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instrucciones pagina 3 - 11

Porque los alimentos cocinados al vapor retienen mas sus propiedades
naturales y su sabor, su olla al vapor Kenwood Automatic le acerca un paso
mas a la alimentacion sana. Y no le hara esperar, porque la tecnologia de vapor
répido hace que se produzca vapor al poco tiempo de encenderla. Tiene un
interior amplio, un disefio en forma ovalada en el que cabe un pescado entero y
un reloj que suena cuando su comida esta lista. Asi que disfrute de la comida
sana de forma f&cil con su olla al vapor Kenwood Automatic.

Instrucoes pagina 12 - 20

Sabe-se hoje que os alimentos cozinhados a vapor mantém melhor a sua
qualidade e sabor naturais. Por essa razao, a panela de cozer a vapor
automatica da Kenwood proporciona-lhe uma alimentacéo saudavel. E néo vai
obriga-lo a esperar, porque a sua “tecnologia de vapor rapido” permite que
comece a criar vapor apenas alguns momentos depois de a ligar. Dotada de
um interior espagoso, a panela tem ainda uma forma oval, concebida
especialmente para poder cozinhar peixe inteiro. Tem também um temporizador
que faz tocar uma campainha quando os alimentos estdo prontos. Assim,
aprecie a cozinha saudavel da forma mais facil com a ajuda da panela a vapor
automatica da Kenwood.

kullanim yénergeleri sayfa 21 - 29

Buharla pisirilmis yiyecekler dogal tazeligini ve tadini korudugu icin Kenwood
Otomatik Buharli Pisiriciniz saglkli beslenmenize 6nemli katkida bulunur. Cabuk
buhar saglama teknolojisi yardimiyla aygitinizi calistirdiktan birkac dakika sonra
buhar elde etmeye baslayacaginizdan yemek hazirlamak igin uzun sure
pisirmeye elverisli oval gévdesi ve yiyeceginiz hazir oldugunda haber veren calar
sure ayari vardir. Kenwood Otomatik Buharli Pisiriciniz ile kolayca
hazirlayacaginiz saglkh yiyecekleri artik afiyetle yiyebilirsiniz.
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KENWOOD FS250 & FS260

seguridad

seguridad del aparato

Este aparato produce vapor que podria quemarle.

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

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

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

Nunca deje el cable cuelgue de sitios donde un nifio podria agarrarlo.
Nunca utilice una olla al vapor dafiada. Que la revisen o arreglen: vea
“servicio y atencion al cliente” en la pagina 8.

Nunca sumerja la olla al vapor, cable o enchufe en agua — podria recibir
una descarga eléctrica. Mantenga el reloj limpio y seco.

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

seguridad alimenticia

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

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

antes de enchufarla

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

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

antes de usarla por primera vez

Retire todo el embalaje y las etiquetas.

Lave las piezas: ver “limpieza” en la pagina 7.

Pase un pafio humedo por el depdsito de agua, luego séquelo.



KENWOOD FS250 & FS260 o

conozca su olla al vapor de alimentos de Kenwood

o = o
(@ bol para arroz

() cestas*

@ bandeja contra goteo

® reloj ®
(® luz de nedn

@ anillo separador*
(® deposito de agua
(® colador

base

* La FS260 viene con
una cesta adicional y
un anillo separador. @




si utiliza una cesta
si utiliza mas de una cesta

si utiliza el bol para arroz

KENWOOD FS250 & FS260

para usar su olla al vapor

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

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

Consulte las guias de coccién de las paginas 9 - 11.

Su olla al vapor es solo para el uso doméstico.

Coloque el colador dentro del depdsito de agua. (Se evita que
entren restos dentro del colador).

Vierta agua fria en el depdsito hasta las marcas:

» 'Max' si va a cocinar mas de 30 minutos; o

» 'Min' si va a cocinar menos de 30 minutos.

Es mejor el agua filtrada ya que reduce la produccién de cal
(Hay disponibles filtros de agua de Kenwood en todos los
sitios).

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

Puede poner méas agua durante la coccion si el vapor disminuye
0 para.

Coloque la bandeja contra goteo en la base.

Ponga la cesta en la base (no utilice el anillo separador).
Coloque las cestas en la base, con un anillo separador entre
ellas.

Vierta agua y arroz en el bol. Coloque el bol para arroz en una
cesta (también puede cocinar otros alimentos en la(s) otra(s)
cesta(s). Si lo hace, coloque un anillo separador entre las

cestas).

Coloque la tapa, enchufe la olla y ponga el reloj. La luza se
encenderd y pronto empezara a producirse vapor.

Una vez terminado el tiempo, sonaré un timbre, se apagara la
luz y su olla al vapor se desconectara automaticamente.
Desenchufe y limpie la olla después del uso.



KENWOOD FS250 & FS260

consejos

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

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

Remueva las cantidades grandes a mitad del tiempo de coccion.

Las cantidades pequefias se cocinan antes que las cantidades
grandes.

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

Al igual que un horno convencional, puede afiadir alimentos durante el
proceso de coccion. Si algun alimento necesita menos tiempo, afiadalo
més adelante.

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

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

Los tiempos de coccion de las paginas 9 - 11 son guias basadas en el
uso de la cesta inferior. Cuanto mas alta esté la comida, mas tarda en
cocinarse. Por lo tanto, deje unos 5 - 10 minutos mas para que los
alimentos de la cesta de arriba se cocinen bien. Compruebe que los
alimentos estan bien cocinados antes de apagar la olla.

Si los alimentos no estan lo suficientemente cocinados, ponga de
nuevo el reloj. Es posible que necesite verter méas agua para cubrirlos.
Haga lo siguiente: apague la olla, vacie la bandeja de goteo, y a
continuacion llene el depdsito de agua; pero tenga cuidado con el
liquido caliente y el vapor.
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depdsito de agua
exterior
resto de las partes

para quitar la cal

KENWOOD FS250 & FS260
cuidado y limpieza

Siempre apague, desenchufe y deje enfriar antes de limpiarla.
Nunca sumerja la base de la olla al vapor en agua ni permita que el
cable o el enchufe se mojen.

limpieza

Vacie, a continuacion limpielo con agua templada y séquelo.

Pase un pafio hiumedo, después séquelo.

Limpielas, luego séquelas.

Puede lavar las partes de plastico (excepto la base de la olla al vapor)
en la bandeja superior del lavavajillas.

Quite la cal después de 7-10 usos, dependiendo de la dureza

del agua. Al quitar la cal, aumenta la potencia del vapor y

ayuda a que su olla al vapor dure més tiempo.

Retire todas las partes excepto el colador.

