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Kenwood

navod k pouziti strana 3 - 11

Diky tomuto automatickému paraku Kenwood (hrnci na vareni jidel v pare)
budete jist mnohem zdravéji, nebot v pafe uvarena jidla si uchovavaji vice svych
pfirodnich kvalit a chuté. Jidla budou navic uvarena rychle, protoze nova
technologie rychlé pary umoznuje, aby vareni v pare zacalo témér okamzité po
zapnuti spotrebice. Parni hrnec ma velmi rozmérny vnitfek ovalného tvaru, ktery
je navrzen tak, aby se v ném dala uvafit i ryba v celku. Zabudovana minutka
zazvoni, jakmile je jidlo uvareno. Takze Vam prejeme dobrou chut ke zdravym
jidldm snadno uvafenym v parnim hrnci znacky Kenwood.

Hasznalati utasitas 12 - 20. oldal

A Kenwood automata ételparoldja segiti az egészséges taplalkozast, mivel a
parolas soran az ételek jobban megérzik iziket, és tapanyag-tartalmukbdl is
kevesebbet veszitenek. A készilékkel id6t is nyerhet, mert bekapcsolas utan
néhany pillanat mulva megkezdi a parolast. A nagyméreti parolé edény ovalis
alaku, hogy egész halat is parolhasson benne. Attol sem kell tartania, hogy tulfézi
az ételt, mert a készllékbe épitett 6ra a parolas végén csenget. Egészséges
taplalkozas, egyszerlien L Kenwood automata ételparoléval.



Kenwood

instrukcja uzycia strony 21 - 29

Zywnosé¢ gotowana na parze zachowuje wiecej swych waloréw odzywczych i
smakowych, dlatego tez dzigki automatycznemu garnkowi do gotowania na parze
Kenwood Automatic bedziesz jada¢ smacznie i zdrowo. Garnek nie kaze Ci
czeka¢ - poniewaz technologia szybkiego parowania zacznie obrébke cieplng w
chwile po wigczeniu. Garnek ma obszerne wnetrze, owalny ksztalt przeznaczony
do gotowania ryb w catosci oraz zegar do czasowania, ktéry dzwoni, gdy potrawa
jest gotowa. Smaczne i zdrowe potrawy bedg teraz tatwe do przygotowania w
garnku Kenwood Automatic.

WHcTpykumsa no akcnnyataumm ctpaHuua 30 - 38

MockonbKy NPoAYyKTbI, NPUIOTOBMEHHbIE Ha Mapy, B 6onbLUe CTeNeHn CoXpaHstoT
CBOI apomart v nuTaTenbHy LEeHHOCTb, aBToMaTnyeckas naposapka Kenwood
No3BOMUT BaM CAenaTh Lar K 3opoBoMy nutaHuio. OHa He 3acTaBuUT Bac X4aTb,
nockonbKy 6narogaps TexHonorun 6eicTporo napoobpasoBaHus nap HaYnMHaeT
BblpabaTbiBaTbCA B MOMEHT €€ BKItoYeHus. Paboyas kamepa napoBapku
[0BOMbHO BMECTUTENbHas, ee oBanbHas hopMa No3BONSET rOTOBUTL Pbiby
LennkoMm, a Taumep U3BECTUT Bac O rOTOBHOCTM NULW. Tak HacnaxaanTech xe
3[0pPOBOVi MULLEN 1 NPOCTOTOW €€ NPUrOTOBIEHWS, KOTOPYIO NPEASIOKUT Bam
aBTOMaTuyeckas naposapka Kenwood.
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KENWOOD FS250 & FS260

bezpeclnost

bezpecnost pri obsluze spotrebice

Tento spotfebie produkuje paru, ktera hrozi oparenim.

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

Pozor, tekutiny i kondenzace v paraku jsou vzdy velmi horké. Pfi
zachazeni se spotfebicem se proto chrarite specialnimi teplovzdornymi
rukavicemi.

Tento spotfebi€ nesmi bez dozoru obsluhovat déti nebo nemocné &i jinak
oslabené osoby.

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

Nepouzivejte poskozeny spotrebi¢. Dejte ho zkontrolovat a opravit: blize
viz ¢ast "servis a sluzba zakaznikim" na str. 8.

Parak, $fdru ani zastréku neponofujte do vody hrozi nebezpedi Urazu
elektrickym proudem. Minutku udrzujte Cistou a suchou.

Parak nedavejte na sporak ani do trouby.

Parak neprenasejte, je-li v ném néco horkého.

bezpecnost pri zpracovavani potravin

Maso, ryby a moriské produkty fadné provarte. Pfed vafenim je vzdy
nechte rozmrazit.

V pfipadé, Zze pouzivate vice nez jeden kosik, vlozte maso, driibez &i
ryby do spodniho kosiku, aby z nich syrové stavy nemohly kapat na

zadné potraviny.

pred zapnutim do zasuvky

Prekontrolujte, zda sitové napéti uvedené na typovém Stitku na spodku
spotrebi¢e odpovida napéti v siti.

Tento spotfebi€ splfiuje Direktivu Evropského hospodarského
spolec¢enstvi 89/336/EEC.

pred prvnim pouzitim
Spotrebi¢ vybalte a sundejte z néj vSechny nalepky.
VSechny soucasti umyjte: viz ¢ast "¢isténi" na str. 7.

Nadrzku na vodu vytrete navihéenym hadfikem a pak vysuste.
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KENWOOD FS250 & FS260

popis parniho hrnce Kenwood

@ poklice

(@ misa na ryzi

@ kosiky*

(@ miska na odkapavani
(B minutka

(® kontrolka

@ oddslovaci krouzek*
nadrzka na vodu
®sito

(0 téleso spotrebice

* Model FS260 se dodava
s dalSim koSikem a
oddélovacim krouzkem. @




vareni v jednom kosiku
vareni ve vice koSicich

pouziti misy na ryzi

KENWOOD FS250 & FS260

postup pouziti parniho hrnce

Parak nestavéjte do blizkosti stén a pod kuchynské skfiriky:
unikajici para by je mohla poskodit.

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

Prostudujte si "navody k vafeni" na str. 9 - 11.

Tento parak je ur€en k pouziti pouze v domacnosti.

Nasadte sito do nadrzky na vodu (G€elem sita je, aby se kousky
potravin nedostaly do nadrzky).

Do nadrzky nalejte studenou vodu az po znacku:

e "Max"- hodlate-li vafit déle nez 30 minut; nebo

e "Min"- chcete-li varfit po dobu kratsi nez 30 minut.
Doporucujeme pouzivat filtrovanou voda, nebot snizuje tvorbu
vodniho kamene (filtry na vodu Kenwood jsou bézné k dostani).
Do vody nic nepfidavejte (ani stl ¢i pepf)-mohlo by dojit k
poskozeni topného télesa.

V pfipadé, Ze se b&hem vareni tvorba pary zpomali nebo upiné
zastavi, muzete do nadrzky dolit dal$i vodu.

Na téleso paraku nasadte odkapavaci misku.

KoSik nasadte na téleso paraku (Oddélovaci krouzek
nepouzivejte.)

