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brugsanvisning side 3 - 11

Da dampkogt mad bevarer mere af sin naturlige kraft og smag, kommer du med
Kenwood'’s automatiske dampkoger et skridt naermere til virkelig sund mad. Det
tager ikke lang tid med den hurtige dampteknologi, idet dampkogeren begynder
at dampe kort efter at denne er aktiveret. Den har et rummeligt indre og en oval
form, som er designet til at dampkoge hele fisk. Desuden er der installeret en
timer, der ringer, nar maden er feerdig. Med Kenwood'’s automatiske dampkoger,
kan du pa en nem made tilberede sund mad.

kayttoohjeet sivut 12 - 20

Kayttamalla Kenwoodin automaattista hdyrykeitinta olet askeleen lahempana
terveellista ruoanvalmistusta, silla hoyryttdmalla ruoka sailyttdd paremmin sen
luontaiset hyvat ominaisuutensa ja makunsa. Kaynnistettyasi laitteen sinun ei
tarvitse odottaa kauan. Nopean héyrynkehittimen ansiosta hoyrytys alkaa
hetkessa. Hoyrykeittimessa on tilava soikean muotoinen siséosa, joka sopii hyvin
mm. kokonaisen kalan valmistukseen. Siind on myoés ajastin, joka halyyttda, kun
valittu aika on kulunut umpeen. Kenwood héyrykeittimen ansiosta voit nyt nauttia
terveellisesta ruoasta — vahalla vaivalla.

Bruksanvisning side 21 - 29

Matvarer som dampkokes blir saftigere og beholder smaken og konsistensen
bedre. Nar du bruker Kenwood automatisk dampkoker vil dessuten maten
beholde flere verdifulle mineraler og vitaminer som ofte gar tapt ved andre
kokeméater. Den er spesielt hurtig, slik at den faktisk begynner & dampe like etter
at du har slatt den pa. Dampkokeren har god plass innvendig, og den ovale
formen er spesielt nyttig hvis du dampkoker fisk. Den har ogsa en timer som
varsler nar koketiden er slutt. Med Kenwood automatisk dampkoker er det enkelt
0g greit & spise sunn mat.



Kenwood

anvisningar sid 30 - 38

Vid &ngkokning bevaras mer av de nyttiga &mnena och smakerna, och nu nar
du har en automatisk angkokare ar du alltsa ett steg langre mot nyttig kost. Och
matlagningen behdver inte ta langre tid for det - med den nya angtekniken
borjar angkokningen ett par 6égonblick efter det att du kopplar p& angkokaren.
Den &r rymlig inuti med oval form for &ngkokning av hel fisk och en timer som
ringer nar maten ar klar. Med Kenwood &r det alltsa latt att laga nyttig mat
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KENWOOD FS250 & FS260

sikkerhed

sikkerhed ved brug af dampkogeren

Denne dampkoger producerer skoldhed damp.

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

Veer forsigtig, nér du rgrer ved dampkogeren: evt. vaeske eller
kondensvand er meget varmt. Brug grydelapper el.lign.

Lad ikke barn eller svagelige mennesker anvende maskinen uden
opsyn.

Lad aldrig ledningen haenge ned, sa et barn kan gribe fat i den.
Brug aldrig en beskadiget dampkoger. Fa den efterset eller repareret: se
‘service og kundeservice’, side 8.

Kom aldrig dampkogeren, ledning eller stik i vand - det kan give
elektriske stgd. Hold timeren ren og ter.

Seet aldrig dampkogeren pa et komfur eller i en varm ovn.

Flyt aldrig dampkogeren, hvis den indeholder noget varmt.

fodevaresikkerhed

Kad, fisk og skaldyr skal koges grundigt og ma kun laegges i
dampkogeren i optget stand.

Hvis der anvendes mere end 1 kurv, skal ked, fierkrae og fisk kommes i
nederste kurv, sé ra saft ikke kan dryppe ned pa maden nedenunder.

inden stikket saettes i stikkontakten

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

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

for forste anvendelse

Fjern alt indpakningsmaterialet.

Vask delene: se ‘rengering’, side 7.

Vask vandbeholderen af med en fugtig klud og ter efter med et
viskestykke.
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kend din dampkoger
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ved brug af 1 kurv
ved brug af mere end 1 kurv

ved brug af risskélen

KENWOOD FS250 & FS260

sadan anvender du dampkogeren

Hold dampkogeren vaek fra veegge og skabe, da dampen kan
beskadige dem.

Tilseet krydderier efter kogning. Hvis der kommer krydderier i
vandet, kan varmelegemet blive beskadiget.

Se vejledende kogetider pa side 9 - 11.

Dampkogeren er kun beregnet til privat husholdningsbrug.

Anbring sien nede i vandbeholderen. (Den hindrer, at der
kommer sma stykker ned i dampkogeren.)

Heeld koldt vand i beholderen op til:

» 'Max’, hvis maden skal koge over 30 minutter, eller

» 'Min’, hvis maden skal koge under 30 minutter.

Anvend helst filtreret vand, da det reducerer kedelsten
(Kenwood vandfiltre forhandles mange steder).

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

Man kan tilseette mere vand under kogningen, hvis det holder
op med at dampe.

Anbring drypbakken nede i underdelen.

Anbring kurven pa underdelen. (Brug ikke skilleringen.)

Seet kurvene ovenpa hinanden pa underdelen. Anbring en
skillering mellem kurvene.

