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English

The steamer basket is for use with
the KMO70 series and KM08O0 series
Kitchen Machine and can be used to
steam a variety of foods including
fruit, vegetables, fish, meat and
poultry.
before using your Kenwood
attachment

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any
labels.

safety

® This machine produces steam which
can burn you.

® Don't get burnt by steam coming
out of the mixer, especially when
removing the splashguard or lifting
the feed chute lid.

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

® Do not touch moving parts.

® Unplug the appliance before fitting or
removing parts or cleaning.

Refer to your main kitchen machine
instruction book for additional use
and safety warnings.

food safety

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

® Do not reheat cooked food in your
steamer.

® This appliance conforms to EC
directive 2004/108/EC on
Electromagnetic Compatibility and
EC regulation no. 1935/2004 of
27/10/2004 on materials intended
for contact with food.

before using for the first time
1 Wash the parts: see ‘Cleaning’.

key

handle supports
supporting ring
folding handles
removeable tray
egg holders
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assembly and use

® \When using your steamer basket,
always keep your Cooking Chef
away from walls and overhanging
cupboards: the steam could damage
them.

® Season food after cooking, this will
help to prevent spots or pitting
occurring on the stainless bowl.

1 Place the removable tray on a flat
surface ensuring that the handles are
folded inwards.

2 Fit the supporting ring onto the tray
ensuring that the handle supports
on the ring fit next to the V shaped
cut outs in the tray.

3 Fold out the handles and clip onto
the handle supports @.

4 Place the food to be cooked onto
the tray. Vegetables should be
thoroughly cleaned and peeled as
required.

5 Add the required amount of water to
the bowl (see cooking chart). Filtered
water is best as it reduces limescale
and spotting.

6 Place the assembled steamer into

the bowl! — it will find its own height.

Fit the heatshield to the mixer head.

8 Fit the bowl and steamer basket to
the mixer.

9 Lower the mixer head and then fit
the splashguard.

10 Set the countdown timer to the
required cooking time (see cooking
chart).

11 Turn the temperature control to
110°C and then select (3 .

12 Allow to cook for the required time,
the mixer will automatically switch off
and beep.

13 Return all the controls to their off
position. Unplug.

14 Remove the splashguard.
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15 Lift the mixer head.

16 Lift out the steamer basket by the
handles — take care to prevent them
folding inwards.

17 Place the steamer basket on a large
plate or other suitable container.

18 Unclip the handles and fold in
towards the centre. Lift off the
supporting ring and fold out the
handles.

19 Remove the food.
important
Be careful when handling
anything: any liquid,
condensation, steamer part or
mixer part will be very hot.
Use oven gloves.

® Do not attempt to fit a mixing tool
when using the steamer basket.

® Do not cook food in the mixer bowl
whilst using the steamer basket.

hints

® | jquid left in the bowl is good for
making soup or stock. But be
careful it will be very hot.

® | eave gaps between pieces of food.

® Stir large amounts half way through
cooking.

® Similar sized pieces of food cook
more evenly.

® |f steaming more than 1 type of
food, if something needs less time,
add it later.

® |f you lift the feed chute lid or remove
the splashguard, steam will escape
and cooking may take longer.

® Food will continue cooking when
your mixer switches off, so remove
food immediately.

® |f your food’s not cooked enough,
reset the time. You may need to top
up with water.

® The cooking times are a guide only.
Always check that food is thoroughly
cooked before eating.

® Do not allow the unit to boil dry, top
up with water as necessary.



cooking guides

These cooking times are only guidelines. 500ml of water can be used for food

requiring up to 20 minutes cooking time. For food requiring a longer cooking
time use 650ml of water. Do not allow the unit to boil dry, top up with water as

necessary.

Read 'food safety', page 2, and 'hints', page 3.

Set the temperature control to 110°C and the speed control to (33 .

vegetables
o Clean vegetables before cooking. Remove stems and peel if you like.
vegetable quantity | preparation quantity of minutes
water
Asparagus 454g (1lb) | Trim 500ml 15
Beans, green 454g (1lb) | Trim 500ml 15-20
Beans, runner 454g (1lb) | Trim and thinly slice 500ml 15-20
Broccoli 454g (1lb) | Cut into florets 500ml 20
Brussels sprouts 454g (1lb) | Trim and cut bases 500ml 25
Cabbage 1 small Shred 500ml 25
Carrots 454g (1lb) | Thinly slice 500ml 20
Cauliflower 1 medium | Cut into florets 650ml 25-30
Courgettes 454g (11b) | Thinly slice 500ml 15
Celery 1 head Thinly slice 500ml 15
Leeks 3 Thinly slice 500ml 15
Mange tout 2279 (8oz) | Trim 500ml 15
Mushrooms, button| 454g (1lb) | Wipe 500ml 10
Parsnips 4549 (1lb) | Dice or thinly slice 500ml 15
Peas 454g (1lb) | Shell 500ml 15
Potatoes, new 4549 (1lb) | Wipe 650ml 30-40
eggs preparation quantity of minutes
water
Boiling Place them in the built in 500ml 10-15 for soft,
egg holders in the 20 for hard
bottom of the basket
poultry and fish
e Don't overcrowd the basket.
food quantity quantity of| minutes | comments
water
Chicken, 4 650ml 30 Steam until thoroughly
boneless breasts cooked and tender
Clams 4549 (1lb) 500ml 10 Steam until open
Prawns, medium 4549 (11b) 500ml 10 Steam until pink
Fish, fillets 2279 (80z) 500ml 10-20 Steam until it flakes
Fish, steak 2.5cm (1") thick| ~ 500ml 15-20 Steam until it flakes
Fish, whole 340g (1202) 500ml 15-20 Steam until it flakes
Lobster tails 2-4 500ml 20 Steam until red
Mussels 454g (1lb) 500ml 15 Steam until open
Oysters 6 500ml 15 Steam until open
Scallops 2279 (8oz) 500ml 15 Steam until hot and
tender




cleaning

® Always switch off and unplug before
removing the attachment from the
kitchen machine.

® [or easier cleaning always wash the
parts immediately after use.
All parts can be washed in hot
soapy water, then dried thoroughly.
Alternatively they can be washed in
the dishwasher.

® Ordinary water and food contains
salts and acids which can
sometimes effect metal surfaces
such as the inside of the mixer
bowl. Should this occur clean with a
nylon brush, a non abrasive scourer
or a proprietary stainless steel
Cleaner.

service and customer
care

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

UK
If you need help with:

® using your appliance

® servicing or repairs (in or out of
guarantee)

@ call Kenwood customer care on
023 9239 2333.

® spares and attachments

@ call 0844 557 3653.
other countries

® Contact the shop where you bought
your appliance.

® Designed and engineered by
Kenwood in the UK.
® Made in China.

IMPORTANT INFORMATION FOR
CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE
WITH EC DIRECTIVE
2002/96/EC.

At the end of its working life, the product
must not be disposed of as urban
waste.

It must be taken to a special local
authority differentiated waste collection
centre or to a dealer providing this
service.

Disposing of a household appliance
separately avoids possible negative
consequences for the environment and
health deriving from inappropriate
disposal and enables the constituent
materials to be recovered to obtain
significant savings in energy and
resources. As a reminder of the need to
dispose of household appliances
separately, the product is marked with
a crossed-out wheeled dustbin.



Nederlands

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

legenda

Het stoommandije is voor gebruik
met de KM070-serie en KM080-
serie keukenmachines en kan
worden gebruikt om verschillende

voedingswaren, zoals fruit, groenten,

vis, vlees en gevogelte te stomen.

vé6r u het Kenwood-hulpstuk
gaat gebruiken

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

® \/erwijder alle verpakking en labels.

veiligheid
® Dit apparaat produceert stoom
waaraan u zich kunt branden.

® /org dat u zich niet brandt aan de
stoom die uit de mixer komt, vooral

als u het spatdeksel verwijdert of het

deksel van de vulopening tilt.

® \Nees voorzichtig: de vioeistoffen,
condensatie, het stoomdeel of
mixerdeel ziin erg heet. Gebruik
ovenwanten.

® Raak de bewegende delen niet aan.

® Haal de stekker van het apparaat uit

het stopcontact voordat u
onderdelen verwijdert of reinigt.

Raadpleeg de gebruiksaanwijzing

voor het keukenapparaat voor ander
gebruik en veiligheidswaarschuwingen.

voedselveiligheid

® Kook vlees, gevogelte en vis door en
door. Prepareer geen bevroren viees,

gevogelte of vis.

® \Warm gekookt voedsel niet op in uw

stoomapparaat.

® Dit apparaat voldoet aan de EC-

richtlijn 2004/108/EC betreffende de
elektromagnetische compatibiliteit en

EC-bepaling 1935/2004 van
27/10/2004 betreffende materialen
die bestemd zijn voor contact met
voedsel.

voor het eerste gebruik
1 Was de onderdelen: zie Reiniging.
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handgreepsteunen
steunring

opvouwbare handgrepen
verwijderbare plaat
eihouder

montage en gebruik

~
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Houd uw Cooking Chef bij het
gebruik van uw stoommandijes, altijd
uit de buurt van muren en
overhangende keukenkastjes: deze
kunnen door de stoom worden
beschadigd.

Voeg peper en zout toe na het
stomen; hierdoor wordt voorkomen
dat de roestvrij stalen kom viekken
of pitten krijgt.

Plaats de verwijderbare plaat op een
vlakke ondergrond en zorg dat de
handgrepen naar binnen zijn
opgevouwen.

Zet de steunring op de plaat; zorg
dat de handvatsteunen op de ring
naast de V-vormige uitsparingen in
de plaat zitten.

Vouw de handgrepen uit en klem ze
aan de handvatsteunen @.

Plaats het voedsel dat u wilt koken
op de plaat. Groenten dienen goed
gereinigd en zo nodig geschild te
ziin.

Voeg de vereiste hoeveelheid water
toe aan de kom (zie kooktabel
Gefilterd water is het best, omdat
hierdoor minder kalkaanslag en
vlekken ontstaan.

Zet de geassembleerde stomer in de
kom — De stomer vindt zelf de
benodigde diepte.

Zet het hittescherm op de mixerkop.
Zet de kom en het stoommandije op
de mixer.

laat de mixerkop zakken en leg het
spatdeksel erop.

Stel de afteltimer in op de gewenste
kooktijd (zie kooktabel).



11 Schakel de temperatuurknop in op
110 °C en selecteer (3 .

12 Laat het voedsel de nodige tijd
koken; de mixer schakelt
automatisch uit en piept.

13 Zet alle knoppen in de uitstand.

Haal de stekker uit het stopcontact.

14 Verwijder het spatdeksel.

15 Til de mixerkop op.

16Til het stoommandie bij de
handgrepen op — voorkom dat de

handgrepen naar binnen opvouwen.

17 Zet het stoommandje op een grote

plaat of andere geschikte container.
18 Maak de handgrepen los en vouw ze

naar het midden. Verwijder de
steunring en vouw de handgrepen
uit.

19 Verwijder het voedsel.
belangrijk
Wees voorzichtig: de

vioeistoffen, condensatie, het

stoomdeel of mixerdeel zijn
erg heet. Gebruik
ovenwanten.

® Probeer geen mixerhulpstukken op
te zetten als u het stoommandije
gebruikt.

® Kook geen voedsel in de mengkom

terwijl u het stoommandje gebruikt.

tips

® Het achtergebleven vocht in de kom
kan goed worden gebruikt voor het

maken van soep of bouillon. Wees
echter voorzichtig: het is erg heet.

® Zorg dat de stukken voedsel niet te

dicht op elkaar zitten.

® Roer een grote hoeveelheid
halverwege de kooktijd door.

® Stukken voedsel van dezelfde
afmeting worden gelijkmatiger
gekookt.

® Als u meer dan één soort voedsel
stoomt, voegt u ingrediénten die
korter gestoomd moeten worden,
later toe.

® Als u het deksel van de vulopening
optilt of het spatdeksel verwijdert,
ontsnapt er stoom en duurt het
kookproces langer.

® Het kookproces gaat door als de
mixer uitschakelt; verwijder het
voedsel dus onmiddellijk.

® Als het voedsel niet voldoende is
gekookt, stelt u de timer opnieuw in.
U moet het water misschien
bijvullen.

® De kooktijden dienen alleen als
richtlijn. Controleer altijd of het
voedsel voldoende is gekookt
voordat u gaat eten.

® | aat het apparaat niet droog koken;
vul het zo nodig met water bij.



richtlijnen voor bereiding

® Deze kooktijden zijn slechts richtlijnen. u kunt 500ml water gebruiken voor
voedsel dat 20 minuten of korter moet worden gekookt Voor langere kooktijden
gebruikt u 850 ml water. Laat het apparaat niet droog koken; vul het zo nodig

met water bij.

® | ees 'voedselveiligheid' op pagina 6 en 'tips' op pagina 7.

Stel de temperatuurknop in op 110 °C en de snelheidsknop op (3 .

groenten

® Maak de groenten schoon voordat u ze kookt. Verwijder de stelen en schil ze
naar behoefte.

groente hoeveelheid| voorbereiding hoeveelheid |minuten
water

Asperges 4549 Schillen 500 ml 15

Bonen, groen 4549 Schillen 500 ml 15-20

Pronkbonen 4549 Schillen en in plakjes 500 ml 15-20
snijden

Broccoli 4549 In roosjes verdelen 500 ml 20

Spruiten 4549 Schillen en onderkant 500 mi 25
afsnijden

Kool 1 kleine Schaven 500 ml 25

Wortels 4549 In plakjes snijden 500 ml 20

Bloemkool 1 middelmaat| In roosjes verdelen 650 ml 25-30

Courgettes 4549 In plakjes snijden 500 ml 15

Selderij 1 stronk In plakjes snijden 500 ml 15

Prei 3 stuks In plakjes snijden 500 ml 15

Peultjes 2279 Schillen 500 ml 15

Champignons 4549 Schoonvegen 500 ml 10

Pastinaak 4549 In blokjes of plakjes 500 ml 15
snijden

Erwten 4549 Doppen 500 ml 15

Aardappels, 4549 Schoonvegen 650 ml 30-40

nieuwe

eieren voorbereiding hoeveelheid minuten

water
Koken Leg ze in de ingebouwde 500 ml 10-15 voor zacht,
eihouders onderin 20 voor hard
het mandje




richtlijnen voor bereiding vervolg

vis en gevogelte

® Doe de mandijes niet te vol.
voedsel hoeveelheid | hoeveelheid | minuten | opmerkingen
water
Kip, borststukken 4 650 ml 30 Stomen tot goed
zonder bot gaar en mals
Schelpdieren 4549 500 ml 10 Stomen tot schelpen
openen
Garnalen, 4549 500 ml 10 Stomen tot ze roze
medium zijn
Vis, filet 2279 500 ml 10-20 | Stomen tot vis
uiteenvalt
Vis, moot 2,5cm dik 500 ml 15-20 | Stomen tot vis
uiteenvalt
Vis, hele 340g 500 ml 15-20 Stomen tot vis
uiteenvalt
Kreeftenstaartjes 2-4 500 ml 20 Stomen tot ze rood
zijn
Mosselen 4549 500 ml 15 Stomen tot schelpen
openen
Oesters 6 500 ml 15 Stomen tot schelpen
openen
Sint- 2279 500 ml 15 Stomen tot ze heet
Jakobsschelpen en mals zijn

reiniging

Schakel het apparaat altijd uit en
haal de stekker uit het stopcontact
voor u het hulpstuk van de
keukenmachine haalt.

Voor gemakkelijker reinigen, wast u
de onderdelen onmiddellijk na
gebruik af.

Alle onderdelen kunnen in heet
zeepsop worden gewassen; droog
ze daarna zorgvuldig af. U kunt ze
ook in de afwasmachine wassen.
Gewoon water en voedsel bevat
zouten en zuren; deze kunnen het
metalen opperviak zoals de
binnenkant van de mengkom soms
aantasten. Als dit gebeurt, reinigt u
de kom met een nylon borstel, een
niet-schurend sponsje of een
roestvrij stalen reinigingssponsje.

onderhoud en
klantenservice

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

Als u hulp nodig hebt met:

® het gebruik van uw apparaat of

onderhoud en reparatie

® kunt u contact opnemen met de
winkel waar u het apparaat gekocht
hebt.

® Ontworpen en ontwikkeld door
Kenwood in het VK.
® \Vervaardigd in China.




BELANGRIJKE INFORMATIE
VOOR DE CORRECTE
VERWERKING VAN HET
PRODUCT IN
OVEREENSTEMMING MET DE
EUROPESE RICHTLIJN
2002/96/EC

Aan het einde van de levensduur van
het product mag het niet samen met
het gewone huishoudelijke afval
worden verwerkt. Het moet naar een
speciaal centrum voor gescheiden
afvalinzameling van de gemeente
worden gebracht, of naar een
verkooppunt dat deze service
verschaft. Het apart verwerken van een
huishoudelijk apparaat voorkomt
mogelijke gevolgen voor het milieu en
de gezondheid die door een
ongeschikte verwerking ontstaan en
zorgt ervoor dat de materialen waaruit
het apparaat bestaat, teruggewonnen
kunnen worden om een aanmerkelijke
besparing van energie en grondstoffen
te verkrijgen. Om op de verplichting tot
gescheiden verwerking van elektrische
huishoudelijke apparatuur te wijzen, is
op het product het symbool van een
doorgekruiste vuilnisbak aangebracht.



Francais

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

Le panier vapeur est a utiliser avec
les robots de cuisine de la série
KMO070 et KM08O0 et permet de cuire
a la vapeur une variété d’ingrédients,
y compris les fruits, les légumes, le
poisson, la viande et la volaille.

avant d’utiliser votre
accessoire Kenwood

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

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

sécurité
® Cet appareil produit de la vapeur qui
peut vous brdler.

Faites attention a ne pas vous brdler
avec la vapeur qui s’échappe du
batteur, particulierement en retirant le
couvercle anti-projections ou en
soulevant le couvercle de la
cheminée d’alimentation.

Faites attention dans vos
manipulations : les liquides, la
condensation et les éléments du
panier vapeur ou du batteur seront
trés chauds. Utilisez un gant a four.
Ne pas toucher les parties en
mouvement.

Débranchez I'appareil avant de le
démonter ou de le nettoyer.

Référez-vous au manuel principal de
votre robot pour les instructions pour
I'utilisation additionnelle et les
conseils de sécurité.

sécurité des aliments

Faites cuire la volaille, le poisson et
les fruits de mer entierement. Ne
faites pas cuire ces aliments
lorsqu’ils sont encore congelés.

Ne réchauffez pas des aliments déja
cuits dans votre appareil de cuisson
a la vapeur.
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® Cet appareil est conforme a la
directive 2004/108/CE de la CE sur
la compatibilité électromagnétique,
et au réglement 1935/2004 de la CE
du 27/10/2004 sur les matériaux
destinés au contact alimentaire.

avant la premiére utilisation
Nettoyer les éléments : voir
‘Nettoyage’.

—

légende

supports de poignée
anneau de support
poignées pliantes
plateau amovible
supports pour les ceufs

OO

assemblage et utilisation

® Quand vous utilisez le panier de
cuisson a la vapeur, €loignez votre
robot des murs ou des placards en
hauteur : la vapeur pourrait les
endommager.

Assaisonnez les aliments aprés la
cuisson : cela aidera a prévenir
I'apparition de taches ou de traces
sur le bol en acier inoxydable.

Placez le plateau amovible sur une
surface plane en vous assurant que
les poignées sont repliées vers
l'intérieur.

Installez I'anneau de support sur le
plateau en vous assurant que les
supports de poignée situés sur
I'anneau s'insérent dans les
découpes en V sur le plateau.
Repliez les poignées et attachez-les
aux supports de poignée au moyen
du clip @.

Disposez les aliments a cuire sur le
plateau. Les légumes doivent étre
lavés et pelés si nécessaire.

Ajoutez la quantité d’eau requise
dans le bol (voir tableau de cuisson).
Utilisez de préférence de I'eau filtrée
pour réduire la teneur en calcaire et
les taches.



6 Placez le panier vapeur sur le bol —
il s'ajustera a la hauteur voulue.

7 Installez le protege-chaleur sur la
téte du batteur.

8 Installez le bol et le panier vapeur sur
le batteur.

9 Abaissez la téte du batteur et
installez le couvercle anti-projections.

10Réglez le minuteur sur la durée de
cuisson voulue (voir tableau de
cuisson).

11 Réglez la température sur 110°C
puis sélectionnez (3 .

12 Laissez cuire le temps voulu, le robot
s'éteindra automatiquement et
émettra un bip.

13 Remettez tous les boutons en
position éteinte. Débranchez.

14 Retirez le couvercle anti-projections.

15 Soulevez la téte du batteur.

16 Soulevez le panier vapeur par les
poignées — attention a ce qu’elles
ne se replient pas.

17 Placez le panier vapeur sur une
grande assiette ou un récipient
adéquat.

18 Détachez les poignées et repliez-les
vers le centre. Soulevez I'anneau de
support et repliez les poignées.

19 Retirez les aliments.

important

Faites attention dans vos

manipulations : les liquides, la

condensation et les éléments
du panier vapeur ou du
batteur seront trés chauds.

Utilisez un gant a four.

N’essayez pas d'installer un

accessoire de mélange pendant que

vous utilisez le panier vapeur.

Ne cuisez pas d’ingrédients dans le

bol du batteur pendant que vous

utilisez le panier vapeur.

astuces

Le liquide restant dans le bol peut
servir a faire une soupe ou un fond
de sauce. Mais attention, il sera tres
chaud.

Laissez un espace entre les
aliments.

Mélangez les grandes quantités a
mi-cuisson.
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Mettez des morceaux de taille
similaire pour une cuisson plus
homogeéne.

Si vous cuisez a la vapeur plusieurs
types d’ingrédients et qu’un de
ceux-ci a besoin de moins de temps
de cuisson, ajoutez-le plus tard.

Si vous relevez le couvercle de la
cheminée d’alimentation ou retirez le
couvercle anti-projections, de la
vapeur s’échappera et la cuisson
pourrait étre plus longue.

Les aliments continueront a cuire
apres I'arrét automatique de
I’appareil, retirez-les donc
immédiatement.

Si les aliments ne sont pas
suffisamment cuits, réglez a nouveau
le minuteur. Vous devrez peut-étre
ajouter de I'eau.

Les temps de cuisson ne sont
indiqués qu’a titre indicatif. Vérifiez
toujours que les aliments sont
parfaitement cuits avant de les
consommer.

Ne laissez pas I'appareil fonctionner
a sec, ajoutez de I'eau si nécessaire.



temps de cuisson a la vapeur

® Ces temps de cuisson ne sont qu’indicatifs. Utiliser 500 ml d’eau pour les
aliments demandant jusqu’a 20 minutes de cuisson. Pour les aliments
demandant une cuisson plus longue, utilisez 650 ml d’eau. Ne laissez pas
I'appareil fonctionner a sec, ajoutez de I'eau si nécessaire.

® | isez ‘sécurité des aliments ' en page 11, et ‘astuces’ en page 12.

Réglez la température sur 110°C et le controle de vitesse sur (35 .

légumes
® | avez les légumes avant de les faire cuire. Enlevez les tiges et pelez-les si vous
le souhaitez.
légumes quantité | préparation quantité d’eau | minutes
Asperges 500g | épluchez 500ml 15
Haricots verts 500g épluchez 500ml 15-20
Haricots plats 500g épluchez/coupez 500ml 15-20
Broccoli 5009 en bouquets 500ml 20
Choux de bruxelles 500g épluchez 500ml 25
Chou petit émincez 500ml 25
Carottes 5009 tranches fines 500ml 20
Chou-fleur moyen | en bouquets 650ml 25-30
Courgettes 500g | tranches fines 500ml 15
Céleri 1téte | tranches fines 500ml 15
Poireaux 3 tranches fines 500ml 15
Pois en cosse 2509 épluchez 500ml 15
Champignons 5009 essuyez 500ml 10
Navets 500g en dés ou tranches 500ml 15
Pois 500g | écossez 500ml 15
Pommes de terre 500g essuyez 650ml 30-40
nouvelles
oeufs préparation quantité d’eau minutes
cuisson Placez-les dans les supports 500ml 10-15 pour
a ceufs prévus au fond ceuf coque
du panier 20 pour ceuf
dur
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temps de cuisson (suite)

poisson et volaille
® Ne remplissez pas trop les paniers

aliments quantité | quantité d’eau | minutes |remarques

Blancs de poulet 4 650ml 30 Cuire jusqu’a ce qu’ils
soient tendres

Palourdes 4549 500ml 10 Cuire jusqu’a leur
ouverture

Crevettes 4549 500ml 10 Cuire jusgu’a leur
ouverture

Poisson (filets) 2279 500ml 10-20 |Cuire jusgu’a ce qu’ils
soient roses

Poisson (tranches)| 2,5cm 500ml 15-20 |Cuire jusqu’a ce
qu’elles soient
transparentes

Poisson (entier) 3409 500ml 15-20 |Cuire jusqu’a ce qu'’il
soit transparent

Langoustes 2-4 500ml 20 Cuire jusqu’a ce

(queues) qu’elles soient rouges

Moules 4549 500ml 15 Cuire jusqu’a leur
ouverture

Huitres 6 500ml 15 Cuire jusqu’a leur
ouverture

Coquilles 2279 500ml 15 Cuire jusqu’a ce

saint-Jacques qu’elles soient tendres

nettoyage service apres-vente

® Fteignez et débranchez toujours ® Sj le cordon est endommagé, il doit

I'appareil avant de retirer
I'accessoire du robot.

Pour un nettoyage plus facile, lavez
les éléments immédiatement apres
emploi. Tous les éléments peuvent
étre lavés a I'eau chaude
savonneuse, puis entiérement
séchés. lls peuvent aussi étre lavés
au lave-vaisselle.

"eau ordinaire et les aliments
contiennent des sels et des acides
qui peuvent parfois abimer les

surfaces en métal, comme l'intérieur

du bol du batteur. Dans ce cas,
nettoyer avec une brosse en nylon,
une éponge non abrasive ou un
produit spécial pour I'acier
inoxydable.
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étre remplacé, pour des raisons de
sécurité, par KENWOOD ou par un
réparateur agréé KENWOOD.