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

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

Desenchufe y cuando la olla al vapor se haya enfriado, extraiga el
vinagre y limpie el depdsito con agua varias veces.



KENWOOD FS250 & FS260

servicio y atencion al cliente

Si el cable de alimentacion eléctrica esta dafado, por razones de
seguridad debe ser sustituido por KENWOOD o un técnico autorizado de
KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

el uso de la olla al vapor o

el servicio o asistencia técnica,

Contacte con la tienda donde compr6 su olla al vapor.



KENWOOD FS250 & FS260

gulas de coccion
Estos tiempos de cocciéon son sélo de guia.
Lea 'seguridad alimenticia' en la pagina 3, y 'consejos' en la pagina 6.

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

verduras cantidad | preparacion nivel de agua| minutos
Espérragos 454 g Recortar Min 15
Judias verdes 454 g Recortar Min 15-20
redondas
Judias verdes 454 g Recortar y hacer Min 15-20
trozos finos
Brécoli 454 g Cortar en racimos Min 20
Coles de Bruselas 454 g Recortar y cortar las Min 25
bases
Berza 1 pequefia | Trocear Min 25
Zanahorias 454 g Hacer rodajas finas Min 25
Coliflor 1 mediana | Cortar en racimos Min 20
Calabacines 454 g Hacer rodajas finas Min 25
Apio 1 cogollo Hacer rodajas finas Min 15
Puerros 3-4 Hacer rodajas finas Min 15
Judias verdes 227 ¢ Recortar Min 15
pequefias
Champifiones 454 g Limpiar Min 10
Chirivias 454 g Cortar en taquitos o Min 15
rodajas finas
Guisantes 454 g Pelar Min 15
Patatas nuevas 454 g Limpiar Max 30
huevos preparacion nivel de agua minutos
Hervido o Utilice una taza o un Min 10-12 para blando
escalfado tarro para descalfar 15-20 para duro




KENWOOD FS250

& FS260

guias de coccion, continuacion

aves de corral y pescado
» No sobrecargue las cestas.

alimento cantidad nivel de agua | minutos [comentarios

Pollo, pechugas 4-5 Max 30 Cocinar al vapor hasta|

sin hueso que esté bien hecho
y tierno

Almejas 454 g Min 10 Cocinar al vapor hasta|
gue se abran

Gambas, tamafio 454 g Min 10 Cocinar al vapor hasta|

mediano gue se pongan de
color rosa

Pescado, en 2279 Min 10 Cocinar al vapor hasta|

filetes que se desprenda

Pescado, en 2,5 cm de grosor Min 15-20 Cocinar al vapor hasta|

tajadas que se desprenda

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

Colas de 2-4 Min 20 Cocinar al vapor hasta|

langosta que se pongan de
color rojo

Mejillones 454 g Min 15 Cocinar al vapor hasta|
gue se abran

Ostras 6 Min 15 Cocinar al vapor hasta|
gue se abran

Vieiras 22749 Min 15 Cocinar al vapor hasta|

que se calienten'y
estén tiernas
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KENWOOD FS250 & FS260

guias de coccion, continuacion

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

alimento cantidad liguido a afiadir [nivel de agua minutos
Arroz en grano 100 g 125 ml Min 25
largo y blanco 200 g 250 ml Max 30
300 g 375 ml Max 35
Arroz moreno 100 g 125 ml Max 40
200 g 250 ml Max 45
300 g 375 ml Max 50
Cuscus 200 g 150 ml de agua Min 15-20
templada
Copos de avena 7549 450 ml de agua Max 40 (remover a
o leche mitad del tiempo
de coccién
Arroz con leche 759 25 g de azlcar Max 80 (después
arroz para y 375-500 ml de 60 minutos
pudding de leche remover y ajustar

el reloj. Ahadir
mas agua si
fuera necesario)
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KENWOOD FS250 & FS260

precaucoes

precaucoes com o aparelho

Este aparelho produz vapor que o pode queimar.

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

Previna-se quando estiver a mexer em qualquer coisa: os liquidos € a
condensacao estardo muitos quentes. Utilize luvas de forno.

N&o permita que criangas ou pessoas doentes utilizem a panela a vapor
sem serem vigiadas.

Nunca deixe o0 cabo eléctrico pendurado em locais onde as criancas
possam chegar.

Nunca utilize uma panela a vapor danificada. Mande verifica-la e
repara-la: consulte “Servigos de assisténcia ao cliente” na pagina 17.
Nunca coloque a panela a vapor, o cabo ou a ficha eléctrica dentro de
agua — perigo de choque eléctrico. Mantenha o temporizador limpo e
Seco.

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

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

precaucdes com os alimentos

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

Se estiver a utilizar mais de um cesto, coloque a carne e o peixe no
cesto inferior, para que o0 suco cru ndo caia em cima de outros
alimentos.

antes de ligar o aparelho

Certifigue-se de que a instalagdo eléctrica em sua casa corresponde a
indicada na parte de baixo da panela a vapor.

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

antes da primeira utilizacao

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

Lave as pecgas: consulte “limpeza” na pagina 16.

Limpe o reservatério de agua com um pano humido e depois seque.
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KENWOOD FS250 & FS260

descricado da panela a vapor da Kenwood

M tampa Q)
(®taca para arroz
) cestos*

@ tabuleiro de recolha de gotas
(® temporizador ®
®luz

@ anel separador*
reservatério de agua

@ filtro
base

* A FS260 traz um cesto
e anel separador adicionais. @
@

©® @
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se utilizar apenas um cesto:
se utilizar mais de um cesto:

se utilizar a taga para arroz:

KENWOOD FS250 & FS260

utilizacé&o da panela a vapor

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

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

Consulte o guia de cozinha nas péaginas 18 - 20.

A panela a vapor serve apenas para utilizagdo doméstica.

Instale o filtro dentro do reservatério de agua. (para evitar que

caiam pequenos pedagos de alimentos dentro de agua).

Coloque agua fria dentro do reservatorio:

« Até a marca de “Max” se os alimentos demorarem mais de 30
minutos a cozinhar; ou

« Até a marca de “Min” se os alimentos demorarem menos de

30 minutos a cozinhar.

E melhor utilizar agua filtrada pois evita a formagéo de calcario.

Nao adicione rigorosamente nada (nem mesmo sal ou pimenta)

a agua — pode danificar o elemento de aquecimento.

Pode encher com agua durante a cozedura se o vapor diminuir

ou parar.

Coloque o tabuleiro de recolha de gotas dentro da base.

Instale-o dentro da base. (N&o utilize o anel separador.)

Empilhe os cestos sobre a base, instalando o anel separador

entre os cestos.