Kom vand og ris i risskalen. Placér risskalen i en kurv. (P&
samme tid kan man koge noget i den (de) anden (andre)
kurv(e). | sa fald skal der placeres en skillering mellem kurvene.)
Leeg l&g pa. Seet stikket i stikkontakten og indstil timeren.
Lampen begynder at lyse, og det vil snart begynde at dampe.
Nar tiden er udlgbet, ringer en klokke, lampen gar ud og
dampkogeren slukkes automatisk.

Fjern stikket fra stikkontakten og renger dampkogeren efter
brug.
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KENWOOD FS250 & FS260
tips

Kondensvand drypper fra den gverste kurv ned i den nederste kurv.
Pas pa det ikke giver afsmag.

Den vaeske, der bliver tilbage i drypbakken, er god til at lave suppe
eller sovs med. Men pas p4, den kan veere skoldhed.

Risskalen kan ogsé anvendes til kogning af stuvede graentsager eller
dampkogning af fisk i vand.

De forskellige stykker mad maé ikke rere ved hinanden. Leeg de tykkere
stykker naermest ydersiden.

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

Mad, der er skaret i ensartede stykker, bliver kogt mere jeevnt.
Ligesom i en normal ovn kan man komme mere mad i dampkogeren
under kogningen. Hvis noget ikke skal koges sé laenge, skal det
kommes i senere.

Hvis laget lgftes, slipper der damp ud, s& maden tager leengere at
koge.

Maden bliver ved med at koge, selv om der er blevet slukket for
dampkogeren. Maden skal derfor tages op, nar den er kogt.
Kogetiderne pa side 9 — 11 er vejledende og er baseret pa brug af den
nederste kurv. Jo hgjere maden er anbragt, jo langsommere koger den.
Sa der skal beregnes ekstra 5 — 10 minutter, hvis maden er i neeste
kurv ovenover. Kontrollér at maden er gennemkogt, fer den spises.
Hvis maden ikke er kogt nok, skal timeren indstilles igen. Det kan veere
nedvendigt at heelde mere vand pa. Dette geres sadan:

Fjern stikket fra stikkontakten. Tem s drypbakken og fyld
vandbeholderen op. Pas pa det skoldhede vand og pa dampen.



vandbeholder

yderside
alle andre dele

afkalkning

KENWOOD FS250 & FS260
pasning og rengaring

Inden dampkogeren rengeres, sluk for den, tag stikket ud af
stikkontakten og lad alle dele kgle af.

Nedsaenk aldrig dampkogerens underdel i vand eller andre vaesker, og
lad aldrig ledningen og stikket blive vade.

rengoring

Tem vandbeholderen, skyl den med varmt vand og ter efter med

et viskestykke.

Ter ydersiden af med en fugtig klud og ter efter med et viskestykke.
Vask alle delene og ter dem med et viskestykke.

Man kan vaske plasticdelene (undt. dampkogerens underdel) i
opvaskemaskinen pa gverste stativ.

Dampkogeren skal afkalkes, nar den har veeret brugt 7-10 gange, alt
efter hvor hardt vandet er. Afkalkning @ger dampens kraft og far
dampkogeren til at holde leengere.

Fjern alle dele undt. sien.

Heeld klar eddike i beholderen op til ‘Max’. Brug ikke
afkalkningsmiddel.

Seet stikket i stikkontakten og indstil timeren pé 20-25 minutter. Tag
stikket ud, hvis eddiken koger over.

Tag stikket ud af stikkontakten. Nar dampkogeren er afkglet, haeldes
eddiken vaek og der skylles efter med vand et par gange.



KENWOOD FS250 & FS260

service og kundeservice

Hvis ledningen bliver beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde udskiftes
af KENWOOD eller af en autoriseret KENWOOD forhandler.

Hvis man har brug for hjeelp med:

brug af dampkogeren

service eller reparationer,

skal man kontakte den forretning, hvor dampkogeren er kabt.



KENWOOD FS250 & FS260

vejledende kogetider

« Folgende kogetider er kun vejledende.
» Lees ‘fodevaresikkerhed’, side 3, og ‘tips’, side 6.

grontsager

» Renger grentsagerne, inden de koges. Skeer stilkene af og skrael
grgntsagerne, hvis det gnskes

grontsag maengde |forberedelse vandniveau (minutter
Asparges 4549 Skeer den nederste del af Min 15
Bonner, grenne 4549 Skeer stilk og spids af Min 15-20
Pralbgnner 4549 Skeer stilk og spids af, og Min 15-20
snit fint
Broccoli 4549g Del i buketter Min 20
Rosenkal 4549 Fjern visne blade og den
nederste del af stokken Min 25
Kal 1 lille hoved |Snit Min 25
Gulergdder 4549 Skaeer i tynde skiver Min 20
Blomkal 1 mellemstort|Del i buketter Min 25
hoved
Courgetter 4549 Skeer i tynde skiver Min 15
Bladselleri 1 hoved [Skeer i tynde skiver Min 15
Porrer 3-4 Skeer i tynde skiver Min 15
Sukkereerter 2279 Skeer stilk og spids af Min 15
Champignon - sma 4549 Tor dem af Min 10
Pastinakker 4549 Skeer i terninger eller Min 15
tynde skiver
Ferter 4549 Beaelg dem Min 15
Kartofler, nye 4549 Tor dem af Max 30
*®eg forberedelse vandniveau minutter
Kogt/pocheret Slaet ud | en kop/ Min 10-12 til bled
portionsform til pochering 15-20 til hard