Si vous avez besoin d’aide
concernant :

I'utilisation de votre appareil
I’entretien ou les réparations
contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.

Concu et développé par Kenwood
au Royaume-Uni.
Fabriqué en Chine.




AVERTISSEMENTS POUR
L'ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMEMENT AUX
TERMES DE LA DIRECTIVE
EUROPEENNE 2002/96/CE.

Au terme de son utilisation, le produit
ne doit pas étre éliminé avec les
déchets urbains.

Le produit doit étre remis a I'un des
centres de collecte sélective prévus par
|'administration communale ou aupres
des revendeurs assurant ce service.
Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d'éviter les
retombées négatives pour
I'environnement et la santé dérivant
d'une élimination incorrecte, et permet
de récupérer les matériaux qui le
composent dans le but d'une
économie importante en termes
d'énergie et de ressources. Pour
rappeler I'obligation d'éliminer
séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le
symbole d'un caisson a ordures barré.
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Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Der Dampfeinsatz ist fur die
Verwendung mit der
Klchenmaschine KM070 und
KMO080 bestimmt und dient zum
Dampfen verschiedenster Speisen
wie Obst, GemUse, Fisch, Fleisch
und Geflugel.

Vor Gebrauch lhres Kenwood
Aufsatzes

Lesen Sie diese Anleitungen
sorgfaltig durch und bewahren Sie
sie zur spateren Bezugnahme auf.
Entfernen Sie s&mtliche
Verpackungen und Aufkleber.

Sicherheit

Dieses Gerét erzeugt Dampf, an
dem Sie sich verbrennen kdénnen.
Achten Sie darauf, dass Sie sich
nicht an austretendem Dampf
verbrennen, vor allem beim
Entfernen des Spritzschutzes oder
Anheben des Fullschachtdeckels.
Seien Sie vorsichtig beim Umgang
mit FlUssigkeiten, Wasserdampf,
Einsatz- und Maschinenteilen - sie
koénnen sehr heil sein. Tragen Sie
Ofenhandschuhe.

Keine beweglichen Teile berthren.
Das Gerat vor dem Anbringen oder
Entfernen von Teilen oder Reinigen
vom Netzstrom abtrennen.

Siehe Anleitungsheft zur
Kichenmaschine fur zusétzliche
Verwendungs- und
Sicherheitshinweise.

Lebensmittelsicherheit

Achten Sie darauf, dass Fleisch,
Geflugel, Fisch und Meeresfriichte
wirklich gar sind. Lassen Sie Speisen
vor dem Garen vollstandig auftauen.
Warmen Sie gekochte Speisen nicht
in Ihrem Dampfeinsatz auf.

S

©OOOEO

Dieses Gerat entspricht der
europaischen EMV-Richtlinie
2004/108/EG sowie der EG-
Verordnung Nr. 1935/2004 vom
27.10.2004 Uber Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt
sind, mit Lebensmitteln in Berlihrung
zu kommen.

Vor erstmaligem Gebrauch
Die Teile waschen: Siehe
4Reinigung*.

chlussel

Griffstitzen

Haltering

Klappgriffe
Herausnehmbare Platte
Eierhalter

Zusammenbau und
Gebrauch
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Stellen Sie lhren Cooking Chef bei
Verwendung des Dampfeinsatzes
stets mit genlgend Abstand zu
Wanden und Hangeschrénken auf:
Der Dampf kdnnte sie beschadigen.
Wirzen Sie Speisen erst nach dem
Garen, um Flecken oder LochfraB3 an
der Edelstahlschissel vermeiden.

Legen Sie die herausnehmbare
Platte auf eine ebene Flache, wobei
die Griffe nach innen geklappt sein
mussen.

Setzen Sie den Haltering auf die
Platte, so dass die Griffstitzen des
Rings auf die keilférmigen
Aussparungen der Platte stoBen.
Klappen Sie die Griffe hoch und
klemmen Sie sie an den Griffstlitzen
@ fest.

Geben Sie die Speisen in den
Einsatz. GemUse sollte grindlich
gewaschen und ggf. geschalt sein.
Geben Sie die erforderliche Menge
Wasser in die Schiissel (sieche
GarUbersicht). Gefiltertes Wasser ist
ideal, da es Kalkablagerungen und
Fleckenbildung reduziert.



6 Stellen Sie den zusammengebauten
Einsatz in die Schissel — er wird in
der richtigen Hohe aufsetzen.

7 Bringen Sie das Hitzeschild am
Maschinenkopf an.

8 Setzen Sie Schissel und
Démpfeinsatz auf die
Klchenmaschine.

9 Klappen Sie den Maschinenkopf
nach unten und bringen Sie dann
den Spritzschutz an.

10 Stellen Sie die Countdown-Uhr auf
die gewlinschte Garzeit ein (siche
GarUbersicht).

11 Stellen Sie den Temperaturregler auf
110°C und wahlen Sie dann (3 .

12 Dampfen Sie die Speisen flr die
eingestellte Zeit. Das Gerét schaltet
sich anschlieBend automatisch ab
und gibt einen Signalton aus.

13 Stellen Sie alle Regler auf ihre Aus-
Position zurlick. Ziehen Sie den
Stecker.

14 Nehmen Sie den Spritzschutz ab.

15 Klappen Sie den Maschinenkopf
nach oben.

16 Heben Sie den Dampfeinsatz an den
Griffen heraus — klappen Sie die
Griffe dabei auf keinen Fall nach
innen.

17 Stellen Sie den Dampfeinsatz auf
einem groBen Teller oder einer
anderen geeigneten Ablage ab.

18 Losen Sie die Griffe von den
Griffstlitzen und klappen Sie sie
nach innen. Heben Sie den Haltering
ab und klappen Sie die Griffe nach
auBen.

19 Entnehmen Sie die Speisen.
Wichtig
Seien Sie vorsichtig beim
Umgang mit Flissigkeiten,
Wasserdampf, Einsatz- und
Maschinenteilen - sie kénnen
sehr heiB sein. Tragen Sie
Ofenhandschuhe.

® \/ersuchen Sie nicht, bei Verwendung
des Dampfeinsatzes ein Rihrelement
anzubringen.

® Kochen Sie bei Verwendung des
Dampfeinsatzes niemals gleichzeitig
Speisen in der Schussel.

Tipps

Die in der Schussel verbleibende
Flussigkeit eignet sich gut fir Suppe
oder Brihe. Seien Sie jedoch
vorsichtig — die Flissigkeit ist sehr
heiB.

Lassen Sie einen gewissen Abstands
zwischen den zu garenden Sticken.
Rahren Sie groBe Mengen nach
Ablauf der halben Garzeit durch.
Stlicke ahnlicher GroBe werden
gleichmaBiger gar.

Wenn Sie mehrere verschiedene
Arten von Speisen garen, sollten Sie
die schneller garenden Zutaten
spater hinzugeben.

Beim Anheben des
Fullschachtdeckels oder Entfernen
des Spritzschutzes tritt Dampf aus,
wodurch sich die Garzeit eventuell
verlangert.

Speisen garen nach Abschalten des
Geréts weiter. Sie sollten sie deshalb
sofort herausnehmen.

Falls die Speisen nicht ganz gar sind,
stellen Sie eine langere Zeit ein. Sie
mussen eventuell Wasser nachfullen.
Die Garzeiten dienen lediglich zur
allgemeinen Orientierung. Stellen Sie
vor dem Essen immer sicher, dass
die Speisen gar sind.

Lassen Sie das Geréat niemals
trockenkochen; flllen Sie bei Bedarf
Wasser nach.



Garzeiten

® Diese Garzeiten dienen lediglich zur allgemeinen Orientierung. Fir Speisen mit
einer Garzeit bis zu 20 Minuten sollten Sie 500 ml Wasser zugeben. Fir Speisen
mit einer langeren Wartezeit verwenden Sie 650 ml Wasser. Lassen Sie das
Gerét niemals trockenkochen; flllen Sie bei Bedarf Wasser nach.

® | esen Sie die Abschnitte ,Lebensmittelsicherheit* auf Seite 16 und , Tipps“ auf

Seite 17.

Stellen Sie den Temperaturregler auf 110°C und den Geschwindigkeitsregler

auf (3.

Gemiise

® Reinigen Sie GemuUse vor dem Garen. Schneiden Sie Stiele ab und schélen Sie
das GemuUse eventuell.

Eierhalter in der
Platte setzen

Menge Vorbereitung Wasser-| Zeit
menge
Spargel 454 g schalen 500ml 15 Min
Grune Bohnen 454 g putzen 500ml | 15-20 Min
Stangenbohnen 454 g putzen, in dinne 500ml | 15-20 Min
Scheiben schneiden
Broccoli 454 g in Réschen teilen 500m!| 20 Min
Rosenkohl 454 g putzen, Stengelansatz 500ml 25 Min
entfernen
Kohl 1 kleiner Kopf | hobeln 500ml 25 Min
Karotten 454 g in diinne Scheiben schneiden| 500ml 20 Min
Blumenkohl 1 mittlerer Kopf|in Réschen teilen 650ml | 25-30 Min
Zucchini 454 g in diinne Scheiben schneiden| 500ml 15 Min
Sellerie 1 Knolle in diinne Scheiben schneiden| 500ml 15 Min
Porree 3 Stangen [ in dtnne Scheiben schneiden| 500ml 15 Min
Erbsen 227 g schélen 500ml 15 Min
Zuckererbsen 454 g putzen 500ml 15 Min
Champignons 454 g putzen 500ml 10 Min
Ruben 454 g in diinne Scheiben 500ml 15 Min
schneiden oder wurfeln
Kartoffeln, neue 454 g waschen 650ml |30-40 Min
Eier Vorbereitung Wasser- Zeit
menge
Kochen Auf die integrierten 500 ml 10-15 fur weiche,

20 fur harte Eier
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Garzeiten Fortsetzing

Gefliigel / Fisch
® Bei der Verwendung von Geflligel oder Fisch die Garkorbe nicht Uberflllen.

Menge | Zeit Wasser- | Anmerkungen
menge
Hahnchenbrust 4 30 Min 650ml dampfen bis Hahnchenbrust
(ohne Knochen) weich und gar ist
Venusmuscheln 450 g | 10 Min 500ml déampfen bis Muscheln
geodffnet sind
Miesmuscheln 450 g | 15 Min 500ml dampfen bis Muscheln
geodffnet sind
Jakobsmuscheln| 230 g | 15 Min 500ml dampfen bis Muscheln
geodffnet sind
Krabben 450 g | 10 Min 500ml dampfen bis Krabben
(mittelgroB) rosa sind
Fischfilet 230 g 10-20 500m!| dampfen bis sich Fleisch von
Min den Gréaten trennen 188t
Fischsteaks ca. 2,5 cml 15-20 500ml dampfen bis sich Fleisch von
dick Min den Graten trennen 188t
Fisch, ganz 340 g 15-20 500ml dampfen bis sich Fleisch von
Min den Graten trennen 188t
Krebsschwanze 2-4 20 Min 500ml dampfen bis
Krebsschwénze rot
Austern 6 15 Min 500ml Dampfen bis Austern

geoffnet sind
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Reinigung

Vor dem Anbringen oder Abnehmen
von Aufsétzen die Kiichenmaschine
grundsatzlich ausschalten und vom
Netzstrom trennen.

Zur einfacheren Reinigung die Teile
direkt nach Gebrauch abwaschen.
Alle Teile mit heiBem Seifenwasser
abwaschen und grindlich
abtrocknen. Andernfalls lassen sich
die Teile auch in der Spllmaschine
reinigen.

Wasser und Speisen enthalten Salze
und Sauren, die manchmal auf
Metall einwirken kdnnen, wie z.B. die
Innenflachen der Ruhrschissel.
Reinigen Sie die Schissel in diesem
Fall mit einer Nylonburste, einem
nichtscheuernden Topfschwamm
oder einem handelstblichen
Edelstahlreiniger.

Kundendienst und
Service

Ein beschédigtes Netzkabel muss
aus Sicherheitsgriinden von
KENWOOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Kundendienststelle
ausgetauscht werden.

Fur Hilfe hinsichtlich:

Verwendung lhres Kenwood Gerétes
Wartung oder Reparatur

Setzen Sie sich bitte mit Ihrem
Handler in Verbindung, bei dem Sie
das Gerat gekauft haben.

Gestaltet und entwickelt von
Kenwood GB
Hergestellt in China
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WICHTIGER HINWEIS FUR DIE
KORREKTE ENTSORGUNG DES
PRODUKTS IN
UBEREINSTIMMUNG MIT DER
EG-RICHTLINIE 2002/96/EG

Am Ende seiner Nutzungszeit darf das
Produkt NICHT mit dem Hausmull
entsorgt werden. Es muss zu einer
Ortlichen Sammelstelle fir Sondermuill
oder zu einem Fachhéndler gebracht
werden, der einen Rucknahmeservice
anbietet. Die getrennte Entsorgung
eines Haushaltsgerats vermeidet
mogliche negative Auswirkungen auf
die Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermdglicht dies die
Wiederverwertung der Materialien, aus
denen das Gerét hergestellt wurde,
was erhebliche Einsparungen an
Energie und Rohstoffen mit sich bringt.
Zur Erinnerung an die korrekte
getrennte Entsorgung von
Haushaltsgeraten ist das Gerat mit
dem Symbol einer durchgestrichenen
Mulltonne gekennzeichnet.



Italiano

Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al
cui interno troverete le illustrazioni

Il cestello per cottura a vapore e prima di usare il prodotto per
destinato all’'uso con I’Apparecchio la prima volta

da cucina serie KMO70 e serie 1 Lavare i componenti: vedere alla
KMO080 e puo essere utilizzato per sezione ‘Pulizia’.

cuocere vari cibi a vapore, compresi

frutta, verdura, pesce, carne e Iegenda

pollame.

@ sostegni per i manici

prima di usare I’accessorio ® anello di supporto

Kenwood ® manici ripiegabili
® | eggere attentamente le presenti @ vassoio estraibile

istruzioni e conservarle come futuro ® portauova

riferimento.
® Rimuovere la confezione e le montaggio e uso

etichette.

® Durante 'uso del cestello per cottura
sicurezza a vapore, tenere sempre
I’apparecchio Cooking Chef lontano

® Questo apparecchio genera vapore,

dalle pareti e non collocarlo sotto a
credenze: il vapore potrebbe causare
danni.

Se il cibo viene condito a cottura
ultimata, questo puo prevenire la
comparsa di macchie o di forellini sul
recipiente di acciaio inox.

con cui e possibile scottarsi.

Fare attenzione a non scottarsi con il
vapore che fuoriesce dal mixer, °
specialmente quando si toglie il
paraspruzzi o si solleva il coperchio

del tubo introduttore per gli alimenti.
Attenzione nel maneggiare qualsiasi

cosa: eventuali liquidi, condensa e la 1 Appoggiare il vassoio estraibile su

sezione del cestello o del mixer una superficie in piano, controllando

scotteranno. Usare guanti da forno. che i manici siano ripiegati verso

Non toccare le parti in movimento. Iinterno.

Disinserire la spina dell’apparecchio 2 Inserire I'anello di supporto sul

dalla presa elettrica prima di estrarre vassoio, verificando che i sostegni

i componenti o di pulirlo. per i manici sul vassoio si

Per ulteriori awertenze d'uso e di inseriscano vicino alle fessure a V sul
vassoio.

sicurezza, consultare il manuale di
istruzioni dell’apparecchio da cucina
principale.

3 Ora aprire i manici verso I'esterno e
agganciarli ai loro sostegni @.
4 Appoggiare i cibi da cuocere sul
vassoio. Le verdure vanno pulite e
fondo e pelate, se del caso.
Aggiungere la necessaria quantita di
acqua nel recipiente (vedere la
tabella per la cottura). E consigliabile
usare acqua filtrata, che riduce sia il
calcare che la comparsa di macchie.
Inserire il cestello nel recipiente: non
occorre regolare 'altezza.
7 Ora montare il paraspruzzi sulla testa
del mixer.

sicurezza degli alimenti

Cuocere a fondo carni, pollame,

pesce e frutti di mare. Inoltre, non 5
cuocerli mai direttamente dal freezer.

Non riscaldare nel cestello per

cottura a vapore cibi gia cotti.

Questo apparecchio & conforme alla
direttiva 2004/108/CE sulla 6
Compatibilita Elettromagnetica, ed al
regolamento (EC) No. 1935/2004 del
27/10/2004 sui materiali in contatto
con alimenti.
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8 Inserire il recipiente e il cestello per
cottura a vapore sul mixer.

9 Abbassare la testa del mixer e poi
montare il paraspruzzi.

10Impostare il timer per conto alla
rovescia sul tempo di cottura
desiderato (vedere la tabella per la
cottura).

11 Spostare il selettore della
temperatura su 110°C e poi
selezionare (3 .

12 Lasciare che la cottura prosegua per
il tempo stabilito; in seguito, il mixer
si spegne automaticamente ed
emette un segnale acustico.

13 Riportare tutti i comandi sulla
posizione spenta (off). Disinserire la
spina dell’apparecchio dalla presa
elettrica.

14 Estrarre il paraspruzzi.

15 Sollevare la testa del mixer.

16 Sollevare ed estrarre il cestello per
cottura a vapore tenendolo dai
manici, avendo cura che essi non si
ripieghino verso I'interno.

17 Appoggiare il cestello su un piatto
grande, o su un altro recipiente
idoneo.

18 Sganciare i manici e ripiegarli verso il
centro. Sollevare ed estrarre I'anello
di supporto, quindi aprire i manici
verso I'esterno.

19Infine, estrarre gli alimenti dal
cestello.
importante
Attenzione nel maneggiare
qualsiasi cosa: eventuali
liquidi, condensa e la sezione
del cestello o del mixer
scotteranno. Usare guanti da
forno.

® Non cercare di inserire un utensile
per miscelare mentre si usa |l
cestello per cottura a vapore.

® Non cuocere alimenti nel recipiente
del mixer mentre si usa il cestello per
cottura a vapore.

consigli

Il liquido rimasto nel recipiente pud
essere usato per preparare minestre
o brodi. Tuttavia scotta molto, quindi
fare attenzione.

Lasciare spazio fra un pezzo di cibo
e l'altro.

Se si cuociono molti cibi insieme,
mescolarli a meta cottura.

Cibi tagliati a pezzetti di dimensioni
simili cuoceranno in modo pil
uniforme.

Per cuocere insieme a vapore cibi di
tipo diverso: se un particolare
alimento richiede meno tempo di
cottura, aggiungerlo in seguito.
Sollevando il coperchio del tubo
introduttore per gli alimenti o
togliendo il paraspruzzi,
dall’apparecchio esce vapore € la
cottura potra richiedere piu tempo.

| cibi continuano a cuocere anche
dopo che il mixer si spegne, quindi
toglierli subito dall’apparecchio.

Se i cibi non sono cotti a sufficienza,
impostare nuovamente il tempo di
cottura. Potrebbe essere necessario
aggiungere altra acqua.

| tempi di cottura sono a semplice
titolo di guida. Controllare sempre
che i cibi siano ben cotti prima di
mangiarli.

Non lasciare che I'apparecchio
giunga ad ebollizione senza acqua:
aggiungere altra acqua secondo
necessita.



guida alla cottura

® Questi tempi di cottura sono semplici linee guida. E possibile usare 500ml di
acqua per alimenti con tempo di cottura fino a 20 minuti. Per cibi che
richiedono una cottura piu lunga, usare 650ml di acqua. Non lasciare che
I"apparecchio giunga ad ebollizione senza acqua: aggiungere altra acqua
secondo necessita.

® | eggere le sezioni ‘sicurezza degli alimenti’ (pag. 21) e ‘consigli’ (pag. 22).

Impostare il selettore della temperatura su 110°C e quello della velocita su @ .

verdure

® Pulire le verdure prima di cuocerle. Se desiderate, asportare i gambi e pelarle.

portauova sul
fondo del cestello

verdura quantita [preparazione quantita | minuti
d’acqua
Asparagi 454g  [Spuntare 500ml 15
Fagiolini verdi 454g  [Spuntare 500ml 15-20
Fagioli di Spagna 454g  [Spuntare e affettare finemente 500ml 15-20
Broccoli 454g  [Tagliare in piccoli fioretti 500ml 20
Cavolini di Bruxelles| 454g |Spuntare e tagliare la base 500ml 25
Cavoli 1 piccolo [Sminuzzare 500ml 25
Carote 454g  |Affettare finemente 500ml 20
Cavolfiore 1 medio [Tagliare in piccoli fioretti 650ml 25-30
Zucchine 4549  [Affettare finemente 500ml 15
Sedano 1 testa [Affettare finemente 500ml 15
Porri 3 Affettare finemente 500ml 15
Piselli mangiatutto 227g  |Spuntare 500ml 15
Funghi champignon| 454g |Pulire con un panno 500ml 10
Pastinaca 454g  [Tagliare a dadini o 500ml 15
affettare finemente
Piselli 454g  [Sgusciare 500ml 15
Patate novelle 454g  |Pulire con un panno 650ml 30-40
uova preparazione quantita minuti
d’acqua
Sode Inserirle negli appositi 500ml 10-15 per tuorlo

morbido,
20 per tuorlo duro
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guida alla cottura - continuazione

pollame e pesce

® Non riempire eccessivamente i cestelli.

alimento quantita minuti |quantita | Commenti
d’acqua

Petti di pollo 4 30 650ml | Cuocere fino a quando

disossati sono teneri e ben cotti

Frutti di mare 4549 10 500ml | Cuocere fino a quando
si aprono

Gamberetti medi 4549 10 500ml | Cuocere fino a quando
diventano rosati

Pesce, filetti 2279 10-20 500ml | Cuocere fino a quando
si sfaldano

Pesce, tranci Spessore 2,5cm|  15-20 500ml | Cuocere fino a quando
si sfaldano

Pesce, intero 3409 15-20 500ml | Cuocere fino a quando
si sfalda

Code di aragosta 2-4 20 500ml | Cuocere fino a quando
diventano rosse

Cozze 4549 15 500ml | Cuocere fino a quando
si aprono

Ostriche 6 15 500ml | Cuocere fino a quando
si aprono

Pettini 2279 15 500ml | Cuocere fino a quando
sono teneri e caldi

pulizia manutenzione e

® Spegnere sempre I'apparecchio e
disinserire la spina dalla presa
elettrica prima di staccare
I'accessorio dall’apparecchio da
cucina.

Per una pulizia piu facile, lavare
sempre i componenti subito dopo
I'uso. Tutti i componenti possono
essere lavati con acqua saponata
calda e poi asciugati a fondo. In
alternativa, & possibile lavarli in
lavastoviglie.

’acqua di rubinetto e i cibi

assistenza tecnica

contengono sali e acidi che talvolta

possono corrodere le superfici in

metallo, come 'interno del recipiente

del mixer. Se questo si verifica,
pulire con una spazzola di nylon,
una paglietta non abrasiva o un
detersivo brevettato per la pulizia
dell’acciaio inox.
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In caso il cavo sia danneggiato, per
ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante
oppure da un Centro Assistenza
KENWOOD autorizzato alle
riparazioni.

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

uso dell’apparecchio o
manutenzione o riparazioni
Contattare il negozio dove si &
acquistato I'apparecchio.

Disegnato e progettato da
Kenwood nel Regno Unito.
Prodotto in Cina.




IMPORTANTI AVVERTENZE PER IL
CORRETTO SMALTIMENTO DEL
PRODOTTO Al SENSI DELLA
DIRETTIVA EUROPEA 2002/96/EC.
Alla fine della sua vita utile il prodotto
non deve essere smaltito insieme ai
rifiuti urbani.

Deve essere consegnato presso gli
appositi centri di raccolta differenziata
predisposti dalle amministrazioni
comunali, oppure presso i rivenditori
che offrono questo servizio.

Smaltire separatamente un
elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per
I’ambiente e per la salute derivanti da
un suo smaltimento inadeguato e
permette di recuperare i materiali di cui
e composto al fine di ottenere notevoli
risparmi in termini di energia e di
risorse.

Per rimarcare I'obbligo di smaltire
separatamente gli elettrodomestici, sul
prodotto € riportato il simbolo del
bidone a rotelle barrato.
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Portugués

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

O cesto de vapor destina-se a ser
usado com as Maquinas de Cozinha
das séries KM070 e KM080 e pode
ser usado para cozer varios
alimentos, nomeadamente fruta,
vegetais, peixe, carne e aves.

antes de utilizar o seu
acessorio Kenwood

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

seguranca

Este aparelho produz vapor que o
pode queimar.

Evite queimar-se com o vapor que
sai da misturadora, especialmente
quando remover o resguardo contra
salpicos ou levantar a tampa do
orificio de alimentacgao.

Tenha cuidado quando manusear
seja o que for: qualquer liquido, a
condensagao, as pegas de cozedura
a vapor o as pegas da misturadora
podem estar muito quentes. Use
luvas de forno.

Nao toque em pegas em
movimento.

Desligue sempre o aparelho antes
de colocar ou retirar pecas ou antes
de limpar.

Consulte o livro de instrugdes da sua
maquina de cozinha principal

quanto a utilizagao adicional e aos
avisos de seguranga.

seguranca alimentar

Cozinhe a fundo a carne, as aves, o
peixe e os mariscos. Nunca 0s
cozinhe quando estiverem
congelados.

Nao requente alimentos cozinhados
na sua maquina de cozer a vapor.
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® Este aparelho esta em conformidade
com a directiva 2004/108/EC da
CEE sobre Compatibilidade
Electromagnética e o regulamento
da CEE n°. 1935/2004 de
27/10/2004 sobre materiais
concebidos para estarem em
contacto com alimentos.

antes de utilizar pela primeira
vez
1 Lave os acessorios: ver “Limpeza”.

legenda

@ apoios de pega
anel de suporte
pegas desdobraveis
tabuleiro amovivel
suportes para ovos

@)
®
@
®

montagem e utilizacao

® Quando utilizar o seu cesto de
vapor, mantenha sempre a sua
Cooking Chef afastada das paredes
e das prateleiras suspensas: o vapor
pode danifica-las.