Mezi kosiky nasadte oddélovaci krouzek a koSiky pak spole¢né
umistéte na téleso paraku.

Do misy na ryzi nalejte vodu a nasypte ryzi. Misu vlozte do
kosiku. (S ryzi mGzete v dals§im kosSiku ¢i koSicich varit néco
jiného. V takovém pfipadé mezi kosiky upevnéte oddélovaci
krouzek.)

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

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

Po pouziti vypnéte ze sité a spotfebi¢ umyjte.



KENWOOD FS250 & FS260

rady

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

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

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

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

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

Mala mnozstvi se uvafi rychleji, nez velka mnozstvi.

Kousky jidla stejné velkosti se provari stejné.

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

e V pfipadé, ze zvednete poklici, unikne para a vareni pak potrva déle.
e Jidlo se vafri dal i po automatickém vypnuti paraku; proto ho z paraku

okamzité vyndejte.

Doby vareni uvedené na strané 9- 11 slouzi jako voditko pfi pouziti
spodniho kosSiku. ¢im vySe jsou potraviny v hrnci umistény, tim pomaleji
se vafi. Dobu vareni v koSiku, ktery je umistén pfimo nad spodnim
koSikem. je proto potfeba prodlouzit o 5-10 minut. Pfed podavanim jidla
se vzdy presvédCte, Ze je jidlo Fadné provarené.

Pokud jidlo neni dovarené, natahnéte znovu minutku. Vétsinou je také
zapotrebi pfidat do hrnce vodu. Postup je nasledovny: spotfebi¢ vypnete
ze sité, vyprazdnite misku na odkapavani a do nadrzky doplnite vodu.
Davejte pfitom pozor na horkou tekutinu a paru uvnitf hrnce.



nadrzka na vodu
vnéjSek paraku
ostatni soucéasti

odstranovani vodniho kamene

KENWOOD FS250 & FS260
udrzba a cgisténi

e Pred cisténim vzdy spotrebic nejdfive vypnéte, zastréku vytahnéte ze
zasuvky a nechte vSe vychladnout.

e Téleso paraku nikdy neponofujte do vody a dbejte na to, aby se Sfidra
ani zastrcka nenavlhgily.

Cisténi

Nadrzku vyprazdnéte, vyplachnéte ji teplou vodu a vysuste.

Otrete vihkym hadfikem a osuste.

Umyijte, a pak vysuste.

Soucasti z umélé hmoty (s vyjimkou télesa paraku) mize umyvat v
hornim koSi my¢ky na nadobi.

e Nanosy vodniho kamene je potfeba odstranit po 7-10 pouziti, v

zavislosti na tvrdosti vody v misté bydli§té. Odstranéni nanosut

zvysuje silu pary a pomaha prodlouzit zivotnost paraku.

Z paraku sundejte vSechny soucasti.

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

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

4 Zastrcku vytahnéte ze zasuvky a jakmile parak vychladne, vylejte ocet a
nadrzku nékolikrat vyplachnéte Cistou vodou.
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KENWOOD FS250 & FS260

servis a sluzba zakaznikim

e \/yménu poskozené $iury sitového privodu smi z bezpec¢nostnich divodu
provézt pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD autorizovana
opravna.

Pokud potfebujete pomoc s:
® pouzitim paraku nebo
e servisem Ci opravou,
obratte se na obchod, v némz jste spotfebic¢ zakoupili.



KENWOOD FS250 & FS260

navody k vareni

e Nasledujici asy uvadéjici délku vareni slouzi jen jako voditko.
e Prectéte si Cast "bezpecnost pfi zpracovavani potravin" na str. 3 a "rady”
na str. 6.

zelenina
e Zeleninu pred varenim ocistéte. Odstrante z ni stonky a pfipadné ji
oloupejte.

zelenina mnozstvi |priprava hladina vody | minuty
Brambory, nové 4549 otfit Max 40
Brokolice 4549 rozkrajet na rizi¢ky Min 20
Celer 1 najemno nakrajet Min 15
Cukiny 4549 najemno nakrajet Min 15
Hrach 4549 vyloupat Min 15
Chrest 4549 oCistit Min 17
Jarni hrasek (lusky) 2279 oCistit Min 15
Kvétak 1stfedni | rozkrajet na rizi¢ky Min 25
Mrkev 4549 najemno nakrajet Min 20
Pastinak 4549 nakrajet na kostky/najemno Min 15
Pérek 3-4 najemno nakrajet Min 15
Ruzi¢kova kapusta 4549 ocistit a zespodu ofezat Min 25
Zelené fazolky 4549 oCistit Min 15-20
Zelené fazolky 4549 ocistit a najemno nakrajet Min 15-20
Zeli mala hlavkal nakrouhat Min 25

ampiony 4549 offit Min 10
vejce priprava hladina vody minuty
Varena nebo K vareni Min 10-12 namékko
"ztracena" "ztracenych" 15-20 natvrdo

vajec pouzijte
Salek nebo misku




KENWOOD FS250 & FS260

navody k vareni pokraCovani

dribez a ryby
e Kosiky neprepliujte

kure/ryba mnozstvi hladina vody | minuty | poznamky

Hfebenatky 2279 Min 15 Varte, az jsou
horké a mékkeé

Humr, ocas 2-4 Min 20 Varte v pare do
cervena

Krevety (stfedni) 3409 Min 12 Varte v pare do
riZzova

Kufe, prsa 4-5 Max 30 Varfte v pare, az je

bez kosti maso zcela provarené]
a mékké

Musle 4549 Min 15 Varte, dokud se
neoteviou

Skeble 4549 Min 10 Prestat vafrit jakmile
se oteviou

Ryba, filé 2279 Min 10 Varte, az se maso
da loupat

Ryba, Fizky 2,5cm silné Min 15-20 Varte, az se maso
da loupat

Ryba, vcelku 3409 Min 15-20 Varte, az se maso
da loupat

Ustfice 6 Min 15 Vaite, dokud se
neoteviou
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KENWOOD FS250 & FS260

navody k vareni pokracovani

obilniny a ryze

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

potravina mnozstvi [pfidana tekutina|hladina vody minuty
Bila dlouhozrnna 100g 125ml Min 25
ryze (napf. Basmati 200g 250ml Max 30
¢i "easy cook") 300g 375m Max 35
Hnéda ryze 100g 125ml Max 40
200g 250ml Max 45
3009 375ml Max 50
Kuskus 200g 150ml Min 15-20
teplé vody
Ovesna kase 759 450ml Max 40 (v poloviné
mléko/voda vareni promichat)
RyzZovy pudink 759 25g jemného Max 80 (po 60 min.
pudinkova [cukru a promichat a znovu
ryze 375-500ml nastavit minutku.
mléka V pfipadé potreby

pfidat vodu.
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KENWOOD FS250 & FS260

fontos biztonsagi el6irasok

a késziilék hasznalata kdzben

Parolas kdzben a késziilék forré gbzt termel, amely gondatlansag esetén
égeési sérulést okozhat.