KENWOOD FS250 & FS

260

vejledende kogetider fortsat

fjerkrae og fisk

« Kom ikke for meget i kurvene.

mad mangde vandniveau | minutter [bemaerkning
Kyllingebryst, 4-5 Max 30 Dampkog, til kedet er
uden ben gennemkogt og mart
Keempemuslinger 4549 Min 10 Dampkog, til skallerne
abner sig
Rejer, 4549 Min 10 Dampkog, til rejerne
mellemstore er lysergde
Fisk, fileter 2279 Min 10 Dampkog, til fisken
er mgr
Fisk, 2,5 cm tykke Min 15-20 Dampkog, til fisken
portionsskiver er mar
Fisk, hel 3409 Min 15-20 Dampkog, til fisken
er mar
Hummerhaler 2-4 Min 20 Dampkog, til halerne
er rgde
Muslinger 4549 Min 15 Dampkog, til skallerne]
abner sig
Jsters 6 Min 15 Dampkog, til skallerne]
abner sig
Kammuslinger 2279 Min 15 Dampkog, til

muslingerne er varme
0g mgre
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KENWOOD FS250 & FS260

vejledende kogetider fortsat

korn- og risprodukter

Nér risskélen anvendes, skal man stadig komme vand i beholderen. Men
man kan bruge anden vaeske som f.eks. vin eller suppe i risskalen til at
koge risen i. Man kan ogsa tilsaette krydderier, hakkede Izg, persille,
mandler eller snittede champignon.

mad meengde vaeskemeengde, | vandniveau minutter
der skal tilseettes
Langkornet hvid 100g 125 ml Min 25
ris (f.eks. Basmati, 200g 250 ml Max 30
hurtigris) 300 g 375 ml Max 25
Brun ris 100g 125 ml Max 40
200g 250 ml Max 45
3009 375 ml Max 50
Couscous 200g 150 ml varmt Min 15-20
vand
Havregrad 759 450 ml Max 40 (omrgres
meelk/vand efter halvdelen
af kogetiden)
Risengrad 759 25 sukker og Max 80 (efter 60
gradris 375-500 ml meelk minutters gredris
forleb omrgres
greden og
timeren
indstilles igen.
Tilseet evt. mere
vand
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KENWOOD FS250 & FS260

turvallisuus

koneen turvallisuus

Kone tuottaa polttavaa hdyry4, joka voi aiheuttaa palovammoja.

Kantta avatessasi varo ulos tulevaa hdyrya - se polttaa.

Ole varovainen kasitellessasi konetta. Kaikki siina oleva neste ja hoyry
on polttavan kuumaa. Kayta patakintaita.

Ala anna lapsien tai taitamattomien henkildiden kayttaa hoyrykeitinta
ilman valvontaa.

Ala koskaan anna virtajohdon roikkua, silla lapsi voi tarttua siihen.

Ala koskaan kayta vioittunutta hoyrykeitinta. Vie se tarkastettavaksi tai
korjattavaksi: katso ohjeet kohdasta ‘huolto ja kayttokysymykset’ sivulta 17.
Sahkoiskuvaaran takia ala koskaan upota hoyrykeitinta, sen virtajohtoa
tai pistoketta veteen. Pida ajastin kuivana ja puhtaana.

Ala koskaan aseta hoyrykeitinta tai sen osia liedelle tai uuniin.

Ala koskaan siirra hoyrykeitinta, jos sen sisalla on jotakin kuumaa.

ruoan turvallisuus

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

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

ennen liittamista verkkovirtaan

Varmista, etté laitteen pohjassa esitetty jAnnite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

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

ennen ensimmaista kayttokertaa

Poista kaikki pakkausmateriaali ja tarrat.

Pese osat: katso ohjeet kohdasta ‘perushuolto’ sivulta 16.
Pyyhi vesisailié kostealla pyyhkeella ja kuivaa se sitten.
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KENWOOD FS250 & FS260

tutustu Kenwood hoéyrykeittimeen

M kansi

(@ sisaastia

® hoyrytysastiat*
@ nesteenkeraaja
(® ajastin

(® merkkivalo

@ erotinrengas*
vesisailio

@ siivila

alusta

* FS260-hoyrykeittimessa on
ylimaarainen hoyrytysastia
ja erotinrengas. @

©® @
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kaytettdessa yhta hoyrytysastiaa
kaytettdessa useampaa
hoéyrytysastiaa

kaytettédessa sisdastiaa

KENWOOD FS250 & FS260

hoyrykeittimen kayttod

Ala kayta hoyrykeitinta seinan vieressa tai kaapin alapuolella,
silla héyry voi vahingoittaa pintoja.

Mausta ruoka vasta valmistuksen jalkeen. Jos mausteet
paasevat veteen, ne voivat vaurioittaa keittimen
kuumennuselementtia.

Katso ruokien ‘valmistusohjeet’ sivuilta 18 - 20.

Hoyrykeitin on tarkoitettu ainoastaan kotitalousk&yttdon.

Aseta siivila vesisailiodon. Se estad ruoan palasten tippumisen

hoyrystimeen.

Kaada séiliodn kylméaa vetta:

» kaada kohtaan ‘Max’ asti, jos valmistus kestaa yli 30 minuuttia

» kaada kohtaan ‘Min’ asti, jos valmistus kestaa alle 30
minuuttia.

Mikali vedesséa on runsaasti epapuhtauksia, on hyva kayttaa

suodatettua vetta.

