
RC405/407 | 3 csésze | 7 csésze
RC410/417 | 3 csésze |10 csésze

A késziilékkel fézhetd legkisebb
rizsmennyiség 2 csésze.

A viz mennyisége az egyéni
izlésnek megfeleléen modosithato.
Puha rizshez kicsit tobb vizre,
keményebb rizshez kevesebb vizre
van szilkség. Erdemes ezért
kezdetben néhany kisérletet
végezni.

A bels6é edényt helyezze a
rizsf6zébe. El6z6leg ellendrizze,
hogy az edény kiilsé fala szaraz
legyen, és az esetleg raragadt
rizsszemeket is gondosan tavolitsa
el.

Tegye fel a készlilék fedelét.
Ugyeljen arra, hogy a fedél
szell6z&i a tavolabbi oldalon
legyenek.

Csatlakoztassa a kihuzhaté
tapkabelt a rizsf6z6h6z majd
csatlakoztassa a készlléket a
halozati konnektorhoz. Allitsa a
vezérl6tarcsat a COOK (fézés)
pozicidba, a f6zés jelzéfénye
vilagitani kezd.
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7 Af6zés utan a készllék
automatikusan MELEGEN TART
(WARM) tizemmodba kapcsol, amit
a WARM feliratu lampa is jelez.
Ekkor azonban még nincs kész a
rizs: a fedél felnyitasa el6tt még
varjon legalabb 15 percig, és
ezalatt hagyja bekapcsolva a
készuleket.
Ovatosan emelje fel a fedelet, és
hagyja a lecsapodott parat a
rizsféz6be csdpdgni. A mellékelt
spatula segitségével lazitsa meg a
rizst, amely ezutan készen van. A
lehetd leggyorsabban helyezze
vissza a fedelet. A megkevert rizst 1
éran belll fogyassza el.
Ha a belsé talat felemelik,
mikdzben a f6zokészilék mikodik,
a készllék automatikusan WARM
(melegités) tzemmodba kapcsol. A
fézés folytatasahoz helyezze vissza
a talat, és allitsa vissza a vezérlé
gombot a COOK (f6zés) helyzetbe.
10 Hasznalat utan kapcsolja ki a
készliléket, és hluizza ki a
csatlakozot a konnektorbol.

z6ldségfélék parolasa

1. Toltson vizet a belsé edénybe. A
parolas ideje a viz mennyiségétol
fugg, ezért a kilénbdz6
z6ldségekhez sziikséges
vizmennyiségeket kilon
tablazatban foglaltuk dssze.

. A megparolando ételt tegye a
parolé kosarba, a kosarat pedig
helyezze a belsé edényre. A
z6ldségeket el6zdleg alaposan
mossa le és szlikség szerint
hamozza meg.

. Tegye fel a fedelet, és a Rizsf6z8
hasznalata c. részben leirtak szerint
kapcsolja be a késziléket.

. Amikor az dsszes viz elparolgott, a
készilék automatikusan MELEGEN
TART (WARM) Gizemmaodba
kapcsol, amit a WARM feliratu
lampa is jelez.



5. Ekkor vegye le a fedelet, és a
fuleknél fogva emelje ki a parolé
kosarat. Parolas kézben a kosar
felforrésodik, ezért mindig
hasznaljon héallo védokesztydit.

6. A késziilékkel rizsf6zés kdzben is
parolhat z6éldségeket, de az
optimalis vizmennyiség és fozési
id6 megallapitdsahoz néhany
kisérletre is sziikség lehet.

a parolas ideje

A parolas ideje a bels6é edénybe toItétt viz mennyiségétdl fligg. 1 csésze (150
ml) viz kb. 15 perces parolashoz elegendd, 2 csésze (300 ml) viz 30 perces
parolast jelent stb.

ZOLDSEGFELEK
Sparga 450 g 17 perc
Z6ldbab, vagott 450 g 20 perc
egészben 450 g 25 perc
Kelbimbd 340 g 25 perc
Kaposzta kozepes méreti 35 perc
(6 darabban)
Répa (tisztitott) 450 g 20 perc
Csoves kukorica 2 cs6 30 perc
Gomba, egészben 450 g 10 perc
Borso (tisztitott) 340 g 17 perc
HALFELEK
Kagylo 450 g 10 perc Amig felnyilik
Hal, filézve 340 g 15 perc Amig omlés nem
szeletben 450 g 20 perc} IAerizl’g omlés nem
lesz
Osztriga (héjaban) 680 g 25 perc Amig felnyilik
Garnélarak Amig rézsaszin
(kbzepes méreti) 340 g 12 perc nem lesz
néhany jotanacs ® Ha a parolas végén az étel még
® A tablazatban megadott f6zési id6k nem fétt at teljesen, 6ntsén Gjabb
csak tajékoztato jellegliek, mert a adag vizet a bels6 edénybe, tegye
fézés ideje az ételdarabok vissza az ételt, helyezze fel a
méretétdl, hémérsékletétél és az fedelet, és a készliléket ismét
egyéni izléstdl is fligg. A kivant kapcsolja FOZES lzemmaédba.
allag eléréséhez ezért sziikség ® A parolas soran a belsé edényben
lehet a megadott vizmennyiség forré g6z halmozaodik fel, amely a
modositasara. készilék kikapcsolasa utan is

tovabb f6zi az ételt. A tulf6zés
elkeriilése érdekében a parolasi
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szakasz végén azonnal vegye ki az
ételt az edénybdl.

A kisebb ételdarabok gyorsabban
megfének, mint a nagyobbak.
Célszerl ezért egyforma nagysagu
darabokra vagni az ételt, hogy
egyenletesebben f6jon at.

A viz forraspontja a tengerszint
feletti magassaggal csokken, ezért
nagy magassagban a szokasosnal
hosszabb f6zési id6re van sziikség.

fontos megjegyzések

Ne melegitse a rizst 1 6ranal
tovabb. A kis mennyiségeket
legjobb egybdl megenni.

Ne hasznalja a készuléket
korabban megf6zott rizs
Ujramelegitésére.

Ha f6zés utan melegen kivanja
tartani a rizst, ne emelje fel az
edény fedelét.

Az elektromos rizsf6z6 elére
fliszerezett, csomagolt rizs
f6zéséhez nem ajanlott.

A belsé tal, a g6z6l6 kosar és a
fedél eltavolitasahoz a készlilékrdl,
mindig viseljen h&allo kesztydit.
Ha a f6tt rizshez tovabbi
hozzavaldkat kivan adni, ezeket - a
receptnek megfeleléen - kiilon
fézze meg. Az igy izesitett rizst
azonnal el kell fogyasztani.

A f6zés mindig a bels6 talban
torténik. Soha ne helyezzen ételt
kézvetlendl a rizsf6z6 testébe.
Fézés kdzben, egyes rizsfajtak
esetén felgyllemlik a g6z a
készillék belsejében, ami a
gbzaramlashoz vezet a szell6zén
keresztll, illetve a fed6 alol.
Egy-egy barnara pirult rizsszem
normalis Uzem esetén is a belsd
edény aljahoz tapadhat. llyenkor
el8szor hagyja lehdlni az edényt,
majd téltse meg langyos,
mosogatoszeres vizzel. A felazott
rizs mar kdnnyen eltavolithato.

A rizst f6zés el6tt alaposan at kell
mosni.
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® Mindig ellendrizze, hogy nem

ker(lt-e rizsszem vagy egyéb
szennyez8dés a készllék belsé fala
és az edény kozé, mert a
szennyez6dések akadalyozzak a
héatadast.

Ne akadalyozza az automatikus
kapcsolé mechanizmust, azaltal,
hogy nem hagyja melegités
lizemmodba kapcsolni. Ne allitsa at
a kapcsolét fézésre, ha megkezdte
a melegitési ciklust.

Soha ne nyuljon éles eszkdzokkel a
belsé edénybe, mert megsértheti az
edény teflon bevonatat.

tisztitas

1

Tisztitas el6tt, hizza ki a
csatlakozét, és hagyjon mindent
lehdilni.