A készilék fedelét mindig 6vatosan nyissa fel, és tgyeljen arra, hogy a
kiaramlé g6z ne érjen a béréhez.

Hasznaljon h&allo konyhai kesztylt. Ne feledje, hogy a készulékben levd
viz és lecsapddott para is forré lehet.

Fizikai tamogatasra szorulok (id6sek, betegek) csak felligyelet mellett
hasznalhatjak a készuléket.

Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték ne l6gjon le az asztal szélérdl,
nehogy egy kisgyermek magara rantsa a készuléket.

Ha a készllék megséril, ne hasznalja tébbet. Az ujboli bekapcsolas el6tt
szakemberrel ellendriztesse, és szikség esetén javittassa meg. (Lasd a
Javittatas c. részt a 17. oldalon.)

A készuléket, a halozati vezetéket és a dugaszt soha ne meritse vizbe
vagy mas folyadékba, mert ez aramitést okozhat. A beépitett 6rat tartsa
tisztan és szarazon.

Az ételparolét soha ne tegye fé6z6lapra vagy a sutébe.

Ne mozditsa el a parol6t addig, amig a benne levé folyadék le nem hiilt.

az ételek elkészitése kozben

A hus és halféleségeket mindig alaposan f6zze meg. A fagyasztott
husokat el6bb olvassza fel.

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

csatlakoztatas

Uzembe helyezés el6tt gy6z6djon meg arrol, hogy a halézati fesziltség
megegyezik a késziléken feltiintetett Uzemi feszultséggel.

Figyelem: A készuléket csak foldelt aljzatba szabad csatlakoztatni!

A készilék megfelel az Eurdpai K6z0sség radidzavarokra vonatkozé
89/336/EEC szamu el&irasanak.

az elsé hasznalat el6tt
Minden csomagoldanyagot és reklamcimkét vegyen le a késziilékrél.

2 Az alkatrészeket mosogassa el (lasd a Készllék tisztitasa c. részt az 16.

oldalon).
A viztartalyt nedves ruhaval torélje ki, majd hagyja megszaradni.
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KENWOOD FS250 & FS260

a Kenwood ételparold részei

@ fedél Q)
(D rizsf6z6 edény

(® parol6 kosarak*

@ cseppgyiijté tal

(B ora ®
(® ellenérzé lampa
@ elvélaszté gydri*
viztartaly

(9 sziir6

melegitd egység

* Az FS260 tipushoz masodik

pérolo kosar és egy elvalaszto
gy(rd is tartozik. @
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parolas egy kosarral
parolas tébb kosarral

a rizsf6z6 edény

-
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KENWOOD FS250 & FS260

az ételparol6 hasznalata

A késziiléket ne helyezze a fal kdzelébe vagy szekrény ala, mert a kiaramlo géz
karosithatja a falburkolatot, illetve a butort.

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

A parolasi id6krél a 18 - 20. oldalon talalhaté tablazatok adnak bévebb
tajékoztatast.

A késziilék csak haztartasi célokra hasznalhato.

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

kerlljenek a flitéelem kozelébe.)

Toltsén hideg vizet a tartalyba.

e Ha 30 percnél tovabb kivan parolni, a viz szintjének a “Max” jelzésnél kell
lennie.

e Ha 30 percnél kevesebb ideig kivan parolni, a viz szintjének a “Min” jelzésnél
kell lennie.

Ha a parolashoz szlirt vizet hasznal, csokkentheti a vizk6lerakodast (a Kenwood

vizszUr6k nagy valasztéka all rendelkezésére).

A tartalyban levd vizbe ne tegyen semmilyen izesitészert, még so6t vagy borsot

sem, ezek ugyanis karosithatjak a flitéelemet.

Ha a parolas lelassul vagy abbamarad, téltsén még vizet a tartalyba.

lllessze a cseppgydijté talat a melegitd egységbe.

Helyezze a kosarat a melegité egységre. (Az elvalasztd gy(rlt ne hasznalja.)

Helyezze az egyik kosarat a melegit6 egységre. lllessze az elvalaszté gylrit a

kosarra, majd helyezze ra a kdvetkez6 kosarat.

Tegye a rizst az edénybe, majd Ontson ra vizet. Az edényt helyezze valamelyik

kosarba. (A masik kosarban/kosarakban kdzben mas ételt is parolhat. Ha tébb

kosarat hasznal, mindig tegye kozéjiuk az elvalaszto gydrdit.)

Tegye fel a késziilék fedelét, a dugaszt csatlakoztassa a hal6zatra, és az éran

allitsa be a kivant parolasi idét. Ekkor bekapcsol a fiitéelem (ezt az ellen6rz6

lampa kigyulladasa jelzi), és rovid id6én beliil géz aramlik ki a parolébdl.

A bedllitott parolasi id6 letelte utan a fiit6elem automatikusan kikapcsol (az

ellenérzé lampa is kialszik), és cseng6 figyelmeztet arra, hogy elkésziilt az étel.

Hasznalat utan a halézati dugaszt mindig huzza ki a konnektorbdl, és tisztitsa

meg a készuléket.
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KENWOOD FS250 & FS260
néhany j6 tanacs

A fels6 kosarban levd ételen lecsapodé g6z az als6 kosar tartalmara
csepeg, ezért az egyltt parolt ételeket gy valassza meg, hogy az izek
keveredése ne ronthassa el az ételt.

A cseppgylijté talon dsszegydilt 1€bEI izletes leves vagy csontlé
készithetd. Ne feledje azonban, hogy a parolas utan ez a Ié is forro.

A rizsf6z6 edényben mindenféle ételt (zdldséget, halat) fézhet. Viz
helyett martast is tolthet a rizsf6z6 edénybe, amelyben zamatos
z6ldségeket lehet f6zni.

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

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

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

Egyenletesebben parolédik az étel, ha azonos nagysagu darabokra
vagja.

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

Ha felemeli a fedelet, a g6z kiaramlik a készlilékbél, és lassabban f6 az
étel.

A parolas a f(itéelem kikapcsolasa utan is folytatodik, ezért az éra
jelzésekor azonnal vegye ki az ételt a készulléekbdl.

A 18 - 20. oldalon szereplé tablazatokban megadott parolasi idék az
als6 kosar hasznalatara vonatkoznak, és csak tajékoztato jellegliek.
Minél magasabban van az étel, annal lassabban f meg, ezért az
eggyel feljebb levé kosarban 5-10 perccel tovabb kell parolni az
ételdarabokat. Fogyasztas el6tt mindig ellenérizze, hogy teljesen atfétt-e
az étel.