® Tempere os alimentos depois de
cozinhar, ajudando assim a prevenir
manchas ou danos na taca de ago
inoxidavel.

1 Coloque o tabuleiro amovivel numa
superficie plana, verificando se as
pegas se encontram dobradas para
dentro.

2 Encaixe o anel de suporte no
tabuleiro, confirmando que a pega
se apoie no encaixe do anel junto
aos cortes do tabuleiro com formato
em V.

3 Desdobre as pegas e encaixe-as
nos apoios de pega @.

4 Coloque os alimentos a cozinhar no
tabuleiro. Os vegetais devem ser
lavados a fundo e descascados
conforme o pretendido.

5 Adicione a taga a quantidade de
agua necessdria (ver quadro de
cozinha). E preferivel usar 4gua
filtrada, por reduzir a formacgao de
calcério e de manchas.



6 Coloque o cesto de vapor montado
na taga — ele coloca-se
automaticamente na altura
adequada.

7 Instale a proteccao de calor na
cabecga da misturadora.

8 Encaixe a taga e o cesto de vapor
na misturadora.

9 Baixe a cabega da misturadora e
instale o resguardo contra salpicos.

10 Configure o temporizador para o
tempo de cozedura necessério (ver
quadro de cozinha).

11 Gire o controlo de temperatura para
os 110°C e depois seleccione (3 .

12 Deixe cozinhar durante o tempo
necessario, apos o qual a
misturadora se desliga
automaticamente e emite um bip.

13 Coloque todos os controlos na
posicao de desligado. Retire da
tomada eléctrica.

14 Remova o resguardo contra
salpicos.

15 Levante a cabega da misturadora.

16 Levante o cesto de vapor pelas
pegas — tenha cuidado para evitar
que elas se dobrem para dentro.

17 Coloque o cesto de vapor numa
travessa grande ou em outro
recipiente apropriado.

18 Desencaixe as pegas e dobre-as
para o centro. Levante o anel de
suporte e desdobre as pegas.

19Remova os alimentos.
importante
Tenha cuidado quando
manusear seja o que for:
qualquer liquido, a
condensacao, as pecas de
cozedura a vapor o as pecas
da misturadora podem estar
muito quentes. Use luvas de
forno.

® Nao tente encaixar um acessorio
misturador quando utilizar o cesto
de vapor.

® NZo cozinhe alimentos na tagca da
misturadora quando utilizar o cesto
de vapor.
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dicas

O liquido que fica na taga é bom
para fazer sopas ou para reservar.
Tenha cuidado porque esta muito
quente.

Deixe espagos entre os bocados
dos alimentos.

Inverta os bocados grandes
enquanto cozinhar.

Os bocados de alimentos de
tamanho parecido cozinham-se mais
uniformemente.

Se cozer ao vapor mais de 1 tipo de
alimentos, se algum deles necessitar
de menos tempo de cozedura
adicione-o mais tarde.

Se levantar a tampa do orificio de
alimentagao ou retirar o resguardo
contra salpicos, 0 vapor escapa-se e
pode demorar mais tempo a
cozinhar.

A cozedura dos alimentos continua
apo6s a misturadora se desligar, por
iSO, remova-os imediatamente.

Se os alimentos nao ficarem
correctamente cozinhados,
reconfigure o tempo. Pode ter de
adicionar mais agua.

Os tempos de cozedura s&o
meramente indicativos. Assegure-se
sempre de que os alimentos estao
completamente cozinhados antes de
0S consumir.

Nao deixe a unidade secar, adicione
agua se necessario.



guia de cozinha

® Estes tempos de cozedura séo meramente indicativos. Pode usar-se 500 ml de
&gua para alimentos que necessitem de tempos de cozedura até 20 minutos.
Para alimentos que necessitem de cozedura mais longa, utilize 650 ml de agua.
N&o deixe a unidade secar, adicione dgua se necessario.

® | eia “seguranca alimentar”, pagina 26, e “dicas”, pagina 27.

Configure o controlo de temperatura para os 110°C e o controlo de velocidade

para (3 .
vegetais

® | ave os vegetais antes de cozinhar. Remova os pés e descasque, se pretender.

Legumes uantidade|Prepar quantidade | Minutos
de agua
Espargos 4549 Cortado 500 ml 15
Feijao verde 4549 Cortado 500 ml 15-20
Couve-flor 4549 Cortada em tiras 500 ml 15-20
finas
Brocolos 4549 Cortados em pequenos 500 ml 20
ramos
Couve de Bruxelag 4549 Cortada e com a base 500 ml 25
retirada
Couve Portuguesa| 1 pequena |Aos bocados 500 ml 25
Cenoura 4549 Cortada em pequenas 500 ml 20
rodelas
Couve francésa 1 média |Cortada em pequenos 650 ml 25-30
ramos
Courgette 4549 Cortada em fatias finas 500 ml 15
Aipo 1 cabega |Cortado em fatias finas 500 ml 15
Alho-porro 3 Cortado em pequenas 500 ml 15
rodelas
Beterraba 2279 Cortada 500 ml 15
Cogumelos 4549 Limpos 500 ml 10
Nabos 4549 Cortada as rodelas ou
as tiras finas 500 ml 15
Ervilhas 4549 (1lb) |Sem casca 500 ml 15
Batata nova 4549 (1lb) |Limpa 650 ml 30-40
Ovos Preparacao quantidade Minutos
de agua
Cozer Colocar no suporte 500 ml 10-15 moles,
para ovos incorporado 20 duros
no fundo do cesto
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guias de cozinha (continuacéo)

aves e peixe

® Nao encha demasiado os cestos.
Alimento Quantidade |Quantidade| Minutos | Comentarios
de agua
Peito de frango 4 650 ml 30 Cozer até estar bem
desossado passado e tenro
Améijoas 4549 500 ml 10 Cozer até abrirem
Camaréo, médio 4549 500 ml 10 Cozer até ficar
cor-de-rosa
Filetes de peixe, 2279 500 ml 10-20 | Cozer até ser
possivel lascar
Peixe em posta 2,5cm de 500 ml 15-20 Cozer até ser
espessura possivel lascar
Peixe, (inteiro) 3409 500 ml 15-20 | Cozer até ser
possivel lascar
Lagosta 2-4 500 ml 20 Cozer até ficarem
vermelhas
Mexilhdo 4549 500 ml 15 Cozer até abrirem
Ostras 6 500 ml 15 Cozer até abrirem
Escalopes 2279 500 ml 15 Cozer até ficarem
quentes e tenros
limpeza assisténcia e cuidados
® Desligue sempre e retire o cabo dO C“ente

eléctrico da tomada antes de retirar
0 acessorio da maquina de cozinha.
Para uma limpeza mais facil, lave
imediatamente todas as pegas apds
a utilizagédo. Lave todas as pegas
em agua quente com sabao e
seque completamente. Em
alternativa, podem ser lavadas na
maquina de lavar louga.

A agua e os alimentos normais
contém &acidos e sais que podem
por vezes afectar as superficies de
metal como o interior da tagca da
misturadora. Caso isso ocorra,
limpe com uma escova de nylon,
um esfregao nao abrasivo ou um
produto proprio para limpeza de ago
inoxidavel.

® Caso o fio se encontre danificado,
deverd, por motivos de seguranca,
ser substituido pela KENWOOD ou
por um reparador KENWOOD
autorizado.

Caso necessite de assisténcia para:
® tilizar o seu electrodoméstico ou
assisténcia ou reparagdes
® Contacte o estabelecimento onde

adquiriu o electrodoméstico.

® Concebido e projectado no Reino
Unido pela Kenwood.
® Fabricado na China.




ADVERTENCIAS PARA A
ELIMINACAO CORRECTA DO
PRODUTO NOS TERMOS DA
DIRECTIVA EUROPEIA
2002/96/EC.

No final da sua vida Util, o produto ndo
deve ser eliminado conjuntamente com
os residuos urbanos.

Pode ser depositado nos centros
especializados de recolha diferenciada
das autoridades locais, ou junto dos

revendedores que prestem esse servico.

Eliminar separadamente um
electrodomésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas para
0 ambiente e para a salde publica
resultantes da sua eliminacéo
inadequada, além de permitir reciclar os
materiais componentes, para, assim se
obter uma importante economia de
energia e de recursos.

Para assinalar a obrigacao de eliminar
os electrodomésticos separadamente,
0 produto apresenta a marca de um
contentor de lixo com uma cruz por
cima.
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Espaiiol

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

La cesta para cocer al vapor se
debe utilizar con el robot de cocina
de la serie KM070 y la serie KM08O,
y se puede utilizar para cocer al
vapor diferentes tipos de comida
incluyendo fruta, verduras, carne y
pescado.

antes de utilizar su accesorio
Kenwood

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

® Quite todo el embalaje y las
etiquetas.

seguridad

® [sta maquina produce vapor que
podria quemarle.

® No se queme con el vapor que sale
de la mezcladora, especialmente al
quitar el antisalpicaduras o al
levantar la tapa del tubo de
alimentacion.

® Tenga cuidado al manipular cualquier
elemento: cualquier liquido,
condensacion, pieza de la olla de
coccion al vapor o pieza de la
mezcladora estaran muy calientes.
Utilice guantes para horno.

® No toque las partes moviles.

® Desenchufe el aparato antes de
colocar o quitar piezas o antes de
limpiarlo.
Consulte el libro principal de
instrucciones de su robot de cocina
para obtener mas informacion sobre
el uso y las advertencias respecto a
la seguridad.

seguridad alimentaria

® Cocine bien la carne, el pescado y
los mariscos. Nunca cocine estos
alimentos sacados directamente del
congelador.

® No recaliente alimentos cocinados
en su olla de coccion al vapor.
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Este dispositivo cumple con la
Directiva 2004/108/CE sobre
Compatibilidad Electromagnética, y
con el reglamento (CE) n°
1935/2004, de 27 de octubre de
2004, sobre los materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con
alimentos.

antes de utilizar el aparato
por primera vez
Lave las piezas: consulte “Limpieza”.

descripcion del aparato

©OOOEO

soportes para las asas
anillo de soporte

asas plegables
bandeja desmontable
soportes para huevos

montaje y uso

Al utilizar la cesta para cocer al
vapor, mantenga siempre el Cooking
Chef alejado de paredes o armarios
colgantes: el vapor podria dafarlos.
Sazone los alimentos después de
cocinarlos, esto ayudara a evitar que
aparezcan manchas o picaduras en
el bol de acero inoxidable.

Cologue la bandeja desmontable
sobre una superficie plana
asegurandose de que las asas estén
plegadas hacia adentro.

Acople el anillo de soporte en la
bandeja asegurandose de que los
soportes para las asas del anillo se
acoplen junto a los cortes en forma
de V de la bandeja.

Despliegue las asas y enganchelas
en los soportes para las asas @.
Coloque la comida en la bandeja.
Las verduras y hortalizas se deben
limpiar bien y pelar segin sea
necesario.

Afada la cantidad de agua
necesaria al bol (consulte la tabla de
coccion). Es mejor utilizar agua
filtrada ya que reduce las
incrustaciones de cal y las manchas.



6 Ponga la olla de coccion al vapor
montada dentro del bol — encontrara
Su propia altura.

7 Acople la pantalla térmica al cabezal
de la mezcladora.

8 Acople el bol y la cesta para cocer al
vapor a la mezcladora.

9 Baje el cabezal de la mezcladora y
luego acople el antisalpicaduras.

10 Ajuste el temporizador de cuenta
atras en el tiempo de coccion
requerido (consulte la tabla de
coccion).

11 Gire el control de temperatura a
110°C y, después, seleccione (3 .

12 Deje cocer durante el tiempo
requerido, la mezcladora se
desconectara automaticamente y
emitira un pitido.

13 Devuelva todos los controles a su
posicion de apagado. Desenchufe.

14 Retire el antisalpicaduras.

15 Levante el cabezal de la mezcladora.

16 Saque la cesta para cocer al vapor
por las asas - tenga cuidado de que
no se doblen hacia adentro.

17 Ponga la cesta para cocer al vapor
en un plato grande u otro recipiente
adecuado.

18 Desenganche las asas y déblelas
hacia el centro. Quite el anillo de
soporte y despliegue las asas.

19 Retire la comida.
importante
Tenga cuidado al manipular
cualquier elemento: cualquier
liquido, condensacion, pieza
de la olla de coccidn al vapor
o pieza de la mezcladora
estaran muy calientes. Utilice
guantes para horno.

® No intente acoplar un utensilio de
mezclado cuando esté utilizando la
cesta para cocer al vapor.

® No cocine alimentos en el bol para
mezclas mientras esté utilizando la
cesta para cocer al vapor.

consejos

El liquido que queda en el bol es
bueno para hacer sopa o caldo.
Pero tenga cuidado ya que estara
muy caliente.

Deje espacio entre las piezas de
comida.

Remueva las cantidades grandes a
mitad de la coccion.

Las piezas de comida de tamafo
similar se cuecen de manera mas
uniforme.

Si esta cociendo la vapor mas de un
tipo de comida a la vez y hay algin
alimento que necesite menos
tiempo, afadalo mas tarde.

Si levanta la tapa del tubo de
alimentacion o quita el
antisalpicaduras, el vapor se
escapara y la coccion puede llevar
mas tiempo.

La comida seguira cociéndose
cuando su mezcladora se apague,
por eso, retire la comida
inmediatamente.

Si la comida no esté suficientemente
cocida, reinicie el tiempo. Quiza sea
necesario afadir agua.

Los tiempos de cocciéon son sdlo
una guia. Compruebe siempre que
los alimentos estén bien cocidos
antes de comer.

No deje que la unidad se quede sin
agua, afada agua si es necesario.



guias de coccion

® Estos tiempos de coccion son solo una guia. Se pueden utilizar 500 ml de agua
para los alimentos que necesiten hasta 20 minutos de coccion. Para los
alimentos de necesiten un tiempo de coccion mas prolongado, utilice 650 ml de
agua. No deje que la unidad se quede sin agua, ahada agua si es necesario.

® | ea “seguridad alimentaria”, en la pagina 31, y “consejos”, en la pagina 32.

Ajuste el control de temperatura a 110°C y el control de velocidad a (3 .

verdura

® |ave las verduras y hortalizas antes de cocinarlas. Quite los tallos a las verduras

y hortalizas y pélelas si lo desea.

para huevos incorporados
en la parte inferior
de la cesta

verduras cantidad | preparacion cantidad |minutos
de agua

Esparragos 454 g Recortar 500 ml 15

Judias verdes 454 g Recortar 500 ml 15-20

redondas

Judias verdes 454 g Recortar y hacer 500 ml 15-20
trozos finos

Brocoli 454 g Cortar en racimos 500 ml 20

Coles de Bruselas 454 g Recortar y cortar las | 500 ml 25
bases

Berza 1 pequena | Trocear 500 ml 25

Zanahorias 454 g Hacer rodajas finas 500 ml 25

Coliflor 1 mediana | Cortar en racimos 650 ml 25-30

Calabacines 454 g Hacer rodajas finas 500 ml 15

Apio 1 cogollo Hacer rodajas finas 500 ml 15

Puerros 3-4 Hacer rodajas finas 500 ml 15

Judias verdes 227 g Recortar 500 ml 15

peqguenas

Champifiones 454 g Limpiar 500 ml 10

Chirivias 454 g Cortar en taquitos o 500 ml 15
rodajas finas

Guisantes 454 g Pelar 500 ml 15

Patatas nuevas 454 g Limpiar 650 ml 30-40

huevos preparacion cantidad minutos

de agua
Hervidos Pdngalos en los soportes 500 ml 10-15 para los para]

huevos pasados
por agua,
20 para los huevos
duros
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guias de coccidn, continuacion

aves de corral y pescado
® No sobrecargue las cestas.

alimento cantidad cantidad | minutos | comentarios
de agua

Pollo, pechugas 4 650 ml 30 Cocinar al vapor hasta

sin hueso que esté bien hecho
y tierno

Almejas 454 g 500 ml 10 Cocinar al vapor hasta
que se abran

Gambas, tamano 454 g 500 ml 10 Cocinar al vapor hasta

mediano que se pongan de
color rosa

Pescado, en 227 9 500 ml 10-20 Cocinar al vapor hasta

filetes que se desprenda

Pescado, en 2,5 cm de grosor| 500 ml 15-20 Cocinar al vapor hasta

tajadas que se desprenda

Pescado, entero 340 g 500 ml 15-20 Cocinar al vapor hasta
que se desprenda

Colas de 2-4 500 ml 20 Cocinar al vapor hasta

langosta que se pongan de
color rojo

Mejillones 454 g 500 ml 15 Cocinar al vapor hasta
que se abran

Ostras 6 500 ml 15 Cocinar al vapor hasta
que se abran

Vieiras 227 g 500 ml 15 Cocinar al vapor hasta
que se calienten y
estén tiernas

limpieza servicio técnico y

® Desconecte y desenchufe siempre
antes de quitar el accesorio del
robot de cocina.

® Para una limpieza mas facil, lave
siempre las diferentes piezas

inmediatamente después de su uso.

Todas las piezas pueden lavarse en
agua jabonosa templada, luego se
deben secar muy bien. También se
pueden lavar en el lavavajillas.

® E| agua normal y los alimentos
contienes sales y acidos que, a
veces, pueden afectar a las
superficies de metal como, por
ejemplo, el interior del bol para
mezclas. Si esto sucediera, limpie
con un cepillo de nylon, un

estropajo no abrasivo o un limpiador

de acero inoxidable de marca
registrada.

atencion al cliente

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

Si necesita ayuda sobre:

el uso del aparato o

el servicio técnico o reparaciones
Péngase en contacto con el
establecimiento en el que compr¢ el
aparato.

Disefiado y creado por Kenwood en
el Reino Unido.
Fabricado en China.



ADVERTENCIAS PARA LA
ELIMINACION CORRECTA DEL
PRODUCTO SEGUN ESTABLECE
LA DIRECTIVA EUROPEA
2002/96/CE.

Al final de su vida Util, el producto no
debe eliminarse junto a los desechos
urbanos.

Puede entregarse a centros especificos
de recogida diferenciada dispuestos por
las administraciones municipales, o a
distribuidores que faciliten este servicio.
Eliminar por separado un
electrodoméstico significa evitar posibles
consecuencias negativas para el medio
ambiente y la salud derivadas de una
eliminacion inadecuada, y permite
reciclar los materiales que lo componen,
obteniendo asi un ahorro importante de
energia y recursos. Para subrayar la
obligacién de eliminar por separado los
electrodomésticos, en el producto
aparece un contenedor de basura movil
tachado.
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Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

Dampkurven kan anvendes med
KMO70-serien og KMO8O serien af
kakkenmaskiner, og kan bruges til at
dampe forskellige madvarer,
herunder frugt, grentsager fisk, ked
og fierkree.

for du bruger dit Kenwood
tilbehor

® | 3es denne brugervejledning neje og
opbevar den i tilfaelde af, at du far
brug for at sla noget op i den.

® Fjern al emballage og meerkater.

sikkerhed

® Denne maskine producerer damp,
som kan breende dig.

® | ad veere med at blive braendt af
dampen, der kommer ud af
mikseren, specielt nar du fierner
steenkskaermen eller lofter 1aget til
indfedningsskakten.

® \/zer forsigtig nér dette handteres:
vaeske, kondensvand,
dampkogerdele eller mikserdele vil
vaere meget varme. Brug
ovnhandsker.

® | ad veere med at rore ved dele i
bevaegelse.

® Treek stikket ud til tilbehoret for
montering eller afmontering af delene
eller ved rengering.

Se instruktionsbogen for din primeere
kakkenmaskine for yderligere
anvendelser og sikkerhedsadvarsler.

fodevaresikkerhed

® Kog ked, fisk og fierkree helt
igennem. Og kog dem aldrig fra
frossen tilstand.

® Kogt mad ma ikke genopvarmes i
din dampkoger.

® Denne anordning er i
overensstemmelse med EU-direktivet
2004/108/EF om elektromagnetisk
forligelighed og EU-regulativ
nr.1935/2004 fra 27/10/2004 om
materialer, der er beregnet til at
komme i kontakt med fadevarer.

for forste brug
1 Vask delene: se ‘Rengering’.

forklaring

@ holdere til handtag
@ stottering

® foldehandtag

@ aftagelig bakke
®

aeggeholdere

montering og
anvendelse

® Nar du anvender din dampkurv, skal
du altid holde din Cooking Chef veek
fra vaegge eller veegskabe: dampen
kan beskadige dem.

® Tilseet krydderier efter kogning.
Derved vil pletter og fordybninger
undgas pa skalen af rustfrit stal.

-

Placér den aftagelige bakke pa en
jeevn overflade, og serg for at
handtagene er foldet indad

Seet stetteringen pa bakken og serg

for at holderne til handtagene pa

ringen er pa plads ved siden af de V-

formede udskaeringer pa bakken.

3 Fold handtagene ud og klik dem pa
holderne til handtagene @.

4 Placér den mad, der skal koges, pa
bakken. Greontsager skal rengeres
grundigt og om nedvendigt skreelles.

5 Tilseet den nedvendige maengde
vand til skélen (se kogetabellen).
Filtreret vand er det bedste, da det
reducerer kalkaflejringer og pletter.

6 Placér den monterede dampkoger i

skalen — den vil fa sin egen hejde.

Sest varmeskjoldet pa

mikserhovedet.

8 Saet skalen og dampkurven pa
mikseren.

9 Seenk mikserhovedet og seet
derefter steenkskaermen pa.

10 Indstil nedteellingstimeren til den
pékraevede kogetid (se
kogetabellen).

11 Drej temperaturkontrollen til 110°C
og veelg dernesst (3 .

12 Lad maden koge i den pakraesvede

tid, mikseren vil automatisk slukke

0g bippe.

N

~
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13 Drej alle kontroller til ‘off’-positionen.
Treek stikket ud.

14 Fjern steenkskaermen.

15 Loft mikserhovedet.

16 Loft dampkurven ud ved hjeelp af
handtagene - pas pa at de ikke
folder indad.

17 Placér dampkurven pa en stor
tallerken eller en anden passende
beholder.

18 Klik handtagene af og fold dem mod
midten. Loft stetteringen af og fold
handtagene ud.

19 Maden fiernes.

vigtigt

Vaer forsigtig ved handtering

af alle dele: vaeske,

kondensvand, dampkogerdele
eller mikserdele vil veere
meget varme. Brug
ovnhandsker.

Forseg ikke pa at montere et

mikserredskab nar dampkurven

anvendes.

Lad veere med at koge mad i

mikserskalen nar dampkurven

anvendes.

tips

Veeske, som er til overs i skalen, kan

anvendes til suppe eller bouillon.

Men veer forsigtig, det vil veere

meget varmt.

Efterlad huller mellem madstykkerne.

Store stykker skal omreres efter

kogning i halvdelen af tiden.

Mad, der er skéret i ensartede

stykker, bliver kogt mere jeevnt.

Hvis mere en 1 slags mad dampes,

kan ting som ikke skal koge sa

leenge kommes i senere.

Hvis du lefter laget til

indfedningsskakten eller fierner

staenkskeermen, slipper damp ud og
det kan tage leengere at koge
maden.

Maden bliver ved med at koge nar

du slukker for mikseren, sé tag

straks maden op.

Hvis din mad ikke er kogt leenge

nok, skal timeren indstilles igen. Det

kan veere nedvendigt at heelde mere
vand pa.
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® Kogetiderne er kun vejledende.
Kontroller altid at maden er
gennemkogt, for den spises.

® | ad ikke apparatet koge tert, heeld
vand pa hvis det er nedvendigt.



vejledende kogetider

® Disse kogetider er kun vejledende. 500 ml vand kan anvendes til mad, der
kraever en kogetid pa op til 20 minutter. Hvis maden kraever en laengere kogetid,
anvendes 650 ml vand. Lad ikke apparatet koge tert, haeld vand pa hvis det er
nodvendigt.

® | s 'fodevaresikkerhed', side 36, og 'tips', side 37.

Indstil temperaturkontrollen til 110°C og hastighedskontrollen til (3 .

grontsager
® Grontsagerne rengeres for de koges. Stilke og skreel fiernes, hvis du vil.

grontsag maengde (forberedelse maengde | minutter
af vand
Asparges 4549 Skaer den nederste del af [ 500 ml 15
Bgnner, grenne 454g Skeer stilk og spids af 500 ml 15-20
Pralbgnner 4549 Skeer stilk og spids af, og| 500 ml 15-20
snit fint
Broccoli 4549 Del i buketter 500 ml 20
Rosenkal 4549 Fjern visne blade og den
nederste del af stokken 500 ml 25
Kal 1 lille hoved | Snit 500 ml 25
Gulergdder 4549 Skeer i tynde skiver 500 ml 20
Blomkal 1 mellemstort|Del i buketter 650 ml 25-30
hoved
Courgetter 4549 Skeer i tynde skiver 500 ml 15
Bladselleri 1 hoved [Skeer i tynde skiver 500 ml 15
Porrer 3 Skeer i tynde skiver 500 ml 15
Sukkereerter 2279 Skeer stilk og spids af 500 ml 15
Champignon - sma 4549 Tor dem af 500 ml 10
Pastinakker 4549 Skeer i terninger eller 500 ml 15
tynde skiver
ferter 4549 Baelg dem 500 ml 15
Kartofler, nye 454¢g Tor dem af 650 ml 30-40
2eg forberedelse maengde minutter
af vand
Kogning Placér dem i de indbyggede 500 ml 10-15 for
eeggeholdere i bladkogte, 20
bunden af kurven for harde

38



vejledende kogetider fortsat

fjerkrae og fisk
® Kom ikke for meget i kurvene.

mad meengde |[mgengde| minutter | bemaerkning
af vand
Kyllingebryst, 4 650 ml 30 Dampkog, til kedet er
uden ben gennemkogt og mert
Keempemuslinger 4549 500 ml 10 Dampkog, til skallerne
abner sig
Rejer, 4549 500 ml 10 Dampkog, til rejerne
mellemstore er lyserode
Fisk, fileter 2279 500 ml 10-20 Dampkog, il fisken er mer
Fisk, 2,5 cm tykke| 500 ml 15-20 [ Dampkog, til fisken er mar
portionsskiver
Fisk, hel 340g 500 ml 15-20 [ Dampkog, til fisken er mar
Hummerhaler 2-4 500 ml 20 Dampkog, til halerne er rede
Muslinger 4549 500 ml 15 Dampkog, til skallerne
abner sig
Osters 6 500 ml 15 Dampkog, til skallerne
abner sig
Kammuslinger 2279 500 ml 15 Dampkog, til muslingerne
er varme og more

rengering

® Sluk altid for strammen og treek
stikket ud for tilbeheret fiernes fra
kokkenmaskinen.