Soha ne meritse a rizsf6z6 testét
vizbe.

Ne mossa az alkatrészeket
mosogatogépben.

tal, fedél, mérépohar, spatula,
g6z016 kosar

Mossa el, majd szaritsa meg
alaposan.

Hasznalat utan, helyezze a spatula
taroléelemét a rizsf6z6 testén lévd
kiemelkedésre, majd tegye a
helyére a spatulat, amint az a @
abran lathaté.

javittatas

® Ha a tapkabel megséril, azt

biztonsagi okokbol a KENWOOD-
nak, vagy egy megbizott
KENWOOD szerelének kell
kicserélnie.

Ha segitségre van szlksége az
alabbi téren:

a rizsf6z8 hasznalata, vagy
szerviz és javitas

Forduljon az (zlethez, ahol a
rizsfézét vette.



Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

przed uzyciem urzadzenia
Kenwood

® Przeczytaj uwaznie ponizsze

instrukcje i zachowaj je na wypadek
potrzeby skorzystania z nich
przysztosci.

® \Wyjmij wszystkie materiaty

pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

® Nigdy nie zanurzaj obudowy

urzgdzenia w wodzie oraz nie
dopuszczaj do zamoczenia kabla i
wtyczki — moze to spowodowac
porazenie pradem. W zadnym razie
nie dopuszczaj do przedostania sie
ptynu do obudowy urzadzenia.

Nie nalezy eksploatowac¢
uszkodzonego urzgdzenia.
Urzadzenie nalezy odda¢ do
kontroli lub naprawy: patrz punkt
‘Serwis’.

Nie pozwalaj dzieciom przebywac
sie w poblizu urzgdzenia. Nie wolno
dopusci¢, aby kabel zwisat w
miejscu, gdzie mogtoby chwyci¢ go
dziecko.

Unikaj oparzen spowodowanych
goracymi czesciami oraz wrzacq
wodg i parg wytwarzanymi przez
urzadzenie. Wyjmujac pojemnik
wewnetrzny i pokrywe uzywaj
rekawic.

Zabrania sie podgrzewac ryz dtuzej
niz godzine oraz podgrzewaé
powtornie ryz przyrzadzony w
urzadzeniu do gotowania ryzu.

Nie wolno dopuscic¢, aby przewod
sieciowy stykat sie z gorgcymi
czesciami.

Zawsze odtaczaj urzadzenie od
sieci elektrycznej, jesli z niego sie
nie korzysta, oraz nie pozostawiaj
urzadzenia bez dozoru.

Nie wolno umieszcza¢ urzadzenia
na goracych palnikach kuchenek
gazowych lub elektrycznych oraz w
goracym piekarniku lub w ich
poblizu.
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Nie wolno umieszcza¢ urzadzenie
na powierzchniach wrazliwych na
ciepfo.

Urzadzenie do gotowania ryzu
powinno by¢ uzywane wytgcznie z
dotgczonym do kompletu
pojemnikiem.

Nie wolno uzywaé urzadzenia poza
pomieszczeniami.

Nie pozwala¢ na korzystanie z
urzadzenia bez nadzoru przez
niedotezne osoby.

Dzieciom nie wolno uzywaé
urzgdzenia ani bawi¢ sie nim.
Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku
niewtasciwego korzystania z
urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.

przed podtaczeniem do sieci
elektrycznej

Przekonaj sie, ze napigcie sieci
elektrycznej jest zgodne z
parametrami podanymi na spodzie
urzadzeniu do gotowania ryzu.
Urzadzenie spetnia wymagania
Dyrektywy Wspolnoty Europejskiej
Nr. 89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy
Wymyj wszystkie czesci
urzadzenia: patrz rozdziat
‘czyszczenie'.

o
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otwor

pokrywa

koszyk parowy
pojemnik wewnetrzny
fopatka

uchwyty

obudowa

schowek na topatke
nézki

przetacznik
wskazniki $wietlne
zdejmowany kabel
szklanka miernicza



sposbb uzycia garnka
do ryzu Kenwooda

1

Kubkiem odmierz zadang ilo$¢
ryzu. Naogét jeden kubek da
wystarczajacq porcje na jedng
osobe, lecz porcje moga by¢ rézne,
odpowiednio do upodoban.
Odmierzaj ryz ptasko z wierzchem
kubka @.

Starannie wyptucz ryz w kilku
zmianach $wiezej wody i odsacz.
Jesli ryzu nie odsaczy¢, to bedzie
on ciastowaty, a w garnku moze sie
wytworzy¢ nadmiar pary. Nie ptucz
ryzu w misce wewnetrznej, gdyz
mozna ja przez to uszkodzié.
Przetéz ryz do miski wewnetrznej i
wyréwnaj na ptasko. Wiej
odpowiednig ilo$¢ zimnej wody do
poziomu wskazanego na misce;
tzn. aby ugotowaé 3 kubkoéw ryzu
wsyp wyptukany ryz do miski i
dopetnij wodg do poziomu "3
kubkow".

Modele |pojemnos$¢ | pojemnosé
minimalna | maksymalna

RC405/407| 3 kubki 7 kubki

RC410/417| 3 kubki 10 kubki

llo$¢ wody bedzie zalezata od
osobistego gustu. Aby ryz byt
bardziej migkki, dodaj wigcej wody;
aby byt twardszy - mniej.

Przenie$ miske wewngtrzng do
garnka uwazajgc, aby na zewnatrz
miski nie byto ziarn ryzu ani wilgoci.
Przykryj pokrywa uwazajac, aby
otworek wentylacyjny w pokrywie
mie¢ od siebie.

Podtacz kabel zdejmowany do
urzadzeniu do gotowania ryzu, a
potem podtacz urzadzenie do sieci
elektrycznej. Przestaw przetgcznik
w pozycje COOK (GOTOWANIE),
zapali sie wskaznik gotowania.

7 Gdy ryz bedzie ugotowany, garnek
automatycznie sie przetaczy do
pozycji WARM (podgrzewania) i
zapali sie kontrolka podgrzewania.
Zostaw garnek w tym nastawieniu
co najmniej przez 15 minut i nie
podno$ pokrywki.

8 Ostroznie podnie$ pokrywe i
zaczekaj, poki skropliny sptyng do
urzadzenia. W celu wymieszania
ryzu po jego przyrzadzeniu uzywaj
fopatki dotaczonej do kompletu. Jak
najszybciej zatéz pokrywe z
powrotem. Ryz najlepiej spozy¢ w
ciggu godziny.

9 Jedli w czasie pracy urzadzenia
pojemnik wewnetrzny zostanie
podniesiony, urzadzenie
automatycznie przetaczy sie na tryb
WARM (PODGRZEWANIE). Aby
kontynuowac przygotowanie, zatdéz
pojemnik z powrotem oraz przestaw
przetacznik w pozycje COOK
(GOTOWANIE).

10 Po uzyciu nalezy odtaczy¢
urzadzenie i wyjaé wtyczke z
gniazdka.

jak gotowacé warzywa

1 Wilej odpowiednig ilos¢ wody do
miski wewnetrznej. Czas parowania
zalezy od ilosci wody; ponizej jest
podana orientacyjna tabelka.

2 W16z parowang zywnos$¢ do sita i
postaw sito na wierzchu miski
wewnetrznej. Warzywa powinny by¢
doktadnie umyte i obrane, jesli
trzeba.

3 Przykryj pokrywa i wigcz, tak jak do
gotowania ryzu.

4 Gdy cata woda odparuje, garnek
automatycznie sig przetaczy na
podgrzewanie i zapali sie kontrolka.

5 Wyjmujac sito, trzymaj za uchwyty
przez rekawice kuchenne.

6 Mozna jednoczes$nie gotowad ryz i
parowac¢ warzywa. Odpowiednie
ilosci wody i czasy gotowania dla
réznych kombinacji mozna znalez¢
przez eksperymentowanie.
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Orientacyjne czasy parowania

llo$¢ wody wlanej do miski wewnetrznej wyznaczy czas parowania.
Orientacyjnie 1 kubek (150 ml) zapewni 15 minut parowania, 2 kubki (300 ml)

dadzg 30 minut parowania itd.