Deite a agua e o arroz dentro da taga. Coloque a taga dentro

de um cesto. (Se assim o desejar, pode ainda cozinhar outros

alimentos no(s) outro(s) cesto(s). Se o fizer, instale um anel

separador entre os cestos.)

Coloque a tampa, ligue a ficha da panela de vapor a tomada e

regule o temporizador. A luz acendera e o vapor comegara

pouco depois a sair.

Quando acaba o tempo, a campainha toca, a luz apaga-se € a

panela a vapor desliga-se automaticamente.

. Desligue a ficha da tomada e limpe a panela apés a utilizagéo.
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KENWOOD FS250 & FS260

sugestoes

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

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

Também pode utilizar a taga para arroz para cozinhar outros alimentos
submersos em liquido (por exemplo, legumes ou peixe cozido).
Coloque os alimentos de forma a que fiquem com uma pequena
separacgao entre si. E cologque os alimentos mais volumosos mais perto
da parte de fora do cesto.

Quando estiver a cozinhar grandes quantidades de alimentos, mexa
-0s a meio da cozedura.

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

Vérios pedagos com o mesmo tamanho cozinham de forma mais
uniforme.

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

Se levantar a tampa, o vapor escapard e o cozinhado levara mais
tempo.

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

Os tempos de cozinhado nas paginas 18 - 20 servem de orientagao
para cozinhar no cesto inferior. Quanto mais altos estiverem os
alimentos, mais lentamente cozinham. Devera portanto contar com 5 -
10 minutos extra para os alimentos que cozinharem no cesto
imediatamente superior. Verifique se os alimentos estdo completamente
cozinhados antes de os consumir.

Se os alimentos ndo estiverem totalmente cozinhados, torne a ligar o
temporizador. Podera ter que adicionar mais agua. Faga-o da seguinte
maneira: Desligue a ficha da tomada. Seguidamente, despeje o
tabuleiro de recolha de gotas e adicione agua ao reservatoério da agua
- mas tenha cuidado com o liquido e o vapor quentes.

15



reservatorio de agua:
Por fora:
as restantes pecas:

calcario:

KENWOOD FS250 & FS260

manutencao e limpeza

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

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

Limpeza

« Esvazie, lave com bastante 4gua morna e seque de seguida.

e Limpe com um pano humido, depois seque.

« Lave, depois seque.

» Pode lavar as pecgas de plastico (excluindo a base da panela a vapor)
no cesto superior da maquina de lavar louca.

« Retire o calcario apés 7-10 utilizagbes, dependendo da dureza
da agua que utiliza. Ao retirar o calcario aumenta a forga do
vapor e ajuda a prolongar a vida util da panela a vapor.

1 Retire todas as pecas excepto o filtro.

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

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

4 Retire a ficha da tomada e, quando a panela a vapor estiver fria, deite
fora o vinagre e lave muito bem o reservatoério varias vezes com agua.

16



KENWOOD FS250 & FS260

servicos de assisténcia técnica ao cliente

» Se o0 cabo estiver danificado, por razdées de seguranga, tem que ser
substituido por um posto de assistencia técnica autorizado.

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

17



KENWOOD FS250 &

FS260

guia de cozinha

Os tempos de cozedura aqui indicados servem apenas para referéncia.

Leia o capitulo “Precaugbes com os alimentos” na pagina 12 e

“Sugestdes” na pagina 15.

escalfar

legumes
« Lave os legumes antes de os cozinhar. Retire os talos e descasque-os,
se assim o desejar.
Legumes /Quantidade|Preparacao Nivel da| Minutos
agua

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

as tiras finas Min 15
Ervilhas 4549 (1lb) |Sem casca Min 15
Batata nova 4549 (1lb) |Limpa Max 30
Ovos- Preparacao- Nivel da agua- Minutos
Cozidos ou Utilize uma taga Min 10-12 para ficar mal
escalfados- ou forma para cozido, 15-20 para

ficar bem cozido

18




KENWOOD FS250 & FS260

guia de cozinha (continuacéo)

aves e peixe

» N&o encha demasiado os cestos.

Alimento Quantidade Nivel da Minutos | Comentarios
agua
Peito de frango 4-5 Max 30 Cozer até estar bem
desossado passado e tenro
Ameéijoas 4549 Min 10 Cozer até abrirem
Camaréo, médio 4549 Min 10 Cozer até ficar
cor-de-rosa
Filetes de peixe, 2279 Min 10 Cozer até ser
possivel lascar
Peixe em posta 2,5cm de Min 15-20 [ Cozer até ser
espessura possivel lascar
Peixe, (inteiro) 3409 Min 15-20 Cozer até ser
possivel lascar
Lagosta 2-4 Min 20 Cozer até ficarem
vermelhas
Mexilhao 4549 Min 15 Cozer até abrirem
Ostras 6 Min 15 Cozer até abrirem
Escalopes 2279 Min 15 Cozer até ficarem

guentes e tenros
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KENWOOD FS250 & FS260

guias de cozinha (continuacao)

cereais e graos

Quando utilizar a taga para o arroz tem na mesma que colocar 4gua no
reservatério. Mas pode colocar um liquido diferente, como vinho ou caldo,
dentro da taga onde ira cozinhar o arroz. Pode ainda juntar temperos,
cebola picada, salsa, améndoas ou cogumelos cortados as tiras.

Alimento Quantidade |Liquido a Nivel da Minutos
acrescentar agua
Arroz agulha 100g 125ml Min 25
(por exemplo, de 200g 250ml Méx 30
cozedura rapida) 300g 375ml Méax 35
Arroz integral 100g 125ml Méx 40
200g 250ml| Max 45
300g 375ml Max 50
Couscous 200g 150ml Min 15-20
agua morna
Papa de aveia 759 450ml Méax 40 (mexer a
leite/agua meio do tempo
de cozedura)
Arroz doce 759 259 de agucar Méx 80
arroz préprio [em po6 e 375-500ml (apds 60
para arroz |de leite minutos mexa
doce e reinicialize o
temporizador.
Junte mais
agua se for
necessario)
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KENWOOD FS250 & FS260

guvenlik onlemleri

aygitin giivenli kullanimi

Aygitin ortaya cikardigi buhar yakicidir.

Ozellikle kapagi kaldirirken buharli pisiriciden gelecek buharla yanmamak icin kendinizi
buhardan koruyunuz.

bugulanmis ylizey cok sicak olacaktir. Her zaman firin eldiveni kullaniniz.

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

Elektrik kordonunun aygiti kullandiginiz calisma ytizeyinden sarkmamasina dikkat
ediniz. Clnkl cocuklar sarkan kordonu cekip buharli pisiriciyi diistrebilirler.