Ha az étel még nincs eléggé megparolva, allitsa vissza az orat, és
parolja tovabb. Ha sziikséges, t6ltsébn még vizet a tartalyba. Ehhez
huzza ki a hal6zati vezetéket a konnektorbdl, Uritse ki a cseppgyijtd
talat, és toltse tele a tartalyt. Ugyeljen arra, hogy a tartalyban levé forrd
viz vagy a kiaramlé g6z ne égesse meg a kezét.
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KENWOOD FS250 & FS260

a készulék tisztitasa

o Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a készuléket, a halozati vezetéket
hazza ki a konnektorbdl, és varja meg, amig minden alkatrész lehdil.

o A melegité egységet soha ne tegye vizbe, és lgyeljen ara, hogy a
halézati vezetéket és a dugaszt se érje nedvesség.

tisztitas
viztartaly e Ontse ki a tartalyban maradt vizet, majd meleg vizzel dblitse ki, és
torolje szarazra.
burkolat e Nedves ruhaval tordlje at, és szaritsa meg.
alkatrészek e A tobbi alkatrészt mosogassa el, majd t6rolje szarazra.
e A mlanyag alkatrészeket - a melegité egyseég kivételével -
mosogatdgépben is tisztithatja (a fels6 polcon).

vizkétlenités e A késziiléket - a vezetékes viz keménységétdl figgben - 7-10-szeri
hasznalat utan vizkétleniteni kell, mert a lerakddoé vizké csokkenti a
készulék hatékonysagat, és a készulék élettartamat is lerdviditheti.

1 A szlir6 kivételével minden alkatrészt vegyen ki a parol6bal.

2 Toltson 10 %-os ecet oldatot a viztartalyba, a maximalis szintig. Ne
hasznaljon vizkéoldo6 szert!

3 Csatlakoztassa a készlléket a halézatra, és az 6ran allitson be 20-25
perces parolasi id6t. Ha az ecet kifolyna az edénybdl, a hal6ézati dugaszt
azonnal huzza ki a konnektorbdl.

4 Ha elkészllt, huzza ki a dugaszt a konnektorbdl, és varja meg, amig a
késziilék leh(il. Ezutan Ontse ki az ecetet, és tiszta vizzel tobbszor is
Oblitse ki a viztartalyt.
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KENWOOD FS250 & FS260
javittatas

e Figyelem: A megsérllt halozati vezetéket azonnal ki kell cserélni. A
javitast - biztonsagi okokbdl - csak a Kenwood vagy az altala megbizott
javitovallalat szakképzett szerel6je végezheti el.

Ha az ételparold

e hasznalataval, vagy

e javittatasaval
kapcsolatban tovabbi segitségre van sziiksége, forduljon ahhoz az
Uzlethez, ahol a készlléket vasarolta.

17



KENWOOD FS250 & FS260
parolasi id6k

e Atablazatokban megadott parolasi id6k csak tajékoztaté jellegliek.
o Az ételek el6készitése kdzben tartsa be a biztonsagi elirasokat (lasd 12.
oldal). Tovabbi hasznos informaciokat talal a 15. oldalon (Néhany jé tanacs).

zoldségfélék
e Parolas el6tt a z6ldségeket tisztitsa meg. Ha szlikséges, a szarakat
tavolitsa el és hamozza meg a z6ldséget.

zoldségféle mennyiség |el6készités vizszint| parolasi id6
(perc)
sparga 454 g tisztitsa meg Min 15
z6ldbab 454 g tisztitsa meg Min 15-20
futobab 454 g tisztitsa meg és Min 15-20
szeletelje vékonyra
brokkoli 454 g szedje darabokra Min 20
kelbimbo 454 g tisztitsa meg és vagja le a tévét| Min 25
képoszta 1 kis fej  [gyalulja meg Min 25
sargarépa 454 g vagja vékony szeletekre Min 20
karfiol 1 kdzepes fej|szedje darabokra Min 25
cukkini 454 g vagja vékony szeletekre Min 15
zeller 1 fej vagja vékony szeletekre Min 15
péréhagyma 3-4 db vagja vékony szeletekre Min 15
bors6 hiivelyében 227 g tisztitsa meg Min 15
gomba 454 g kaparja tisztara Min 10
paszternak 454 g vagja kockakra Min 15
vagy vékony szeletekre
borso 454 g tisztitsa meg Min 15
Uj burgonya 454 g kaparja tisztara Max 30
tojas el6készités vizszint parolasi id6 (perc)
lagy- és a bevert tojashoz Min lagytojas:10-12
kemény tojas, hasznaljon kemény tojas: 15-20
bevert tojas bogrét
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parolasi id6k (folytatas)

szarnyasok és halak
o Ne tegyen tul sok hust a kosarakba

étel mennyiség vizszint  |parolasi id6| megjegyzés
(perc)

csirke, 4-5db Max 30 Parolja addig, amig

mell filé teljesen atfé és puha
lesz.

kagylo 454 g Min 10 Parolja addig, amig
felnyilik

garnélarak, 454 g Min 10 Parolja addig, amig

kozepes méretli rézsaszin( lesz.

halfilé 2279 Min 10 Parolja addig, amig
omlos lesz.

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

hal 340 g Min 15-20 Parolja addig, amig

egészben omloés lesz.

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

étikagylo 454 g Min 15 Pérolja addig, amig
felnyilik

osztriga 6 db Min 15 Pérolja addig, amig
felnyilik

féslikagylo 2279 Min 15 Parolja addig amig

forré és puha lesz.
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KENWOOD FS250 & FS260

parolasi id6k (folytatas)

rizsfélék

e A viztartalyt a rizsf6z6 edény hasznalatakor is fel kell tolteni vizzel. A
rizsf6z6 edénybe azonban nemcsak vizet, hanem bort, csontlevet stb. is
onthet, és ebben f6zheti meg a rizst. A rizsf6z6 edénybe fliszereket,
aprora vagott hagymat, petrezselymet, mandulat vagy szeletelt gombat is

tehet.
étel mennyiség [folyadék a vizszint |parolasi id6 (perc)
rizsf6z6 edényben
fehér, 100 g 125 ml Min 25
hossziszemi 200 g 250 ml Max 30
rizs 300 g 375 ml Max 35
barna rizs 100 g 125 mi Max 40
200 g 250 ml Max 45
300 g 375 ml Max 50
kuszkusz 200 g 150 ml meleg viz Min 15-20
zabkasa 759 450 ml tej/viz Max 40 (félidében
keverje meg)
tejberizs 75 g rizs |25 g finomitott Max 80 (60 perc
kristalycukor és elteltével
375-500 ml tej keverje meg,
és az orat dllitsa
Ujabb 20 percre.
Sziikség esetén
toltson még vizet a
tartalyba.)
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KENWOOD FS250 & FS260

bezpieczenstwo pracy

bezpieczenstwo obstugi

Garnek wytwarza pare, ktérg mozna sig oparzyc.

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

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

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

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

Nigdy nie uzywaj uszkodzonego garnka. Oddaj go do sprawdzenia lub
naprawy - patrz punkt "serwis i facznos¢ z klientami" na str. 26.

Nigdy nie wkiadaj garnka, sznura ani wtyczki do wody - mozesz doznac¢
porazenia pradem. Uwazaj, aby zegar czasujacy byt zawsze czysty i
suchy.

Nigdy nie uzywaj garnka na kuchence lub w piecyku.