WARZYWA

Szparagi 45 dag 17

Fasolka szparagowa

krajana 45 dag 20

- w catosci 45 dag 25

Brukselka 34 dag 25

Kapusta Srednia w

6 kawatkach 35

Marchew (obrana) 45 dag 20

Kukurydza na kaczanie 2 kaczany 30

Pieczarki w catosci 45 dag 10

Groszek (tuskany) 34 dag 17

RYBY | PRODUKTY Z MORZA

Muszle 45 dag 10 Parowag, az sie
otworzg

Ryby - filety 34 dag 15 Parowac, az ryba da
sie dzieli¢

- dzwonka 45 dag 20 widelcem na ptatki

Ostrygi (w muszlach) 68 dag 25 Parowac, az sie
otworzg

Krewetki ($rednie) 34 dag 12 Parowac, az beda
rézowe

wskazowki

® Czasy gotowania sg przyblizone i
zalezg od wielkos$ci kawatkow i
temperatury zywnosci, jak réwniez
od wymaganego stopnia
ugotowania. llosci wody trzeba
bedzie czasem odpowiednio
dobierac.

Jesli parowanie sie wytaczy, gdy
zywno$¢ jeszcze nie jest jeszcze
ugotowana, to dolej zimnej wody
do miski wewnetrznej, wtéz z
powrotem sito i zat6z pokrywe.
Wiacz ponownie i gotuj do
miekkosci.

Nagromadzona wewnatrz para
powoduje, ze zywnos$c¢ gotuje sig
dalej nawet po wytgczeniu. Aby
unikng¢ rozgotowania, wyjmuj
zywno$¢ od razu.
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Mate kawatki gotujq sie szybciej,
niz duze. Zywno$¢ w réwnych
kawatkach gotuje sie bardziej
rownomiernie.

Wysokos$¢ nad poziomem morza
ma wptyw na temperature wrzenia
wody i przez to na czas gotowania.
Na duzych wysokos$ciach
konieczne sg dtuzsze czasy
gotowania.

wazne zalecenia

Nie wolno podgrzewacé ryzu dtuzej
niz godzing. Nieduze porcje ryzu
najlepiej spozy¢ od razu po
przyrzadzeniu.

Nie podgrzewaj zimnego ryzu w
garnku do ryzu.

Nie podnos$ pokrywki w okresie
podgrzewania.



Nie zaleca sig uzywania garnka do
gotowania ryzu w torebkach
przyprawionego na gotowo.
Wyjmujac pojemnik wewnetrzny,
koszyk parowy oraz pokrywe nalezy
zawsze postugiwac sie rekawicami
odpornymi na wysokie temperatury.
Jesli ugotowany ryz ma byé
doprawiony innymi sktadnikami, to
muszg one tez by¢ odpowiednio
ugotowane, a ryz nalezy wtedy
wkrétce spozyc.

Przyrzadzanie potraw zawsze
odbywa sie w pojemniku
wewnetrznym. Nigdy nie wolno
wktada¢ zywnosci bezposrednio do
obudowy urzadzenia do gotowania
ryzu.

W trakcie przyrzadzania niektorych
rodzajow ryzu wewnatrz urzadzenia
moze by¢ wytwarzana obfita para,
wskutek czego mozliwe jest
rozpryskiwanie cieczy z otworu lub
z pod pokrywy.

Po wyjeciu ryzu z miski moze sie
okazaé¢, ze do dna przywarto nieco
ztotobrazowych ziarn. Jest to
normalne. Pozostaw miske do
ochtodzenia, napeij ciepta wodg
mydlang i namocz; ryz odmoknie i
mycie bedzie fatwiejsze.

Przed przystgpieniem do gotowania
nalezy starannie przeptukac ryz.
Uwazaj na to, aby przestrzen
migdzy garnkiem a miska
wewnetrzng byta zawsze czysta,
bez ziarn ryzu itp. Jest to wazne
dla zapewnienia dobrej stycznosci
miedzy nimi.

Nie wolno ingerowa¢ w prace
mechanizmu automatycznego
przetaczania, uniemozliwiajac
przetaczanie sie na tryb
podgrzewania. Nie wolno
przestawiac przetgcznik w pozycje
gotowania, jesli urzadzenie do
gotowania ryzu zaczeto dziata¢ w
trybie podgrzewania.

® Nie uzywaj ostrych narzedzi
wewnatrz miski, moze to uszkodzi¢
nieprzywierajgce powleczenie
miski.

czyszczenie

1 Przed czyszczeniem odtacz
urzadzenie od sieci i zaczekaj, poki
wszystkie jego czesci schtodza sie.

2 Nigdy nie zanurzaj obudowy
urzadzenia do gotowania ryzu w
wodzie.

3 Nie wolno zmywac czesci
urzadzenia do gotowania ryzu w
zmywarce

pojemnik, pokrywa, szklanka
miernicza, topatka, koszyk
parowy

Wymyj i starannie wysusz

Po uzyciu zamocuj schowek na
fopatke za pomoca wystepu na
obudowie garnka do ryzu, a potem
ustaw fopatke w sposéb
przedstawiony na rysunku @.

serwis

® Jesli kabel zostanie uszkodzony, to
z uwagi na bezpieczenstwo moze
go wymieni¢ wytacznie KENWOOD
lub autoryzowany punkt naprawczy
KENWOODA.

Jesli potrzebujesz pomocy:

® w uzywaniu Twojego urzgdzenia do
gotowania ryzu, lub

® serwisie lub naprawie
Prosimy sie skontaktowac¢ z
miejscem zakupu Twojego
urzadzeniu do gotowania ryzu.



CM. unnicTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Mepen ucnonb3oBaHnem
anekTponpubopa Kenwood

® BHUMaTENbHO NPOYTUTE U
COXpaHUTE 3Ty UHCTPYKLMIO.

® Pacnakyiite nsgenve u CHUMUTE
BCE YNaKOBOYHbIE APIIbIKM.

Mepbl 6e3onacHocTH

® He norpyxavite kopnyc npubopa B
BOAY W He AonyckanTe HamoKaHUs
NpoBOAA UMW BUIIKN — BO3MOXHO
nopaxeHne 3NeKTPUYECKUM TOKOM.
Huikorga He HanuBaviTe Boady B
Kopnyc ycTponcTaa.

® He nomnb3ynTecb NOBPEXAEHHbIM
yctporictBom. OThaiTe ero Ha
NPOBEPKY UM B PEMOHT: CM.
pasgen «O6cnyxuBaHue».

® He nossonsiTe AeTsiM urpatb C
ycTporictBoM. MNpoBoA He AomKeH
cBucaTb CO CToNa Tam, rae o Hero
MOryT OOTAHYTbCS AETU.

® Cobntopaiite 0CTOPOXHOCTb BO
n3bexaHne OXoroB ropsymmu
YacTAMU, KUNATKOM UNn Napom un3
npubopa. CHMMasi BHYTPEHHIO
€MKOCTb U KPbILLKY, NOMb3yhTeCh
cneymanbHbIMU NnepyaTkamu.

® He BkntovanTe pexvm nogorpesa
pvica 6onblule, YeM Ha OAWH Yac U
He pa3orpeBainTe CBapeHHbIN puc B
puicoBapke.

® He gonyckariTe KOHTakTa nposoAa
C ropsuvMU YacTaMU.

® Ecnu Bbl He Nonb3yeTech
YCTPOWCTBOM, BbIKMtOYanTe ero ns
PO3eTKN WU HUKOTr4a He OCTaBnsanTe
ero 6e3 npucmortpa.

® He nomewyanTe ero Ha unu psgom
C ropsiyeri raszoBon unm
3NeKTPUYECKoV KOHOPKOW Unn B
HarpeTyt OyXOBKY.