Buharli pisiricide herhangi bir hasar varsa kullanmayiniz. Hasarli buharli pisiriciyi
onarimciya gotirlip denetimden gecirtiniz. Bu konuda 26. sayfadaki "Servis ve Misteri
hizmetleri" bélimine bakiniz.

Buharli pisiriciyi, elektrik kordonunu ya da fisini kesinlikle suya batirmayiniz - aksi halde
elektrik carpmasi olabilir. Calar slre ayarini temiz ve kuru bir halde tutunuz.

Icerisinde herhangi bir sicak madde varken buharli pisiriciyi kesinlikle yerinden
oynatmayiniz.

yiyeceklerin giivenli pisirilmesi

Et, balik ve deniz Urlnlerini iyice pisiriniz, Bu tur yiyecekleri dogrudan donmus
hallerindeyken pisirmeye baslamayiniz. Once buzun ¢ozilmesini bekleyiniz.

Birden fazla sepet kullaniyorsaniz et, kimes hayvanlari ve baliklari alt sepete koyunuz.
Cunku, bu yiyeceklerden akan 6z sular dider yiyeceklerle karismaz.

elektrik akimina baglanmasi

Buharli pisiriciyi calistirmadan énce evinizdeki elektrik akiminin buharl pisiricinin alt
yuzeyinde belirtilen akimla ayni oldugundan emin olunuz.

Bu buharl pisirici Avrupa Ekonomik Toplulugu'nun 89/336/EEC sayili ydnergesine
uygun olarak uretilmistir.

ilk kullanimdan 6nce

Tum ambalajlari ve yapiskan etiketleri cikariniz.

Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda 25. sayfadaki "temizlik" bolimiine bakiniz.
Su haznesini nemli bir bezle silip kurulayiniz.
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KENWOOD FS250 & FS260

Kenwood buharli pisiricinizi taniyiniz

(@ kapak

(@ pilav canag

(® sepetler*

@ damlama tepsisi
() calar siire ayar
®neon 1sig

@ ayirici halka*

(® su haznesi

(©® siizgec

(9 taban

* FS260 Modeli buharli
pisiriciyle birlikte ayrica
fazladan bir sepet ve @
ayirici halka verilir
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tek sepette pisirme

birden fazla sepette pisirme
pilav canagini kullaniyorsaniz

KENWOOD FS250 & FS260

buharl pisiricinizin kullanimi

yerde tutunuz. Aygittan cikacak buhar bu ylizeylere zarar verebilir.
Yiyecekleri pisirdikten sonra cesnilendiriniz. Yiyecegi pismeden
once cesnilendirirseniz ve cesni malzemesi suya karisirsa
aygitinizin 1sitma donatisini bozabilir.

Bu konuda 27.- 29. sayfalarda verilen pisirme onerilerine bakiniz.
Buharli pisiriciniz yalnizca evlerde kullanilabilir.

Sizgeci su haznesinin icine yerlestiriniz. (Bdylece yiyecek

parcaciklarinin buharl pisiricinin icine girmesini énlersiniz.)

Su haznesinin icine asagidaki su dizeyi cizgilerinden birine

kadar soduk su doldurunuz:

» 30 dakikadan uzun bir sure pisirecekseniz 'max’ (encok) su
dlzeyi cizgisine kadar ya da

» 30 dakikadan az bir sure pisirecekseniz 'min' (enaz) su dizeyi
cizgisine kadar.

Filtre edilmis su kireclenmeyi 6nleyeceginden kullanimi en uygun

sudur. (Kenwood'un su filtreleri bircok yerde kolayca bulunabilir.)

Su haznesine koyacaginiz suya hicbir sey eklemeyiniz (tuz ya da biber

bile) - aksi halde buharli pisiricinin 1sitma donatisini bozabilirsiniz.

Pisirme sirasinda buhar cikisi yavaslar ya da durursa su

haznesine su ekleyebilirsiniz.

Damlama tepsisini tabanin icine oturtunuz.

Sepeti tabanin lzerine yerlestiriniz. (Ayirici halkay!

kullanmayiniz.)

Sepetleri tabana yerlestiriniz. Aralarina ayirici halkalari koyunuz.

Pilav canaginin icine su ve pirinc koyunuz. Pilav canagini

sepetlerden herhangi birisinin icine yerlestiriniz. (Diger sepetlerin

icinde de birseyler pisirebilirsiniz. Diger sepetlerde birsey

pisirecekseniz sepetlerin arasina ayirici halka koyunuz.)

Buharli pisiricinin fisini prize takiniz ve calar sure ayarini

kurunuz. Bunun Uzerine neon 1s1g1 yanacak ve kisa bir stre

sonra da buhar cikmaya baslayacaktir.

Pisirme slresi sona erdiginde bir zil calacak, neon 15131 s6necek

ve buharl pisiriciniz kendiliginden duracaktir.

Isiniz bittikten sonra fisi prizden cekiniz ve aygiti temizleyiniz.
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KENWOOD FS250 & FS260

Faydal Bilgiler

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

Damlama tepsisinde biriken tirit, corba ya da et suyu olarak iyi bir
bicimde degerlendirilebilir. Ama dikkatli olun, bu tirit cok sicak olur.

Pilav canagdini herhangi bir yiyecegi sulu olarak (sivi icinde) pisirmek icin
de kullanabilirsiniz (6rnegin sebzeleri sos icinde pisirmek ya da balik
haslamak icin).

Yiyecek parcalarini aralikli yerlestiriniz. BlyUlk parcalari ceperlere yakin
yerlere koyunuz.

Buyuk miktarda yiyecek pisiriyorsaniz pisirme suresinin ortalarinda
karistiriniz.

Az miktarda yiyecek daha cabuk piser.

Benzer buyuklikteki yiyecek parcalari esit siirede piser.

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

Kapagi kaldirirsaniz, buhar kacacagindan pisirme siresi daha fazla
zaman alir.

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

27. - 29. sayfalarda belirtilen pisirme sureleri yalnizca alttaki sepetin
kullanimi icin gecerlidir. Ust sepette olan yiyeceklerin pisme siresi daha
uzundur. Bu ylzden, Ust sepetteki yiyeceklerin pismesi 5-10 dakika
aras! daha fazla bir zaman alir. Yemeye baslamadan 6nce yiyecegin
iyice pismis olmasina dikkat ediniz.