For at gere rengeringen nemmere,

skal delene altid vaskes straks efter
brug. Alle dele kan vaskes i varmt

saebevand, og derefter torres

grundigt. De kan ogsa vaskes i
opvaskemaskinen.

Almindeligt vand og madvarer

indeholder salte og syrer, som nogle
gange kan pavirke metaloverflader,
som indersiden af mikserskalen.
Hvis dette forekommer, rengeres

med en nylonborste, et ikke-

slibende skuremiddel eller et
rengeringsmiddel, som er specielt til

rustfrit stal.
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service og kundepleje

® Hyis ledningen er beskadiget, skal
den af sikkerhedsgrunde udskiftes
af KENWOOD eller en autoriseret

KENWOOD-reparater.

Hvis du har brug for hjeelp med:
at bruge apparatet eller
servicering eller reparation

skal du henvende dig i den
forretning, hvor maskinen er kabt.

® Designet og udviklet af Kenwood i
Storbritannien.
Fremstillet i Kina.




VIGTIG INFORMATION
ANGAENDE BORTSKAFFELSE AF
PRODUKTET I
OVERENSSTEMMELSE MED EU
DIREKTIV 2002/96/EF.

Ved afslutningen af dets produktive liv
ma produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres pa
et specialiseret lokalt genbrugscenter
eller til en forhandler, der yder denne
service. At bortskaffe et elektrisk
husholdningsapparat separat ger det
muligt at undga eventuelle negative
konsekvenser for miljg og helbred pa
grund af uhensigtsmaessig
bortskaffelse, og det giver mulighed for
at genbruge de materialer det bestar
af, og dermed opnéa en betydelig
energi- og ressourcebesparelse. Som
en pamindelse om nedvendigheden af
at bortskaffe elektriske
husholdningsapparater separat, er
produktet meerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.
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Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

Angkorgen ar avsedd for anvandning

med kdksmaskiner i serien KM070
och serien KM080 och kan
anvéndas for att angkoka manga
olika livsmedel, bland annat frukt,
gronsaker, fisk, kott och fagel.

innan du anvander ditt
Kenwood-tillbehor

® | 3s bruksanvisningen noggrant och
spara den for framtida bruk.

® Avlagsna allt emballage och alla
etiketter.

sakerhet

® Den har maskinen avger anga som

kan orsaka brénnskador.

frAn hushallsmaskinen, sérskilt nar

du avlagsnar stankskyddet eller lyfter

pé locket till matarroret.

Var forsiktig: vatska, kondens,
angkokaren och hushallsmaskinen
blir mycket varma. Anvand
ugnsvantar.

Ber6r inte delar som ror sig.

du monterar eller tar bort delar eller
rengdr apparaten.

La&s i kbksmaskinens bruksanvisning

for fler rad och sékerhetsvarningar.

livsmedelssdkerhet

Tillaga kott, fagel, fisk och skaldjur
ordentligt tills de & genomkokta.
Borja aldrig att tillaga livsmedel som
ar djupfrysta.

Varm inte upp tillagad mat i
angkokaren.

Den héar apparaten foljer EU-direktiv
2004/108/EG om elektromagnetisk

kompatibilitet och EU:s férordning nr

1935/2004 fran 2004-10-27 om

material som ar avsedda for kontakt

med livsmedel.

innan du anvinder apparaten
for forsta gangen
1 Diska delarna: se 'Rengoring’.

Akta dig for varm anga som kommer

Dra ut apparatens stickkontakt innan

forklaring till bilder

O)

)
®
@
®

handtagsstod
stodring

vikbara handtag
|6stagbar bricka
agghéllare

montering och
anvandning

9
10

1

41

Nér du anvander angkorgen ska du
alltid placera Cooking Chef pa
ordentligt avstand fran vaggar och
6verskap: De kan annars skadas av
angan.

Krydda maten efter tillagningen. Pa
sa sétt bidrar du till att undvika
flackar eller marken pa den rostfria
skalen.

Placera den I6stagbara brickan pa
ett plant underlag och se till att
handtagen é&r vikta inat.

Montera stodringen pa brickan och
kontrollera att handtagsstdden pa
ringen ligger an mot de V-formade
utskarningarna pa brickan.

Vik ut handtagen och fast dem pa
handtagsstdden @.

Placera maten som ska tillagas pa
brickan. Gronsaker ska rengdras
ordentligt och vid behov skalas.
Tillsatt ratt mangd vatten i skalen (se
tillagningsdiagram). Filtrerat vatten ar
bést eftersom det minskar
forekomsten av férkalkning och
flackar.

Placera den monterade angkokaren i
skalen — hojden justeras automatiskt.
Montera varmeskyddet pa
mixerhuvudet.

Montera skalen och angkorgen pa
mixern.

Sank ned hushéllsapparatens huvud
och montera sedan sténkskyddet.
Stéll in timern pa rétt tillagningstid
(se tillagningsdiagram).

Vrid temperaturreglaget till 110°C
och valj sedan (3 .



12 Tillaga maten. Hushéllsmaskinen
stangs av automatiskt och en signal
ljuder.

13 Stéang av alla reglage. Dra ut
stickkontakten.

14 Avlagsna stankskyddet.

15 Lyft upp hushallsapparatens huvud.

16 Lyft ut angkorgen i handtagen. Se till
att de inte viks inat.

17 Placera angkorgen pé en stor tallrik
eller i ett annat lampligt kérl.

18 Lossa handtagen och vik dem inat
mot mitten. Lyft av stédringen och
vik ut handtagen.

19Ta ut maten.
viktigt
Var forsiktig: viatska, kondens,
angkokaren och
hushallsapparaten blir mycket
varma. Anvidnd ugnsvantar.

® [Orsok inte att montera ett redskap
medan du anvander angkorgen.

® Tillaga inte mat i blandarskalen
medan du anvéander angkorgen.
tips

® Den vatska som finns kvar i skélen
gar fint att anvanda som bas till en
soppa eller som buljong. Men var
forsiktig — den &r mycket varm.

® | Agg inte bitarna for tatt.

® ROr om efter halva koktiden om du
tillagar stora mangder.

® Bitar som ar lika stora tillagas
jamnare.

® Om du angkokar fler &n en typ av
livsmedel och nagot kréaver kortare
tillagningstid ska du tillsatta det
senare.

® Om du lifter upp matarrérets lock
eller avlagsnar stangskyddet, tranger
anga ut och tillagningen kan ta
langre tid.

® Tillagningen fortséatter nar
hushallsmaskinen stangs av, sé ta ut
maten direkt.

® Aterstall tiden om maten inte &r
genomkokt. Eventuellt maste extra
vatten tillsattas.

® Tillagningstiderna &r endast riktlinjer.
Kontrollera alltid att maten ar
genomkokt innan nagon é&ter den.

® | it inte apparaten koka torrt. Fyll pa
vatten vid behov.
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tillagningstabeller

® Tillagningstiderna ar endast riktlinjer. 500 ml vatten kan anvéndas for livsmedel
som kraver upp till 20 minuters tillagningstid. Anvand 650 ml vatten for livsmedel
som kréaver langre tillagningstid. Lat inte apparaten koka torrt. Fyll pa vatten vid

behov.
® | 4s "livsmedelssakerhet” pa sidan 41 och "tips” péa sidan 42.
Stéll in temperaturreglaget pa 110°och hastighetsreglaget pa (3 .
gronsaker
® Rengor gronsaker fore tillagning. Ta bort stjalkar och skala om sa énskas.
gronsak mangd forberedelse vattenmééngd [minuter
Sparris 454 g Ansa 500 ml 15
Bonor, grona 454 g Ansa 500 ml 15-20
Skarbonor 454 g Ansa och skiva runt 500 ml 15-20
Broccoli 454 g Dela i buketter 500 ml 20
Brysselkal 454 g Ansa och snitta 500 ml 25
Vitkal en liten Strimla 500 ml 25
Mordtter 454 g Skar tunt 500 ml 20
Blomkal en medelstor | Dela i buketter 650 ml 25-30
Zucchini 454 g Skar tunt 500 ml 15
Selleri 1 huvud Skar tunt 500 ml 15
Purjoldk 3 Skér tunt 500 ml 15
Sockerarter 227 g Ansa 500 ml 15
Svamp, sméa 454 g Torka av 500 ml 10
Palsternacka 454 g Skér i tarningar eller 500 ml 15
skivor
_rter 454 g Sprita 500 ml 15
Farsk potatis 454 g Torka av 650 ml 30-40
agg forberedelse vattenmingd minuter
Kokning Placera dem i de integrerade 500 ml 10-15 for 16skokt,
agghéllarna i 20 for hardkokt
botten pa korgen
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tillagningstabeller, forts.

fagel och fisk
® | 4gg inte for mycket i korgarna.

livsmedel mangd |vattenmiangd| minuter| kommentarer

Kyckling, 4 650 ml 30 Angkoka tills de &r

benfritt brost fardiga alltigenom och
mora

Snackor 500 g 500 ml 10 Anga tills de dppnar sig

Rékor, medelstora 500 g 500 ml 10 Anga tills de blir skira

Fisk, filéer 250 g 500 ml 10-20 | Anga tills fiskkottet blir
skivigt

Fisk, kotletter 2,5 cm tjocka) 500 ml 15-20 Anga tills fiskkottet blir
skivigt

Fisk, hel 350 g 500 ml 15-20 | Anga tills fiskkottet blir
skivigt

Hummerstjartar 2-4 500 ml 20 Anga tills de blir réda

Musslor 500 g 500 ml 15 Anga tills de dppnar sig

Ostron 6 500 ml 15 /inga tills de Gppnar sig

Pilgrimssnackor 250 g 500 ml 15 Anga tills de blir varma
och méra

rengoring

® Stang alltid av apparaten och dra ut
stickkontakten innan du tar bort
tillbehoret fran kdksmaskinen.

For enklare rengdring ska du alltid
diska delarna direkt efter
anvandningen. Alla delar kan diskas
i varmt vatten med diskmedel. Torka
dem sedan noggrant. Du kan aven
diska dem i diskmaskinen.

Vanligt vatten och livsmedel
innehaller salt och syror som kan
paverka metallytor som
blandarskalens insida. Om detta
intraffar ska du rengéra skalen med
en nylonborste, en skurduk som inte
ar noétande eller rengdringsmedel for
rostfritt stal.
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service och kundtjanst

® Om sladden &r skadad méaste den
av sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller av en auktoriserad

KENWOOD-reparator.

Om du behover hjalp med:

att anvanda apparaten eller
service eller reparationer
Kontakta aterforsaljaren dar du
kopte apparaten.

Konstruerad och utvecklad av
Kenwood i Storbritannien.
Tillverkad i Kina.




VIKTIG INFORMATION FOR
KORREKT BORTSKAFFNING AV
PRODUKTEN I
OVERENSSTAMMELSE MED EU-
DIREKTIV 2002/96/EG.

Nar produktens livslangd &r éver far
den inte slangas i hushallssoporna. Den
kan dverlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.
Nar du avfallshanterar en
hushéllsmaskin pa réatt satt undviker du
de negativa konsekvenser for miljén
och halsan som kan uppkomma vid
felaktig avfallshantering. Du majliggér
dven atervinning av materialen vilket
innebér en betydande besparing av
energi och tillgangar.
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

Dampkurven er til bruk med
kjokkenmaskin KM070 og KM080-
seriene, og kan brukes til &
dampkoke en rekke matvarer
inkludert frukt, grennsaker, fisk, kjott
og fjeerkre.

for du bruker Kenwood-
tilleggsutstyret

Les neye giennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sl& opp i den senere.
Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

sikkerhet

Denne maskinen produserer damp
som du kan brenne deg pa.

lkke brenn deg pa damp som
kommer ut av mikseren, saerlig nar
du fierner sprutdekslet eller lofter
opp lokket pa matereret.

Veer forsiktig nér du handterer ting:
vaeske, kondensering, og delene pa
dampkokeren eller mikseren er sveert
varme. Bruk grytekluter.

lkke ta péa deler som er i bevegelse.
Koble fra apparatet for du fester eller
fierner deler eller for rengjering.

Se i instruksjonsboken for
hovedkjokkenmaskinen for ekstra
sikkerhetsvarsler.

Se brukerhandboken for

kjokkenmaskinen for annen bruk og
sikkerhetsadvarsler.

matsikkerhet

Kok kjett, fiserkre, fisk og sjgmat
godt. Ikke kok dem fra frossen
tilstand.

Kokt/stekt mat méa ikke varmes opp
igjen i dampkokeren.

Dette apparatet er i samsvar med
EU-direktiv 2004/108/EU om
elektromagnetisk kompatibilitet og
EU-bestemmelse nr. 1935/2004 fra
27/10/2004 om materialer som skal
brukes i kontakt med mat.

for forstegangs bruk
Vask delene: se Rengjering.

handtakstetter

stottering
sammenleggbare handtak
avtakbart brett
eggeholdere

montering og bruk

~

9
10
1

12

13

14
15

46

Nér du bruker dampkurven skal du
alltid holde Cooking Chef unna
vegger og overskap: dampen kan
skade dem.

Krydre maten etter at den er
ferdigkokt, det bidrar til & hindre
flekker eller taering pé stélbollen.

Plasser det avtakbare brettet pa en
plan overflate mens du passer péa at
hé&ndtakene er brettet innover.

Sett stotteringen pa brettet mens du
passer pa at handtakstettene pa
ringen passer ved siden av de V-
formete utskjeeringene i brettet.
Brett ut handtakene og smekk pa
héndtakstottene @.

Legg maten som skal kokes pa
brettet. Grennsaker ma vaskes godt
og skrelles etter behov.

Tilsett nedvendig mengde vann til
bollen (se koketabellen). Filtrert vann
er best da det reduserer kalk og
flekker.

Plasser dampkokeren i bollen — den
finner sin egen hoyde.

Sett varmedekslet pa mikserhodet.
Sett bollen og dampkurven pa
mikseren.

Senk mikserhodet og sett deretter
pa sprutvernet.

Still uret pa nedvendig koketid (se
koketabellen).

Sla termostaten pa 110 °C og velg
deretter (3 .

La det koke til nedvendig tid.
Mikseren slar seg automatisk av og
piper.

Still alle bryterne pa av. Trekk
stopselet ut av kontakten.

Fjern sprutdekselet.

Loft mikserhodet.



16 Loft dampkurven ut etter
handtakene — veer forsiktig slik at de
ikke bretter seg innover.

17 Sett dampkurven pa en stor tallerken
eller passende beholder.

18 Ta handtakene av og brett dem inn
mot midten. Loft av stetteringen og
brett ut handtakene.

19Ta ut maten.
viktig
Vaer forsiktig nar du handterer
alt: vaeske, kondensering og
delene til dampkurven eller
mikseren vil veere svaert
varme. Bruk grytekluter.

® |kke gjor forsok pa a sette pa
blanderedskap mens du bruker
dampkurven.

® |kke kok mat i mikserbollen mens du
bruker dampkurven.
tips

® \/aske som er igjen i bollen er fin til
a lage suppe eller buljong av. Men
veer forsiktig da den er sveert varm.

® | a det veere mellomrom mellom
matbitene

® Ror i store mengder halvveis
giennom koketiden.

® Mat i like store deler koker mer jevnt.

® Hyis du damper mer enn 1 type mat
skal du, hvis noe trenger mindre
koketid enn det andre, tilsette det
senere.

® Hvis du lofter opp lokket pa
matergret eller fierner sprutdekselet
slippes dampen ut og koketiden kan
bli lenger.

® Maten fortsetter & koke nar mikseren
slas av, sd ta maten ut straks

® Hyvis maten ikke er nok kokt skal du
tilbakestille tiden. Du méa kanskje fylle
pa vann.

® Koketidene er kun veiledende.
Kontroller alltid at maten er
giennomkokt for den serveres.

® |kke la maskinen kokes terr, men fyll
opp med vann etter behov.
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veiledende koketider

® Disse koketidene er kun veiledende. 5 dl vann kan brukes til mat som krever
inntil 20 minutter koketid. For mat som trenger lenger koketid skal du bruke 6,5
dl vann. Ikke la maskinen koke terr, men fyll pa med vann etter behov.
® | es “matsikkerhet” pa side 46, og “tips” pa side 47.

Still termostaten pa 110 °C og hastigheten pa (E .

gronnsaker

® Vask gronnsakene for koking. Fjern stilker og skrell dem viss du foretrekker det.

eggeholderne i bunnen av

kurven

gronnsaker mengde |forberedelser vannmengde| minutter
Asparges 450 g Beskjeer 5dl 15
Bonner - 450 g Beskjaer 5dl 15-20
aspargesbgnne
Benner - prydbgnne 450 g Fjern stilk/strengler, 5dl 15-20
skjeer opp
Brokkoli 450 g Del opp i blomster 5dl 20
Rosenkal 450 g Fjern stilk, skjeer 5dl 25
kryss i den
Kal 1 lite kalhode | Snittes 5 dl 25
Gulratter 450 g Tynne skiver 5dl 20
Blomkal 1 middels |Del opp i blomster 6,5 dl 25-30
Squash 450 g Tynne skiver 5dl 15
Stangselleri 1 hode Tynne skiver 5dl 15
Purre 3 Tynne skiver 5dl 15
Sukkererter 230 g Fjern stilk/strengler 5dl 15
Sjampinjong (sma) 450 g Tork av dem 5dl 10
Pastinakk 450 g Skjeer i terninger 5dl 15
el. skiver
Grgnne erter 450 g Fjern skolmene 5 dl 15
Nypoteter 450 g Tork av dem 6,5 dl 30-40
egg forberedelser vannmengde minutter
Koking Legg dem i de innebyggede 5dl 10-15 til bletkokte,

20 til hardkokte
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veiledende koketider forts.

fisk og fjorfe
® |kke legg for mye i kurven

stopselet ut av kontakten for du tar
av tilbehoret.
® [or enklere rengjoring skal du alltid

vaske delene umiddelbart etter bruk.

Alle delene kan vaskes i varmt
sépevann, og deretter torkes
grundig. Eller du kan vaske dem i
oppvaskmaskinen.

® Vanlig vann og mat inneholder salter
0g syrer som noen ganger kan
péavirke metalloverflater som f.eks.
innsiden av mikserbollen. Dersom
dette skjer skal du gjere rent med
nylonberste, en ikke slipende
skureklut eller et merkespesifikt
rengjeringsmiddel spesielt til rustfritt
stal.
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matvare mengde| vannmengde | minutter |anmerkninger
Kylling - bryst 4 6,5 dl 30 Dampes til
uten bein gjennomkokt og mar
Sandskiell 450 g 5 dl 10 Dampes til de apner seg
Reker - middels| 450 g 5dl 10 Dampes til de blir lyserade
Fiskefileter 230 g 5dl 10-20  [Dampes til flakene Igsner
Fiskeskiver 2,5¢cm 5dl 15-20 Dampes til flakene lgsner

tykke
Hel fisk 340 g 5dl 15-20 [Dampes til flakene lgsner
Hummerhaler 2-4 5dl 20 Dampes til den blir red seg
Blaskijell 450 g 5dl 15 Dampes til de &pner
Dsters 6 5 dl 15 Dampes til de apner seg
Kamskiell 230 g 5dl 15 Dampes til de er

varme og mare

rengjering service 0g
® S|4 alltid av maskinen og trekk kundetjeneste

® Dersom ledningen er skadet, ma
den av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av KENWOOD eller en

autorisert KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hjelp med:

a bruke apparatet eller

service eller reparasjoner
kontakter du butikken du kjopte
apparatet i.

Designet og utviklet av Kenwood i
Storbritannia.
Laget i Kina.




VIKTIG INFORMASJON FOR
KORREKT AVHENDING AV
PRODUKTET | SAMSVAR MED
EU-DIREKTIV 2002/96/EC.

P& slutten av levetiden ma ikke
produktet kastes som vanlig avfall.

Det ma tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en forhandler
som tilbyr tjenesten. Ved & avhende
husholdningsapparater separat unngas
mulige negative konsekvenser for miljo
og helse som oppstar som en felge av
feil avhending, og gjer at de forskjellige
materialene kan gjenvinnes. Dermed
blir det betydelige besparelser pa
energi og ressurser. Som en
paminnelse om behovet for & kaste
husholdningsapparater separat, er
produktet merket med en soppelkasse
med kryss over.
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Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

Hoyrytyskoria kaytetadn yhdessa
KMO070- KM080 sarjan
keittiokoneen. Siina voidaan
hoyryttaa erilaisia ruokia, kuten
hedelmia, vihanneksia, kalaa, lihaa ja
siipikarjaa.
ennen Kenwood-lisdlaitteen
kayttamista

® | ue n@ma ohjeet huolella ja séilyta
ne mybhempaa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat.

turvallisuus

® Tama laite tuottaa hdyrya, joka voi
aiheuttaa palovammoja.

® \/aro sekoittimesta nousevaa hdyrya
erityisesti irrottaessasi roiskesuojan
tai nostaessasi sydttokantta.

® Toimi varovaisesti. Neste, tiivistynyt
kosteus seka hoyrykypsennys- ja
sekoitinosa ovat erittain kuumia.
Kayta patakintaita.

® Ala koske likkuviin osiin.

® |rrota laite yleiskoneesta ennen osien
asettamista paikalleen, irrottamista
tai puhdistamista.

Lisatietoja on yleiskoneen
kayttdohjeessa ja
turvallisuusvaroituksissa.
elintarviketurvallisuus

® Kypsenna liha, siipikarja, kala ja
ayrigiset perusteellisesti. Ala
kypsennd niita niiden ollessa
jaatyneita.

® Ala lammita kypsennettyé ruokaa
uudelleen hdyrykeittimessa.

® Tama laite tayttéa
sahkdmagneettista yhteensopivuutta
koskevan EU-direktiivin
2004/108/EU ja 27.10.2004 annetun
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin
joutuvia materiaaleja séatelevan EU-
maéarayksen 1935/2004 vaatimukset.
ennen ensimmaista
kayttokertaa

1 Pese osat. Lisatietoja on
Puhdistaminen-osassa.

selite

kahvat

tukirengas
taitettavat kahvat
irrotettava astia
kananmunanpitimet

©OOOEO

kokoaminen ja
kayttaminen

® Kun kaytat hoyrytysastiaa, pida
Cooking Chef poissa seinien luota ja
kaappien alta. Hoyry voi vahingoittaa
niitd. Mausta ruoka vasta
kypsentamisen jalkeen.

® Tama auttaa estdaméaan tahrojen ja
pistemaisten syépymisten
muodostumista ruostumattomasta
teraksesta valmistettuihin astioihin.

1 Aseta irrotettava astia tasaiselle
pinnalle. Varmista, ettad kahvat on
taitettu sisaan.

2 Aseta tukirengas astiaan. Varmista,
ettd sen paalla sijaitsevat kahvan tuet
sopivat astian V-muotoisiin koloihin.

3 Taita kahvat ulos ja sovita ne kahvan
tukiin @.

4 Aseta kypsennettava ruoka
tarjottimeen. Vihannekset on
puhdistettava ja kuorittava
perusteellisesti.

5 Lisaa kulhoon tarvittava maara vetta.
Lisatietoja on valmistusohjeissa.
Suodatettu vesi on parasta, silléa se
vahentaé kalkkikiven muodostumista
ja pisteméisia sydpymia.

6 Aseta koottu hdyrytysastia kulhoon.
Se asettuu oikealle korkeudelle.

7 Sovita lampodsuojus sekoituspaahan.

8 Sovita kulho ja hdyrytysastia
sekoittimeen.

9 Laske sekoituspad alas ja aseta
roiskesuojus paikalleen.

10 Valitse kypsennysaika ajastimen
avulla. Lisatietoja on
valmistusohjeissa.

11 Kééanna lampaétilansaadin asentoon
110°C ja valitse (3 .



12 Anna laitteen kypsentad haluttu aika.
Sekoitin sammuu automaattisesti, ja
aanimerkki kuuluu.

13 Palauta kaikki saatimet Off-asentoon.
Irrota pistoke pistorasiasta.

14 Poista roiskesuoja.

15 Nosta sekoituspaata.

16 Nosta hdyrytysastiaa sen kahvoista.
Varo, ettd ne eivat taitu sisddnpain.
17 Aseta hoyrytysastia kookkaalle levylle
tai tarkoitukseen sopivaan astiaan.

18Irrota kahvat ja taita ne keskelle.
Nosta tukirengas irti ja taita kahvat
ulos.

19 Ota ruoka pois.
tarkeaa
Toimi varovaisesti. Neste,
tiivistynyt kosteus seka
hoyrykypsennys- ja
sekoitinosa ovat erittdin
kuumia. Kaytad patakintaita.

® Al3 yrit4 asettaa sekoitustyovalinetta
paikalleen, kun hoyrytysastia on
kaytossa.

® Ala kypsenna ruokaa
sekoituskulhossa, kun hoyrytysastia
on kaytossa.
vihjeita

® Kulhoon jaényt neste soveltuu hyvin

keiton tai liemen valmistamiseen. Se

on erittéin kuumaa, joten toimi
varovaisesti.

Jata ruokapalasten valiin raot.

Valmistettaessa suuria maaria

sekoita valmistuksen puolivalissa.

® Samankokoiset ainekset kypsyvat
tasaisesti.

® Jos hdyrykypsennat erilaisia aineksia,
lisdd nopeammin kypsyvét ainekset
jalkeenpain.

® Jos nostat sy6ttdkantta tai irrotat
roiskesuojan, hdyrya paédsee
karkaamaan ja kypsymisaika pitenee.

® Ruoan kypsyminen jatkuu, kun
sekoitin kytkeytyy pois paalta. Nosta
ruoka siksi heti pois.