Al liséda veteen mitaan (ei edes suolaa tai pippuria), silla

mausteet voivat vaurioittaa keittimen kuumennuselementin.

Voit lisata vetta keittdmisen aikana, jos héyryntulo hidastuu tai

loppuu.

Aseta nesteenker&éjé alustan siséan.

Aseta hdyrytysastia alustalle. (Ala kayta erotinrengasta.)

Pinoa hoyrytysastiat alustalle niin, etta laitat erotinrenkaan

hoyrytysastioiden valiin.

Laita sisdastiaan vetté ja riisiéd. Aseta sisdastia hoyrytysastiaan.

(Halutessasi voit samalla valmistaa jotakin muuta toisessa

hoyrytysastiassa/toisissa hoyrytysastioissa. Laita silloin

erotinrengas astioiden valiin.)

Laita kansi paikoilleen, tydnna laitteen pistoke pistorasiaan ja

sdada ajastin. Merkkivalo syttyy ja héyrya alkaa pian syntya.

Kun aika on kulunut umpeen, kello halyyttda. Merkkivalo

sammuu ja hdyrykeitin kytkeytyy pois paaltd automaattisesti.

Kéayton jalkeen irrota pistoke pistorasiasta ja puhdista laite.

14



KENWOOD FS250 & FS260
vihjeita

Vedeksi tiivistynyt hoyry valuu ylemmé&sta hdyrytysastiasta alempaan,
joten varmista, etta valmistamasi ruoan maut sopivat yhteen.
Nesteenkerdajaan valunut neste sopii hyvin keiton tai liemen
valmistukseen. Muista kuitenkin olla varovainen, silla neste on hyvin
kuumaa.

Voit kayttaa sisdastiaa mihin tahansa nesteessa kypsentadmiseen (esim.
kasviksien valmistamiseen kastikkeissa tai kalan keittdmiseen).

Jata ruokapalojen valiin rakoja ja aseta paksummat palat lahemmaksi
reunaa.

Valmistaessa suuria méaéaria sekoita valmistuksen puolivélissé.

Pienet maarat kypsyvat nopeammin kuin suuret.

Samankokoiset ainekset kypsyvat tasaisesti.

Tavallisen uunin tapaan voit lisaté ruoka-aineita valmistusvaiheessa. Jos
jonkin ruoka-aineen kypsymisaika on lyhyempi, lisda se my&hemmin.
Jos nostat kantta, hdyrya paésee karkaamaan ja kypsymisaika pitenee.
Ruoan kypsyminen jatkuu, kun hdyrykeitin kytkeytyy pois p&altd. Nosta
kypsé ruoka valittémasti pois keittimelta.

Sivujen 18 - 20 keittoajat ovat ohjeellisia aikoja, kun ruoka kypsytetaan
alemmassa hoyrytysastiassa. Mitd korkeammalla tasolla ruoka on, sita
hitaammin se kypsyy. Lisdé kypsymisaikaan 5-10 minuuttia, jos se
kypsennetdan ylemmalla tasolla. Tarkista, etté ruoka on taysin kypsaa
ennen sen nauttimista.

Jos ruoka ei ole taysin kypsynyt, aseta ajastin uudelleen. Vetta
joudutaan mahdollisesti lisddméaan seuraavien ohjeiden mukaisesti:
irrota pistoke pistorasiasta, tyhjenné sitten nesteenkerddja ja tayta
vesisdilio vedella. Ole varovainen, silla neste ja hdyry on polttavan
kuumaa.
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vesisailio
ulkopinta
kaikki muut osat

Epé&puhtauksien poistaminen

KENWOOD FS250 & FS260

perushuolto

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

Ala koskaan upota hoyrykeittimen alustaa veteen tai anna virtajohdon
tai pistokkeen kastua.

puhdistus

Tyhjenna sé&ilié. Huuhdo se sitten lampimalla vedelld ja kuivaa.
Pyyhi kostealla pyyhkeelld ja kuivaa sitten.

Pese ja kuivaa sitten.

Voit pestd muoviset osat (lukuunottamatta hdyrykeittimen alustaa)
astianpesukoneen ylakorissa muovien pesuohjelmalla.

Riippuen kaytéssasi olevan veden kovuudesta poista kalkkikivi

7-10 kayttokerran jalkeen. Kalkin poistaminen lisd& hdyrytehoa

ja pidentda hoyrykeittimen ikaa.

Irrota kaikki osat lukuunottamatta siivilaa. Suojaa tydpoyta roiskeilta.
Kaada puhdasta etikkaa s&ilioon kohtaan ‘Max’ asti. Ala kayta muita
kalkin poistoon tarkoitettuja aineita.

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

Irrota pistoke pistorasiasta. Kun héyrykeitin on jaahtynyt, kaada etikka
pois ja huuhtele séili® useaan kertaan vedella.
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KENWOOD FS250 & FS260

Huolto ja kayttbkysymykset

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

Kéayttoon liittyvissé kysymyksissé tai epéselvissa tapauksissa ottakaa
yhteys maahantuojaan.

Pakkauksen ja laitteen havittamisestd antavat ohjeita
ympaéristéviranomaiset.

Oikeus niihin laitemuutoksiin, jotka taman kayttdohjeen laatimisen jalkeen
on tehty, pidatetaan.

17



KENWOOD FS250 & FS260

valmistusohjeet

« Nama keittoajat ovat ainoastaan ohjeellisia.
» Katso kohdat ‘ruoan turvallisuus’ sivulta 12 ja ‘vihjeitd’ sivulta 15.