Yiyecek tam pismediyse calar slire ayarini yeniden kurunuz. Daha fazla
su ilave etmeniz gerekebilir. Bunun icin dnce aygitin calismasini
durdurunuz. Damlama tepsisini bosaltiniz ve aygitin su haznesine su
ilave ediniz. Bu islemi yaparken sicak sivi ve buhardan uzak durunuz.
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su haznesi
dis ylzey
tim diger parcalar

kirec giderme

KENWOOD FS250 & FS260

bakim ve temizlik

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

kordonu ile fisini 1slak yerlere degdirmeyiniz.

temizleme

once bosaltiniz, sonra ilik su ile calkalayip kurulayiniz.
Nemli bir bezle silip kurulayiniz.
Yikadiktan sonra kurulayiniz.

kere arasinda kullandiktan sonra biriken kireci gideriniz.
Kirec giderme aygitin buhar giicinu artirir ve émriini uzatir.

1 Slzgec disinda aygitin tim parcalarini cikariniz.

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

Aygitin fisini prize takip calar siire ayarini 20-25 dakikaya kurunuz. Sirke
kopurip tasmaya baslarsa fisi prizden cekiniz.

Aygitin fisini prizden cekiniz, buharli pisirici soguduktan sonra sirkeyi
dokinuz ve su haznesini birkac kere su ile calkalayiniz.
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KENWOOD FS250 & FS260

servis ve musteri hizmetleri

Kordon hasar gérmisse, guvenlik nedenleriyle KENWOOD veya
KENWOOD'un yetkili kildigi bir onarim birimi tarafindan degistirilmesi
gerekir.

aygitin kullanimi ya da
bakimi ve onarimi

satinaldiginiz saticiya basvurunuz.
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KENWOOD FS250 & FS260
pisirme Onerileri

« Asagida verilen pisirme sureleri yalnizca 6nerilen surelerdir.
» Bu konuda ayrica 21. sayfadaki "yiyeceklerin glvenli pisiriimesi" ve 24.
sayfadaki "faydali bilgiler" bélimlerine bakiniz.

sebzeler

« Pisirmeden 6nce sebzeleri temizleyiniz. Saplarini ayirip isterseniz soyunuz.
sebze miktar| hazirlanmasi su dizeyi| dakika
Kuskonmaz 454g | sapini alin Min 15
Taze fasulye 454g | saplarni alin Min 15-20
call fasulyesi 4549 | saplarini alip ince ince dograyin Min 15-20
Broccoli 4549 | diklemesine ufak Min 20
(yesil karnibahar) parcalara ayirin

Briiksel lahanasi 4549 | saplarini alip koklerini kesin Min 25
Lahana 1 adet| dilimlere ayirin kiiciik boy Min 25
Havug 4549 | ince ince dograyin Min 20
Karnabahar orta boy| 1 adet| diklemesine ufak parcalara ayirin Min 25
Kabak 4549 | ince ince dograyin Min 15
Kereviz 1 bas | ince ince dograyin Min 15
Pirasa 3-4 | ince ince dograyin Min 15
Mange tout 2279 | saplarini alin Min 15
(kisa ve tanesiz

bir tur taze fasulye)

Kicik boy mantar | 454g | bastirarak yikayin Min 10
Yabani havuc 4549 | Kare biciminde ya Min 15

da ince ince dograyin
Bezelye 454g | kabugunu cikarin Min 15
Taze patates 4549 | bastirarak yikayin Max 30
yumurtalar hazirlanmasi su diizeyi dakika
Kaynatiimis ya da Suya kirma ydntemiyle Min Rafadan yumurta icin
suya kirilmis yapmak icin bir bardak 10-12 dakika, Kati
ya da kalip kabi kullanin yumurta icin 15-20 dakika
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KENWOOD FS250 & FS260

pisirme Onerileri devam

kiimes hayvanlan ve balik
» sepetleri fazla doldurmayiniz.

yiyecek miktar su diizeyi dakika |aciklama
Tavuk, 4-5 Max 30 lyice pisip
kemiksiz gogus yumusayana kadar
buharla pisirin
Deniz taragi 4549 Min 10 Acilana kadar
buharla pisirin
Karides, orta boy 4549 Min 10 Pembelesinceye
kadar buharla pisirin
Balik, fileto 2279 Min 10 lyice incelinceye
kadar buharla pisirin
Balik, dilim 2,5cm Min 15-20 iyice
kalinhginda incelinceye kadar
buharla pisirin
Balik, tim 3409 Min 15-20 lyice
incelinceye kadar
buharla pisirin
Istakoz 2-4 Min 20 Kizarincaya kadar
kuyrugu buharla pisirin
Midye 4549 Min 15 Acilincaya kadar
buharla pisirin
Istiridye 6 Min 15 Acilincaya kadar
Tarak 2279 Min 15 iyice 1sinip

yumusayincaya kadar
buharla pisirin
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KENWOOD FS250 & FS260
pisirme Onerileri devam

tahillar ve taneli bitkiler

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

yiyecek miktar eklenecek sivi| su diizeyi dakika
Beyaz, uzun 100g 125ml Min 25
taneli pirinc 200g 250ml Min 30
(6rn. Basmati 300g 375ml Max 35
pirinci, cabuk
pisen pirinc)
Kahverengi 100g 125ml Max 40
pirinc 200g 250ml Max 45
300g 375ml Max 50
Kuskus 200g 150ml 1lik su Min 15-20
Lapa 759 450ml sit/su Max 40 (20. dakikadan
sonra karistiriniz)
Sitlac 759 25g pudra Max 80 (60. dakikadan
sutlac sekeri ve sonra karistirip
pirinci 375-500ml st calar stre
ayarini yeniden
kurunuz.
Gerekirse biraz
daha su
katabilirsiniz)
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KENWOOD FS250 & FS260

aocpaAeia

Ao @AAEIa TNG CUCKEUNG

H ouokeur autr| TTapdyel aTud TTOU PTTOPET VO 0OG TIPOKAAETE! EyKOUUATA.
Mpooggre Unv Kaeite armd Tov atud Tou Byaivel Ao Tov aTpopayeipa,
13iWwg GTAV AVOIYETE TO KATTAKI.

lMpooéxeTe 6TAV XPNOIUOTTOIEITE TOV ATHOUAYEIPA: T UYPG, ETE O PEUOTH|
€iTe O GUPTTUKVWUEVN POP@N, €ival TTOAU KauTd. Na XpnoIPoTTolEiTe yavTia
¢poupvou.

Mnv a@Avere TaIdIA ) QVAPTIOPA GTOHA VA XPNOIHOTTOIO0V ToV
amopayslpa xwplg eTiBAewn.

Mnv a@rveTe TTOTE TO KOAWSIO VOl KPEPETAI OTTO GNEIT TTOU PTTOPET Val TO
MACOUV Ta TTAIBIA.

Mnv XPnOIPOTIOIETE TIOTE TOV ATHOPAYEIPQ GV £XEI UTTOOTEI NI, ZTeiATe
TOV YyIa EAEYXO I ETTIOKEUR: OEITE TNV EVOTNTA KTEXVIKA UTTNPETIA KAl
€CuTTNPETNON TTEAQTWVY, O€A. 35.