® Jos ruoka ei ole taysin kypsynyt,
aseta aika uudelleen. Voit joutua
lisddmaan vetta.

® Kypsennysajat ovat vain ohjeellisia.
Tarkista aina ennen ruoan syémista,
ettd se on taysin kypsaa.

® Al4 anna laitteen kiehua kuivaksi.
Lisaa vetta tarvittaessa.
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valmistusohjeet

® Nama kypsennysajat ovat vain ohjeellisia. Jos ruoan kypsymiseen kuluu 20
minuuttia, vetté tarvitaan puoli litraa. Jos ruokaa on kypsennettéava pidempaan,
kayta 6,5 dl vetta. Ald anna laitteen kiehua kuivaksi. Lisaa vetta tarvittaessa.

® | ue elintarviketurvallisuus-kohta sivulta 51 ja vihjeité-kohta sivulta 52.

Kaanna lampétilansaédin asentoon 110 °C ja valitse (35 .

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

vihannes maara valmistelu veden maara| minuutit
Parsa 454 g Puhdista 500 ml 15
Vihreat pavut 454 g Puhdista 500 ml 15-20
Ruusupavut 454 g Puhdista ja paloittele 500 ml 15-20
Parsakaali 454 g Leikkaa kukinnot 500 ml 20
Ruusukaali 454 g Puhdista ja leikkaa

kanta pois 500 ml 25
Kaali 1 pieni Suikaloi 500 ml 25
Porkkana 454 g Paloittele 500 ml 20
Kukkakaali 1 keskikok. [Leikkaa kukinnot 650 ml 25-30
Kesakurpitsa 454 g Paloittele 500 ml 15
Lehtiselleri 1 kokonainen [Paloittele 500 ml 15
Purjo 3 Paloittele 500 ml 15
Sokeriherne 227 g Puhdista 500 ml 15
Herkkusienet 454 g Pyyhi 500 ml 10
Palsternakka 454 g Kuutioi tai paloittele 500 ml 15
Herneet 454 g Irrota paloista 500 ml 15
Uudet perunat 454 g Pyyhi 650 ml 30-40
kananmuna valmistelu veden mééra minuutit
Keittdminen Aseta ne kananmunan-— 500 ml 10-15 pehmeille,

pitimiin astian pohjalle. 20 koville
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valmistusohjeet jatkuu

linnut ja kala

® Ala tayta hoyrytysastioita liian taysiksi.

ruoka maaéra [veden madra| minuutit| huomautuksia
Broileri, 4 650 ml 30 Hoyryta lapikypsaksi
luuttomat rintapalat ja mureaksi
Simpukat 454 g 500 ml 10 Hoyryta kunnes
aukeavat
Katkaravut, keskikok| 454 g 500 ml 10 Hoyryté vaaleanpunai-siksi
Kala, file 227 g 500 ml 10-20 |HoOyrytd kunnes murenee
Kala, pala 2,5¢cm 500 ml 15-20 |HOyrytd kunnes murenee
paksu
Kala, kokonainen 340 g 500 ml 15-20 |HOyrytd kunnes murenee
Hummerin pyrstét 2-4 500 ml 20 Hoyryta punaisiksi
Sinisimpukat 4549 500 ml 15 Hoyryta kunnes aukeavat
Osterit 6 500 ml 15 Hoyrytd kunnes aukeavat
Kampa-Simpukat 2279 500 ml 15 Hoyryta kunnes kuumia ja
pehmenneita

puhdistaminen

® Sammuta virta ja irrota pistoke
pistorasiasta aina ennen laitteen
irrottamista yleiskoneesta.

® Pyhdistaminen sujuu helpommin,

kun peset osat heti kdyton jalkeen.

Pese kaikki osat lampiméassa
vedessa, jossa on pesuainetta, ja
kuivaa perusteellisesti. Ne voidaan
pesta myds astianpesukoneessa.
® Tavallinen vesi ja ruoka sisaltavat
suolaa ja happoja, jotka voivat
joskus vaikuttaa metallipintoihin,
kuten sekoitusastian sisapintaan.

Jos néin kay, puhdista nailonharjalla,

hankaamattomalla sienelld tai
kunnollisella ruostumattoman
terdksen puhdistusaineella.
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huolto ja asiakaspalvelu

Jos virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyisté vaihdettava.
Vaihtotydn saa tehda KENWOOD tai
KENWOODIN valtuuttama
huoltoliike.

Jos tarvitset apua

laitteen kayttdmisessa tai

laitteen huolto- tai korjaustoissa,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

Kenwood on suunnitellut ja
muotoillut Iso-Britanniassa.
Valmistettu Kiinassa.




TARKEITA OHJEITA TUOTTEEN
HAVITTAMISEEN EUROOPAN
UNIONIN DIREKTIIVIN 2002/96
MUKAISESTI.

Tuotetta ei saa havittéa yhdessa
tavallisten kotitalousjatteiden kanssa
sen lopullisen kaytosta poiston
yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten
hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjan havitettavaksi,
mikali kyseinen palvelu kuuluu
jalleenmyyjéan toimialaan. Suojelet
luontoa ja valtyt virheellisen tai vaaran
romutuksen aiheuttamilta
terveysriskeilté, mikali havitat
kodinkoneen erilladn muista jatteista.
Nain myds kodinkoneen siséltamat
kierratettavat materiaalit voidaan kerata
talteen, jolloin séastat energiaa ja
luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilla peitetty
roskasailion merkki, jonka tarkoituksena
on muistuttaa etté kodinkoneet on
havitettava erikseen muista
kotitalousjatteista.
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Turkce

Okumaya baslamadan 6nce 6n kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

parcalar

Buhar sepeti KM070 serisi ve
KMO080 serisi Mutfak Makinesi ile
birlikte kullanim igindir ve meyve,
sebze, balik, et ve kiimes
hayvanlari gibi cesitli yiyeceklerin
bugulamasini yapmak igin
kullanilabilir.

Kenwood aletinizi kullanmadan
once

® Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

® Tim ambalajlar ve etiketleri
cikartin.

guvenlik

® Bu makine yakici olabilecek buhar
Uretir.

Ozellikle sigrama koruyucuyu
cikartirken veya besleme olugunun
kapagini agarken mikserden gikan
buharin yakmamasina dikkat edin.
Her birini kullanirken dikkatli olun:
herhangi bir sivi, buhar, buharl
pisirici veya mikser pargalari gok
sicak olacaktir. Firin eldiveni
kullanin.

Hareketli pargalara dokunmayin.
Parca takmadan veya ¢ikartmadan
ya da temizlemeden 6nce daima
cihazin fisini ¢ikartin.

ilave kullanim ve giivenlik uyarilari
icin mutfak aletinizin kullanma
talimatina bakin.

gida giivenligi

Et, kimes hayvanlari, balik ve
deniz Urdnlerini iyice pisirin. Asla
donmus haldeyken pisirmeyin
Yemekleri buharl pisiricide
1sitmayin.

Bu cihaz Elektro Manyetik
Uyumluluk ile ilgili AT direktifi
2004/108/AT ve gida ile temas
eden malzemeler hakkindaki AT
yoénetmeligi no. 1935/2004 -
27/10/2004 ile uyumludur.

ilk kullanimdan 6nce
1 Pargalar yikayin: bkz ‘Temizlik’.

@O0

tutacak destekleri
destek bilezigi
katlanir tutamaklar
cikartilabilir tepsi
yumurta tutuculari

takma ve kullanim

8
9
10
1

12
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Buhar sepetinizi kullanirken,
Cooking Chef’inizi daima
duvarlardan ve asili raflardan uzak
tutun: buhar bunlara zarar verebilir.
Yemekleri pisirdikten sonra
baharatlayin, boylece paslanmaz
celik kasenizde lekelenmeler
meydana gelmez.

Cikartilabilir tepsiyi, tutamaklarin
iceri katlanmis oldugundan emin
olarak dlz bir ylizeye yerlestirin.
Destek halkasini, halkanin
Uzerindeki tutamak destekleri
tepsideki V seklindeki oyuklara
sigacak sekilde tepsiye yerlestirin.
Tutamaklar katlayin ve tutamak
desteklerine takin @.

Pisirilecek yemegi tepsinin Gzerine
yerlestirin. Sebzeler iyice
temizlenmis ve gerektigi gibi
soyulmus olmalidir.

istenilen miktarda suyu kaseye
dokin (pisirme tablosuna bakin).
Filtre su kireci ve lekeyi azalttigi igin
en iyi sonucu verir.

Birlestirdiginiz buharl pisiriciyi
kaseye yerlestirin — kendi
yuksekligini ayarlayacaktir.
Sicaklik korumasini mikser
kafasina yerlestirin.

Kaseyi ve buhar sepetini miksere
yerlestirin.

Mikser kafasini algaltin ve sigrama
koruyucuyu yerlestirin.

Sayaci istenilen pisirme siresine
ayarlayin (bkz. pisirme tablosu).
Sicaklik kontrolini 110°C’ye
ayarlayin ve (E segin.

istenilen siire boyunca pismesine
izin verin, mikser otomatik olarak
kapanacak ve bip sesi ¢ikartacaktir.



13 Tum kontrolleri kapali
pozisyonlarina getirin. Fisi gikarin.

14 Sigrama koruyucuyu gikartin.

15 Mikser kafasini kaldirin.

16 Buhar sepetini tutamaklarindan
kaldirin — tutamaklarin igeri
katlanmamasi igin dikkatli olun.

17 Buhar sepetini blylk bir tabaga
veya uygun bir kaba yerlestirin.

18 Tutamaklari agin ve merkeze dogru
katlayin. Destek halkasini kaldirin
ve tutamaklari agin.

19 Yemegi cikartin.
onemli
Her birini kullanirken dikkatli
olun: herhangi bir sivi, buhar,
buharh pisirici veya mikser
parcalan ¢ok sicak olacaktir.
Firin eldiveni kullanin.

® Buhar sepetini kullanirken bir
karistirma aleti takmaya galismayin.

® Buhar sepetini kullanirken mikser
kasesinde yemek pisirmeyin.

ip uglari

® Kasede kalan siviyi gorba yapabilir
veya et suyu olarak kullanabilirsiniz.
Dikkatli olun, ¢ok sicak olacaktir.

® Yiyecekler arasinda bosluk birakin.

® Blyuk miktarlar pigirmenin
yarisinda karistirin.

® Benzer boyutlu pargalar daha esit
oranda piser.

® Eger birden fazla gesit yemegi
bug@uluyorsaniz ve biri daha ¢abuk
olacaksa, onu daha sonra ekleyin.

® Eger besleme olugunun kapagdini
veya sigrama koruyucuyu
cikartirsaniz, buhar disar ¢ikacak
ve pisirme daha uzun slrecektir.

® Mikseriniz kapansa bile yemek
pismeye devam eder, dolayisiyla
yemegdi hemen gikartin.

® Eger yemeginiz yeterince
pismemisse slreyi sifirlayin. Suyla
doldurmaniz gerekebilir.

® Pisirme sureleri sadece yol
gosterme amaglidir. Yemeden 6nce
yemeklerin iyice pismis
olduklarindan emin olun.

® Unitenin kuru olarak kaynamasina
izin vermeyin, daima gerektigi kadar
suyla doldurun.
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pisirme Oneri

leri

Bunlar sadece 6nerilen pi irme sureleridir. 20 dakika pisirme siresi gerektiren

yemek i¢in 500ml'ye kadar su kullanilabilir. Daha uzun sirede pisen yemekler
igin 650 ml su kullanin. Unitenin kuru olarak kaynamasina izin vermeyin,
daima gerektigi kadar suyla doldurun.

'besin glvenligi', sayfa 56, ve 'ip uglari', sayfa 57’0 okuyun.

Sicaklik kontroliinii 110°C’ye ve hiz kontrolini (3; olarak ayarlayin.

sebzeler
® Sebzeleri pisirmeden 6nce temizleyin. Saplarini gikartin ve istediginiz gibi
soyun.

sebze miktar| hazirlanmasi su miktar | dakika
Kuskonmaz 4549 | sapini alin 500ml 15
Taze fasulye 4549 | saplarini alin 500ml 15-20
call fasulyesi 45449 | saplarini alip ince ince dograyin [ 500ml 15-20
Broccoli 4549 | diklemesine ufak 500ml 20
(yesil karnibahar) parcalara ayirin

Briiksel lahanasi 4549 | saplarini alip koklerini kesin 500ml 25
Lahana 1 adet| dilimlere ayirin kiiciik boy 500ml 25
Havuc 4549 | ince ince dograyin 500ml 20
Karnabahar orta boy| 1 adet| diklemesine ufak parcalara ayirn | 650ml | 25-30
Kabak 454g | Ince ince dograyin 500ml 15
Kereviz 1 bas | ince ince dograyin 500ml 15
Pirasa 3 ince ince dograyin 500ml 15
Mange tout 2279 | saplarini alin 500ml 15
(kisa ve tanesiz

bir tir taze fasulye)

Kigik boy mantar | 454g | bastirarak yikayin 500ml 10
Yabani havuc 4549 | Kare biciminde ya 500ml 15

da ince ince dograyin
Bezelye 4549 | kabugunu cikarin 500ml 15
Taze patates 4549 | bastirarak yikayin 650ml | 30-40
yumurtalar hazirlanmasi su miktar dakika
Kaynama Sepetin dibindeki 500ml 10-15 yumusak
dahili yumurta icin
tutacaklarina 20 sert igin

yerlestirin
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pisirme Onerileri devam

kiimes hayvanlari ve bahk

® sepetleri fazla doldurmayiniz.

yiyecek miktar su miktari| dakika aciklama
Tavuk, 4 650 ml 30 lyice pisip
kemiksiz goégus yumusayana kadar
buharla pisirin
Deniz taragi 4549 500 ml 10 Acilana kadar
buharla pisirin
Karides, orta boy 4549 500 ml 10 Pembelesinceye
kadar buharla pisirin
Balik, fileto 2279 500 ml 10-20 iyice incelinceye
kadar buharla pisirin
Balik, dilim 2,5cm 500 ml 15-20 iyice
kahnlhiginda incelinceye kadar
buharla pisirin
Balik, tim 3409 500 ml 15-20 iyice
incelinceye kadar
buharla pisirin
Istakoz 2-4 500 ml 20 Kizarincaya kadar
kuyrugu buharla pisirin
Midye 4549 500 ml 15 Acilincaya kadar
buharla pisirin
istiridye 6 500 ml 15 Acllincaya kadar
Tarak 2279 500 ml 15 iyice 1sinip

yumusayincaya kadar
buharla pisirin
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temizleme

® Aleti mutfak cihazindan
ctkartmadan 6nce daima kapatin ve
fisini gekin.

En kolay temizlik i¢in parcalari her
zaman kullanimdan hemen sonra
yikayin. Tim pargalar sicak
sabunlu su ile yikanarak
kurulanabilir. Ya da bulasik
makinesinde yikanabilir.

Normal su ve yemekte mikser
kasenizin igi gibi metal ylzeylere
zarar verebilecek tuz ve asitler
mevcuttur. Eger boyle bir sey
gergeklesirse naylon bir firga,
asindirmayacak bir stinger veya
uygun bir paslanmaz celik
temizleyici ile temizleyin.

servis ve musteri
hizmetleri

® Kablo hasar gérmusse, glivenlik
nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili
bir KENWOOD tamircisi tarafindan
degistiriimelidir.

Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz olursa:

cihazinizin kullanimi veya

servis veya tamir

Cihazinizi satin aldiginiz yerle
baglanti kurun.

Kenwood tarafindan ingiltere’de
dizayn edilmis ve gelistirilmistir.
Cin’de Uretilmistir.
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URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT
ILE UYUMLU OLARAK DOGRU
SEKILDE BERTARAF EDILMESi
iCIN ONEMLI BiLGI.

Kullanim émriintin sonunda urin
evsel atiklarla birlikte atilmamalhdir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik
toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya géturilmelidir. Ev
aletlerinin ayri bir sekilde atiimasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri
azaltir ve ayni zamanda mimkdin olan
malzemelerin geri donisimini
saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri
olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla Uzeri garpi ile isaretlenmis
¢op kutusu resmi kullaniimistir.



Cesky

Pted ¢tenim rozlozte ptedni stranku s ilustraci

Parak je uren pro uzivani s fadou
KMO070 a fady KM080 Kitchen
Machine a je mozné jej pouzit pro
vareni v pare celé fady pokrmu
véetné ovoce, zeleniny, ryb, masa a
drubeze.

Pred uzitim pridavného zarizeni
Kenwood

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

Odstrarite veskery obalovy material
a nalepky.

bezpecnost

Pristroj produkuje paru, ktera vas
mUzZe opaiit.

Davejte pozor, abyste se neopafili
parou, ktera vychazi z robota,
zvlasté pfi snimani ochranného
krytu nebo zvedani vika plniciho
otvoru.

PFi manipulaci budte velmi opatrni:
veskeré tekutiny, kondenzaty a také
¢asti paraku nebo robota budou
velmi horké na dotek. Vzdy pouzijte
kuchyniské rukavice.

Nedotykejte se soucastek v
pohybu.

Zafizeni odpojte ze sité pred
osazovanim ¢&i snimanim dilu &i
pred ¢isténim.

Dalsi instrukce ohledné pouzivani
pfistroje a bezpec¢nostni upozornéni
najdete v hlavnim manualu k
pouziti vaseho spotrebice.
bezpecna priprava jidel

Maso, dribez a ryby varte
ddkladné. Nikdy nevarte tyto
potraviny zmrazené.

Nepouzivejte parak k opétovnému
ohfevu jiz uvarenych jidel.

Tento spotrebi€ splfiuje pozadavky
smérnice Evropského parlamentu a
Rady 2004/108/ES o
elektromagnetické kompatibilité a
pozadavky nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) 1935/2004
ze dne 27.10.2004 o materialech a
predmétech uréenych pro styk s
potravinami.
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1

Pred prvnim uzitim
Omyjte jednotlivé dily: viz ,Citéni‘.

popis

OO

podpéry rukojeti
podpulrny vénec
skladaci rukojeti
vyjimatelny podnos
otvor na vejce

montaz a pouzivani

PFi pouzivani pafaku vzdy udrzujte
bezpecnou vzdalenost mezi
pfistrojem a sténou &i polickou
umisténou nad pristrojem, aby
nedoslo k jejich poskozeni unikajici
parou.

Jidlo dochutte az po uvareni — tim
zabranite tvorbé skvrn nebo dulkd v
nerezové nadobé.

Umistéte vyjimatelny podnos na
rovnou plochu a ujistéte se, ze
skladaci rukojeti sméfuji smérem
dovnitF.

Umistéte vénec na podnos tak, aby
podpory rukojeti na vénci zapadaly
do vyrezl ve tvaru pismene V na
podnose.

RozloZte rukojeti a uchytte je do
podpor @.

Jidlo pfipravené k vareni umistéte
na podnos. Zeleninu je nutné
peclivé predem omyt a pfipadné
oloupat.

Do nadoby nalijte poZzadovany
objem vody (viz tabulka vareni).
Nejlepsi je pouzit filtrovanou vodu,
protoZe redukuje tvorbu vodniho
kamene a tvorbu skvrn.

Vlozte smontovany parak do
nadoby — sam se vyskové
pfizpusobi.

Nasadte tepelny ochranny stit na
rameno robota.

Nasadte nadobu s pafakem do
robota.

Spustte rameno robota dolu a
potom nasadte ochranny kruhovy
kryt.



10 Nastavte ¢asomiru na pozadovany
¢as vareni (viz tabulka vareni).

11 Nastavte regulator teploty na 110°C
a poté zvolte (3 .

12 Nechte varit po pozadovanou dobu,
pFistroj se poté automaticky vypne
a zapipa.

13 Nastavte regulatory zpét do polohy
vypnuto. Pfistroj odpojte ze sité.

14 Sejméte ochranny kruhovy kryt.

15 Zdvihnéte rameno robota.

16 Vyjméte parak pomoci rukojeti —
davejte pozor, aby se neslozily
dovnitf.

17 PolozZte parak na veliky talif nebo
do jiné vhodné nadoby.

18 Odepnéte rukojeti a slozte je
smérem do stfedu. Zdvihnéte
podpurny vénec a rozlozte rukojeti.

19 Vyjméte jidlo.

dilezité

Pfi manipulaci budte velmi

opatrni: veskeré tekutiny,

kondenzaty a také casti paraku
nebo robota budou velmi horké
na dotek. Vzdy pouzijte
kuchynskeé rukavice.

Nepokousejte se nasadit

pfislusenstvi pro mixovani, kdyz

pouzivate parak.

Nevarte jidlo v mixovaci nadobé,

kdyz pouzivate parak.

tipy

Tekutina, ktera zbude v nadobé je

vhodna pro pfipravu polévek nebo

bujénu (vyvaru). Budte vSak
opatrni, protoze bude velmi horka.

Ponechejte mezery mezi

jednotlivymi kusy jidla.

Velké mnozstvi jidla v pribéhu

vareni promichejte.

Kusy jidla o podobné velikosti se

vafi rovnomérnéji.

Pokud vafite v pare rlizné druhy

potravin, potravinu, ktera vyzaduje

kratSi ¢as vareni, pfidejte pozdéji.

Pokud sejmete viko plniciho otvoru

nebo ochranny kryt, para unikne a

vafeni potrva déle.

Po vypnuti pfistroje se jidlo bude

nadale vafrit i, je tedy nutné jidlo

ihned po skon&eni vareni vyjmout.
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® Pokud neni jidlo dostatecné

uvarené, pfidejte na ¢asomire dobu

vareni. Mozna také budete muset

pridat vice vody.

Uvedené doby vareni jsou pouze

orientaéni. Vzdy se ujistéte, Ze jidlo

je dukladné uvarené.

® Nenechte nikdy vyvafit vodu z
nadoby a doplriujte podle potreby.



navody k vareni

® Uvedené doby vareni jsou pouze orientacni. Pro potraviny, které vyzaduji 20
minut vareni, je tfeba 500 ml vody. Déle se vafrici potraviny vyZzaduji 650 ml
vody. Nenechte nikdy vyvarit vodu z nadoby a doplfiujte podle potfeby.

® Prectéte si oddil ,bezpecna priprava jidel“ na strané 61 a ,tipy" na strané 62.

Nastavte regulator teploty na 110°C a rychlost na (3 .

zelenina
Zeleninu pred varenim ocistéte. Odstrarite stonky a oloupejte, je-li to nutné.

zelenina mnozstvi |pfiprava mnozstvi| minuty
vody
Brambory, nové 4549 offit 500 ml 40
Brokolice 4549 rozkrajet na razicky 500 ml 20
Celer 1 najemno nakrajet 500 ml 15
Cukiny 4549 najemno nakrajet 500 ml 15
Hrach 4549 vyloupat 500 ml 15
Chrest 4549 oCistit 500 ml 17
Jarni hrasek (lusky) 2279 oCistit 500 ml 15
Kvétak 1stfedni |rozkrajet na razicky 650 ml 25-30
Mrkev 4549 najemno nakrajet 500 ml 20
Pastinak 4549 nakrajet na kostky/najemno| 500 ml 15
Porek 3 najemno nakrajet 500 ml 15
RuGziCkova kapusta 4549 oCistit a zespodu ofezat 500 ml 25
Zelené fazolky 4549 ocistit 500 ml 15-20
Zelené fazolky 4549 odistit a najemno nakrajet | 500 ml 15-20
Zeli mala hlavkal| nakrouhat 500 ml 25
Zampiény 454g | offit 650 ml | 30-40
vejce priprava mnozstvi vody minuty
Vareni Umistéte vejce do 500 ml 10-15 namékko
vestavénych otvor(i na 20 natvrdo
dné paraku
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navody k vareni pokraCovani

driibez a ryby

® Kosiky neprepliiujte
potravina mnozstvi | mnozstvi | minuty | poznamky
vody
Kure, prsa 4 650ml 30 Varte v parfe, az je maso zcela
bez kosti provarené a mékkeé.
Skeble 4549 500 ml 10 Vaite v pare, dokud se
neoteviou
Krevety (stfedni) 4549 500 ml 10 Varte v pafe do ruzova.
Ryba, filé 2279 500 ml 10-20 | Varte, az se maso da loupat.
Ryba, fizky 2,5cm 500ml 15-20 | Varte, az se maso da loupat.
Ryba, vcelku 340 g 500 ml 15-20 | Varte, az se maso da loupat
Humr, ocas 2-4 500 ml 20 Varte v pare do Cervena.
Slavky 4549 500 ml 15 Varte v pare, dokud se
neotevrou.
Ustfice 6 500ml 15 Varte v pare, dokud se
neotevrou.
Hrebenatky 2279 500ml 15 Varte, az jsou horké a mékké.
Cisténi servis a udrzba
® Pred vyjmutim pfislusenstvi z ® Pokud by doslo k poSkozeni

pristroje spotrebi¢ vzdy vypnéte a
odpojte ze sité.

Cisténi bude snadnéjsi, pokud je
provedete vzdy po kazdém pouziti
spotrebice a prislusenstvi.Veskeré
soucasti spotrebice Ize omyt v
horké mydlové vodé a poté osusit.
Lze také pouzit mycku.

Obycejna voda a jidlo obsahuje soli
a kyseliny, které nékdy mohou mit
dopad na kovové povrchy, napf.
povrch nadoby mixeru. Pokud se
tak stane, vycistéte pomoci
nylonového kartace, nebrusné
houbicky ¢i pomoci kvalitniho
prostfedku na ¢isténi nerezového
nadobi.
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napajeciho kabelu, tak je z
bezpecnostnich divodu nutné
nechat napdjeci kabel vyménit od
firmy KENWOOD nebo od
autorizovaného servisniho technika
firmy KENWOOD.

Pokud potrebujete pomoc:
® se zpusobem pouziti vyrobku,
® s jeho udrzbou nebo s opravami,
® obratte se na tu prodejnu, kde jste
vyrobek koupili.

® Zkonstruovano a vyvinuto
spole¢nosti Kenwood ve Velké
Britanii.

® V/yrobeno v Cing.