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

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

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

pienta
kohokasvuokaa

18



KENWOOD FS250 & FS260

valmistusohjeet jatkuu

linnut ja kala

. Ala tayta hoyrytysastioita liian taysiksi.

ruoka maara| veden taso minuutit | huomautuksia

Broileri, 4-5 Max 30 Hoyryta lapikypsaksi

luuttomat rintapalat ja mureaksi

Simpukat 454 g Min 10 Hoyryté kunnes
aukeavat

Katkaravut, keskikok.| 454 g Min 10 Hoyryté vaaleanpunai-|
siksi

Kala, file 227 9 Min 10 Hoyryté kunnes
murenee

Kala, pala 2,5¢cm Min 15-20 Hoyryté kunnes

paksu murenee

Kala, kokonainen 340 g Min 15-20 Hoyryta kunnes
murenee

Hummerin pyrstot 2-4 Min 20 Hoyryta punaisiksi

Sinisimpukat 4549 Min 15 Hoyryta kunnes
aukeavat

Osterit 6 Min 15 Hoyryta kunnes
aukeavat

Kampa-Simpukat 227 g Min 15 Hoyryta kunnes
kuumia ja

pehmenneita
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KENWOOD FS250 & FS260

valmistusohjeet jatkuu

viljat ja jyvat

Sis&astiaan voit laittaa erimakuisia kypsennysnesteita, kuten viinia, liha-
tai kasvislienta. Astiaan voit lisdtd mausteita, hienonnettua sipulia,
persiljaa, manteleita tai pilkottuja sienid. Muista tayttaa vesisailio vaikka
kaytat sisdastiaa.

ruoka maara nestemaara veden taso minuutit
Pitk&jyvainen 100 g 125 ml Min 25
riisi (esim. 200 g 250 ml Max 30
Basmati, pikariisi) 300 g 375 ml Max 35
Taysjyvariisi 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
lamminta vetté
Puuro 759 450 ml maitoa/ Max 40 (sekoita
vetta puolivalissé)
Riisipuuro, 759 25 g sokeria Max 80 (60 min.
makea puuroriisia ja 375-500 ml jalkeen
maitoa ja s&&da sekoita
ajastin uudelleen.
Lis&a vetta jos
tarpeellista.)
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KENWOOD FS250 & FS260

sikkerhetshensyn

sikkerhetshensyn som gjelder utstyret

Dampkokeren lager damp som kan brenne deg.

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

Veer forsiktig nar du handterer noe - veeske eller kondens kan veere
glovarm. Bruk grytekluter e.l.

Dampkokeren er ikke tenkt & brukes av mindre barn eller ufgre, hold i sa
fall gye med dem.

Ikke la ledningen henge over bordkanten eller arbeidsbenken hvor barn
kan fa tak i den.

Hvis det er skade pa dampkokeren, skal den ikke brukes. F& den
undersgkt eller reparert - se under “Service og kundetjeneste” pa side 26.
Unnga elektrisk stgt - legg aldri dampkokeren, ledningen eller stgpselet i
vann. Hold timeren ren og tarr.

Sett aldri dampkokeren pa en kokeplate eller i ovn.

lkke flytt p4 dampkokeren hvis innholdet er varmt.

sikkerhetshensyn som gjelder matvarer

Serg for at Kjett, fisk og skalldyr blir godt gjennomkokt. Ikke kok dem
hvis de er frosne.

Hvis du bruker mer enn en kurv, legg Kkjatt, kylling, fisk o.l. i den nederste
kurven slik at den ra kjettsaften ikke drypper ned pa annen mat.

for du setter i stopselet

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

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

for du tar dampkokeren i bruk
Fjern all emballasje og alle etiketter eller merkelapper

Vask delene - se under “Rengjering” pa side 25.
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KENWOOD FS250 & FS260

bli kjent med Kenwood dampkoker

@ lokk
@ risbolle

® kurver*

@) kraftbeholder
®timer

(& neonlampe
@ skillering*

(® vannbeholder
@sil

bunn

* FS260 leveres med en
ekstra kurv og skillering.

@

©® @
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bruke én kurv
bruke mer enn en kurv

bruke risbollen

KENWOOD FS250 & FS260

bruk av dampkokeren

Du ber ikke la dampkokeren sta og koke like ved en vegg eller
under et skap hvor dampen kan gjere skade.

Tilsett salt og krydder etter at maten er ferdigdampet. Hvis salt
eller krydder kommer i vannet, kan varmeelementet ta skade.

Se oversikt over koketider pa side 27 - 29.

Dampkokeren skal kun brukes i hjemmet.

Sett silen i vannbeholderen. (Det er for & unnga at biter faller
ned i dampkokeren.)

Hell en passe mengde kaldt vann i beholderen:

» ‘Max’ hvis du koker i over 30 minutter, eller

» ‘Min’ hvis du koker i over 30 minutter.

Filtrert vann er best, da det blir mindre avleiring (Kenwood
vannfiltre er tilgjengelig i handelen).

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

Du kan fylle pa& mer vann under kokingen hvis det kommer
mindre damp eller det slutter & dampe.

Legg kraftbeholderen i bunnen.

Sett kurven i bunnen. (Ikke bruk skilleringen.)

Sett kurvene oppa hverandre i bunnen og legg en skillering
mellom hver kurv.

Ha ris og vann i bollen. Sett risbollen i en kurv. (Du kan ogséa
koke noe i de(n) ledige kurven(e), om du vil. Legg i s& fall en
skillering mellom hver kurv.)