Mnv BuBiceTe TTOTE TOV aTPOUAYEIPA, TO KOAWDIO 1) TO QIG HECA O€ VEPO,
OIOTT JIATPEXETE TOV KivOUVO NAEKTPOTTANEIAG. AlOTnpPEiTeE TO XPOVODIAKOTITN
KaBapod Kai cmyvo

Mnv BAgeTe TTOTE TOV OTPOMPAYEIPA TTAVW OE NAEKTPIKA €£0TiA ) p€oa OTO
poupvo.

Mnv pETOKIVEITE TTOTE TOV ATHOUAYEIPA, EAV TO TTEPIEXOUEVO TOU Eival KAUTO.

AC@PAAEIN TWV TPOPWV

MayeipeveTe KaAG TO KpEag, To Wap! Kal Ta BaAaooIva, ahAa TToTé
KOTEWUYEVA.

Edv xpnoiyotroigite Tavw atmmod éva KaAABI, TOTTOBETEITE TO KPEQG , TO
TTOUAEPIKA KaI TO WAPI 0TO KATW KAAGBI, WOoTe 0 WPOG {WHAG TOUG va un
oTadel TTAvw g€ AAAa @aynTa TToU BpicKovml amoé KATw.

TPIV aTT6 TN OUVSECT OTO pEUNA

BeBaiwBeite 611 n TGON TG TTAPOXNS PEUPATOG Eival N idia pe auTr TTou
avaypageTal 0Tn KATW UEPOG TOU ATHOPAYEIPOQ.

AUTOG O aTPOMAYEIPAG EiVAl KATAOKEUAOUEVOG OUU@Wva e TRV Odnyia
89/336/EOK 1ng Eupwrraikrg Oikovopikhg KoivotnTag.

TPIV ATT6 TNV TPWTN XPHon

. AQQIPECTE Tr) OUCKEUOODIA KAl TIG ETIKETEG,

MAUveTE TO PEPN TOU amouayslpa B)\srrs mnv £VOTI’]TG «Kaeaplopog» oeA. 34.
>KkouTriaTe TN Aekdvn vepou pe uypd TTavi Kal HETA OTEYVWATE.
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KENWOOD FS250 & FS260

YVwpioTe ToV artyopayeipa Kenwood

@ kaméxi

(@ Aekavn yia 10 POT
® kahdbia*
@ diokog amooTpdayyIong

(B) xPOVOBIAKOTITNG
(& evdeikTIKA Auyvia

@ diaxwpIoTIKOG BakTUAIOG*
Aekdvn vepou

(® oTpayyioThpl

Bdon

* To povtého FS260 treplAapBavel
£va eTTITTAéOV KOAGOI Kal
SIaXWPICTIKO dAKTUAIO @
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XPNOILOTTOIVTAG £va KaAGB!

XPNOIPOTTOIVTAG TTAVW aTTd
£€va KaAdoi
XPNOILOTTOIVTAG TN AekAvn
yia 10 pUQ

KENWOOD FS250 & FS260
TTWCG VA XPNOIMOTTOIEITE TOV ATHOPAYEIPA

TOTTOBETAOTE TOV OTPOPAYEIPA POKPIG ATTO TOiXOUG Kal
UTTEPUYWHEVA VTOUAATTIA: O ATUOG PTTOPEI VO TO KATAOTPEWEL.
KapukeUeTe Ta @aynTd HETA TO POYEIPEUA. € TIEPITITWON TTOU T
KOPUKEUWATA TTECOUV OTO VEPO, UTTOPEI VO KATACTPEWOUV TV
NAEKTPIKN avTioTaan.

Agite TIG 00nYieg payelpéuatog oTig oeAideg 36 - 38.

O aTpopdyelpag TTPOoOoPICeTal POVO Yia OIKIAKA XPAon.

BdAte 10 oTpayyioTApl pEoa oTn Aekavn vepou (eptrodidel Ta

KOMMATAKIA atrd TIG TPOPEG VA TTEQPTOUV PJECO OTOV ATHOUAYEIPQ).

lepioTe TN Aekdvn Pe KpUO VEPO PEXPI:

» TNV évoeign «Max» (MéyioTo), av payeipelete Tavw atmd 30
AeTIT4, A

. }\nv €vdeign «Minx» (EAAxi0TO), av payeipeveTe MiyoTepo amd 30

ETITA.

To @IATpapIopévo vepod ival To KaOAUTEPO, KABOTI PEILVEI Ta AAaTa

(Ta @iAtpa vepoU Tng Kenwood 6a 1a Bpeite TTaviou).

Mnv TpocBETeTe TiTroTa (0UTE OAATI ) THITTEPI) OTO VEPO YIaTi

PTTOPET VO KATAOTPEWEI TNV NAEKTPIKA avTioTao.

Av 0 arp6g AIlyooTéWel 1 OTOPATACE! KATA TO POYEIPENQ, UTTOPEITE

VO TTPOCBETETE VEPO.

E@appooTe 1o dioko ammooTpdyyiong yéoa atn Baon.

TomoBeTAOTE TO KAAGBI TTdvw oTn BAon. (Mn XpnoIUOTIOIEITE TO

OIaXWPIOTIKG BAKTUAIO.)

TotoBeTAOTE Ta KAAGBIA TTAvW 0T BACN, EQapuolovTag Ao

évav d1ayxwpIoTIKO SAKTUAIO PETAEU Twv KOAABIWV.

BdaATe 1O vepo Kail To pUdl péoa atn Aekdvn. ToTroBeTAOTE TN

Aekdvn péoa o’ éva atd Ta KoAdBia. (Edv BéAeTe, ptTopeite

VO MayeIpEWETE KATI Kal 0T (OTa) GAAo(a) KaAGBI(a). ' auTrAv TNV

TIEPITITWOT, TOTTOBETAOTE TO SIAXWPICTIKO OAKTUAIO paTagU Twv

KOAQBIWV.)

MpooapudaTe TO KATTAKI, CUVOEGTE TOV OTHOMAYEIpa oTnv TTpida

KaI pUBpIoTE TO XPovodIaKATITN. H evBEIKTIKA Auxvia Ba avawel

Kol oOvTopa 6a apxioel va Tapdayetal atuog.

MOAIG 0 Xp6vog TeAelael, Ba OKOUOTE £va KOUBOUVI, N EVOEIKTIKA

Auyvia 6a oBrRoel Kal o mpopayslpag Ba oTapaTAoEl aumuam

BygATs TOV aTHOAyeIpa atrd TN Tpida Kal KaBapioTe Tov PETA T

xenon
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KENWOOD FS250 & FS260
XPAOIUEC OUMUPOUAEC

Ta guptrukvwpéva uypd Ba atddouv atd 1o TTavw KaAGBI oTo KaTtw. M’
auTo, BePaiwBeite 6TI 01 YEUOEIG TWV TPOPWV TaAIPIAJOUV.