INFORMACE KE SPRAVNEMU
ZPUSOBU LIKVIDACE TOHOTO
VYROBKU PODLE SMERNICE
EVROPSKEHO PARLAMENTU A
RADY 2002/96/ES

Po ukonéeni doby provozni Zivotnosti
se tento vyrobek nesmi likvidovat
spole¢né s domacim odpadem.
Vyrobek se musi odevzdat na
specializovaném misté pro sbér
tfidéného odpadu, zfizovaném
méstskou spravou anebo prodejcem,
kde se tato sluzba poskytuje.

Pomoci oddéleného zpusobu likvidace
elektrospotiebicl se predchazi vzniku
negativnich dopadu na Zivotni
prostfedi a na zdravi, ke kterym by
mohlo dojit v disledku nevhodného
nakladani s odpadem, a umoziiuje se
recyklace jednotlivych materialt pfi
dosazeni vyznamné Uspory energii a
surovin.

Pro zdGraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotfebicu je
vyrobek oznaéeny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.
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Magyar

Az hasznalati utasitas abrai az elsé6 oldalon lathatok - olvasas kézben hajtsa ki ezt az oldalt

A parolé kosar a KM070 és KM080
sorozatu konyhagéphez
hasznalhato, és kiilonféle ételek
parolasara alkalmas, beleértve
gyUmolcsot, zoldséget, halat, hust
és baromfit is.

a Kenwood toldat hasznalatba
vétele el6tt

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

Tavolitson el minden
csomagoléanyagot és cimkét!

els6 a biztonsag

E gép gézt fejleszt, ami égést
okozhat.

Vigyazzon, meg ne égesse magat a
mixerbdl felcsapé gbézzel,
kilonodsen akkor, amikor leveszi a
kiomlés elleni védelmet vagy
felemeli az adagol6 csuszda fedelét
Legyen o6vatos, amikor barmit
kezel: barmilyen folyadék, a
lecsapodott para, a parolé
alkatrésze vagy a mixer alkatrésze
nagyon forré lehet. Hasznaljon
sutékeszty(it!

Ne érjen a mozg6 alkatrészekhez!
Aramtalanitsa a késziiléket az
alkatrészek fel- és leszerelése vagy
tisztitas el6tt.

Ld. A f6 konyhagépet. Hasznalati
utasitas tovabbi hasznalat céljara
és biztonsagi figyelmeztetések.

élelmiszerbiztonsag

Alaposan fézze meg a hust, a
baromfit, a halat és a tenger
gylmolcseit. Soha ne f6zze ezeket
kozvetlenul fagyasztott allapotbdl!
Ne melegitse Ujra a megf6zott ételt
a paroldjaban!

A késziilék megfelel az
elektromagneses
Osszeférhetéségrél szolo
2004/108/EK iranyelv, valamint az
élelmiszerekkel rendeltetésszerlien
érintkezésbe kerllé anyagokrol
sz0616 1935/2004/EK rendelet (2004.
oktober 27.) kdvetelményeinek.
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a hasznalatba vétel el6tt
Mosogassa el az alkatrészeket: Id.
“Tisztitas”.

készulék részei

fogo tartok

tarté gydrd
Osszecsukhaté fogok
kivehet6 télca
tojastarto

0sszeszerelés és
hasznalat

A parold kosar hasznalatakor
mindig tartsa a Cooking Chef-jét
tavol a faltdl és faliszekrényektdl: a
g6z ezeket karosithatja.
Fliszerezze az ételt f6zés utan, ez
segit megel6zni a foltokat vagy a
lepattogzast a rozsdamentes talon.

Tegye a kivehet6 talcat sik feluletre,
tgyelve ra, hogy a fogdk befelé
alljanak.

Tegye a tartogy(r(t a talcara,
tigyelve ra, hogy a fog6 tartok a
gylrin beleilleszkedjenek a talcan
1évd, V alaku kdvetkezd kivagasba.
Hajtsa 6ssze a fogokat, és rogzitse
a fogo tartokban @.

Tegye a f6zni kivant ételt a talcara.
A zbldségeket alaposan meg kell
tisztitani és szikség szerint le kell
hamozni.

Ontse a talba a sziikséges
mennyiség( vizet (Id. a fé6zési
tablazatot). A szlirt viz a legjobb,
mivel csokkenti a vizk6képzddést
és a foltosodast.

Tegye az 6sszeszerelt parolét a
talba — beall a megfeleld
magassagra.

Tegye fel a hévédelmet a mixer
fejére.

Tegye a talat és a parold kosarat a
mixerre.

Engedje le a mixer fejet, majd tegye
ra a kiémlés elleni védelmet.



10 Allitsa be a visszaszamlalast a
szlikséges fézési idére (Id. a fézési
tablazatot).

11 Forditsa el a hdmérséklet-
szabalyozé6t 110°C-ra, majd
vélassza kia (3 -t.

12 Hagyja f6ni a sziikséges ideig, a
mixer automatikusan kikapcsol és
pittyegd jelzést ad.

13 Kapcsolja ki az 6sszes
kezel6szervet. Aramtalanitsa.

14 Vegye le a kiomlés elleni védelmet.

15 Emelje fel a mixer fejét.

16 Emelje ki a parold kosarat a
fogodkkal — tigyelve ra, hogy ne
befelé hajtsa 6ssze.

17 Tegye a parolo kosarat egy nagy
lapra vagy megfeleld tartora.

18 Vegye ki a fogokat, és a kdzepe
felé hajtsa 6ssze. Vegye le a tarté
gydr(t, és hajtsa ki a fogdkat.

19 Vegye le az ételt.
fontos
Legyen 6vatos, amikor barmit
kezel: barmilyen folyadék, a
lecsapodott para, a parolo
alkatrésze vagy a mixer
alkatrésze nagyon forré lehet.
Hasznaljon siitékesztyit!

® Ne probalja betenni a mixeld
eszkozt, a parolo kosar hasznalata
kozben!

® Ne f6zz0n ételt a mixer taljaban,
amig a parol6 kosarat hasznalja!
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otletek

A talban maradt folyadék alkalmas
levesnek vagy alaplének. De
vigyazzon, nagyon forro!

Hagyjon helyet az ételdarabok
kozott.

Ha nagy a mennyiség, fé6zés
kézben kavargassa.

A hasonloé méretire vagott
ételdarabok egyenletesebben
fézhetok.

Ha egyszerre tobbféle ételt parol, s
valami rovidebb f6zési id6t igényel,
azt késdébb tegye bele.

Ha felemeli az ételadagolé csuszda
fedelét vagy leveszi a kidbmlés elleni
védelmet, a g6z kiszokik, és a
fé6zés hosszabb ideig tarthat.

Az étel tovabb 6, amikor a mixer
kikapcsolédik, ezért azonnal vegye
ki az ételt.

Ha az étel nem f6tt meg egészen,
Ujra llitsa be az idé6t. Esetleg fel
kell téltenie az edényt vizzel. A
fé6zési id6 csak ajanlas.

Evés el6tt mindig ellenérizze, hogy
alaposan megfétt-e az étel.

Ne hagyja, hogy a készlilékbdl
elforrjon minden viz, szikség
szerint toltse fel vizzel.



parolasi idok
® Af6zésiid6 csak ajanlas. 500 ml viz hasznalhaté a 20 perces fézési id6t

igényl6 ételhez. A hosszabb f6zési id6t igényl6 ételhez hasznaljon 650 ml
vizet. Ne hagyja, hogy a készlilékbdl elforrjon minden viz, szlikség szerint

toltse fel vizzel
Olvassa el az “élelmiszerbiztonsag” c. részt a 66. oldalon, és az “Gtletek” c.

részt a 67. oldalon.

Allitsa be a hémérséklet-szabalyozot 110°C-ra és a sebesség-szabalyozdt a

~
(3) -ra.

z6ldségek

ahogy szereti.

F6zés elétt tisztitsa meg a zoldségeket. Vegye le a szarat és hamozza meg,

zo6ldségféle mennyiség | el6készités vizmennyiség pér(olési)idﬁ
perc
sparga 454 g [tisztitsa meg 500 ml 15
z6ldbab 454 g [tisztitsa meg 500 ml 15-20
futébab 454 g [tisztitsa meg és 500 ml 15-20
szeletelje vékonyra
brokkoli 454 g szedje darabokra 500 ml 20
kelbimbo 454 g |tisztitsa meg és vagja 500 ml 25
le a tovét
kaposzta 1 kis fej |gyalulja meg 500 ml 25
sargarépa 454 g vagja vékony szeletekre 500 ml 20
karfiol 1 kdzepes |szedje darabokra 650 ml 25-30
fej
cukkKini 454 g [véagja vékony szeletekre 500 ml 15
zeller 1 fej vagja vékony szeletekre 500 ml 15
péréhagyma 3 db vagja vékony szeletekre 500 ml 15
bors6 hiivelyében| 227 g |tisztitsa meg 500 ml 15
gomba 454 g kaparja tisztara 500 ml 10
paszternak 454 g vagja kockakra 500 ml 15
vagy vékony szeletekre
borsd 454 g [tisztitsa meg 500 ml 15
Uj burgonya 454 g kaparja tisztara 650 ml 30-40
tojas el6készités vizmennyiség parolasi id6 (perc)
F6zés Tegye a beépitett 500 ml 10-15 puhara,
tojastartéba 20 keményre
kosar aljara
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parolasi idok (folytatas)

szarnyasok és halak
® Ne tegyen tul sok hust a kosarakba

étel mennyiség | vizmennyiség| parolasi | megjegyzés
id6 (perc)

csirke, 4 db 650 ml 30 Parolja addig, amig

mell filé teljesen atf6é és puha lesz,|

kagyld 454 g 500 ml 10 Parolja addig, amig
felnyilik

garnélarak, 454 g 500 ml 10 Parolja addig, amig

kozepes méretli rézsaszinl lesz.

halfilé 227 g 500 ml 10-20 | Parolja addig, amig
omlés lesz.

halszelet 2,5cm 500 ml 15-20 | Parolja addig, amig

vastag omloés lesz.

hal 340 g 500 ml 15-20 | Parolja addig, amig

egészben omlés lesz.

homarfarok 2-4 db 500 ml 20 Parolja addig, amig
voros lesz.

étikagyld 454 g 500 ml 15 Parolja addig, amig
felnyilik

osztriga 6 db 500 ml 15 Parolja addig, amig
felnyilik

féstikagylo 2274 500 ml 15 Parolja addig amig
forr6 és puha lesz.

tisztitas szerviz és

® Mindig kapcsolja ki és
aramtalanitsa, miel6tt leveszi a
készuléket a konyhagéprdl.

® A konnyebb tisztitas céljabol
hasznalat utan azonnal mosogassa
el az alkatrészeket. Minden
alkatrész meleg mosogatészeres
vizzel mosogathatéd, majd alaposan
meg kell szaritani. Vagy
mosogatogépben is mosogathato.

® A csapviz és az étel sokat és
savakat tartalmaz, amelyek néha
megtamadjak a fémfellleteket,
példaul a mixer belsejét. llyen
esetben tisztitsa nylon kefével,
nem karcol6 eszkdzzel vagy
rozsdamentes acél tisztitasara
megfelel6 szerrel.
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veviszolgalat

® Ha a haldzati vezeték sérlt, azt
biztonsagi okokbal ki kell
cseréltetni a KENWOOD vagy egy,
a KENWOOD altal jévahagyott
szerviz szakemberével.

Ha segitségre van szliksége:

® a készulék hasznalataval vagy

® 3 karbantartassal vagy a javitassal
kapcsolatban,

® forduljon az elarusitohelyhez, ahol
a készuléket vasarolta.

® Tervezte és kifejlesztette a
Kenwood az Egyesiilt
Kiralysagban.

® Készilt Kindban.




A TERMEK MEGFELELG
HULLADEKKEZELESERE
VONATKOZO FONTOS
TUDNIVALOK A 2002/96/EK
IRANYELV ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére
érkezett készuléket nem szabad
kommunalis hulladékként kezelni.

A termék az dnkormanyzatok altal
fenntartott szelektiv hulladékgyjté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
biztositd keresked6knél adhato le.
Az elektromos haztartasi készilékek
szelektiv hulladékkezelése lehetévé
teszi a nem megfeleld
hulladékkezelésbdl adodé esetleges,
a kérnyezetet és az egészséget
veszélyeztetd negativ hatasok
megel6zését és a készilék
alkotéanyagainak Ujrahasznositasat,
melynek révén jelentés energia- és
forrasmegtakaritas érheté el. A
terméken athuzott kerekes kuka
szimbolum emlékeztet az elektromos
haztartasi készllékek szelektiv
hulladékkezelésének
szlikségességére.
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Polski

Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

Kosz do gotowania na parze
przeznaczony jest do stosowania z
mikserem Cooking Chef seria
KMO070 oraz KM080. Mozna
uzywac go do przygotowywania
réznego rodzaju zywnosci,
wigczajac warzywa, owoce, ryby,
mieso i dréb.

Przed uzyciem nasadki Kenwood
Przeczyta¢ uwaznie ponizszg
instrukcje i zachowa¢ na wypadek
potrzeby skorzystania z niej w
przysztosci.

Usuna¢ wszelkie materiaty
pakunkowe i etykiety.

bezpieczenstwo obstugi

Urzadzenie wytwarza pare, ktéra
moze parzyc.

Nalezy zachowac¢ ostroznos¢, by
nie poparzy¢ sie parg
wydobywajaca sie z miksera,
szczegolnie podczas zdejmowania
ostony przeciwrozpryskowej lub
unoszenia pokrywy gardzieli
zasypowe;.

Podczas dotykania wszelkich
elementéw urzadzenia nalezy
zachowac ostroznosc¢: wszystkie
czesci koszyka i miksera, a takze
znajdujace sie w nich ptyny i
skroplona para bedg bardzo
gorace. Zatozy¢ rekawice
kuchenne.

Nie dotykac czesci znajdujacych sie
w ruchu.

Przed zdejmowaniem lub
zaktadaniem oraz czyszczeniem
czesci wylaczy¢ urzadzenie i wyjaé
wtyczke z gniazda sieciowego.
Dodatkowe informacje na temat
sposobow uzytkowania i
bezpieczenstwa znajdujg sie w
instrukcji obstugi miksera
kuchennego, do ktérego
przeznaczony jest kosz.

bezpieczenstwo zywnosci
Mieso, drob, ryby i owoce morza
muszg by¢ dobrze ugotowane. Nie
wolno ich gotowac¢ na parze z
mrozonek.
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Ugotowanej zywnosci nie
podgrzewa¢ ponownie w koszu do
gotowania na parze.

Urzadzenie spetnia wymogi
dyrektywy Wspolnoty Europejskiej
nr 2004/108/WE, dotyczacej
kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz
rozporzadzenia WE nr 1935/2004 z
dnia 27 pazdziernika 2004 r.,
dotyczacego materiatéw i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

przed pierwszym uzyciem

Umy¢ czesci (zob. ustep pt.
,czyszczenie”).

oznaczenia

@O0

wsporniki uchwytéw

pierscien wspierajacy

sktadane uchwyty

wyjmowana taca

wgtebienia przytrzymujace do jaj

montaz i obstuga

Uzywajgc kosza do gotowania na
parze nie stawia¢ miksera Cooking
Chef pod wiszacymi szafkami ani
zbyt blisko $cian: wydobywajaca sie
z urzadzenia para mogtaby je
uszkodzi¢.

Przyprawy nalezy dodawac¢ po
zakonczeniu gotowania, co pomaga
zapobiec powstawaniu plam i
Sladéw na misce ze stali
nierdzewne;j.

Wyjmowanag tace ze ztozonymi do
wewnatrz uchwytami postawi¢ na
ptaskiej powierzchni.

Na tace natozy¢ pierscien
wspierajacy w taki sposéb, by
wsporniki uchwytéw na pierscieniu
znalazly si¢ obok nacig¢ w ksztaicie
litery V w tacy.

Roztozy¢ uchwyty i zamocowac je
na wspornikach @.

Sktadniki do ugotowania na parze
umiesci¢ na tacy. Warzywa powinny
by¢ dobrze umyte, a w razie
koniecznosci takze obrane.



Do miski wla¢ potrzebng ilos¢ wody
(zob. tabela ze wskazoéwkami
dotyczacymi gotowania). Najlepiej
uzy¢ wody przefiltrowanej,
poniewaz pomaga to zmniejszy¢
ilo$¢ powstajacego kamiennego
osadu i plam.

Ztozony kosz umiesci¢ w misce —

kosz sam zatrzyma sie na

odpowiedniej wysokosci.

Do gtowicy miksera przymocowac

ostone termiczna.

Miske z koszem do gotowania na

parze umiesci¢ w mikserze.

Opusci¢ gtowice i zamocowac

ostone przeciwrozpryskowa.

10 Ustawi¢ minutnik na zadany czas
(zob. tabela ze wskazdéwkami
dotyczacymi gotowania).

11 Regulator temperatury ustawi¢ na
110°C, a nastepnie wybraé (3 .

12 Po uplynieciu wybranego czasu
mikser wytgczy sig¢ automatycznie i
wyda sygnat dzwigkowy.

13 Wszystkie regulatory przesuna¢ z
powrotem do pozycji ,wytaczony”.
Wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego.

14 Zdja¢ ostone przeciwrozpryskowa.

15 Podnies¢ gtowice.

16 Trzymajac za uchwyty wyjaé kosz
do gotowania na parze. Uwaza¢, by
uchwyty nie ztozyty sie do $rodka.

17 Postawi¢ kosz na duzym talerzu lub
w innym odpowiednim pojemniku.

18 Odpia¢ uchwyty i ztozy¢ je do
wewnatrz. Zdja¢ pierscien
wspierajacy i roztozyé uchwyty.

19 Wyja¢ ugotowane skfadniki.

uwaga

Podczas dotykania wszelkich

elementoéw urzadzenia nalezy

zachowac ostroznosc: wszystkie
czesci koszyka i miksera, a takze

znajdujace sie w nich plyny i

skroplona para beda bardzo

gorace. Zatozy¢ rekawice
kuchenne.

Podczas uzywania kosza do

gotowania na parze nie probowac

zaktada¢ przyboréw miksujacych.

Podczas gotowania na parze w

koszu nie wolno gotowaé nic w

misce.
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wskazowki

Pozostaty w misce ptyn doskonale
nadaje sie na zupe lub wywar.
Nalezy jednak zachowac¢
ostroznos$¢, poniewaz bedzie
bardzo goracy.

Ukfadajgc sktadniki na tacy nalezy
zostawi¢ miedzy nimi odstepy.
Przy duzej ilosci sktadnikow nalezy
je zamieszac po uptynigciu potowy
czasu gotowania.

Skfadniki pokrojone na kawatki o
podobnej wielkosci gotujg sie
bardziej rownomiernie.

Gotujac sktadniki wiecej niz
jednego typu, te wymagajace
krétszego czasu gotowania nalezy
dodac¢ pozniej.

Przy uniesionej pokrywie gardzieli
zasypowej lub zdjetej ostonie
przeciwrozpryskowej para
wydostaje sie na zewnatrz, czas
gotowania moze sie wiec wydtuzyc.
Po wylaczeniu sie miksera sktadniki
beda sie caty czas gotowac,
dlatego nalezy je natychmiast wyja¢
z kosza.

Jezeli sktadniki nie zostaty dobrze
ugotowane, nalezy ponownie
ustawi¢ czas. Konieczne moze by¢
dolanie wody.

Podany w tabeli czas gotowania
stuzy wytacznie za wskazdéwke.
Przed spozyciem potrawy
sprawdzi¢, czy wszystkie sktadniki
sg dobrze ugotowane.

Nie dopusci¢ do wygotowania sie
wody — w razie konieczno$ci dola¢
wiecej.



wskazowki do gotowania na parze

® Podany czas gotowania stuzy wylacznie jako wskazéwka. Uzywajac
sktadnikow wymagajacych czasu gotowania wynoszacego do 20 minut,
nalezy doda¢ 500 ml wody. Uzywajgc sktadnikow wymagajacych dtuzszego
czasu gotowania, doda¢ 650 ml wody. Nie dopusci¢ do tego, by woda sie
wygotowata — w razie koniecznosci dola¢ wigce;j.

® Prosimy przeczytac ustep pt. bezpieczenstwo zywnosci” (str. 71) oraz
,wskazowki” (str. 72).

Regulator temperatury ustawi¢ na 110°C, a regulator predkosci na @) .

warzywa
® Przed gotowaniem warzywa nalezy umy¢. Usuna¢ fodygi i szyputki, a w razie
potrzeby obrac.

warzywa ilos¢ przygotowanie ilos¢ wody minut
Szparagi 454 g Obcigé 500 ml 15
Fasolka zielona 454 g Obcigc 500 ml 15-20
Fasolka szparagowa| 454 g Obig¢ i cienko pokraja¢| 500 ml 15-20
Brokuty 454 g Pokraja¢ na florety 500 ml 20
Brukselka 454 g Obcigc i nacig¢ gtaby 500 ml 25
Kapusta 1 mata Poszatkowac 500 ml 25
Marchew 454 g Cienko pokraja¢ 500 ml 20
Kalafior 1 éredni | Pokrajac¢ na florety 650 ml 25-30
Cukinie 454 g Cienko pokraja¢ 500 ml 15
Seler fodygowy 1 gtéwka | Cienko pokraja¢ 500 ml 15
Pory 3 Cienko pokraja¢ 500 ml 15
Groszek w strgkach 227 g Obcigé 500 ml 15
Mate pieczarki 454 g Wytrze¢ 500 ml 10
Pasternak 454 g Pokraja¢ w plasterki 500 ml 15
lub cienko posieka¢

Groszek 454 g Obtuskac 500 ml 15
Mtode ziemniaki 454 g Oskrobaé 650 ml 30-40
jajka przygotowanie ilos¢ wody minut
Gotowane Umiesci¢ we 500 ml na migkko: 10-15,

wgtebieniach do jaj, na twardo: 20

znajdujacych sie w

dnie kosza
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wskazowki do gotowania na parze c.d.

dréb i ryby
® Nie przepetniaj koszykow.

surowiec ilos¢ ilos¢ wody minut uwagi

Filety z kurczecia 4 650 ml 30 Parowa¢, az

bez kosci ugotowane na wskro$
i migkkie

Mieczaki 454 g 500 ml 10 Parowac, az sie

otworzg,
Krewetki, srednie 454 g 500 ml 10 Parowac, az bedg
rozowe

Ryba, filety 227 g 500 ml 10-20 Parowac, az bedzie
dzieli¢ sig na ptlatki

Ryba, dzwonka grub. 500 ml 15-20 Parowac, az bedzie

2,5cm dzieli¢ sig na ptlatki

Ryba w catosci 340 g 500 ml 15-20 Parowac, az bedzie
dzieli¢ sig na ptlatki

Szyjki homaréw 2-4 500 ml 20 Parowac, az beda
czerwone

Muszle 454 g 500 ml 15 Parowag, az sie
otworzag,

Ostrygi 6 500 ml 15 Parowaé, az sie
otworzag

Przegrzebki 227 g 500 ml 15 Parowa¢, az beda
gorace i miekkie

czyszczenie

® Przed zdjeciem nasadki z miksera
nalezy zawsze wytaczy¢
urzadzenie i wyja¢ wtyczke z
gniazda sieciowego.

® Mycie przyboréw bezposrednio po
uzyciu utatwia utrzymywanie ich w
czystosci. Wszystkie elementy
mozna my¢ w gorgcej wodzie z

dodatkiem ptynu do naczyn. Nalezy

je nastepnie doktadnie wysuszyc.
Elementy mozna takze my¢ w
zmywarce do naczyn.

® Zwykta woda oraz zywno$¢

zawierajg sole i kwasy, ktére moga

czasem pozostawiac slady na

metalowych powierzchniach, takich

jak wnetrze miski. W takim
przypadku nalezy je wyczysci¢

nylonowg szczotka, niezawierajgcym

$rodkow Sciernych proszkiem do
czyszczenia lub markowym
Srodkiem do czyszczenia
przedmiotéw ze stali nierdzewne;j.

serwis i punkty obstugi
klienta

Ze wzgledow bezpieczenstwa
uszkodzony przewdd musi zostaé
wymieniony przez pracownika firmy
KENWOOD lub upowaznionego
przez firme KENWOOD zakfadu
naprawczego.

Pomocy w zakresie:

uzytkowania urzadzenia lub
czynnosci serwisowych badz
naprawczych

udziela punkt sprzedazy, w ktérym
zakupiono urzadzenie.

Zaprojektowata i opracowata firma
Kenwood w Wielkiej Brytanii.
Wyprodukowano w Chinach.




UWAGI DOTYCZACE
PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU, ZGODNIE Z
WYMOGAMI DYREKTYWY
WSPOLNOTY EUROPEJSKIEJ
2002/96/WE.

Po zakonczeniu okresu uzytkowania
produktu nie wolno wyrzuca¢ razem z
innymi odpadami komunalnymi.
Nalezy go dostarczy¢ do
prowadzonego przez wladze miejskie
punktu zajmujacego si¢ segregacjg
odpadéw lub zaktadu oferujgcego
tego rodzaju ustugi.

Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala unikna¢ szkodliwego wptywu
na $rodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie, wynikajacego z
nieodpowiedniego usuwania tego
rodzaju sprzetu, oraz umozliwia
odzyskiwanie materiatéw, z ktérych
sprzet ten zostat wykonany, a w
konsekwencji znaczng oszczednos¢
energii i zasobdw naturalnych. O
koniecznosci osobnego usuwania
sprzetu AGD przypomina
umieszczony na produkcie symbol
przekreslonego pojemnika na $mieci.
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Pycckum

CM. unniocTpauuu Ha nepegHen cTpaHuue

Hacapgka kopsuHka-naposapka
npegHasHadveHa ans
MCMOMb30BaHNSA C KYXOHHOM
mawmHow cepuii KM070 n KM080 1
MOXET NPUMEHATLCS Ans
NpUroToBMeHNs Ha napy
pa3Hoo6pasHbIX NPOOYKTOB:
dpykTOB, OBOLLEN, PbIGLI, MsiCa 1
nTULbI.

Mepen nepBbIM
Mcnonb3oBaHMeM Hacaaku
Kenwood

® BHuMaTenbHO NpoyTuTE U
COXpaHUTE 3Ty UHCTPYKLMIO.