® He ocTaBnsaiTe npubop Ha
TennoYyBCTBUTESNbHbIX
NOBEPXHOCTSX.

® [lonb3ynTecb PUCOBAPKON TONBKO C
npunaraemon BHyTpeHHew
E€MKOCTbHO.

® He nonb3yinTecb YyCTPOWCTBOM Ha
ynuue.

® He nossonsanTte getam u
VHBanuaam rnosb3oBaThCs
npubopom 6e3 npucmoTpa.

® He nossonsante getam
nonb30BaTbCsA UMK UrpaTh C
npuGopom.

® DT0T GbITOBOW 3neKkTponpmbop
paspeLuaeTcs UCMonb30BaTh
TONMbKO MO €ro nNpsiMmomy
HasHayeHuto. Komnanusa Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnu
npnbop ncnonb3yeTcs He no
Ha3HaYeHWo NN He B
COOTBETCTBUM C JAHHON
VHCTPYKLMEN.

Mepen nogknoyeHeM K ceTu

® Y6eauTtech, YTO HanpsikeHue
BaLleil CeTn COOTBETCTBYET
HanpsKEHWI0, YkasaHHOMY Ha AHe
pUCOBapKW.

® OnekTponpubop cooTBETCTBYET
[upektuse EBponerickoro
OkoHomuyeckoro Coobuectsa
89/336/EEC.

Mepen nepBbIM
ucnonb3oBaHuem

® BbimowiTe YacTu npubopa, cMm.
pasgen «4uctka»

YcnoBHble 0003Ha4YeHus

Knanax

KpbiLLKa

KOp3uHa napoBapku
BHYTPEHHSAS eMKOCTb
nonatka

[RL

Kopnyc

YCTPOWCTBO ANS KpenneHus
HOXKM

pblyar KoHTpons
CBETOBbIE UHAMKATOPbI
CbEMHbIN LLUHYP
MEpHbI CTakaH

CISICICICICICICICICICICIC)
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YkaszaHusa no
NCMNONb30BaHUIO
pucosapkn KENWOOD

1 Heobxognmoe konmyecTBo puca
OTMEpPUBAETCS C MOMOLLIbIO
MEpPHOro cTakaHyvka. Kak npasuno,
OfHOro CTakaH4uka puca
[0CTaTOYHO ANS NPUroTOBMNEHUS
OfHOVi NMopLum - BNpoOYeM, BCe,
pasymeeTcs, 3aBUCUT OT anneTuTa.
HanonHute ctakaH4mk pucom o
KpaeB @.

TwatenbHO NpoMonTe puc B
HeCKOSbKUX BoAax, MHa4ye KavecTBo
roTOBOro NpogykTa He
rapaHtupyetcs. Kpome Toro,
BHYTPW pPUCOBapKM MOXeET
o6paszoBaTbCs U3NULLHEE
KonuyecTBo napa. MNpombiBaTh puc
B Yalle Henb3s: Bbl MoxeTe
cryyaiHo noBpeauThb ee.
[MepecobinbTe pyc B Yaly 1
pa3poBHsIiTE NOBEPXHOCTb puUca.
3aneriTe xonogHyo Bogy Ao
YPOBHS, YKa3aHHOro Ha value.
Hanpuwmep, anst npurotoenexus 3
CTakaH4MKOB puca Yalua ¢
NPOMbITbIM PUCOM 3anoNHsIETCS
BOAOV A0 YPOBHS,
COOTBETCTBYHOLLEro 3 cTakaH4yuKkam.

Mogenu [MuHumanbHas| MakcumanbHas
eMKOCTb eMKOCTb

RC405/407| 3 yaiku 7 vawek

RC410/417] 3 yawwukun 10 yawek

KayecTBo rotoBoro npogykra
3aBUCUT OT KONMYecTBa BOAbI: Ansi
npuroToBneHuns 6onee MsArkoro
puca Tpebyetcs HeMHOro 6onblue
BOAbl, @ Ansi 6onee TBEpAOrO -
HEMHOrO MeHbLLE.

Y6eanTtecb B TOM, YTO Ha BHELLHEeN
MOBEPXHOCTU YallW HET kanenb
BOAbI VM Hanunwero pvca, n
rnomMecTuTe YaLly B pUCOBapky.
3aKkpoiiTe KpbILLKY, Takum obpasom,
4TOObI BBIXOAHOE OTBEPCTME B
KpbILLKe GbIO HampaBrieHo B
NPOTMBOMOMOXHYO OT Bac CTOpoHy.

6 TlMpucoeanHUTE CbEeMHbIV LUHYP K

pucoBapKe 1 NoAKIYMTe Npubop K
UCTOYHVKY NuTaHwus. Mepeseante
pblYar KOHTPONS B MOMOXeHWe
COOK (MPUFOTOBMEHWE), npw
3TOM 3aropuTcsi MHAMKaTOP

NPUroTOBMNEHNS.

7 Tocne posedeHust puca Ao
roTOBHOCTW pycoBapka
aBTOMaTUYECKN NepeksoYaeTcs B
nonoxexne WARM (MOOOIPEB).
[Mpwn aToM 3aropaetcst
MHAUKaTOPHAasA Namnoyka pexuva
nogorpesaHus. B aTom pexumve
pvicoBapka AofmkHa npopaboTaTb
He MeHee 15 MUHYT nNpw 3aKpbITON
KpbILLKE.

8 OCTOPOXHO MOAHUMUTE KPbILLKY U
AanTe KoHAeHcaTy cTeyb B
pucoBapky. [0TOBbIV K
ynotpebnexuto puc pasmeluante
npunaraemon nonatkon. Kak
MOXHO CKOpEee 3aKpOWTe KPbILLKY.
PasmeLluaHHbIi puc Heobxoanumo
ynoTtpebuTb B TeveHne 1 yaca.

9 Ecnuv nofHATb BHYTPEHHIO0
eMKOCTb, KOrja pucoBapka
paboTaeT, yCTPOUCTBO
aBTOMaTUYECKW NepeKnioynTCs Ha
WARM (MOAOIPEB). Ytobbl
BO306HOBUTL BapKy NocTasbTe
EeMKOCTb Ha MecTo 1 nepeBeauTe
KHOTMKY KOHTPONS B NOSOXeHWe
COOK (MPUTOTOBNEHUE).

10 Mocne ncnonb3oBaHNs BbIKNIOYNTE
YCTPOWCTBO U BbIHbTE BUIIKY U3
po3eTKu.

[NpuroTosneHune
OBOLLEN

1 Banelite B Yally Heobxoanmoe
KONMM4ecTBO BOAbl. Bpems
napoo6paboTku 3aBUCUT OT
KONMMYecTBa BOAbl (CM. CMPaBOYHYO
Tabnuuy).



2 TlomecTuTe NpoaykT,
NOATOTOBMEHHbIV Ans
napoo6paboTku, B ceTyaTyio
KOP3WHY U YCTaHOBUTE ee CBepXy
Ha vawy. [Mepen npuroToBneHvem
OBOLLY AOMKHbI ObITh TLLATENbHO
NPOMBITHI ¥ MpY HeOBXoAMMOCTU
OYULLIEHBI OT KOXYPbI.

3 3akpoiTe KpbILWKY 1 BKNOYUTE
anekTponpubop (CM ykasaHus no
NPUroTOBMEHUIO pUCa).

4 Tlocne nofHoro ucnapeHns Boabl
aneKkTponpuéop aBToMaTU4eCcKkn
NepeKnioyaeTcs B PeXum
NoOAOrpeBaHusi; Npu 3Tom
3aropaetcsi UHauKaTopHasi
lamrnoyKa pexuma noforpeBaHust.

Bpemsa napoobpaboTku

5 BblHMMas 3a pyyku ceTyaTyto

KOP3WHY, NpefHa3HayYeHHyo Ans
napoobpaboTku, Nonb3ynTecb
crneymasnbHbIMU NepyaTkamu, YTobbl
He obxeybcs.