To uypd TTou pével oTo Sioko aTTooTPAYYIONG €ival KaAd yia va KAVETE
ogoutra 1 qwué. Mpoooxn 6pwg, yiati Ba gival TTOAU kauTo.

Mtropeite €TTiong va xpnolyoTroioeTe Tn Aekd@vn yia 1o pUdi yia va
HayelipEWeTe 6,11 BEAETE péoa g€ uypo (TT.X. Aaxavikd pe GAAToa ) wapl
BpaaTd).

AQAVETE KEVA QVAPECT OTA KOUMATIO TWV TPOQWV Kal BAETE TA TTIO
XOVTPG KOUMATIA TTPOG TO TOIXWHATA TNG CUOKEURAG.

AvaKaTEUETE TIG PEYAAEG TTOCOTNTEG GAYNTOU OTN PECT TOU PAYEIPEPATOG.
O1 pIKpEG TTOOATNTEG payeIpeUoVTal YPNYOPOTEPD ATTO TIG MEYAAEG.

Ta KOUPATIO TV TPOPWV E TO idIo TTEPITTOU PéyeBog payelipeUovTal
opoIopopYa.

Mrropeite va TpogbéteTe TpOPIUA aTOV aTpopdyeipa Katd Tn Sladikacia
payeipéuaTtog, OTTWG aKPIBWS Kal o€ KATTolov oUMRaATIKO @oUpvo. Edv
KATT0I0 UAIKG aTTaiTei AlyOTEPO XPOVO Yia PayEipeUa, TTPOOBETTE TO
apyoTepa.

Edv onkwoeTte 1o Katrdki o aTpuég Ba @Uyel Kal To payeipepa Ba KpaTroel
TIEPIOTOTEPO.

To @aynT6 Ba ouveyioel va payeipeUeTal Kal agoU OTAPATAOE! O
AaTHOUAYEIPAG, yI© auTd va To adelddeTe APETWG.

O1 xpovol payeipépartog aTig oeAideg 36 - 38 gival vOEIKTIKOI Kal
BaoiCovTal oTn Xpron pévo Tou KATw KaAabiol. Ooo wnAdTepa eival
TOTTOBETNEVA T TPOPOUA, TOCO TTId apyd payeipedovTal. Oa TTPETTE
AoITTOV va uttoAoyileTe 5 - 10 AeTTTG TTAPATTAVW YIA TPOPIPA OTO APECWG
TTapatrdvw KaAdBI. BeBaiwbeite 0TI TO aynTo £XEI HOYEIPEUTET KAAG TTPIV
TO QATE.

Edv 10 @ayntod Oev £xel payelpeUTE QPKETA, EavapubuioTe TO
XPOvodIaKOTITN. MTTOpEi VO XPEIaOTEl va GUUTTANPWOETE Aiyo vepO. ZTnv
TIEPITITWON AUTH akoAouBnoTe TNV TTapakdTw diadikagia. BydAte Tov
aTtydopdyeipa atéd Tnv mpila, adeldoTe To IOKO atrooTpdyylong Kal aTn
OUVEXEID GUUTTANPWOTE PE VEPO TN AEKAVN, TTPOCEXOVTAG OUWG TO KAUTO
uypd Kail Tov aTuo.
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KENWOOD FS250 & FS260

@POoVTida Kal KaBapIoPOS

« [piv ammd 10 KABApPIoWA, TTAVTA va GRAVETE TOV ATUOAYEIPa, Va ToV
Byadete ammd tTnv TTPIfa Kal va TOV OQRVETE VA KPUWOEL.

* Mnv BuBiCeTe TToTé TN Bdon Tou aTpopdyeipa péoa g vepo ouTe va
AQAVETE TO KAAWDIO Kal TO QIG EKTEBEIPEVA OE VEPOD.

KOOapIoHog
AekAvn vepoU « AJEIGCTE TN, OTN CUVEXEID EETTAUVTE pE (eOTO VEPO KOl OTEYVWOTE.
€CWTEPIKEG ETTIPAVEIEG * ZKOUTTIOTE PE UYPO TTAVI KAl YETA OTEYVWOTE.
OAa Ta uttoAoITTa péPN » TAUVTE KOl HETG OTEYVWOTE.
» Mrtropeite va TTAUvETE Ta TTAAOTIKA PEPN (EKTOG aTTd T BACN TOU
aTpopdyeipa) oTo TTAVW KAAGB! Tou TTAUVTNPIOU TTIATWY.

KaBapIopog atrd dAata « KaBapilete atmd Ta dAata petd atmd 7-10 xpAoeig, avaAoya pe

TN okANPATNTA TOU VEPOU TTOU XPNOIUOTTOIEITE.
O kaBapIopodg armd Ta GAaTa augdvel TNV I0XU TOU aTPOU KOl ETTIMNKUVEI
N didpkeia WAG Tou aTpoudyeipd oag.

1 A@aipéoTte 6Aa Ta pépn €KTOG atrd TO OTPAYYIOTAPI.

2 lepioTe TN Aekdvn vepoU pe kaBapod E0dI, PExp! TNV €vOeign «Max». Mnv
XPNOIUOTTOIEITE KABAPIOTIKO OAATWY.

3 ZuvdEéaTe Tov aTpopdyeipa oTnv TIPia Kal puBPIaTE TO XPOVOdIaKOTITN
oata 20-25 Aetrtd. Av 1o §UBI EexelhiCel, BydATe To @Ig atrd Tnv TTpida.

4 ByaAte 10 @Ig a1md TNV TTPida Kal JOAIG O ATHOUAYEIPAG KPUWOEI, AdEIGCTE
TO 00! Kal EETTAUVETE TN Aekdavn e apBovo vepod.
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KENWOOD FS250 & FS260

TEXVIKI UTTNPECIA Kal ECUTTNPETNON TTEAATWY

« Av 10 KaAWDBIO £xel POapei Ba TTPETTEI, yia Adyoug ag@aAgiag va
avTikataoTaBei ammd Tnv KENWOOD 1} GAAn TEXVIKA UTTNPETia
etouaiodoTnuévn atmd Tnv KENWOOD.