Nigdy nie przesuwaj garnka, jesli znajduje sie w nim cos$ gorgcego.

bezpieczna obrobka cieplna

Migso, ryby i produkty rybne muszg byé ugotowane na wskro$. Przed
gotowaniem na parze zawsze nalezy je najpierw rozmrozic.
Uzywajac wigcej, niz jednego koszyka, ktadz mieso, drob i rybe do
dolnego kosza, aby surowe soki nie kapaty na zywnos$¢ ponizej.

przed wlozeniem wtyczki do gniazdka

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

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

przed uzyciem po raz pierwszy

Usun wszystkie materiaty opakowania i nalepki.

Umyj czesci garnka (patrz “czyszczenie' na str. 25).

Przetrzyj zbiornik wody wilgotng Sciereczka, a nastepnie sucha.
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poznaj swoj garnek Kenwooda
do gotowania na parze

@ pokrywa

(@ miska na ryz

(@ koszyki*

@ taca na soki

(B zegar czasowania

(& kontrolka neonowa

@ pierscien rozdzielajacy*
zbiornik wody

®sito

podstawa

* Garnek FS260 posiada
dodatkowy koszyK i
pierscien rozdzielajacy. @

©® @
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jak uzywac garnka do gotowania na parze

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

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

e Postepuj zgodnie ze wskazdéwkami obrébki cieplnej na str. 27 - 29.

e Garnek jest przeznaczony wytgcznie do uzytku domowego.

1 Wt6z sito do zbiornika na wode (zapobiega ono wpadaniu
okruchéw do garnka).

2 Nalej zimnej wody do zbiornika do poziomu:

e "Max' - jesli gotujesz dtuzej, niz 30 minut,
e "Min' - jesli gotujesz krocej, niz 30 minut.

o Najlepsza jest woda przefiltrowana, gdyz redukuje ona
osadzanie sie kamienia wapiennego (filtry do wody Kenwooda sg
powszechnie dostepne).

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

o Mozesz dolewaé wody podczas gotowania, jesli parowanie
stabnie lub ustaje.

3 W16z tace na soki do garnka.

uzywajac jednego koszyka e Potdz koszyk na podstawie (nie zaktadaj pierscienia
rozdzielajacego).
uzywajac wigcej, niz e Ustaw koszyki jeden na drugim na podstawie, przektadajac je
jednego koszyka  pierScieniem rozdzielajgcym.
uzywajac miski do e Wlej wode i wsyp ryz do miski. Wt6z miske na ryz do koszyka
gotowania ryzu  (mozesz w tym samym czasie gotowac co innego w pozostatym
koszyku lub koszykach). W takim razie przetéz koszyki
pierscieniem rozdzielajacym.

4 Wibéz wtyczke i nastaw zegar czasujacy. Zapali sig kontrolka i po
chwili pojawi sie para.

5 Po uptywie nastawionego czasu zadzwoni alarm, kontrolka
zgasnie i garnek wytaczy sig automatycznie.

6 Po uzyciu wyjmij wtyczke i oczy$¢ garnek.
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wskazowki

Skroplona para bedzie kapa¢ z gornego koszyka do dolnego. Upewnij

sie wiec, ze smaki bedg wzajemnie harmonizowaty.

Ptyn pozostajgcy w tacy na soki Swietnie sie nadaje na zupe lub rosét.

Uwazaj jednak, gdyz bedzie bardzo goracy.

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

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

e Wieksze ilosci przemieszaj w potowie gotowania.
o Mniejsze ilosci gotujq sie szybciej, niz duze.
e zywnos¢ w kawatkach o podobnych rozmiarach gotuje sie bardziej

rébwnomiernie.

Podobnie jak w zwyktym prodizu, Zzywno$¢ mozna dodawaé podczas
obrébki cieplnej. Jesli surowiec wymaga krétszego czasu, dodaj go
pozniej.

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

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

Czasy gotowania na str. 27 - 29 sg orientacyjne i opierajq sie na
gotowaniu w dolnym koszyku. Im wyzej potozy¢ zywnos$¢, tym dtuzej
bedzie sie ona gotowad. Dlatego tez trzeba przewidzie¢ dodatkowe 5-10
minut na nastgpny koszyk powyzej. Przed jedzeniem sprawdz, czy
zywnosc¢ jest ugotowana na wskros.

Jesli zywnos¢ nie ugotowata sie dostatecznie, nastaw ponownie zegar.
Moze bedzie trzeba dola¢ wody. W takim razie wyjmij wtyczke z
gniazdka sieciowego. Oproznij tace na soki i dopetnij zbiornik na wode.
Uwazaj przy tym na gorace ptyny i pare.
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zbiornik wody
zewngtrze
wszystkie inne czesci

usuwanie kamienia

KENWOOD FS250 & FS260
pielegnacja i czyszczenie

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

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

czyszczenie

Oproéznij, nastepnie wyptucz cieptg woda i osusz.

Wytrzyj wilgotng Sciereczka i nastepnie sucha.

Umyj i osusz.

Czesci z tworzyw sztucznych (procz podstawy garnka) mozna my¢ na
gornej potce zmywarki do naczyn.

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

1 Wyjmij wszystkie czesci za wyjatkiem sita.

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

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

Gdy garnek ostygnie, wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego, wylej ocet i
kilkakrotnie wyptucz zbiornik czysta woda.
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serwis i fgcznosc¢ z klientami

o Jedli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na bezpieczenstwo musi go
wymieni¢ wytacznie KENWOOD, wzglednie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:
e w postugiwaniu sie garnkiem do gotowania na parze
e w serwisie lub naprawie
prosimy sie skontaktowa¢ z miejscem zakupu swego garnka.
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wskazowki do gotowania na parze

e Podane czasy gotowania sg wytgcznie orientacyjne.
e Przeczytaj punkty "bezpieczna obrébka cieplna' na str. 21 i “'wskazowki'

na str. 24.
warzywa
e Umyj warzywa przed gotowaniem. Usun zyly lub obierz, jesli trzeba.
warzywa ilos¢ przygotowanie poziom wody | minut
Szparagi 454 g Obcigé Min 15
Fasolka zielona 454 g Obcig¢ Min 15-20
Fasolka szparagowa 454 g Obig¢ i cienko pokraja¢ Min 15-20
Brokuty 454 g Pokraja¢ na florety Min 20
Brukselka 454 g Obcig¢ i nacia¢ gtaby Min 25
Kapusta 1 mata Poszatkowacd Min 25
Marchew 454 g Cienko pokraja¢ Min 20
Kalafior 1 $redni  [Pokraja¢ na florety Min 25
Cukinie 454 g Cienko pokraja¢ Min 15
Seler todygowy 1 gléwka |Cienko pokraja¢ Min 15
Pory 3-4 Cienko pokraja¢ Min 15
Groszek w strgkach 227 g Obcigé Min 15
Mate pieczarki 454 g Wytrze¢ Min 10
Pasternak 454 g Pokraja¢ w plasterki Min 15
lub cienko posieka¢
Groszek 454 g Obluskac Min 15
Mtode ziemniaki 454 g Oskroba¢ Max 40
jajka przygotowanie | poziom wody minut

Gotowane lub
w koszulkach

Uzyj specjalnej
tacki do jajek
w koszulkach

Min

10-12 na miekko
15-20 na twardo
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wskazowki do gotowania na parze c.d.