Sett pa lokket, sett i stapselet og still timeren. Lampen tennes og
etter en kort stund begynner det & dampe.

Timeren varsler nar koketiden er slutt. Lampen slukkes og
dampkokeren slar seg av automatisk.

Ta ut stgpselet og rengjer dampkokeren etter bruk.
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KENWOOD FS250 & FS260
tips

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

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

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

La det veere et mellomrom mellom matstykkene. Legg de starste
stykkene vytterst.

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

Sma mengder blir raskere ferdigkokt enn sterre mengder.

Stykker som er omtrent like store blir jevnt kokt.

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

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

Maten fortsetter & koke etter at dampkokeren er sléatt av, sa ta den ut
straks.

Koketidene som er oppgitt pa side 27 - 29 er veiledenge, og gjelder
ved bruk av den nederste kurven. Jo hgyere maten er stablet, jo
langsommere koker den. Beregn 5- 10 minutter ekstra for maten som er
i kurven over den i bunnen. Undersgk om maten er gjennomkokt fgr du
serverer den.

Hvis maten ikke er ordentlig kokt, tilbakestill timeren. Du kan matte fylle
pa mer vann. Géa fram slik: Ta stapselet ut av kontakten. Tem
kraftbeholderen og fyll p& mer vann i vannbeholderen. Veesken og
dampen er svaert varme, s veer forsiktig!
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vannbeholderen
utvendig
alle andre deler

avkalking

KENWOOD FS250 & FS260

stell og rengjaring

Fer rengjering, pass pa at dampkokeren er slatt av, trekk ut stapselet
og la den avkjgle seg.
Du ma aldri legge bunnen pa dampkokeren i vann eller la ledningen
eller stgpselet bli vate.

rengjoring

Tom den, skyll godt med rent vann og terk den.

Tark over med en fuktig klut og terk den.

Vask og terk dem.

Du kan vaske plastdelene (unntatt bunnen) pa everste hylle i
oppvaskmaskinen.

Bor avkalkes etter 7-10 gangers bruk, avhengig av hvor hardt

vannet er. Avkalking virker til at det blir mer damp og

dampkokeren vil vare lenger.

Fjern alle delene unntatt silen.

Hell ufarget eddik i beholderen til den nar ‘Max’ merket. Ikke bruk et
avkalkingsmiddel.

Still timeren pa 20-25 minutter. Ta ut stapselet his eddiken renner over.
Ta ut stgpselet. Nar dampkokeren er avkjglt, hell ut eddiken og skyll
beholderen godt med vann flere ganger.
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KENWOOD FS250 & FS260

service og kundetjeneste

« Huvis ledningen er skadet, ma den, av sikkerhetsmessige grunner,
erstattes av KENWOOD eller en autorisert KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hijelp til &

» bruke dampkokeren

« utfare vedlikehold eller reparasjon
ta kontakt med din forhandler.
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KENWOOD FS250 & FS260

veiledende koketider

« Disse koketidene er kun til veiledning.
« Les ‘Sikkerhetshensyn som gjelder matvarer’ pa side 21 og ‘Tips’ pa side 24.

gronnsaker
» Vask grennsakene godt fer de kokes, skjeer av stilker og skrell dem om
nedvendig.

gronnsaker mengde |forberedelser mengde | minutter
vann
Asparges 450 g Beskjaer Min 15
Beonner - 450 g Beskjeer Min 15-20
aspargesbgnne
Benner - prydbgnne 450 g Fjern stilk/strengler, Min 15-20
skjeer opp
Brokkoli 450 g Del opp i blomster Min 20
Rosenkal 450 g Fjern stilk, skjeer kryss i den Min 25
Kal 1 lite kélhode | Snittes Min 25
Gulrgtter 450 g Tynne skiver Min 20
Blomkal 1 middels |Del opp i blomster Min 25
Squash 450 g Tynne skiver Min 15
Stangselleri 1 hode Tynne skiver Min 15
Purre 3-4 Tynne skiver Min 15
Sukkererter 230 g Fjern stilk/strengler Min 15
Sjampinjong (sma) 450 g Tork av dem Min 10
Pastinakk 450 g Skjeer i terninger el. skiver Min 15
Grgnne erter 450 g Fjern skolmene Min 15
Nypoteter 450 g Tork av dem Max 30
Egg Forberedelser Mengde vann Minutter
Kokt/forlorent Bruk en kopp Min 10-12 for blgtkokt
eller ramekin 15-20 for hardkokt
fil pochering
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KENWOOD FS250 & FS260

veiledende koketider forts.

fisk og fjorfe

« |kke legg for mye i kurven

matvare mengde mengde vann | minutter | anmerkninger

Kylling - bryst 4-5 Max 30 Dampes til

uten bein gjennomkokt og mer

Sandskjell 450 g Min 10 Dampes til de &pner
seg

Reker - middels 450 g Min 10 Dampes til de blir
lyserade

Fiskefileter 230 g Min 10 Dampes til flakene
lgsner

Fiskeskiver 2,5 cm tykke Min 15-20 Dampes til flakene
lasner

Hel fisk 3409 Min 15-20 Dampes til flakene
lasner

Hummerhaler 2-4 Min 20 Dampes til den blir
rod

Blaskjell 450 g Min 15 Dampes til de apner
seg

Dsters 6 Min 15 Dampes til de &pner
seg

Kamskijell 230 g Min 15 Dampes til de er

varme og mgre
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KENWOOD FS250 & FS260

veiledende koketider forts.