PucoBapka nossonsiet
OHOBPEMEHHO roTOBUTL PUC U
obpabatbiBaTb Napom osoLy. [ns
NPUrOTOBMEHWSI 3TUX NPOAYKTOB B
PasnuyYHbIX COYETaHUsIX, UCMOSb3Ys
pasHoe KONM4ecTBO BOAbI,
TpebyeTcsi pasHoe BpeMsi, Tak YTo
Bam npuaetcsi HemHoro
NO3KCNEPVMEHTUPOBATb.

Bpewmsi napoo6paboTku 3aBUCUT OT KONMYEeCTBa BOAbI, 3aNMBAaEMON B Yallly.
Hanpumep, 150 mn (1 cTakaHumk) Bogbl obecneymBaet Bpems napoobpaboTkm
B TeyeHune 15 muHyT, 300 mn (2 ctakaH4ymnka) xBaTaet Ha 30 MUHYT

napoo6paboTku, U T. A.

OsBowu
MoGern cnapxwu 450 r 17 MUHYT
daconb (3eneHas
CTpyyKoBasi) Hape3aHHas450 r 20 MuHyT
uenukom 450 r 25 MuHYT
Bptoccenbckas kanycta 340 r 25 MuHYT
Kanycrta ko4aHHas (ko4aH cpepgHero
pasmepa pexetrcs 35 MUHYT
Ha 6 KyCckoB)
MopkoBb ounileHHas 450 r 20 MuHyT
KyKypy3Hble novarku 2wt 30 MUHYT
pnbbl Lenukom 450 r 10 MUHYT
[opox nyLeHbIn 3401 17 MyHYT
Pbi6a n MmopenpoayKTtbl
Monntocku 450 r 10 mvHyT  O6pabaTtbiBaTb
napom o
OTKpbIBaHWS pakoBUH
Poiba  dwune 340 15 MUMHYTY) [OTOBbI NPOAYKT
[OOMKeH nerko
JNIOMTUKN 450 r 20 MUHYT | MNpoTbIKaTbCS
BUIIKON
YeTpuubl (B pakoBuHax) 680 r 25 myHyT  ObpabatbiBaTh
napom Ao
OTKpbIBaHWS paKoBWH
KpeBeTku (cpenHwve) 3401 12 mvHyT  O6pabaTtbiBaTb
napom o
NosIBIIEHUS sIPKO-
PO30BOIA OKpacKM
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MonesHble coBeTbI

Bpemsi npurotoBnexus
yKasblBaeTcs nNpubnusnTensHo, OHO
3aBUCUT OT Pa3mepoB U
TemnepaTypbl NpoAyKTa, a Takke oT
Tpebyemoii cteneHn obpaboTku.
KonnyecTBo BOAbI MOXHO
N3MEHSATb.

Ecnun no okoH4aHun umkna
napoobpaboTku NPoAyKT He roTOB,
nobaBbTe B Yally XONOAHOM BoAbI,
BHOBb MOMECTUTE B Hee NpOoAyKT U
3aKpoWiTe KpblLLKy. BkntounTe
PEXMM MPUroTOBIEHUS 1
obpabaTbiBaliTe NpoayKT A0
rOTOBHOCTW.

B TeueHne HekoTOpOro BpemeHu
nocre OTKMIYeHNs
anekTponpubopa npoaonxaercs
ob6paboTka npoaykTa oCTaTo4HbIM
napom, No3aToMy NPOAYKT crneayeT
n3BneYyb 13 Yawm Bo n3bexaHune
ero passapuBaHus.

MpoaykTbl HeGOMbLUNX pa3mepoB
roToBATCH GbICTPEE, YeM KpymnHbIE.
[MpoayKTbl NpaBubHON opMbl
obpabaTbiBatoTcs 6onee
paBHOMEPHO.

TemnepaTypa kuneHus oAbl U,
COOTBETCTBEHHO, Bpemsi
NPUroTOBNEHUS 3aBUCAT OT BbICOTbI
Hag ypoBHeM mopsi. [Mpu GonbLuoi
BbICOTE HaJ YPOBHEM MOpPS ANs
NpUroToBNeHns nNuwm Tpebyetcs
6onbLue BpeMeHu.

BaxHble 3amevaHus

He BkntoyanTe pexum nogorpesa
puca Gonblue, Yem Ha 1 vac.
HebonbLioe konuyecTBo ny4ile
BCEro cbefatb cpasy.

He cnenyeT noBTOpHO HarpeBaTb
NPUrOTOBMEHHIV PUC B pUCOBapKe.
He cnenyeT nogHMmaTh KpbILLKY
npu pabote pucoBapku B pexume
noforpeBaHusl.

He pekomeHayeTcs ucnonb3oBaTb
pvCOBapKy 4151 NPUroTOBIEHNS
puca co crieuusiMm B nakeTukax.
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[nsi CHATUSI BHYTPEHHEN eMKoCTH,
napoBapku U KpbILLKW Bcerpa
nonb3ynTech cneumanbHbIMK
nepyaTkamu.

Bce Heobxoammble fo6aBku k pucy
OOIKHbI ObITb COOTBETCTBYIOLLUM
0o6pasom NpuroToeneHsl, a puc
cnefyeT nofaeaThb K CTONy cpasy
nocrne npuroToBneHus.
MpurotoBnexune npoaykTa Bceraa
NPOVICXOAUT BO BHYTPEHHEN
emMKocTu. He nomeluante npoayKTbl
HenocpeacTBEHHO B KOpryc
pucoBapKu.

Bo Bpems Bapku HekoTopble copTa
puca mMoryT Bbi3blBaTb
HakannveaHve napa BHyTpU
YCTPOWCTBA, YTO NPUBOAUT K
HebonbLlUoMy pa3bpbl3ruBaHuio 13
KnanaHa u nof KpbILLIKOW.

Mocne onopoXxHeHus Yalun Ha aHe
ee MOXET 0OHapyXUTbCA
HebonbLUoe KONMMYecTBo puca
30/10TUCTOrO LBeTa. JT0
HopMarnbHoe siBneHune, Ans
YCTPaHEHUsi KOTOPOro crneayeT
nocrne ocTbiBaHUS Yallu 3anornHUTb
ee Tennown MbiNbHOM Boaon. Puc
BbICTPO OTMOKHET, U €ro MOXHO
Oynet 6e3 Tpyaa yoanutb.

Mepen npurotoBneHvem
TLATENbHO NPOMOWTE pUC.
HeobGxoammo cneguTb 3a Tem,
4TOObI PUC M ApYrne NOCTOPOHHUE
npeameTsbl He nonanu B
NPOCTPaHCTBO MEXAy KOPNnycom u
vawler pucoBapku. B npotuBHom
cnyyae Mexay 3TUMK AeTansamu He
obecneunBaeTca HeobxoanMbiIi
KOHTaKT.

3anpeLyaeTcs NpensTcTBoBaTh
HopMarsibHOM paboTe MmexaHusma
aBTOMaTUYECKOro NepekntioyeHns
npubopa B pexum nogorpesa. He
nepekntoyarite npubop B pexum
NPUroTOBMNEHNS, €CNN OH
NEePEKIOYUNCS B PEXUM
noporpesa.



® 3arnpelaeTcs kacartbCcsi
BHYTPEHHUX MOBEPXHOCTEN Yaluu
OCTPbIMU MPeAMETaMu, NOCKOSbKY
9TO MOXET MPUBECTY K
NOBPEXAEHNIO aHTUNPUrapHOro
MOKPBITUS.

YUnctka

1 lNepen 4ncTKOM OTKMIOYMTE
YCTPOWCTBO OT PO3ETKN U AanTe
emy OCTbITb.

2 Huikorga He norpyxanTe Kopnyc
pvcoBapku B BOAY.

3 He moliTe geTtanu ycTponcTea B
nocyJOMOEYHON MallvHe.

EMKOCTb, KpblIlKa, MEPHbIA
cTakaH, nonarka, Kop3mHa
napoBapku

BbIMoiiTe 1 TWaTeNbHO BbICyLLUTE.