® Pacnakyinte usgenue n CHUMuTe
BCE YNaKOBOYHbIE SPIbIKU.

Mepbl 6e3onacHoOCTU

® [Ipu paboTte obpasoBbiBaeTCs nap,
KOTOpbI MOXET CTaTb NPUYMHON
OXOrOB.

B npouecce paboTbl npnbopa
obpasyeTcs nap, KOTopbIi MOXET
cTaTb NPUYMHON OXOroB, NO3TOMY
OyAbTe 0COBEHHO OCTOPOXHO MpU
CHSITWM 3alWuThbl OT BpbI3T 1
NOOHSATUM KPbILLKX NoAatoLLew
TPyOKM.

Cobntogaiite 0OCTOPOXHOCTb MpU
pabote ¢ npubopom: nobas
XWOKOCTb, KOHAEHCAT, YacTb
HacafKu-napoBapky UNn 4acTb
MUKCepa CUMbHO HarpeBarTcs B
npouecce pabotbl. Vicnonb3ynte
KYXOHHbIE PYKaBUYKN.

He nogHocuTe nanbubl K
OBUXYLLMMCS YacTAM Hacaaku.
Mepen ycTaHOBKOW, CHATUEM UNn
UYMCTKOW Bcerga oTknovante
npubop oT ceTun.

O3HakoMbTEeCh C
[OMNONHUTENBHBIMU YKa3aHWUSIMU MO
MCMonb30BaHMIO U Mepam
6e3onacHocTu, KoTopble
cofepxaTtcsi B OCHOBHOM
WHCTPYKLMM MO 3KCMnyaTauum K
npuéopy.
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Mepbl 6e30MacHOCTU - MPOAYKTbI
Tywute msico, NTuly, pbidy un
MOPENpPOAYKTbl 4O MOMHOW
roToBHOCTU. He ncnoneayite
3aMOPOXEHHbIE NPOAYKTHI.

He noporpeBaiite rotoBble
npoAayKThbl B HacafKe-napoBapke.

® [laHHOe YyCTPOMCTBO COOTBETCTBYET
avpektnse EC 2004/108/EC no
3NeKTPOMarHUTHoOn
COBMECTUMOCTH, a Takke Hopme
EC 1935/2004 ot 27/10/2004 no
martepuanam, npegHasHa4yeHHbIM
Os1 KOHTaKTa ¢ NULLEBLIMU
npoaykTamu.
Mepen nepBbim
Ucnonb3oBaHUeM
1 TpomoliTe geTtanu: cMm. pasgen
«YX04 1 YncTkay.

OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI

(@ onopbl Ans pyyek

(@ onopHoe KomnbLo

® cknagHble pyyku

@ CcbemHbIi nogHoC

® pHepxaTenb Aons AL
C6opka un
ncnonb3oBaHune

® Bo Bpemsi paboTbl Hacagku-

napoBapku, He ycTaHaBnmBaviTe
KyXOHHyto MawumnHy Cooking Chef
B6IM3N CTEH U HABECHBIX
LIKaOUMKOB - BbIXOAALLMIA nap
MOXET UX NoBpeanTb.
[obaBnsiTe npunpasbl nocne
OKOHYaHMWS LMKNa, YTO NOMOXeT
n3bexartb NosBNEeHNs NATEH 1
OKpacKu Yallu U3 HepxasetoLLen
cTanu.

YCTaHOBUTE CbEMHBIV MOOHOC Ha
rnagkyto NoBepxHOCTb. Pyuku
[OMKHbI ObITb CMOXEeHbI No
HanpaBneHuIo K LIeHTPy.

HapgeHbTe onopHoe KonbLo Ha
NnoAHoC Tak, Y4Tobbl onopbl ANns
py4ek Ha kosnbLe coBnanm ¢ V-
06pasHbIMK Bbipe3amy Ha NogHoce.



3 Packpoiite pyyku 1 3akpenuTe mux
Ha ornopax @.

4 [lonoxwuTe COOTBETCTBYIOLLME
VHrpeauneHTbl Ha nogHoc. OsoLyn
HeobX0AMMO TLaTemNbHO NOMbITh U
MOYNCTUTB.

5 HaneiiTe ykazaHHOe KONM4ecTBO
BOAbI B Yally (cMm. pasgen «CoBeTbl
MO NPUrOTOBEHNIO MPOAYKTOBY).
PekomeHayeTca ncnonb3osaTb
unbTpoBaHHYO BOAY, MOCKOMbKY
OHa CHMXaeT puck obpasoBaHus
HaK1nNu 1 NOSIBNEHNS NATEH.

6 YcTtaHoBWTe cobpaHHyto Hacaaky-
napoBapKy Ha yaLly n
3adukempyiTe.

7 YcTaHoBWTe Tenno3aluTHbIN
unbTp Ha ronoBKy MMUKcepa.

8 YcraHoBuWTe Yally U Hacaaky-
napoBapKy Ha MUKcep.

9 Onyctute ronosky mMykcepa u
3aTem yCcTaHoBWTe 3aluTy OT
6pbIar.

10 YcTtaHoBuTe Tanmep obpaTtHoro
oTcYeTa Ha COOTBETCTBYlOLLEE
BpeMsi FOTOBKM (CM. pasgen
«CoBeTbl N0 MPUrOTOBMEHNIO
NpPOAYKTOBY).

11 YcTaHoBuTe perynatop
Temnepatypbl Ha 110°C n
BoibepuTe (3 .

1210 ncTeyeHnn ycTaHoBNEHHOIO
BpeMeHN MUKCep aBTOMaTU4eCcKn
OTKIMIOYMTCSA U MPO3BYUNT
XapakTepHblii curHan.

13 MNepeBeanTe Bce KHOMKM 1
perynsatopsl B nonoxexue off
(BbIKMIOYMTB). OTKNIOYNTE NpMBOp
oT ceTu.

14 CHUMUTE 3anTy OT OpbI3r.

15 MoAHNMUTE FrONOBKY MUKCepa.

16 [locTaHbTe HacaaKy-napoBapky,
yAEpXu1Bas ee 3a pyyku Tak, 4Tobbl
OHW He MOTTN CNOXMUTLCS BHYTPb.

17 MocTaBbTe KOP3WNHKY Ha GonbLLyto
Tapesky unm noaxoasaiunia
KOHTENHep.

18 Pa3bnokvpyiTe pyyku 1 CrnoxuTe
nx BHYTpb. MNogHnmuTe onopHoe
KOMbLIO ¥ packpomnTe pyyKu.

19 locTaHbTe roToBble NPOAYKTbI.

BaXXHO
Cobniogaiite 0OCTOPOXKHOCTb Npu
pa6oTte c npubopom: niobas
KMAKOCTb, KOHAEHCAT, YacTb
HacagKu-napoBapKu UNu 4acTtb
MUKCepa CUIbHO HarpeBawTcs B
npouecce pa6oTbl. Ucnonb3yinTe
KYXOHHbIe PYKaBUYKM.

Bo Bpewmsi ncnonb3oBaHus
KOP3WHKN-NapoBapku, Henb3si
ycTaHaBnMBaTh Hacaaky Ans
BbIMELLVBAHWS.

Bo Bpems ncnonb3oBaHusi
KOP3UHKM-NIapoBapKu, HEMNb3s
nepemMeLInBaTb UHIPEAUEHTbI B
Yalle MuKcepa.

coBeTbl
YKungkocTb, kOTOpasi ocTaeTcs B
Yalle nocrie OKOHYaHWs LMKna,
NoAXoAMUT ANS NPUroTOBNEHUs!
cynoB 1 6ynboHoB. byapTe
OCTOPOXHbI — OHa OY€eHb ropsyasi.
Kycoukv NnpoayKToB He AOIKHbI
NMOTHO NpwneraTb APYr K Apyry,
MeXay HUMU [OMKHO OoCTaBaThbCsl
MEeCTO.

Mo ncTeyeHnn NonoBUHBI
YCTaHOBMNEHHOTO BPEMEHMU,
nepemelLanTe UHIPeaNEHTBI.

[nsi paBHOMEPHOW rOTOBKM,
HapesaiTe NPoAyKTbl OAUHAKOBLIMU
KyCcO4Kamu.

Ecnu Bbl rotoBuTE Ha napy 6one
O[HOTO BMAA NPOAYKTOB WM KaKo-
nm6o npoaykT TpebyeT MeHbLLEro
BpeMeHU roToBku, Ao6aBbTe €ro
noaxe B TeYEHWe Lmnkna paboTbl.
Mpy OTKPBITUK KPBILLKW NoAakoLLen
TPYOKV UNW CHATUM 3aLLUTLI OT
6pbI3r, Nap ucnapsieTcsi, U nNpoLecc
rOTOBKM MOXET 3aHsATb Gonblue
BpeMeHU.

Mocne Toro, kak MuKcep
aBTOMaTUYECKW OTKIHYaeTCs,
npoLiecc roToBkK He
npekpaLiaeTcsi, NosTomMy
pekoMeHayeTcs cpasy xe
BbIHMMaTb rOTOBbIE NMPOAYKTHI.



® Ecnv nocre oKoHYaHWs Lukna, Mepes ynotpebreHnem num,

NPOAYKTbl HE COBCEM FOTOBb, y6eamTech, 4TO OHa NOMHOCTbLIO
OTperynupyinTe Bpemsi FoTOBKY. rotoea.
Bo3amoxHo, HeobxoamMmo ® [Tpubop He JOMKEH BbinapuBaTbCst
nobaBnaTb 6onblue BoAbl. Hacyxo, Bcerga Hanveaiite

® [puBeaeHHOe HUXKe BPeMsi TOTOBKU HeobXxoaMMOoe KONMMYECTBO BOAbI.

- 9TO BCero nuilb pekomeHaauynun.

CoseTbl No NPUroToBNEHNIO NMULLIA

® [IpuBefeHHOe BpeMsi yKkasaHo NpubnmnsnTenbHO B Ka4ecTBe pekoMeHOaLMiA.
[ins npoayKTOB, BPEMSsi FOTOBKW KOTOPbIX 3aHMMaeT He Gonblue 20 MUHYT,
ncnone3yvte 500 mn Boabl. [Ina npodyKToB, KOTOPbIE FOTOBSTCS AONbLUe Mo
BpemeHn, fobaensnte 650 mn Boabl. Mpnbop He [oMmKeH BbinapuBaTbCst
Hacyxo, Bcerfa HanveaiTe Heo6xoaMmMoe KONMMYeCTBO BOAbI.

® [IpouunTtainte pasgen «Mepbl 6e3onacHOCTU» Ha cTp. 76 U pasgen
«lMonesHble coBeTbI» Ha CTp. 77.

YcTaHoBuTe perynsatop temnepatypbl Ha 110°C, a perynstop ckopocTu B
nonoxexue (3 .
oBoOLWM

® [lepepn Hayanom roToBKW, NOMOWMTE OBOLUW. YaanuTe KOCTOYUKM M NoYnNCTUTE.

Osolu KonuyecTeo|Mpurorosnexnue KonnyectBo| MUHYTBI
BOAbI

Cnapxa 454 r OunctnTb 500 mn 15

3eneHas cdaconb 454 r Mounctutb 500 mn 15-20

Bblowascs daconb 454 1 MouncTuTb N TOHKO 500 mn 15-20

HapesaTb

Bpokkonu 454 Mope3satb Ha kodaHuukm| 500 mn 20

Bptoccenbckas 454 1 MMopesaTtb 1 yaanutb 500 mn 25

Kanycrta OCHOBaHue

BenokoyaHHas kanycTa | 1 maneHbkuii[MopybuTte KovaH 500 mn 25

KOYaH
MopkoBb 454 1 ToHKO HapesaTb 500 mn 20
LiBeTHas kanycTta 1 cpegHsist |[[MopesaTtb Ha koyaHuvku| 650 mn 25-30
ronoska

Kabayku 454 1 ToHKO HapesaTb 500 mn 15

Cenbgepen 1 ronoBka |TOHKO Hape3aTb 500 mn 15

Jlyk nopen 3-4 TOHKO HapesaTb 500 mn 15

MaHxTy, cnap>xesasi 227 MouncTuts 500 mn 15

daconb

TprBbI (LUNsAnKkK) 454 O6TepeTb 500 mn 10

MactepHak 454 1 MopesaTtb KyBukamu 500 mn 15

UMM TOHKUMM J0MNbKamm

Topox 454 r BbINyLmnTh 500 mn 15

KapTodenb, monoaoii 454 1 O6T1epetb 650 mn 30-40

Anua MpuroTtoBnexHue KonuuyectBo MuHyTbI

BOAbI
Kunsyexne Monoxute nx Bo 500 mn 10-15 ang
BCTPOEHHbIN AepxaTenb ANL, BCMSATKY,
ONs v, pacronOXeHHbIN B 20 ansa any
HWXKHEW YacTu KOP3MHKWN. BKPYTYIO
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CoBeTbl M0 NPUrOTOBIIEHUIO NULLK (MTPOOOIIKEHUE)

MTuua v pbiba

® He nepenonHsiiiTe KOp3uHbl

MpoaykTbl KonunuectBo |Konnuyectso|MuHyTbl| KommeHTapuu
BOAbI

Kypuua, rpyakv 4 650 mn 30 [oToBBLTE 4O MSArKOCTU

6e3 kocTen W MOMHOWV FOTOBHOCTU

Monntocku 454 ¢ 500 mn 10 [oTOBLTE 40 PacKPbITUS
pakoBWH

KpeBeTku, 454 ¢ 500 mn 10 loToBLTE A0

cpeaHero pasviepa NPVOGPETEHNSI PO30BOTO
uBeta

dune pbibbl 227 r 500 mn 10-20 l'oToBBTE 10 pPa3neneHus
Ha KyCOYKU

PbIGHbIE CTElKM 2,5¢cm 500 mn 15-20 loToBBTE 10 pPa3neneHus

TOMLMHON Ha KyCOYKM

Pbi6a uenvkom 340r 500 mn 15-20 l'oToBBTE 10 pPa3neneHus
Ha KyCOYKU

XBOCTbI 2-4 500 mn 20 loToBLTE A0 KPACHOIO

nobctepoB uBeta

Muann 454 ¢ 500 mn 15 [oToBBTE A0 PacKpbITUA
pakoBWH

Yctpuupl 6 500 mn 15 [oToBBTE O PacKPbITUS

Jckanonbl 2271 500 mn 15 [oTOBBTE 10 MATKOCTU U
MOJSIHOTO NporpeBaHus

YuncTtka O6cnyxrBaHue u

® [lepen TeMm, kak CHUMaTb Hacagku,
BbIKIOYUTE NPMBOP 1 OTKNYMTE
ero ot ceTu.

® [1ns ynobcTBa YMCTKM Beerga
npoMbIBaiTe AeTanu cpasy nocne
ncrnonb3oBaHusi. PekomeHayeTcs
NPOMbITb BCE YacTU B TEMMOW
MbIfbHOM BOAE, a 3aTeM
TWaTenbHO NPOCyLWNTb. Bbl
MOXeTe Takke BOCMONb30BaTbCs
NOCYAOMOEYHOW MaLLNHOMN.

® OO6bluHble BoAa v nuwa coaepxat
CONnMW 1 KUCNOTbI, KOTOPbIE MOTYyT
OCTaBnsiTb HaneT Ha
MeTanIM4ecknx NoBEPXHOCTAX,
Hanpvmep, Ha BHYyTpeHHel
NOBEPXHOCTM Yalum Mukcepa. B
3TOM crnyvae criegyet ouvliaTb
NOBEPXHOCTb HeabpasnBHOM
MOYarnkol unu cneyuansHbIM
CpeacTBOM AN OYUCTKU
Hep)xaBetoLLen cTanm
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3aboTa o nokynarensax

® [Ipu NOBPEXAEHUU LUHYpa B Lensx

6e30MacHOCTM OH JOSKEH ObITh
3aMeHeH B NMpeacTaBUTENbCTBE
KOMMaHUM unm B
crnewuuanM3upoBaHHO MacTepCKoii
Mo PEMOHTY arperaToB
KENWOOD.

Ecnv BaM HyXHa nomoLLb B:
nonb3oBaHUN NPUGOPOM Mnu
TEX0OCNYXUBAHUN NN PEMOHTE,
obpaTutecb B MarasvH, B KOTOPOM
Bbl Npuobpenu npubop.

CnpoekTupoBaHo 1 paspaboTaHo
komnaHunen Kenwood,
CoepguHeHHoe KoponeBscTBo.
CpenaHo B Kutae.




BAXHAA NHO®OPMALIUA NO
MPABUINBbHOW YTUNU3ALMN
WU3OENUA COrmACHO
OVWPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ncTeveHun cpoka cnyxobl
n3fenue Henb3s BblbpacbiBaTh Kak
ObITOBbIE (FOPOACKMNE) OTXOAbI.
W3penve cnepyet nepepath B
crieumanbHbIi KOMMYHanbHbIA MYHKT
pasgenbHoro cbopa oTxoa0B,
MECTHOE yYpexaeHune unu B
npeanpusiTue, okasbiBatoLLee
nopo6Hble yecnyrn. OtaensHas
yTunmsauus 6biToBbIX Npubopos
no3BonseT NpeaoTBpaTUThL
BO3MOXHbl€ HeraTuBHble
nocneacTeus Ansi oKpyxatoLen
cpefibl U 340pOBbs, KOTOPbIMU
ypeBaTa HeHagnexatlas ytunusauus,
1 NO3BONSIET BOCCTAHOBUTH
maTtepuarnsbl, BXOASLLME B COCTaB
n3genvii, obecnevnsas
3HaYUTESIbHYI0 SKOHOMUIO SHEPTUM U
pecypcoB. B kayecTBe HanomunHaHus
0 HEOOXOAMMOCTUN OTAENbHON
yTunusaumm 6bIToBbIX NpMBoOpoB Ha
N3[enue HaHeceH 3Hak B BUuae
nepeYepKkHyTOro MycopHoro 6aka Ha
Konecax.
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EAANviIKd

Mpiv amwéd TNV avdyvwon, TapokaAw EESITTAWOTE TNV YTTPOCTIVI) OeAida 61TOU

TapPEXETAI N EIKOVOYPA@NON

XpNoIYoTTroINaTe To KAAABI aTpol o€
guvduaagpo pe TNV Koudivopnxavn
KMO70 kai ogipa KM080. Mrropeite
Va TO XPNOIYOTTOINTETE YIa VA
HayeipEWeTe aTov atud didgopa
TPOPIUA OTTWG PPOUTA, AaXAVIKA,
WapIa, KPEQG Kal TTOUAEPIKAL.

TPIV XPNOIMOTIOINCETE
T0 £§dpTnUa Kenwood

® Al0BAOTE TTPOTEKTIKG QUTEG TIG
odnyieg Kal QUAGETE TIG yia
MEANOVTIKT avagopd.

® A@aIpéOTE TN OCUOKEUOTIA Kal TIG
ETIKETEG.

ao@AaAcia

® H guokeun auth TTOPAYEl ATUO TTOU
UTTOpPEI VO 0OG TTPOKAAEDEI
eykauparta.

® [1po0ELTe PNV KAEITE ATTO TOV ATUO
TToU Byaivel Ao To pigep, 1I8iwg
OTAV APAIPEITE TO TIPOCTATEUTIKO YIa
TO TITCINITUA 1) AVAGNKWVETE TO
KOTTAKI YIa TO GVOIyHa TTpoaBnkng
UAIKWV.

® Na €igTe TTPOTEKTIKOI OTAV
XEIPICEATE TN OUCKEUN: OAQ Ta UYPQ,
ol UdPATHOI, Ta HEPN TOU
QTHOUAYEIPQ 1 TOU Wigep €ival TTOAU
kautd. Na XpnaIHOTTOIEITE YaVTIO
@oupvou.

® Mnv ayyileTe KivoUpeva PEPN.

® ATTOOUVOEETE TN OUCKEUN ATTO
TNV TTApoxr PeUHATOG TIPIV
TOTTOBETATETE 1} APAIPECETE
MEPN A TTPIV Ta KOBApPIOETE.

MNa TpdaBeTeEG XPATEIG KAl
TTPOEIOOTTOINTEIG ATPAAEIQG,
avaTtpégte ato Baaiko BiRAio
0dnyIwv TNG KOUIVOUNXaVAG 0OG.
AO@AAEIA TWV TPOPWV

® MayeIpeUeTe KAAG TO KpEAg, Ta
TTOUAEPIKA, TO WYAPIA KAl TO
Bahaoaivd. MoTé pnv T JOYEIPEVETE
KOATEWUYHEVA.

® Mnv EavaleaTaiveTe PayeIpEPEVO
@aynTé aTOV ATHOMAYEIPQ.
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® AUTA N OUCKEUN GUUHOPQUWVETAI PE
TNV odnyia 1ng EK 2004/108/EK
OXETIKA pe TNV HAEKTPOPAYVNTIKN
gupBatéTNTa Kal Tov Kavovioud EK
utr’ apiBuov 1935/2004 Tng
27/10/2004 oXeTIKG PE TA UAIKG TTOU
TTpoopiovTal va £€pBouv o€ eTTaPnR
HE TPOPIUA.
TPIV aTT6 TNV TTPWTN XPHRON

1 TMAOvete Ta pépn: BA. evotnTa
«KaBapiopdg».

emmegrynon cupBoAwv
atnpiypata Aawv

BaKTUNIOG aTAPIENG
avadITTAoupeveg AaBEg
QATTOOTTWHEVOG BiTKOG

Baaon pe Brkeg apywv

guvappoAdynan Kai
xenaon

® Otav XpnoIYoTTOoIEITE TO KAAAO!
ATHOU, TOTTOBETEITE TTAVTA TN
auakeur) Cooking Chef pakpia amo
TOIXOUG Kal KPEUAOTA VTOUAATTIO
Koudivag: 0 aTPOG UTTOPE va Ta
KOTOOTPEWEI.

® KapuKkeUETE T GAYNTA PETA TO
Hayeipepa. Me autod Tov TpOTTO B
QATTOTPEWETE TNV EUPAVION AekESWV
n ™ S1GBpwan Tou avogeidwTtou
HTTOA.

OO

1 ToTmoBeTATTE TOV ATTOCTIWHEVO
SioKo g€ ETTITIESN EMPAVEIA KAl
@povTiaTe ol AaBEg va gival
OITTAWUEVEG TTPOG Ta PETA.

2 Xrepewate To SAKTUAIO OTAPIENG
€TTAVW OTO OiTKO KAl PPOVTIOTE TA
atnpiypata AaBwyv aTo digko va
QKOUMTTOUV OTIG EYKOTTEG OXNHATOG
V Tou digkou.

3 AvoigTte TIG AaBEG KA OTEPEWATE TIG
aTa atnpiypata AaBwyv @.

4 ToTToBETATTE TA TPOPIUA TTOU BEAETE
Va POYEIPEWETE ETTAVW OTO BiOKO.
Mpétrel va €xeTte TTAUVEI KOAG Ta
Aayavikd Kal Vo Ta EXETE
EepAoudiael, eav xpeladeTal.



5 lMpoaBéaTe TNV aTTAITOUUEVN
TTO0OTNTA VEPOU OTO UTTOA
(avaTpégTe aTOV TTiVOKA
payeipépatog). Evdeikvutal To
QINTPAPITUEVO VEPO, KABWG
TTEPIOPICEl TN dNMIoUPYia AAGTWY Kal
AeKEDWV.

6 ToTToBETNTTE TO TUVAPHOAOYNUEVO
OTPOMAYEIPA ATO PTTOA, TO UWog Ba
pUBUIOTE QUTOMATA.

7 MpoaapuodaTe TO TTPOTTATEUTIKO
BeppOTNTAG OTNV KEPAAN TOU HiCeP.

8 [MpooapuoaTe TO UTTOA Kal TO
KaAGBI aTpou aTo pigep.

9 XapnAwaTe TNV KEQAAN TOU igep
Kal, TN GUVEXEID, TTPOCAPUOTTE TO
TIPOCTATEUTIKO YIO TO TTITCIAIGUA.

10 PuBpiaTe T0 XpOVOBIOKOTITN HE
Baaon Tov amaItoUPEVO Xpovo
HayeipépaTog (avaTpégTe aTov
TTVOKO HOYEIPEUATOG).

11 ZTpéYTE TO XEIPITTAPIO
Beppokpaaiag atoug 110° C kal,
oTn ouvéxeia, ETAEETE (3 .

12 Apnate va Bpaael yia Tov
ATTAITOUPEVO XPOVO: TO Miep Ba
TEOE AQUTOPATA EKTOG AEITOUPYIAG Kal
Ba akouaTEl TO XAPAKTNPIOTIKO
nxNTIKO onua.

13 TupioTe OAQ Ta XEIPIOTAPIC OTN
B¢an ekTdg AciToupyiag.
ATTOOUVOETTE T GUOKEUN.

14 AQaip£aTe TO TTPOCTATEUTIKO Yia TO
mToiNiopa.

15 AvoanKWaTE TNV KEPOAN TOU Migep.

16 BydaATe TO KOGAGB! aTpOU PE TN
BonBeia Twv AaBwv — TTPoaégTe va
pNv KAgigouv TTPOG Ta péaa.

17 TotroBeTr|aTE TO KAAGBI aTHOU O€
Mo maTéAa i GAAo KaTtdAAnAo
OKeUOG.

18 ATrao@ahiaTe TIG AaBEG Kal
BITTAWOTE TIG AABEG TTPOG TO KEVTPO.
Agaipéate To SaKTUAIO OTAPIENG Kal
avoigTe TIG AaBEg.

19 A@aipéaTe TO GaynTo.
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ONUAVTIKO

Na eigTe TTpoTEeKTIKOI 6TAV
XEIPICETTE TN CUTKEUN: OAa Ta UYpPd,
o1 udpaTpoi, Ta péPN TOU
ATHOUAYEIpaA ) TOU pigep €ival TTOAU
kautd. Na xpnoipoTroleite yavria
@oupvou.

Mnv TTpoaTraBnoeTe va
TIPOTAPHOTETE EVa EPYaAEio
QAVAPEIENG OTAV XPNOIUOTIOIEITE TO
KOAGBI aTpou.