kornmat

Nar du bruker risbollen, m& du likevel ha vann i vannbeholderen. Du kan
imidlertid ha en annen slags vaeske, som f.eks. vin eller kraft, i risbollen

nar du koker ris. Du kan ogsa tilsette krydder og salt, hakket lgk, persille,
mandler eller sjampinjongskiver.

matvare nengde |nengde vann | nengde vann ninutteri
i risbollen i beholderen
Langkornet hvit ris 100 g 125 ml Min 25
(f.eks. Basmati, 200 g 250 mi Max 30
Lettkokt ris) 300 g 375 ml Max 35
Brun ris 100 g 125 ml Max 40
200 g 250 ml Max 45
300 g 375 ml Max 50
Couscous 200 g 150 ml varmt Min 15-20
vann
Grat 759 450 ml Max 40 (rgr om
melk/vann etter halv tid)
Risgret 759 25 g sukker og Max 80 (etter
gratris 375-500 ml 60 min rgr om og
melk tilbakestill timeren.

Fyll pa mer vann
om ngdvendig)
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KENWOOD FS250 & FS260

sakerheten

sikerheten vid angkokningen

Denna apparat avger anga som du kan branna dig pa.

Brann dig inte pa angan som kommer ut ur angkokaren, sarskilt nar du
tar av locket.

Var forsiktig vid hantering av alla delar. Vatskan och kondensen ar
mycket varm. Anvand grytlapp.

Lat inte barn eller handikappade anvanda angkokaren utan éversikt.
Lat inte sladden hanga ner sa att ett barn kan gripa tag i den.

Anvand aldrig en skadad angkokare. Fa den kontrollerad eller
reparerad. Se “service och kundtjanst”, sid. 35.

Doppa aldrig &ngkokare, sladden eller kontakten i vatten - da kan du fa
en elektrisk stot. Hall timern ren och torr.

Stall aldrig &ngkokaren pa spisen eller i ugnen.

Flytta aldrig p& &ngkokaren om den innehéller nagot varmt.

livsmedelssidkerheten

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

innan du satter i kontakten
Se till att natstrommen ar samma som anges pa angkokarens undersida.
Angkokaren uppfyller kraven i direktivet 89/336/EEG.

innan du anvander angkokaren forsta gangen
Tag bort allt férpackningsmaterial och eventuella etiketter.
Diska delarna, se “rengéring”, sid. 34.

Torka ur vattentanken med en fuktig trasa och torka torrt.
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KENWOOD FS250 & FS260

lar kdnna din angkokare fran Kenwood

@ lock

@ risskal

® korgar*

@ droppbricka
®timer

(® neonljus

@ separatorring*
(®) vattentank
@sil

bas

* Med FS260 medféljer en
extra korg och separatorring.
@ -

@
®

® ®
® ®
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anvandning av en korg

anvandning av mer &n en korg
anvandning av risskalen

KENWOOD FS250 & FS260

anvandning av din angkokare

Hall angkokaren pa avstand fran vaggar och vaggskap. Angan
kan skada dem.

Krydda efter angkokningen. Om det kommer kryddor i vattnet
kan det skada varmeelementet.

Se tillagningstabellerna pa sid. 36 - 38.

Din angkokare &r bara avsedd foér anvandning i hushallet.

Séatt silen i vattentanken. (Den forhindrar att det kommer in bitar
av livsmedlen i angkokaren.)

Fyll i kallt vatten i tanken upp till:

« “max” om du ska angkoka i éver 30 minuter, eller

» “min” om du ska angkoka i under 30 minuter.

Filtrerat vatten &r bast, eftersom det minskar kalkavlagringar. (Du
kan latt skaffa en vattenfiltreringsapparat frén Kenwood.)
Tillsatt inte nagonting (inte ens salt och peppar) i vattnet - da
kan varmeelementet skadas.

Du kan fylla pa& med vatten under angkokningen om angningen
avtar eller upphor.

Satt i droppbrickan inuti basen.

Stall korgen péa basen. Lagg pa locket. (Anvand inte
separatorring.)

Stapla korgarna pa basen med en separatorring mellan dem.
Hall i vatten och ris i risskalen. Stall risskalen i korgen. (Du kan
samtidigt &ngkoka ndgot annat i den andra korgen eller de
andra korgarna.

Satt pa lock, satt i kontakten och stéll timern. D& tands lampan,
och efter ett 6gonblick startar &ngkokningen.

Na&r tiden &r ute ringer en klocka, lampan slocknar och din
angkokare stanger av sig automatiskt.

Stang av angkokaren och gor ren den efter anvandningen.
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KENWOOD FS250 & FS260
Tips

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

Vatskan som blir 6ver i droppbrickan &r god att anvanda i soppor eller
buljonger, men var férsiktig - den ar mycket varm.

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

Lamna plats mellan bitarna som ska angkokas. Lagg tjockare bitar mot
utsidan.

R&ér om halvvags genom tillagningen om du lagar stora mangder.

Sma méangder blir fardiga snabbare &n storre.

Om bitarna &r av lika storlek blir allt fardigt samtidigt.

Precis som med en konventionell ugn kan du lagga till mer livsmedel
att lagas vartefter. Om nagot kréaver kortare tid, lagger du in det senare.
Om du lyfter pa locket slapper du ut dngan, och da tar tillagningen
langre tid.

Tillagningen fortsatter &ven nar dngkokaren &r avstangd, sa ta genast
upp den fardiga maten.