[Mocne ncnonb3oBaHWsa 3akpenuTe
YCTPOMCTBO ANS KpENneHust
nonaTku Ha BbICTyrne Kopnyca
pvcoBapKu 1 NOMECTUTE B HEFO
rnionaTky, kak nokasaHo @.

O6cnyxumBaHue

® Ecnu WHyp NoBpexaeH, To no
coobpaxkeHnsim 6e3onacHOCTN OH
OOImKeH OblTb 3aMeHeH Ha
npeanpusitum cmrpmel KENWOOD
MW CNELManncToM No PEMOHTY,
MMEILLMM paspeLLeHne ot
KENWOOD.

Ecnv Bam Hy)xHa MoMoLLb npu:

® 1ICNONb30BaHWUK PUCOBAPKY UMK

® OGCNyXVUBaHUU U PEMOHTE
O6paTuTtech B MarasuH, B KOTOPOM
Bbl MOKyManu prcoBapky.
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Mpiv a1ré TNV avdyvwaon, TapakoAw EESITTAWOTE TNV PTTPooTIVA 0£Aida dTrou

TTAPEXETAI N EIKOVOYPAPNO!

TIPIV XPNOIUOTTOINCETE TN
ouokeun Kenwood

® AlaBAoTE TTPOCEKTIKA AUTEG TIG
odnyieg Kal QUAGETE TIG yia
MEANOVTIKN avagopd.

® A@aipéaTe TN CUCKEUOOIQ Kal TIG
ETIKETEG.

aocpdAsla

® Mnv BubiCete TTOTE TO KUPLO PEPOG
NG OUCKEUNG HECA Oe VePO Kal
TPOCEETE va unv Bpaxei To
KAAWBLO N TO PIG — UTIAPXEL
kivdouvog nAektpornAngiag. Emiong,
TIOTE UnVv TonoBeTeite UYPA OTO
KUPLO PEPOG TNG OUCKEUNG.

® Mnv XPNOLUOTIOLEITE TIOTE TN
ouokeun edv €xel unootel BAGPN.
dpovTioTe va eAEYXETE 1) va
EMOKEUALETE TIQ BAGREG: BA.
mapdypapo «cEPRIG».

® OUAAETE TN CUOKEUT LOKPLA Ao
Ta nada. Kat pnv aprvete noté
TO KOAWOLO VA KPEUETAL £TOL WOTE
va propei va to rudoet éva nadi.

® [Ipoog€Te va unv Kaeite ano ta
KQUTA PEPN, TO BPAOTO VEPO 1) TOV
atuod nou Byaivel ard Tn CUCKEUN.
Na xpnodoroleite yavtia
@oupvou OTav agalpeite 1o
£0WTEPLIKO UTTOA KAl TO KATIAKL.

® Mnv apnvete To (e0TO PUL €O
0Tn OUOKeUN Yla dldoTtnua
UEYAAUTEPO TNG Wiag wpag Kal unv
EavadeoTtaivete Bpacpévo pull otn
OUOKEUN HAYELPENATOG pulLoU.

® dpovTioTe TO KAAWDIO va PNV
EPXETAL OE EMAPN UE KAUTA PEPN.

® AMOCUVOEETE TN OUCKEUT Ao TNV
mpiCa 6tav dev Tn XpnolUoToleiTe
Kal TIOTE PNV QPAVETE TN CUOKEUN
Xwpig emiBAeyn evm eivat
QAVAUPEVN.

® Mnv TOTIOBETEITE TN OUCKEUN TIAVW
N KOVTA Og (e0TN £0TIA NAEKTPIKNG
Koudivag 1) koulivag agpiou, oute
uéoa og {eaTd PoUpVo.

® Mnv apriveTe Tn OUCKEUN TIAVW OE
eMMPAveLleg TIOU eival euaiodnteq
oTn BeppoTNTA.
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Na xpnoluoroleite Tn CUCKeUN
HayelpéuaTtog pullou poévo padi pe
TO ECWTEPLKO UTTOA TIOU TN
OUVOJEUEL.

Mnv xpnOlOTOLE(TE TN OUCKEUN OE
eEWTEPLIKOUG XWPOUG.

H ouokeun va pn xpnoigoTrolgital
a1 GTOUA PE HEIWPEVEG IKAVOTNTEG.
Mnv emTpémeTe oTa TTaidid va
XPNOLLOTIOOUV 1 va TTaifouvV e Th
OUOKEUR.

XPNOIMOTTOIEITE TN CUCKEUA POVO yia
TNV OIKIOKI XPHoN Yla TV oroia
npoopi¢etat. H Kenwood d¢ @épel
oT1ToIadNTTOTE £UBUVN AV N CUCKEUR
XpnotporoinBei ye Aavbaopévo
TPOTTO A O€ TEPITTTWON Un
OUPMOPPWONG UE AQUTEG TIQ
odnyieq.

npiv amé Tn ouvdeon oTnv mpiga
BeBawwBeite 0TI n mapoxr Tou
NAEKTPLIKOU PEUPATOG CUMTITITEL UE
€Keivn ou avaypda@eTal 0To KATW
MEPOG TNG CUOKEUNG HAYELPEUATOG
pudlou.

H ouokeun auTh givai
KOTAOKEUQOWEVN OUUPWVA JE TRV
Odnyia 89/336/EOK 1ng
Eupwrtraiknig OIKoVOuIKAG
Koivotntag.

TpIV amné TRV TIPATH XPAON
[MAUveTE TA PEPN TNG OUCKEUN,
BAEME «KOBAPLOPOG».

TEPLYPAPT) CUOKEUNG

GISISISICICICICICICICICIC)

eioodog agpa

KATTAKL

KaAGBL aTpou
E0WTEPLIKO UIMTOA
KOUTGAQ

AaBég

KUPLO MEPOG

KALTT OTEPEWONG YA ATIOBAKEUOT
noda

SlakomTNg Aettoupyiag
EVOEIKTIKEG AUXVieq
QArIOCTIWUEVO KAAWDLO
S000UETPNTNAG



XpNOIYOTTOIWVTAG TO
BpaoTtrpa puliou TNG
Kenwood

1

XpnoipotroinaTe Tn pedoupa TTou
ouvodeUEl TN OUOKEUN YIa VO
UETPAOETE TNV TTOOSTNTA PUdIoU TToU
ETTIOUEITE. Z€ YEVIKEG YPAUMES HIat
koUTTa pulIoU gival apKETH yia Eva
dropo, Opwg autd dlagépel avaloya
HE TNV TTPOOWTTIKA OOG TTPOTIUNON.
[epioTe TN pedoUpa pe pULI PEXPI TO
Xeihog NG @.

MAUveTE KOAG TO PUCI AAAGZOVTOG
veEPO TTOANEG POPEG Kal GTN
ouvéxela aTpayyicre To. Edv
TTAPaAEiyeTe AUTO TO OTASIO PTTOPET
va €XETE UN IKAVOTTOINTIKG
armmoteAéopaTa A Kail Tn dnuioupyia
utrepBoAIkoU aTtpou péoa oTn
ouokeur. Mnv TTAéveTe To pUCI GTO
E0WTEPIKO PTTWA YIaTi UTTOPET va Tou
TPogevAOETE BAGRN.

MeTagépeTte TO pUCI OTO ECWTEPIKO
HTTWA KI OTPWOTE TNV ETTIPAVEIG TOU
WOTE VA Yivel ETTITTEDN. XTn CUVEXEI
TTPOOBEDTE APKETO KPUO VEPD
HEXPIG &TOU va @TACETE TNV
avTioToixn évOeIgn TMITTESOU GTO
uTTwA. MNa Topddelypa, av BEAeTE
va payelpéwete 3 peoupeg pudl,
TOTTOBETAOTE TO TTAUPEVO PUCI pEoa
OTO EOWTEPIKO PTTWA KAl OTN
OUVEXEID YEUIOTE TO HE VEPO PEXPI
TNV €voeIgn Ye TG 3 HECOUPEG.