dréb i ryby
o Nie przepetniaj koszykow.
surowiec ilos¢ poziom wody minut uwagi
Filety z kurczecia 4-5 Max 30 Parowa¢, az
bez kosci ugotowane na wskro$
i miekkie
Migczaki 454 g Min 10 Parowag, az sie
otworzg,
Krewetki, $rednie 454 g Min 10 Parowa¢, az bedg
réozowe
Ryba, filety 227 g Min 10 Parowag, az bedzie
dzieli¢ sig na ptatki
Ryba, dzwonka grub. Min 15-20 Parowaé, az bedzie
2,5cm dzieli¢ sig na ptatki
Ryba w catosci 340 g Min 15-20 Parowaé, az bedzie
dzieli¢ sig na ptatki
Szyjki homaréw 2-4 Min 20 Parowaé¢, az bedg
czerwone
Muszle 454 g Min 15 Parowag, az sig
otworzg
Ostrygi 6 Min 15 Parowag, az sie
otworzg
Przegrzebki 227 g Min 15 Parowac, az bedg
gorace i migkkie
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wsazowki do gotowania na parze c.d.

kasze i produkty zbozowe

o Rowniez do gotowania ryzu w misce trzeba wla¢ wody do zbiornika.
Mozna jednak gotowac ryz w innym plynie, np. wla¢ do miski wina lub
rosotu. Mozna réwniez dodac do ryzu przyprawy, siekang cebule,
pietruszke, migdaty lub posiekane pieczarki.

surowiec ilos¢ ile doda¢ wody [poziom wody| minut
Ryz biaty 100 g 125 ml Min 25
diugoziarnisty (np. 200 g 250 ml Max 30
Basmati, tatwy) 300g 375 ml Max 35
Ryz brazowy 100 g 125 ml Max 40
200 g 250 ml Max 45
300 g 375 ml Max 50
Kuskus 200 g 150 ml Min 15-20
cieptej wody
Ptatki owsiane 759 450 ml Max 40 (zamiesza¢ w
wody/mleka potowie
gotowania)
Budyn z ryzu 759 25 cukru-krysztaty Max 80 (po 60 min
i 375-500 ml mleka zamieszac i

przestawi¢ zegar.
Doda¢ wody, jesli
trzeba)
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Mepbl 6e30nacHoOCTH

MapoBapka

OTO yCTPONCTBO BbipabaTbiBaeT Nap, KOTOPLIA MOXET NPUBECTU K OXOram.
OcTeperaiitecb OXXOroB BbIXOAALLMM NapoM, B 0OCOBEHHOCTM B MOMEHT
yAaneHus KpbILWKK.

Byabre BHMMaTenbHbI Mpu paboTe ¢ NapoBapKoii: Nbas XUaKocTb Unn
KOHAEeHcaT ByayT o4eHb ropsummu. Micnonb3yinTe NpUxBaTKi UMK PyKaBUYKW.
He nossonsinte getsm u HegeecnocobHbIM N0ASM NONb30BaTLCA
napoBapkoi 6e3 npucmoTpa.

Huvkorga He octaBnalTe WHYP NUTaHUS BUCETb B MecTax, rae 3a Hero
MOTYT CXBaTUTbCH AETW.

Hukorga He nonb3yiTech HencnpasHoW naposapkon. OcmoTpuTe uUnm
OTPEMOHTUPYIiTE ee: cM. pasaen "ObcnyxuBaHue n yxoa" Ha cTp.35.
Hukorga He norpyxariTe napoBapky, LHYp Wnv BUMKY B BOAY - Bbl
MOXeTe MoNyYuTb yaap SNekTpoTokoM. TariMep fomkeH ObiTe Bcerga
CYXUM WU YUCTbIM.

Huvkorga He cTaBbTe MapoBapKy Ha MAMTY UK B AYXOBKY.

Huvkorga He nepegguraite NapoBapKy, COAEPXKaLLyt0 ropAYYH MuLLY.

Muwa

[oTOBBETE MACO, pbIOY Y MOpPCKUE NPOAYKTHI 4O MOMHONM FOTOBHOCTM.
Bcerga ncnonb3yinTe ToNbKO pa3MOpPOXeEHHbIEe NPOAYKThbI.

Ecnu Bbl nonb3yetecb 04HOBPEMEHHO HECKONbKUMW KOP3MHaMW, Knagute
MSICO, NTULY UNK pbIBY B HUXKHIOK KOP3UHY, YTODbI CbIPOI COK He cTekarn
Ha NpoAYyKTbl BHU3Y.

Mepepn BKMOYEHMEM B CETb

Y6eguTech B TOM, YTO Ball UCTOYHMK TOKA COOTBETCTBYET TpeboBaHUsIM,
npuBeAeHHbIM Ha HWXKHEW CTOPOHE NapoBapKW.

Ota napoBapka cooTBeTcTByeT TpeboBaHusm EBponerickoro
OkoHomMmyeckoro Coobuectea 89/336/EEC.

Mepen nepBoHavyanbHbIM UCNOMb30BaHWUEM

YnanuTe ynakoBky W niobble HakNemku.

BbimownTe getann napoBapku B COOTBETCTBMM C pasgenom "OuucTtka" Ha
cTp.34.

MpoTpuTe 6a4ok Ans BoAbl BNAXHOW, @ 3aTeM CyXOi TKaHbHo.
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[TodHakomMbTECH C NapoBapkon Kenwood

@ kpbiwwka ®
(2 vawa ans Bapku puca

(3 kopaunHbI*

@ noppoH ans cbopa coka

(® Taiimep @

(&) HeoHoBas namnouka

@ paspenuTenbHoe KonbLo*
6auok Ans Boabl

(9 ceTuartbiit punsTp

(0 ocHoBaHue

* B KOMMMEKT NOCTaBKM MOZEnNu
FS260 BxoauT gononHuTensHas
KOp3uHa u @
pasgenuTenbHoe KombLo
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Mcnonb3oBaHue ogHOW KOP3UHbI
Vcnonb3oBaHne OByX KOP3WH

Wcnonb3osaHue Yawm ans
Bapku puca

-

KENWOOD FS250 & FS260

Kak nonb3oBaTbCs NapoBapKo

He yctaHaBnuBaiiTe napoBapky BONM3N CTEH U HABECHbIX
LUKahuMKOB: Nap MOXET UX NOBPEaUTb.

MpunpaensiTe eay nocne ee npurotoeneHusi. Ecnv npunpasa
nonaget B BOAY, OHa MOXeT NOBPEeAUTb HarpeBaTenbHbIi
3MEeMEHT.

CM. coBETbI N0 NPUroTOBMEHMIO MUK Ha cTp. 36 - 38.

Bawa napoBapka npegHasHayeHa TONbKO Ans AOMALUHEro
MCMONb30BaHWs.

YctaHoBuTe cetyatblil unbtp B 6avok anst Bogbl. (OH
npefoxpaHsaeT naposapKy OT nonagaHus MexaHU4eckux 4acTuu.)
3aneviTe xonogHyto Body B pesepByap A0 OTMETKM:

e "Max", ecnu Bbl rotoBute 6onee 30 MUHYT;

e "Min", ecnu Bbl roToBUTE MeHee 30 MUHYT.