>¢€ TEPITITWON TToU XPEIAdeaTe BONBEIa OXETIKA pE:

« TOV TPATTO XPAONG TOU OTUOMAYEIPA A

* TIG EPYACIEG OUVTAPNONG 1 ETTIOKEUAG
ETmmikoIvwvAoTE e TO KATAOTNUA OTTO TO OTTOI0 AyOPACATE TOV
aTyopdyeipa.
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KENWOOD FS250 & FS260
odnYieC HAYEIPEUATOC

* O1 TTapaKATW XPOVOI PHAYEIPEPATOG Eival ATTAWG EVOEIKTIKOI.
* AIOBAOCTE TIG EVOTNTEG «ATPAAEIO TWV TPOPWV», aeAida 30, Kal «XPrOIMEG
oupBouUAéGy, aghida 33.

Aayavikd
« KaBapilete Ta Aayavikd TTpoToU Ta JayeIPEWETE. AQQIPEITE TA KOTOAVIA KAl
av B¢AeTe, TN @AoUda.

€idog TOOOTNTA |TTPOETOINACIA OTABMN vePOU | AeTTTd
Aaxavikou
Apakdg 454 yp. (1 Ib) |=epAoudileTe Min 15
"AukopTrieAa 227 yp. (8 0z)|KbBete TIg AKpEG Min 15
MaoTivaki (dauki) 454 yp. (1 Ib) |KoBeTe o€ KUBOUG Min 15
1 AeTTTEG QETEG
Kapota 454 yp. (1 Ib) |K6BeTe o€ AeTITEG PETEG Min 20
KoAokuBdkia 454 yp. (1 Ib) |KOBeTe 0E AeTTTEG PETEG Min 15
Kouvourtridi 1 pétplo  [XwpiCete o€ «pPTTOUKETAN Min 25
Naxavakia 454 yp. (1 Ib) |KOBeTe TIG AKPES Min 25
BpugeAAwov Kal TOUG PioXoug
Adxavo 1 YIKpO KéBete o€ KoppdTia Min 25
Mavitépia 454 yp. (1 Ib) |Zpouyyilete Min 10
MrrpékoAo 454 yp. (1 Ib) | XwpiCeTe O€ «UTTOUKETA» Min 20
MoTdTeEG TTPWIPES 454 yp. (1 Ib) |Zouyyilete Max 30
Mpdoa 3-4 Ko6BeTe o€ AeTTTEG QETEG Min 15
>éAivo 1 piCa KoBete oe AeTTTEG PéTEG Min 15
Zapayyia 454 yp. (1 Ib) |K6BeTe TIG AKPES Min 15
daoodhia lotraviag  |454 yp. (1 Ib) |[KOBeTe TIg AKPeEG Min 15-20
Kal O€ MIKPA KOUPATIO
DaoodAia, Tpdaiva  [454 yp. (1 1b) [KOBeTe TIG dKpeg Min 15-20
auyd TPOETOINATIaA oTAluN vepou AemrTad
BpaoTtd ) Tooé| XpnoipotroiRoTe pia koUTra 1 Min 10-12 yia peAdTa
€va €10IK6 oKeUOG yIa auyd TTogE 15-20 yia o@ixTa
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KENWOOD FS250 & FS260

odnyieC UAYEIPEUATOC TUVEXEIQ

TTOUAEPIKA Kal ydpia
« Mnv yepigete TTOAU Ta KOAGOIO.

€idog mOooOTNTA [OTABMN vEPOU| AemTd oxOAia

AoTakooupég 2-4 Min 20 2TOV OTPO PEXPI VO
KOKKIVIOOUV

AxiBdadeg 454 yp. (1 Ib) Min 10 2TOV OTPO PEXPI VO
avoigouv

[apideg, péTpieg 454 yp. (1 Ib) Min 10 2TOV OTPO PEXPI VO
podigouv

Kotétroulo, o1r\6og 4-5 Max 30 2TOV OTPO PEXPI

XWPIG KOKAAO va YnBouv KaAd

Mudia 454 yp. (1 Ib) Min 15 2TOV OTPO PEXPI VO
avoigouv

21peidia 6 Min 15 2TOV OTPO PEXPI VO
avoitouv

Xtévia 227 yp. (8 0z) Min 15 ZTOV aTHO PEXPI VO
ival KauTd Kal TPUQEPA

Wapl oAokAnpo 340 yp. (12 oz) Min 15-20 ZTOV aTPO PEXPI VO
KOMUOTIGZETAI EPKOAT

Wapl péta 25¢k. (1) Min 15-20 2TOV OTPO PEXPI VO

TTAX0G KOPPaTIGZETal EUKoAa
Wapr giAéTo 227 yp. (8 0z) Min 15 ZTOV aTPO PEXPI VO

KOMHOTIGZETOI EPKOAT
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KENWOOD FS250 & FS260

0dNVYieC MAYEIPEPATOC CUVEXEIT

dNuUNTPINKA Kol 60TTpIa
* AKOUN KaI OTAV XPNOIPOTTOIEITE TN AEKAVN yIa TO PULI, TIPOCBETETE VEPO OTN
Aekavn vepou. Mrropeite Opwg va yepioete TN Aekdvn yia 10 pUCI Pe KATTOI0
AaAAo uypo, 6TTwG Kpaai ) {wuo, péaa aTo OTToio Ba payelpEWeTe TO PUCI.
ETriong, ptmopeite va TpocBEaeTe KAPUKEUPATA, KOPUEVO KPEUUUDI,
Haivtave, aplydaAan Koppéva pavitdpia.

(3/4-1 pt) yéAa

€idog mwooéTNTa | TOOOTNTA UYPOU |[OTABHN VEPOU AemrTd
AcTrpo pud 100 yp. (4 0z) | 125 ml (4fl oz) Min 25
OTTUPWTO 200 yp. (8 oz) [ 250 ml (9fl oz) Max 30
(11.X. Basmati) 300 yp. (12 oz)| 375 ml (13fl 0z) Max 35
MauUpo pad 100 yp. (4 0z) | 125 ml (4fl oz) Max 40
200 yp. (8 0z) [ 250 ml (9fl 0z) Max 45
300 yp. (12 oz)| 375 ml (13fl 0z) Max 50
KouokoUg 200 yp. (8 oz) [ 150 ml (5fl oz) Min 15-20
(010 VEPO
XuAog (Moéppitd) 75 yp. (3 0z) | 450 ml (16fl 0z) Max 40 (avokaTEWTe
yaha/vepd oTn péon Tou
HayEIPEPATOG)
Puéyaho 75 yp. (30z) | 25 yp. (1 02) Max 80 (o1t
pUd yia gaapn axvn Kai 60 AetrTd,
pugoyaho | 375-500 ml QAVOKOTEWTE

Kal gavapuBpioTe
TO XPOVODIOKOTITN.
MpoobéoTe
ETMITTAEOV VEPO, AV
XPEIGLETa)
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