HOVTEAQ eAaxiorn HEYIOTN
XWPNTIKOTNTA|XWPENTIKOTNTA

RC405/407| 3 koUTreg | 7 KOUTTEG

RC410/417| 3 koutreg | 10 KoUTTEG

Mropei va atroagioeTe OTI TTPETTEI
va PeTaBdaAeTe eAa@pd TIg
TTO0OTNTEG VEPOU TTOU GUVIGTWVTAI
WAaTE va IKavoTroinBei amréAuTta n
TIPOCWTTIKA gag TrpoTipnon. MNa
HaAakoTEPO PUCI Ba TTPETTEN v
TTPooBETETE Aiyo vePO, eV YIa
OKANPOTEPO B TTPETTEI VO PEIOETE
eAa@pd TNV TOadTNTA TOU VEPOU.
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4

5

MeTa@épeTe TO EGWTEPIKO PTTWA
péoa oTo BpaoTtripa pudiol agou
TTpWTa BeBaiwbeite 6T dev
uttdipxouv oTTupId pudiou A uypacia
OTO £EWTEPIKO PEPOG TOU WTTWA.
ZKETTAOTE YE TO KATTAKI KOl
BeBaiwbeite 6T N oA €€aepiopoU
TOU KaTTakioU BPioKETal HOKPIAG aTTd
Ta XépIa ) TO TTPOOWTTO OAG.
[MpocapuooTE TO AMOOTIWMHEVO
KAA®SLO OTn CUCKEUN
HAYELPEUATOG PUCLOU Kal, KATOTILY,
OUVOEDTE TN OUOKEUT) 0TNV
mapoxn peuparog. PuBuiote 10
SlakomTn Aettoupyiag otn B€on
COOK (MATEIPEMA) kat Ba
avayel n evoEeIKTIKT) Auxvia
HaYELPEUATOG.

Orav 10 pUQ €ival €TOINO N GUCKEUR
autopata Ba TepIEABel aTn Béon
Aertoupyiag WARM (AIATHPHZH
OEPMOKPAZIAZ) kai n Auyvia
diatApnong Beppokpaciog Ba
avayel. AQACTE TN OUCKEUR O€
authv Tn B€an Aeimoupyiag
TOUAdIoTOV Yyia 15 AeTTTd Xwpig va
ONKWOETE TO KATTAKI.

2NKWOTE TIPOOEKTIKA TO KATAKL KAl
apnoTe TUXOV UdPATHOUG va
oTa&ouv péoa OTn CUCKEUN
HayelpépaTog pudlou.
XpPNOLUoTIomoTe TNV KOUTAAQ Tou
TIOPEXETAL YIA VA AVAKATEYETE TO
pUCL, TO OTToi0 OTN CUVEXELa Ba
eival €Too yla oeppipopa.
TonoBeTAOTE KAl TIAAL TO KATIAKL
600 TO duvaTtov ypnyopoTePa.
KatavaAwote 10 Bpacuevo pudt
uéoa oe 1 wpa.

EdQv avaonk®oeTe TO E0WTEPIKO
MUTTOA EVMD N CUCKEUN AELTOUPYEL,
Ba evepyoroinBei autopara n
Aettoupyia WARM (AIATHPHZH
OEPMOKPAZIAZ). Na va
ouvexioete TO payeipeua,
£TAVATOMOBETAOTE TO UMOA OTN
B€on Tou Kal puBUIOTE TO JLAKOTTTN
Aettoupyiag otn Béon COOK
(MATEIPEMA).



10 Meta mn Xpnon, opnote
OUOKEUN Kal artoCUVOEDTE TO PIG
anoé TNV Mapoxr PeUUATOG.

MNa va payeipéPeTe
Aaxavikd

1 ToToBeTAOTE TNV ATTAITOUPEVN
TT00OTNTA VEPOU péTa OTO
€OWTEPIKO UTTWA. H TTogdTnTa
vepoU TTou Ba XPNOIUOTIOINCETE
€TTNPEACEI TOV XPOVO HAYEIPEPOTOG
TwV Aayavikwv aTtov aTpo. lMNa
kaBodriynon Ba Tpérel va
OUMBOUAEUTEITE OXETIKG TOV TTivVAKQ
TTOU OKOAOUBEI.

2 TomoBeTAOTE T TPOPIPA TTOU BEAETE
VA HOYEIPEWETE PHETA OTO KAAGOI
aTUOU Kal TOTTOBETAOTE TO KAAGO!
OTO TTAVW PEPOG TOU ECWTEPIKOU
uTTwA. Ta Aaxavikd Ba TrpéTrel va
gival KaAd TTAUpéva Kal eav
aTraiTeital kal Ee@AoudIopéva.

3 KaAuyte Ta Aaxavikd pe 1o KATTaKI
Kol B€0TE TN OUOKEUN O€ AeIToupyia
oUpewva pe TIg odnyieg yia To
payeipepa pudiou.

4 MOoAig eCatpioTei Ao 1O vEPO, N
oguokeun Ba TepIEABEI auTOpaTa OTN
0éon Aeitoupyiag WAEN
(ZYNTHPHZH) ka1 n Auyvia
dlaTApnong Beppokpaaciag Ba
avayel.

5 Kard v agaipean Tou kaAabiou,
KPATAOTE TIG XEIPOAABEG
XPNOIUOTTOIWVTAG TTUPIHAXA YavTIa
(yavTia kougivag).

6 Mrropeite va payeipéwete pudl Kai
Aayavikd Tautoxpova. Oa TTPETTEl
OHWG Va TTEIPAUOTIOTEITE £TOI WOTE
va eMTUXETE KATAAANAEG TTOOATNTEG
vepoU Kal XPOVOUG PAYEIPEUATOG VIO
Toug didgopoug TBavolg
ouvduaopoUg.
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Odnyodg yia xpOvoug PayEIPEPATOG OTOV ATHO

H 1moodétnTa vepou TTou €xel TOTTOBETNOEI 0TO E0WTEPIKO UTTWA KaBopilel To
XPOVO HaYEIPEPATOG OTOV aTHO. Oa TTPETTEl VO TTEIPAPATIOTEITE WATE VA ETTITUKETE
TIG KATAAANAEG TTOGOTNTEG VEPOU KOl XPOVOU HAYEIPEPATOG Yia TOug dIdPopoug
mBavoug ouvduaopoUg. Zav pia yevikr) apxr, 150ml (1 koUta) vepol Trapéxel 15
AeTTT& atpou, 300ml (2 koUTTeg) vepou TTapéxouv 30 AETITA aTOU K.0.K.

AAXANIKA
BAaoTdpia atrapayyiod  (450yp) 17 Aetrtd
Mpdoiva Koppéva  (450yp) 20 AetrTcl
@acgoAdkia  oAdKAnpa  (450yp) 25 AetrTdl
Naxavdkia BpuéeMwv  (340yp) 25 AetrTdl
Adyavo Meoaio
(o€ 6 KoppATIO) 35 et
Kapota (kaBapiopéva) (450yp) 20 et
KaAapTTOKl OAOKANPO 2 KOPpATIa 30 Aemrtd
Mavitdpia (oAdkAnpa)  (450yp) 10 AetrTd
ApaKAg (Me KEAUQOG) (340vyp) 17 Aetrtd
WAPIA KAI GAANAZZINA
Kudwvia (450yp) 10 AeTrtd ZTOV ATUO PEXPI V'
avoigouv
Yapia  DiAéTa (340yp) 15 AeTrtd)  Mayeip€wTe PEXPIG
} 6ToU TO WApI
Déteg (450yp) 20 AetrraJ  va SlaAUeTal EUKOAQ
JE TO TTNPOUVI
Z1peidla (pe To KEAUPOG) (680yp) 25 hemmtd ZTOV OTHO PEXPI V|
avoigouv
[apideg (PETPIEG) (340yp) 12 Aemrtd ZTOV OTPO PEXPI VA
yivouv pog
Xpnoiueg cupuBoulég ® O OTPOG TTOU CUCCWPEUETAI PEOT

® Q1 XxpOVvoI PayeIpEPATOS Eival
€VOEIKTIKOI Kal £§apTWVTAl ATTé TO
péyeBOG Kal Tn Beppokpaaia Twv
TPOQIPWY OTTWG £TTIONG Kal atrd Tov
€mMOUPNTS BaBuod payeipéparog. Oi
TTO0OTNTEG VEPOU UTTOPOUV VA
peTaBAnBoUv avaAoya Pe TIg
ATTAITAOEIG.