Jyywe ncnonb3oBaTh OTUNETPOBaHHYO BOAY, MOCKOMbKY OHA
MNMEET MOHWMXEHHYI0 XeCTKoCTb. (B npogaxe nMmeeTcs LUMPOKUIA
BblGop chunsTpoB hmpmel Kenwood).

Huuero He fobaBnsanTe K Boae (4axe conb unu neped), aTo
MOXET NoBpeanTb HarpeBaTenbHbIe 3NIEMEHTHI.

Bbl MOXeTe 4onuTb BOAY, €Cnv B NpoLecce NpuroToBneHns
nvLwmM nogaya napa crana cnabon nnu npekpaTunacs.
YcTaHOBUTE Ha OCHOBaHWe nogaoH Ans cbopa coka.
YcTaHoBUTE KOP3UHY Ha ocHoBaHue. (PasgenvTtensHoe KonbLo
He ucnonb3ayercs.)

YcTaHOBUTE KOP3WHBLI HA OCHOBaHWe, NMPONOXUB MeXay HUMK
pasgenvTensHoe KomnbLo.

MonoxwuTe B Yally Ans puca puc n Hanerite Bogy. NomecTute
Yawly Ans puca B KOp3uHy. (Bbl ogHOBpeMeHHO MoxeTe (Mo
XenaHwuio) roToBuTb Kakoe-nnmbo 6nogo B Apyron kopsuHe. B
3TOM Cryyae mexay Kop3uHamu crnefyert YyCTaHOBUTb
pasgenvTenbHoe KonbLo.)

3akporiTe napoBapKy KPbILLKOW, BKNIOYMNTE €e B CETb U
yCcTaHOBUTE Talimep. 3aroputcs namnoyka n BCKope MosiBUTCS
nap.

Koraa ncrevet Bpems, Npo3ByYUT CUrHarn, namnoyka
BbIKMIOYUTCH U NapoBapka aBTOMAaTUHECKN OTKIOYMTCS.
Mocne ncnonb3oBaHUs OTKIOYMTE NapoBapKy OT CETU U
o4mncTUTE €ee.

32



KENWOOD FS250 & FS260

CoBeTbl

KongeHcar, obpasytoLmincst Ha BepxHen kop3uHe, byaeT crekatb B
HwxHIoK. [MoaTomy y6eantech B COBMECTUMOCTH BKYCOB
npuroTaBnMBaembIX NPOAYKTOB.

AunpkocTb, HakannueatoLascs B nogaoHe Ana cbopa coka, NpekpacHo
noaxoauT ANst NPUroTOBNEHUSI CYNOB UM MOXET UCMNOMb30BaThCH B
kayecTBe bynboHa. Ho ByabsTe OCTOPOXHBI: OHA OYeHb ropsyasi.

Bkl Takke MoXeTe Mcrnonb3oBaTh Yally Ansi Bapku puca ans
NPWUroTOBIIEHNS Kakoro-nnbo 6ntofa B XMOKOCTH, HanpuMep, OBOLLER B
coyce Unu Bapku pbiobl.

OcTtaensiiTte cBO60AHOE NPOCTPAHCTBO MEXAY KYCOYKaMu MPOAYKTOB.
lMomelanTe Bonee ToncTble KyCOYKM Brivke K Kpasim.

Bonblune KonuyecTsa NPoOAyKTOB cneayeT nepeMeLumBaTs npu
MOSyroTOBHOCTW.

Hebonblune konnyecTsa NpurotTaBnuBaloTcs ObicTpee GonbLUKX.
Kycoukn ognHakoBoro pasmepa rotoBsitcsi paBHOMEPHO.

Kak n B cnyyae ¢ o6bl4HOW AyxoBKoK, Bbl MoxeTe fobaBnsiTe NpoayKThl
B Mpouecce npurotoBneHusi. Ecnu kakve-to npoayKTbl roTOBATCA
GbICTpee, NONOXUTE UX MO3XKE.

Ecnu Bbl 0TKpoeTe KpbILLKY, Nap BbIAAET U NPUrOTOBMEHUE NULLK 3aiMeT
GonbluUe BpeMeHW.

Muwa ByaeT NnpogomkaTe NPUroTaBNUBATLCA AaXe NOCne BbIKMOYEHUS
napoBapku, NOSTOMY BbIHUMaWTE ee HeMeNEHHO.

Ha cTtp. 36 - 38 npuBegeHo npMmMepHoe BpeMsl MpUroTOBNEHHUS,
paccuynTaHHOe ANS HUXHEeWR Kop3uHbl. Yem Bbllle pacrnonaratTcs
NPOAYKTbI, TEM A0SbLUE OHW rOTOBSITCS. Takum obpasom, npubaensiite
no 5-10 MUHYT ANs NPOAYKTOB B KaXAOM CrieayioLen (pacnonoxeHHowm
BbilLEe) Kop3uHe. Nepen nogaden Ha CcTon NPoBepsANTE FOTOBHOCTb
nuLw.

Ecnu nuwa ewe He rotoBa, NOBTOPHO yCTaHOBUTE Tanmep. Bo3aMoxHO,
Bam npuaetcs gonutb BoAbl. BoT kak ato caenatb. OTknoumTe
napoBsapky oT ceTu. CneliTe XWUAKOCTb U3 nogaoHa Ans cbopa coka u
nonerite Bodbl B 6a40K - BybTe OCTOPOXHbI, YTOObI HE 0BXKEeUbCst
ropsiyert XuakocTbio U Napom.
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Bavok ons Boabl
Hapy»Hble noBepxHOCTU
OcTanbHble getanu

YoaneHve Hakunm

KENWOOD FS250 & FS260

Yxoa n o4ncTKa

Mepen 04MCTKOM BbIKMIOYMTE NAPOBapKy, OTCOEANHUTE ee OT CETU U
nanTe el oCcTbITb.

Hukorga He norpyxaiiTe OCHOBaHME NapoBapku B BoAy, U He
[onycKaiTe nonagaHvs BoAbl Ha LHYP MUTaHUS U BUTIKY.

OuucTka

OcBoboguTe, 3aTeM OMOMNOCHUTE TEMNMOW BOAOW U BbITPUTE HACYXO.
[MpoTupariTe BnaXHON, a 3aTeM CyXOW TKaHbIO.

BbiMonTe, 3aTeM BbITPUTE HaCyXo.

Bbl MOXETE MbITb NNIACTMACCOBbIE AETanM (3a UCKIYEHNEM OCHOBaHWS
napoBapkun) Ha BepXHeN Mornke NoCyA0MOEYHOW MaLLUHbI.

Yoansavite Hakunb nocrne 7-10 npumeHeHni B 3aBUCUMOCTU OT
XKEeCTKOCTM NpUMeHsieMOoVi BoAbl. YaaneHue Hakunu cnocobctayert
nyywemy napoobpa3oBaHuio U NPOASIEBAET CPOK CryXObl NapoBapKy.
YpnanuTe Bce geTanu, 3a UCKIOYEeHWEM ceTyaToro dunetpa.