Angningstidema pa sid. 36 - 38 ar riktlinjer baserade pa anvandning av
den lagre korgen. Ju hoégre upp ett livsmedel ligger desto langre tar det
att lagas. Rékna darfér med 5-10 minuter extra fér korgen over.
Kontrollera fore serveringen att allt &r ordentligt genomlagat.

Om allt inte &r genomlagat kan du stalla om timern. Du kan ockséa
behova tillsatta mer vatten. Sa har gér du. Dra ut sladden. Tém
droppbrickan och fyll p& vattentanken — men var forsiktig med varm
vatska och anga.
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vattentanken

utsidan
ovriga delar

avkalkning

KENWOOD FS250 & FS260

skotsel och rengoring

Innan du gor ren angkokaren maste du stdnga av den, dra ut kontakten
och lata allt kallna.

Stall aldrig angkokaren i vatten och lat inte sladden och kontakten bl
vata.

rengoring

Toém den och skélj sedan ur den med varmt vatten och
torka torrt.

Torka med en fuktig trasa och sedan med en torr.

Diska och torka.

Du kan diska plastdelarna (utom angbasen) i 6vre korgen i
diskmaskinen.

Avkalka angkokaren efter 7-10 ganger, beroende pa hur hart

vattnet &r. Avkalkningen okar angkraften och far &ngkokaren att

halla langre.

Ta ut alla delarna utom silen.

Hall utspadd attika i tanken upp till “max”. Anvand inte
avkalkningsmedel.

Satt i kontakten och stall timern pa 20-25 minuter. Dra ut kontakten om
attikan kokar over.

Dra ut kontakten, 1at angkokaren svalna och hall bort attikan. Skoélj ur
tanken flera gdnger med vatten.
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KENWOOD FS250 & FS260

service och kundtjanst

Om sladden skadas maste den av sékerhetsskal bytas ut av KENWOOD
eller en av KENWOOD godkand reparator.

Om du behover hjalp med:

hur du anvander angkokaren, eller

service eller reparationer

ombedes du kontakta butiken dar du kopte angkokaren.
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KENWOOD FS250 & FS260

tillagningstabeller

Tillagningstiderna &r bara riktlinjer.
Las “livsmedelssékerheten” pé sid. 30 och “tips” pa sid. 33.

gronsaker

Tvéatta gronsakerna fore tillagningen. Ansa och eventuellt skala dem.

gronsak mangd forberedel vatt iva | minuter
Sparris 500 g Ansa min 15
Bonor, gréna 500 g Ansa min 15-20
Skéarbdnor 500 g Ansa och skiva runt min 15-20
Broccoli 500 g Dela i buketter min 20
Brysselkal 500 g Ansa och snitta min 25
Vitkal en liten Strimla min 25
Morétter 500 g Skar tunt min 20
Blomkal en medelstor | Dela i buketter min 25
Zucchini 500 g Skar tunt min 15
Selleri 1 huvud Skar tunt min 15
Purjolok 3-4 Skar tunt min 15
Sockerarter 250 g Ansa min 15
Svamp, sméa 500 g Torka av min 10
Palsternacka 500 g Skar i tarningar eller min 15
skivor
_rter 500 g Sprita min 15
Farsk potatis 500 g Torka av max 30
&agg férberedelse vattenniva minuter
Kokta eller Anvand koppal min 10-12 for 16skokta,
forlorade eller individuella 15-20 for
suffiéformar for hardkokta

férlorade agg
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KENWOOD FS250 & FS260

tillagningstabeller, forts.

fagel och fisk

« Lagg inte fér mycket i korgarna.

livsmedel mangd vattenniva | minuter | kommentarer

Kyckling, 4-5 max 30 Angkoka tills de &r

benfritt brost fardiga alltigenom och
mora

Snackor 500 g min 10 Anga tills de Gppnar sig

Rékor, medelstord) 500 g min 10 Anga tills de blir skéra

Fisk, filéer 250 g min 10 Anga tills fiskkottet blir
skivigt

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

Fisk, hel 350 g min 15-20 [ Anga tills fiskkéttet blir
skivigt

Hummerstjartar 2-4 min 20 Anga tills de blir roda

Musslor 500 g min 15 ,&nga tills de Gppnar sig

Ostron 6 min 15 Anga tills de Gppnar sig

Pilgrimssnackor 250 g min 15 Anga tills de blir varmal

och méra
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KENWOOD FS250 & FS260

tillagningstabeller, forts.

ris och gryn

Nér du anvéander risskélen maste du &nda fylla vatten i tanken. | risskélen
kan du anvanda en annan vatska, t.ex. vin eller buljong, for att koka riset
i. Du kan ocksa tillsatta kryddor, hackad 16k, persilja, mandlar eller
skivad svamp.

livsmedel mangd tillsatt vitska | vattenniva minuter
Vitt langkornigt ris 100 g 125 ml min 25
(t.ex. Basmati, 200 g 250 ml max 30
eller snabbris) 300 g 375 ml max 35
Brunt ris 100 g 125 ml max 40
200 g 250 ml max 45
300 g 375 ml max 50
Couscous 200 g 150 ml min 15-20
Havregrynsgrot 75 g havregryn | 450 ml mjolk max 40 (rbr om
/vatten efter halva
tiden)
Risgrynsgrot 759 25 g socker max 80 (rér om
rundkornigt ris | och 275-500 efter 60 min.
ml mjolk och stéll om
timern. Tills&tt
mer vatten vid
behov)
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