® Edv n Topaywyn aTpoU oTAUATACEI
TIPIV VO HAYEIPEUTOUV ETTAPKWG TA
TPOQINA, TTPOCBETTE KPUO VEPO OTO
EOWTEPIKO PTTWA, EavaTOTTOBETAOTE
TO TPOPIPA KAl OKETTAOTE. O£0TE
gava oe Agitoupyia Tn CUOKEUR
MEXPIG OTOU TO GayNTO Va
HayeIpeUTEl GUPQWVA PE TIG
TIPOTIPAOTEIG GOG.
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OTN CUOKEUR ETTITPETTEI TN OUVEXION
TOU PAYEIPEPOTOG AKOPA KAl HETE TN
BIaKoTTA AEITOUpPYIag TNG GUOKEUAG.
Oa TPETTEI AOITTOV VA APAIPEITE TO
@aynté atrd TN GUoKeun HOAIG
ETOIUAOTEI, WOTE VA ATTOQUYETE TO
uTTEPPBOAIKO Bpdaipo.

Ta PIKPOTEPO KOPUATIO TPOPIHWY
Bpdagouv ypnyopdtepa atd Ta
peyaAUTepa. Tpd@Ipa Twv 18iwvV
OI00TACEWY PaYEIPEUOVTAI TTIO
OMOIOOPPA.



To uywopeTpo eTTnpeddel TN
Beppokpacia Bpacpol Tou vepou
Kal ETTOPEVWG KAl TO XPOVO
HayeIPEPATOG. Z€ HEYAAT UWOUETPO
aTraiTeital peyaAUTEPOG XPOVOG
HayelipépaTog.

ZNHOVTIKEG ONUEIWOEIG

Mnv diatnpeite 10 pUQL Ce0TO YO
mneplocoTePo arod 1 wpa. Ot UIKPEQ
TIOCOTNTEG €ival TIPOTILOTEPO VA
KATavaA@vovTal auEows.

Mn Ceotaivete payeipepévo pudl atn
OUOKEUN.

Mnv agaipeite To KaTTaKI aTTé TN
OuOKeun Katd Tn Sidpkela
AeIToupyiag Tou KUKAOU
OUVTAPNONG.

Ae guvigToUpe TN XpAon Tng
OUOKEUNG VIO POyEipEUa
TUTTOTTOINUEVWY OKEUAOUATWY
pugiol pe GAAa UAIKG.

Na xpnotgoroleite maviote yavtia
avBeKTIKA oTn BeppodTNTa, yia va
apapeite anod tn CUOKeUN TO
£0WTEPIKO UMOA, TO KAAABL atuou
Kal TO KAMAKL.

Edv mrpdkeital va TpocBéoeTe
KaTola UAIKG péoa aTo £Tolpo pud,
auTa Ba TTPETTEN TTPWTA VA Eival
KOAG PayelpePéva OUPQWVA HE TIG
TIPOTIUACEIG 0ag Kal To pUgI Ba
TIPETTEl VO KOTAVOAWOE] apEowG.
To payeipepa yivetat mavrote
UECA OTO €0WTEPLIKO UMOA. Mnv
ToroBeTeite TOTE GPAyNTO
areubeiag oTo KUPLO PEPOG TNG
OUOKEUNG.

Katd tn didpkela tou
MAYEPEPATOG, OPLOUEVEG TIOIKIA(EG
puUCLOU eVOEXETAL VA TIPOKAAECOUV
OUYKEVTPWON aTHOU HECA OTN
OUOKeUN, e armoTéAeoua va
otalouv udpartuoi anod v eicodo
agpa Kat KATw arod To KAMAKL.

® Orav agaipéaeTe T0 PUCI aTTd TO
MTTWA Ba TTapaTNPAOETE OTI pIa
MIKPH TTO0OTNTA OTTO AUTO EXEI
TIAPEI XPUOOKITPIVO XPWHA KOl EXE
KoAAAogl TN Baon Tou pTTwA. Autd
€ival QUOIOAOYIKO. APAOTE TO UTTWA
Va KPUWOEL, YEPIOTE TO pE (EOTO
OATTOUVOVEPO Kal OPrOTE TO VIO
KATTOI0 OIGCTNHA WOTE VA
HaAakwoel To KOANuévo pugl Kal va
BleukoAuvBeiTe oTo TTAUCIYO.
Mpémnel va mMAéveTe KAAG TO PUCL
TPV arno To payeipepa.
BeBaiwbeite 611 0 XWPOG PETALY TG
OUOKEUAG Kal TOU PTTWA €ival
TTavToTE KABAPAG KaIl BEV UTTAPYOUV
oTTupId pudiol ;i GAAa UTTOAEippaTA.
AuTO gival 1ID10ITEPA ONHAVTIKO WOTE
va emTeEUXOei N KATAAANAN €TTa®R
METAEU TwV BUO AUTWV HEPWV.
MpooEETe va Unv TPOKAAECETE
EUTAOKTY) OTO UNXAVIOUO
autopatng aAAayng Asttoupyiag
eUModi¢ovtag Tov va petaBel otn
Aeltoupyia dlatrpnong g
Bepuokpaciag. Mnv pubuiete t0
OlOKOTTTN OTn B€0N payelpeParog,
edv €xel EeKLvnoel 0 KUKAOG
dlaTrpnong Tng Beppokpaciag.

H xpAon aixpunpwy avTiKEIPEVWY
OTO ECWTEPIKO TOU UTTWA PTTOpPET vV
KATOOTPEWEI TNV AVTIKOAANTIKY TOU
emioTpWON.
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KOBAPLOPOG

1 TMpwv KaBapioete Tn Cuokeun,
QAroCUVOEDTE TNV Kal aprote 6Aa
Ta PéPN TNG VA KPUWOOUV.

2 MMoté unv Bubiete TO KUPLO COMA
NG OUOKEUNG HAYEIPEUATOG
pudlou pEoa o vepo.

3 Mnv nmAévete Ta Pépn OTO
TAUVTNPLO TILATWV.

HTTOA, KaTTaKI, 30CGOUETPNTAG,
KOUTAAd, KaAaé1 aTpou
[MAUVETE KAl HETA OTEYVMOOTE KAAA.

MeTta ™ Xpnon, MpocappooTe TO
KAUT arnoBnkeuong otnv npoe&oxn
OTO KUPLO HEPOG TNG CUCKEUNG Kal,
OTn CUVEXELQ, TOTIOBETAOTE TNV
KOUTAAa OTn B€on NG, OMNwg
urodelkvueTal @.

2EpPIg

® EAv 10 KAAWDLO0 €XeL UTOOTEL
{nuia, TPETEL, Yia Adyouq
acpaAegiag, va avtikataotabei ano
v KENWOOD n ané
eEOUOLOBOTNUEVO KEVTPO
emokeuwv Tng KENWOOD.
Edv xpelaleote BonrBela oXeTIKA
ME:

® TO MWG XPNOLMOTIOLE(TAL ) CUOKEUN
payelpéuatog pudlou n

® T0 O€PPIQ 1) TIG ETIIOKEUEG
ETkolvwvnoTe pe To kKataotnua
arné To Oroio ayopAoaTe T
OUCKEUN HAYEIPENATOG pullou.
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