HanewiTe cTonoBbIN yKCyC B pe3epByap Ans BoAbl Ao MeTku "Max". He
ncnonb3yiTe Npenaparbl ANA yAaneHUs Hakunu.

BkntounTe napoBapky B CeTb U ycTaHoBUTE Tarimep Ha 20-25 MUHyT.
OTcoeanHnTe NapoBapKy OT CETW, €CNN YKCYC HaYHET BblTeKaTb.
OTcoegmHnTe NapoBapKy OT CETW; KOrAa OHa OCTLIHET, BbINEWTE YKCYC U
0ononocHUTe 6a40K HECKOMbKO pa3 BOLAOWN.
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KENWOOD FS250 & FS260

O6cnyxuBaHue n yxoa

e Ecnu WwHyp nuTaHna okasancsi NoBpexaeH, B Lenax 6esonacHocTu
3ameHuTe ero B pupme KENWOOD mnv ynonHOMOYEHHOM CEPBUCHOM
ueHTpe pmpmbl KENWOOD.

Ecnu notpebyeTcs nomoLup:
® pY UCNONb30BaHUM NapoBapKN NN
® 1A ee 06CNyXMBaAHUS MU PEMOHTA
obpallaiTecb B MarasuH, rae Bbl NpMoGpenu napoBapky.
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KENWOOD FS250 & FS260

CoBeTbl Mo NPUroToBJIEHUO MNLLIA

® YKasaHHOe BpeMsl MPUroTOBMNEHWS NULLM cnedyeT paccMaTpuBaTh NuLlb
Kak pekomeHayemoe.
e Cwm. pasgensl "Tnwa" Ha cTp. 30 1 "CoBeTbl" Ha cTp. 33.

OBowm

e BbIMoliTe OBOLUM Nepes NpurotosneHnemM. Yaanute ctebnum v npu
KENaHUM CHUMUTE KOXWLLY.

OBowm KonuyecTtBo|lpurotoBneHune YpoBeHb Bogbl{ MyHYTbI
Cnapxa 454 ¢ Oumnctutb Min 15
3eneHas daconb 454 [Mounctutb Min 15-20
Bblowascsa daconb 454 ¢ MoyncTnTL N TOHKO Min 15-20
HapesaTb
Bpokkonu 454 [Nope3aTb Ha KOYaHYMKK Min 20
Bptoccenbckas 454 ¢ Mope3aTtb 1 yaanutb Min 25
Kanycta OCHOBaHue
BenokoyaHHas kanycta |1 maneHbkuii|[[opybuTb kovaH Min 25
KovaH
MopkoBb 454 r TOHKO HapesaTb Min 20
LiBeTHas kanycta 1 cpeaHsa [MopesaTtb Ha koYaH4UKK Min 25
ronoska
Kabayku 454 r TOHKO HapesaTb Min 15
Cenbgepen 1 ronoBka |TOHKO Hape3aTb Min 15
Jlyk nopen 3-4 ToHKO HapesaTtb Min 15
MarxTy, cnapxesas 227 r Mounctutb Min 15
daconb
pybbl (LNankm) 454 O6TepeTb Min 10
MactepHak 454 r Mope3aTtb kybukamu Min 15
VNW TOHKUMUW JonbKaMu
opox 454 r Bbinyuwmre Min 15
Kaptodenb, monogoi 454 O6TepeTb Max 30
Anua MpuroTtoBnexHune YpoBeHb Bofbl MuHyTbI
CBapeHHble B McnonbayiiTe Yaluky nnm Min 10-12 - B MeLloyek
ckopnyne dopmoyky ans 15-20 BKpyTYIO
nnmn 6es Hee Bapku 6e3 ckopnynbl
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KENWOOD FS250 & FS260

CoBeTbl N0 MPUrOTOBIEHUIO NMULLN (ITPOOOIMKEHUE)

MTnua u pbiba

® He nepenonHanTe KOP3uHbI

MpoaykTbl KonuuyectBo (YpoBeHb Boabl| MuHyTbl | KomMeHTapum

Kypwvua, rpyakv 4-5 Max 30 [oTOBLTE A0 MArKOCTU|

6e3 kocten 1 MOMHOW rOTOBHOCTU

Monntocku 454 Min 10 [oToBBTE A0 PacKpbITUSA
paKkoBUH

KpeBeTku, 454 r Min 10 [oToBbTE A0

cpeaHero pasvepa nproBpeTeHns po3oBoro
uBeta

dune pbibbl 2271 Min 10 [oToBbTE A0 pasneneHus
Ha KyCOYKM

PbiGHblE cTenkn 2,5cm Min 15-20 [oToBbTE 10 pasneneHus

TOMNLMHON Ha KyCOYKMN

Pbiba uenukom 340r Min 15-20 otoBbTE A0 pasneneHus
Ha KyCOYKU

XBoCTbI 2-4 Min 20 [oToBLTE A0 KPaACHOro

nobcrepos LBeTa

Muaunn 454 ¢ Min 15 [oToBLTE A0 pPacKpbITHS
paKkoBuH

YcTpuupl 6 Min 15 [oTOBbLTE 40 PACKPbITUS

Jckanonbl 227 r Min 15 [oTOBBTE IO MAMKOCTU U

NOJTHOro NporpeBaHns
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KENWOOD FS250 &

CoBeTbl N0 NPUrOTOBMAEHUIO NULLN (rTPOOOITKEHUE)

Kawm v kpynbl

FS260

o [Ipy UCMONb30BaHUM Yalum Afs Bapku pUca Bbl BCE Xe HanuBaeTe Body B
Gayok Ans BoAbl. Ho B Yally Bbl MOXETE HanuTb APYryH0 XUAKOCTb -
HanpumMep, BUHO 1N BynboH. Bbl MoXeTe f06aBUTb B Hee NpuUnpasbl,
pyGneHbIi MyK, NETPYLLKY, MUHAAMb WU Hape3aHHble rpUGhI.

ANs nyauHra

caxapa u 375-500 mn
Mornoka

MpoAykTbi KonuuyectBo |O6BbEM YpoBeHb MuHyTbI
npobasnsemoin BOAbI
XUAKOCTU
Benbin 100 r 125 mn Min 25
ONMVHHO3EPHBIN PUC 200 r 250 mn Max 30
(Hanpumep GbICTpo 300r 375 mn Max 35
npuroTaBnBaembiIi
Basmati)
Bypbiii puc 100 r 125 mn Max 40
200 r 250 mn Max 45
300r 375 mn Max 50
Kyckyc 200 r 150 mn Tennon Boabl Min 15-20
Kawa 751 450 mn monoka/soabl Max 40
(nomewatb npu
NnosyroToBHOCTM)
PucoBbii nyauHr | 75T puca |25 r HEOUULLEHHOTO Max 80 (4yepes vac

nomeLiatb u
nepeycTaHoBUTb
Tavmep, npu
HeobxoanmocTu
nobasuTb BOAbl)
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