MnV HOYEIPEVUETE TPOYEG OTO PTTOA
TOU Migep OTAV XPNOIUOTIOIEITE TO
KOAGOI aTpou.

TIPAKTIKEG GUMBOUAES

Mrropeite va XpnOIUOTTIOINTETE TO
UYPO TTOU OTTOMEVEI OTO PTTOA VIO va
KAVETE goUTTa i {wHO. Mpoooxn
Opwg, yiarti Ba gival TTOAU KauTo.
AQrveTe KeVA avapeaa aTa
KOMMATIO TWV TPOPWV.

AvakateUeTe TIG EYAAEG TTOTOTNTEG
@aynTou aTtn péan Tou
HayeIpEPaTOG.

Ta 100peYEBN KOUPATIA TPOPUV
HayelipeUovTal OPOIOUOPPA.

Edv payeipeueTe aTov atuo
TEPIoToTEPa atrd 1 €idn TPOPWY,
UTTOpPEITE VO TTPOoaBéaeTe OTA
Xpeldgovtal Aiyotepn wpa
HayeIpéPATOG apyoTEPQ.

Edv avagnKwaeTe TO KOTTAKI
QAVOiyHOTOG TTPOOBNKNG UAIKWV
APAIPETETE TO TIPOTTATEUTIKO VIO TO
mraiNiopa, Ba €xeTe amwAeia aTyou
KOl TO Payeipepa Ba dlapkéael
TIEPITTOTEPO XPOVO.

Ta uAikd Ba egakolouBrgouy va
HayeipevovTal akOUa Kal 0Tav To
Hiep TeBEI ekTOG AeToupyiag, yr’
QUTO AQAIPETTE TO PAYNTO APETWG.
Edv 1o @aynté gag dev gival KaAd
Hayeipepévo, eTTavappubuiaTe To
Xpovo. Mbavwg va TTPETel va
TTPoaBéaeTe KI AAAO veEPO.

O1 xpbvol payeipéuaTtog givail
evOeIKTIKOI. EAEyXETE TTAVTO OTI TO
@ayNTO EXEl HAYEIPEUTEI KOAA TTPIV
TO KATOVAAWOETE.

®povTiaTe va pnv £§aTpIaTEl OAO TO
VEPO TTOU BPAdel TN OUTKEUN,
TTPO0BETOVTAG VEPO OTAV XPEIAZETAI.



odnyieg payeIpéPaTog

® O1 TTapaKATW XPOVOI HAYEIPEPATOG gival EVOEIKTIKOI. MTTopEiTe va
xpnaiyotroifoete 500 ml vepoU yia TPOQEG PE XPOVO PAYEIPEPATOGS WG Kal 20
AETITA. T TPOYEG TTOU paYEIPEUOVTAI O TTEPITTOTEPO XPOVO, XPNTILUOTIOINATE
650 ml vepou. ®povtioTe va pnv e¢aTuIaTEl OAO TO vePO TTou BpAadel aTn
OUOKEUN, TTPOOBETOVTAG VEPS OTAV XPEIALETAI.

® AloBAaTE TIG EVOTNTEG «ATPAAEIN TWV TPOPWV», GeAiIdA 81, KAl KTTPOKTIKEG
OUMBOUAEGY, aehida 82.

® PuyBpiaTe 10 XeIpiaTApIlo Beppokpaaiag atoug 110° C kal To XEIPITTAPIO
TaxUTNTAG OTO (5») .
Aaxavika

® KabBapidete Ta AaXAVIKA TTPOTOU TA HAYEIPEWETE. AQAIPEITE TO KOTOAVIA KOl
€dv BéAeTE, TN PAoUdA.

€idog MOooO6TNTA |TTPOETOINATIA mogoéTnTa | AemrTd
AaxavikoU vepouU
Apakdg 454 yp. (1 Ib) |=epAoudiCete 500 ml 15
"AukopTrieAa 227 yp. (8 0z) |KoBete TIg dKpeg 500 ml 15
Kapota 454 yp. (1 Ib) |K6Bete oe AeTrTég @éteg | 500 ml 20
KoAokuBdkia 454 yp. (1 Ib) |K6Bete oe AeTrTég péteg | 500 ml 15
Kouvourtridl 1 pétpio  |[Xwpilete oe «pmroukétan| 650 ml 25-30
Aayavakia 454 yp. (1 Ib) |KOBeTe TIG AKPES 500 ml 25
BpugeAAwv KOl TOUG PioX0oUg
Nayavo 1 HIKpO KoBete og KopuaTia 500 ml 25
Mavitdpia 454 yp. (1 Ib) |Zpouyyilete 500 ml 10
Mrrpdkoho 454 yp. (1 Ib) | Xwpilete oe «pmoukétan{ 500 ml 20
MaoTivaki (Sauki) 454 yp. (1 Ib) |K6BeTe o€ KUBOUG 500 ml 15
N AETTTEG QETEG
MaTaTeg TTPWIPES 454 yp. (1 Ib) |Zpouyyilete 650 ml 30-40
Mpdoa 3 KoBete oe AetrTég péteg | 500 ml 15
>éAivo 1 piCa KoBete oe AetrTég péteg | 500 ml 15
Zmapdyyia 454 yp. (1 Ib) |KOBeTe TIG AKPES 500 ml 15
®acohia loraviag  |454 yp. (1 1b) |[KOBeTe TIG AKPeEG 500 ml 15-20
KOl € PIKPG KOUPATIO
Paocodhia, Tpdoiva (454 yp. (1 Ib) [KoBeTe TIg dKpeg 500 ml 15-20
auvyd TTPOETOINATIA Trooérr!m AemrTd
vepoU
Bpdaipo ToTroBeTaTE Ta OTIG 500 ml 10-15 yia
EVOWMATWUEVES BNKES aBywv, peAaTa,
aTtn Baon Tou kaAabiou 20 yia g@IxTa
afyda
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0dnyieg HAYEIPEPATOG OUVEXEIQ

TTOUAEPIKA Kl Pdpia
® Mnv yepiCete TTOAU Ta KaAGBIa.

€idog moooTnTA TOgOTNTA Aerrtd | oxohia
vepou

ACTOKOOUPEG 2-4 500 ml 20 ZTOV OTPO PEXPI VO
KOKKIVIoOUV

AxiBdadeg 454 yp. (11b) | 500 ml 10 ZTOV OTPO PEXPI VO
avoitouv

[apideg, PETpieg 454 yp. (11b) | 500 ml 10 21OV OTPO PEXPI VO
podicouv

KotoétrouAo, o100g| 4 650 ml 30 ZTOV OTHO PEXPI

XWPIG KOKAAo va ynbolv KaAd

Mudia 454 yp. (1 1b) [ 500 ml 15 ZTOV OTPO PEXPI VO
avoigouv

1peidia 6 500 ml 15 ZTOV OTPO PEXPI VA
avoigouv

Xtévia 227 yp. (8 0z)| 500 ml 15 ZTOV OTPO PEXPI VO
€ival KauTd Kal TPUQePd

Ydapi oAdkAnpo 340 yp. (12 0z)] 500 ml 15-20 | Z1OV OTPO PEXPI VO
KOMMOTIGZETOI EPKOAT

Yapi @éta 25¢k. (1) 500 ml 15-20 | Z1OoV OTPO PEXPI VO

TTAX0G KOMMOTIGZETOI EPKOAT

Yapr giAéTo 227 yp. (8 0z)| 500 ml 10-20 [ ZTOV OTHO PEXPI VO

KOMMOTIAZETOI EPKOAT

KaBapIopog

o€PPIG Kal EEUTTNPETNON

® Na B€TeTE TTAVTA EKTOG AEITOUPYIOG
Kal VO aTTOOUVOEETE OTTO TNV
TTAPOXN PEUPATOG TN CUTKEUN,
TTPOTOU OPAIPETETE TO EEAPTNUA
OTTO TNV KOUJIVOUNXavH.

o euKoAGTEPO KOBAPITUO, TIAEVETE
TTAVTO TO PEPN APETWG PETA TN
xpran. MAUveTe OAa Ta pépn pe
CeaTr) gatrouvdada Kal, aTn
OUVEXEIQ, OTEYVWATE TA
ax0oAaaTIKG. EvaAAaKTIKG, UTTOpEiTE
va Ta TTAUVETE OTO TTAUVTAPIO
TTATWV.

To KavoviKo vepd Kal Ta @aynTa
TEPIEXOUV AAaTa Kal 0&éa TTou
MEPIKEG POPEG PTTOPOUV VO
SIaBPwWaouV TIG METAANIKEG
ETTIPAVEIEG, OTTWG TO ETWTEPIKO TOU
MTTOA TOU pigep. Edv oupBei kam
TETOIO0, KOBAPIOTE HE TTAATTIKN
Bouptoa, pe €va Un atTogeaTIKO
TUPMATIVO OQOUYYaApaKI A PE Eva
KaBapIOTIKO ATTOKAEIOTIKA IO
OKeUN ATTO aVOEEIdWTO ATTAAI

TEAATWYV
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Edv To KaAwdIio €xel uttoaTei {nuId,
TIPETTEL, YIa AOYOUG aopaAEiag, va
QVTIKATOOTOBE aTTO TNV
KENWOOD A atmd
£E0UOIODOTNPEVO KEVTPO ETTIOKEUWV
g KENWOOD.

Edv xpeiddeoTe BonOeIa OXETIKA E:
N XpPron TNG CUCKEUNG 1

TO O£PPIG A TIG ETTIOKEUEG
ETTIKOIVWVACTE PE TO KATAOTNHO
a1rd TO OTT0I0 AYOPAOCaTE TN
OUOKEUR 0aG.

2xedIGOTNKE Kal avaTTUXBnke ammo
Tnv Kenwood o1o Hvwpévo
BaoiAeio.

KaraokeudoTnke otnv Kiva.



MPOEIAOMOIHZEIZ TIA TH ZQZTH
ATMOPPI¥H TOY NMPOIONTOX
ZYM®QNA ME THN EYPQMAIKH
OAHTIA 2002/96/EK

210 TEAOG TNG WPENIUNG CWAG Tou, TO
TIPOIOV OV TTPETTEI VA ATTOPPITITETAI
HE TO OOTIKG ATTOPPIPUATA.

Mpétrel va amoppieBei o€ £10IKA
KEVTPQ BIAPOPOTTOINUEVNG GUAAOYAG
QATTOPPIMUATWY TTOU 0pifouV ol
ONUOTIKEG OPXEG | OTOUG POPEIG TTOU
TTAPEXOUV QUTAV TNV uTtnpeaia. H
XWPIOTH ATTOPPIYN MIAG OIKIAKAG
NAEKTPIKAG CUOKEUAG ETTITPETTEN TNV
ATTOPUYI TTIOAVWY APVNTIKWY
OUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV Kal TNV
uyeia amrd TNV akaTdAANAN atroppIYn
KO ETTITPETTEI TNV AVOKUKAWGCN TWV
UAIKWV OTTé T OTTOi0 OTTOTEAEITOI WOTE
Va ETTITUYXAVETOI ONHAVTIKA
€COIKOVOUNON EVEPYEIOG KAl TTOPWV.
Ma TNV eMoNPavon TNG UTTOXPEWTIKAG
XWPIOTAG ATTOPPIYNG OIKIAKWY
NAEKTPIKWY GUOKEUWY, TO TTPOIOV
PEPEI TO ONPA TOU BIAYPAPHEVOU
TPOXOPOPOU KABOU OTTOPPIPHATWY.

85



Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

K&$ parného hrnca je ureny na
pouzitie s kuchynskym zariadenim
radu KMO070 a série KM080 a
mozno ho pouzivat na dusenie
réznych druhov potravin, vratane
ovocia, zeleniny, ryb, masa a
hydiny.

pred pouzitim dopinku Kenwood
Starostlivo si precitajte tieto
instrukcie a uschovaijte ich pre
buducnost.

Odstrarite vSetky obaly a stitky.

bezpecnost

Toto zariadenie vytvara paru, ktora
vas mbze popalit.

Nepopalte sa parou, ktora
vychadza z multifunkéného robota,
najma pri demontézi ochranného
krytu proti vy$plechnutiu alebo
zdvihnuti veka nasadca na
potraviny.

Budte opatrny pri manipulacii so:
vSetkymi tekutinami, kondenzaciou,
Cast parného hrnca alebo
multifunkéného robota bude velmi
hordca. Pouzivajte ochranné
rukavice.

Nedotykajte sa pohyblivych ¢asti.
Pred nasadenim alebo vybratim
jednotlivych €asti alebo ich Cistenim
odpojte zariadenie zo siete.

Pozrite si navod na pouzitie a
bezpecnostné vystrahy k vaSmu
kuchynskému zariadeniu.

bezpecnost pri spracovavani
potravin

Maso, hydinu, ryby a dary mora
riadne uvarte. A nikdy ich nevarte
zamrazené.

Uvarené jedlo v parnom hrnci
znovu neohrievajte.

Toto zariadenie spifia poZiadavky
eurépskej smernice 2004/108/ES o
elektromagnetickej kompatibilite a
nariadenia ¢. 1935/2004 zo dna
27.10.2004 o materidloch a
predmetoch uréenych pre styk s
potravinami.

1

pred prvym pouzitim
Umyte diely: pozrite ¢ast ‘Cistenie*.

popis sucasti

OO

nosice rukovati
operny kruzok
sklopné rukovate
odnimatelna tacka
drziaky na vajcia

montaz a pouzitie

10

Pri pouzivani koSa parného hrnca
nikdy nekladte multifunkény robot
Cooking Chef blizko stien a pod
vy€nievajuce skrinky: para by ich
mohla poskodit.

Po uvareni jedlo dochutte, poméze
to zabranit vzniku Skvfn alebo
bodovej korézie na nerezovej
nadobe.

PoloZenim odnimatelnej tacky na
rovnu plochu zaistite, Ze rukovate
sa budu sklapat dovnutra.
Namontovanim operného krazku na
tacku zaistite, Ze nosic¢e rukovati na
krdzku budu pasovat do vyrezov
tvaru V na tacke.

Roztiahnite rukovate a pripnite ich
na nosice rukovati @.

Jedlo, ktoré chcete uvarit, polozte
na tacku. Podla potreby zeleninu
dokladne ocistite a oSupte.

Pridajte pozadované mnozZstvo
vody do nadoby (pozri tabulku
varenia). Filtrovana voda je
najlepsia, pretoze znizuje tvorbu
vodného kamena a Skvrn.

Vlozte zmontovany parny hrniec do
nadoby — svoju vysku si najde sam.
Na hlavu robota namontujte tepelny
Stit.

Na robot namontujte nadobu a k6s
parného hrnca.

Sklopte hlavu robota a potom
namontujte ochranny kryt proti
vysplechnutiu.

Nastavte odpocitavaci ¢asovac na
pozadovany €as varenia (pozri
tabulku varenia).



11 Ovladac teploty otocte na 110°C a
potom vyberte (3 .

12 Po skonceni nastaveného ¢asu
varenia sa robot automaticky vypne
a ozve sa zvukovy signal.

13 Vratte vSetky ovladace do ich
vypnutej polohy. Odpojte
zariadenie.

14 Demontujte ochranny kryt proti
vysplechnutiu.

15 Zdvihnite hlavu robota.

16 Pomocou rukovati vytiahnite k6s
parného hrnca — dbajte na to, aby
sa nesklopili dovnatra.

17 PolozZte k6$ parného hrnca na velky
tanier alebo ini vhodnu nadobu.
18 Odopnite rukovate a sklopte ich do
stredu. Zdvihnite operny kruzok a

sklopte rukovate.

19 Vytiahnite jedlo.

dolezité upozornenie

Bud'te opatrny pri manipulacii

so: vSetkymi tekutinami,

kondenzaciou, ¢ast parného
hrnca alebo multifunkéného
robota bude vel'mi horuca.

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pocas pouzivania koSa parného

hrnca sa nepokusajte namontovat

nastroj na spracovanie.

Pocas pouzivania koSa parného

hrnca nevarte jedlo v nadobe

robota.

tipy

Tekutina, ktora zostane v mise, je

vhodna na pripravu polievky alebo

vyvaru. Ale budte opatrny, bude
velmi horuca.

Nechavajte medzery medzi

kuskami jedla.

Ak varite vac¢sie mnozstvo, v

polovici varenia ho premiesajte.

Kusky jedla podobnej velkosti varte

rovnomernejsie.

Ak dusite viac nez len 1 druh jedla

a niektoré potrebuje menej ¢asu,

pridajte ho neskor.

Ak zdvihnete veko nasadca na

potraviny alebo demontujete

ochranny kryt proti vy$plechnutiu,
unikne para a varenie moze trvat
dihsie.

Po vypnuti robota sa jedlo bude i

nadalej varit, takZze ho vyberte

hned.
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® Ak jedlo nie je dostatone uvarené,
znovu nastavte ¢as. Mozno budete
musiet doliat vodu.

Casy varenia su len orientadné.
Pred konzuméaciou vzdy
skontrolujte, ¢i je jedlo riadne
uvarené.

Nedovolte, aby sa zariadenie Uplne
odparilo, podla potreby dolievajte
vodu.



zasady varenia

® Tieto Casy varenia su len orientacné. 500 ml vody mozno pouzit na jedlo,
ktoré potrebuje ¢as varenia do 20 minut. Na jedlo, ktoré potrebuje dIhsi ¢as
varenia, pouzite 650 ml vody. Nedovolte, aby sa zariadenie Uplne odparilo,

podla potreby dolievajte vodu.

® Precitajte si ,bezpecnost pri spracovavani potravin” na strane 86, a ,tipy” na

strane 87.

Ovladag teploty nastavte na 110°C a ovladag rychlosti na (3 .

zelenina

® Pred varenim zeleninu ocistite. Odstrante z nej stopky a pripadne ju oSupte.

drziaka na vajcia
naspodku koSa

zelenina mnozstvo | priprava mnozstvo| minuty
vody
Spargla 454 g Ocistit 500 ml 15
Fazula, zelena 454 g Ocistit 500 ml 15-20
Fazula, sucha 454 g Ocistit a natenko pokrajat 500 ml 15-20
Brokolica 454 g Rozdelit na ruzicky 500 ml 20
Ruzickovy kel 454 g Ocistit a odrezat spodky | 500 ml 25
Hlavkova kapusta 1 mala Natrhat 500 ml 25
Mrkva 454 g Natenko pokrajat 500 ml 20
Karfiol 1 stredny [ Rozdelit na ruzicky 650 ml 25-30
Cukina 454 g Natenko pokrajat 500 ml 15
Zeler 1 hlavka | Natenko pokrajat 500 ml 15
Por 3 Natenko pokrajat 500 ml 15
Hrach siaty 227 g Odistit 500 ml 15
Huby, hribiky 454 g Otriet 500 ml 10
Pastrnak 454 g Pokrajat na kocky alebo| 500 ml 15
tenké platky
Hrasok 454 g VylUpat 500 ml 15
Zemiaky, nové 454 g Otriet 650 ml 30-40
vajcia priprava mnozstvo minuaty
vody
Var Vlozte ich do vstavaného 500 ml 10-15 na makko,

20 na tvrdo
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zasady varenia pokracovanie

hydina a ryby
e Neprepiajte nadoby.

jedlo mnozstvo mnozstvo |minuty| poznamky
vody
Kuracie prsia 4 650 ml 30 Varit v pare, kym
bez kosti nebudu celkom
uvarené a makké
Lasturniky 454 g 500 ml 10 Varit v pare, kym sa
neotvoria
Krevety, stredné 454 g 500 ml 10 Varit v pare, kym
nezruzoveju

Ryby, filety 227 g

500 ml 10-20 | Varit v pare, kym sa

nezacnu rozdelovat
na platky

Ryby, platky hrabka 2,5 cm

500 ml 15-20 | Varit v pare, kym sa

nezaénu rozdelovat

na pléatky
Ryby, celé 340 g 500 ml 15-20 | Varit v pare, kym sa
nezacnu rozdelovat
na platky
Chvosty z 2-4 500 ml 20 Varit v pare, kym
homara nescervenaju
Slavky 454 g 500 ml 15 Varit v pare, kym sa
neotvoria
Ustrice 6 500 ml 15 Varit v pare, kym sa
neotvoria
Hrebenatky 2279 500 ml 15 Varit v pare, kym
nebudu horuce
a makké
Cistenie servis a starostlivost o

® Pred demontazou prisluSenstva z
kuchynského zariadenia ho vzdy
vypnite a odpojte zo siete.

® Jednotlivé diely sa budu lahSie
¢istit, ak ich vzdy umyjete hned po
pouziti. VSetky diely mozete
umyvat v hortcej mydlovej vode,
potom ich dokladne vysuste. Alebo
ich mézete dat umyt do umyvacky
riadu.

® Bezna voda a potraviny obsahuju
soli a kyseliny, ktoré niekedy mézu
mat ucinok na kovové povrchy, ako
napr. vnutrajSok nadoby robota. Ak
k tomu doéjde, ocistite ju nylonovou
kefkou, neabrazivnou drétenkou
alebo cistiCom na nehrdzavejucu
ocel
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zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna elektricka
$nura, musi ju z bezpe¢nostnych
pricin vymenit alebo opravit firma
KENWOOD alebo pracovnici
opravneni firmou KENWOOD.

Pokial potrebujete pomoc pri
nasledovnych problémoch:

® pouzivanie vasho zariadenia

servis alebo opravy

® Kontaktujte obchod, v ktorom ste si
zariadenie zakupili.

® Navrhnuté a vyvinuté spolo¢nostou
Kenwood v Spojenom kralovstve.
® \/yrobené v Cine.




DOLEZITA INFORMACIA NA
SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE
2002/96/ES.

Po skoné&eni Zivotnosti produktu sa
tento produkt nesmie jednoducho
vyhodit spolu s domovym odpadom.
Musi sa odovzdat na prislusné zberné
miesto na roztriedenie odpadu alebo
dilerovi, ktory sa postara o takuto
likvidaciu.

Separatnou likvidaciou domacich
spotrebi¢ov sa vyhneme negativnym
nasledkom na Zivotné prostredie a
zabranime ohrozeniu zdravia
vzniknutého nevhodnou likvidaciou.
Umozni sa tak aj recyklacia
zékladnych materialov, ¢im sa
dosiahne znacna Uspora energii a
prirodnych zdrojov. Na pripomenutie
nutnosti separatnej likvidacie
domaécich spotrebicov je produkt
oznaceny preskrtnutym kontajnerom
na zber domaceho odpadu.
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YKpaiHCcbka

Byab nacka, po3ropHitb nepuwy CTOpiHKy 3 ManwHKamMmu

Hacapgka-kop3uHka ans
NPUroTyBaHHs Ha napi Npu3HayeHa
0N BUKOPUCTAHHS 3 KYXOHHOO
MaLumnHoto cepirt KM070 n KM080.
3a gonomoroto Liei Hacaakn MoXxHa
roTyBaTu Ha napi pisHi NpoaykTu:
dpykTH, oBOYI, puby, M’'sico Ta
NTULO.

Mepen nepwmnM BUKOPUCTaAHHAM
Hacagku Kenwood:

® YBaXXHO NpoYnuTanTe iHCTPYKLio Ta
36epexiThb i1 4nsi noganbLIoro
BUKOPUCTaHHSI.

® 3HiMiTb yNnaKkoBKy Ta BCi €TUKETKN.

3axoau 6esneku

® MawuHa Bupobnsie napy, sika Moxe
CNPUYUHUTY OMiKW.

ByabTe o6epexHi! Mapa, wo
HagxoauTb i3 Mikcepa, ocobnmneo
nig Yac 3HiMaHHA NpUCTPoto Ans
3axucTy Big 6pn3ok abo nigHiMaHHs
KPUMLLKK HanpsiMHOT TpyBku mMoxe
CNPUYUHUTY OMiKW.

ByabTe obepexHi nig yac poboTtn 3
npunagom: 6yab-ska piauHa,
KOHZEHcaT, YacTMHa Hacagku-
napoBapku abo yacTuHa mikcepa
cTalTb rapsuvmn. BukopucToByite
KYXOHHI pyKaBUYKW.

He TopkanTecs pyxomux getanei.
3aBxau BigknoyanTe npunag Big
eneKkTpomepexi nepes yCTaHOBKOO
un 3HIMaHHSM feTanen, Ta nepeg
YULLEHHSIM.

[nBnTbCS NocibHUK 3 ekcnnyaTauii
KYXOHHOT MaLUMHN CTOCOBHO
[0AATKOBUX NPaBU KOPUCTYBaHHS
Ta 3axofis Gesneku.

3axoau Geaneku - ixa

O6pobnsiTe M'saco, nTuuto, puby Ta
MOpenpoayKT! A0 NOBHOT
roToBHOCTI. He BUKopucToByinTe
3aMOpOXeHi NPoAYKTU.

He nigirpiBavite rotoBy Xy y
naposapLi.
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® |leli npunag Bignosigae BuMoram
avpektusn €C 2004/108/EC
«EnekTpomarHiTHa cymicHicTb» Ta
nonoxeHHs €C Ne 1935/2004 Big
27/10/2004 cTtocoBHO MaTepianis,
Lo 6e3nocepeaHbO NoB’s3aHi 3
Keto.

Mepea nepwnm BUKOPUCTAHHAM
[MpomuiiTe BCi KOMNOHEHTW: AUBUCH
po3ain «Jornsaa Ta YNLLEHHSI».

NOKaX4unkK

oropu py4ok
OMNOpHe KinbLe
cKnagaHi py4ku
3HiMHa Taus
Aepxak ansa seub

OO

36upaHHa Ta
BMKOPUCTaHHS

©® [Ipn BUKOPWUCTaHHI Hacagku-
napoBapku, BCTAHOBMIONTE KYXOHHY
mawmnHy Cooking Chef sikomora
nani Big CTiH Ta HaBiCHMX wad:
napa mMoxe ix noLIKOAUTK.
[opasanTte npunpasu nicns
3aKiHYeHHs npoLiecy roTyBaHHs. Lle
[ornoMoXe 3anobirTv NosiBu nNnsam
abo nocpapbyBaHHs Ha Yalli 3 HAK
crani.

-

YCTaHOBITb 3HIMHY TaLlo Ha rnagky
noBepxHto. Pyykn cknagitb
BCEpeanHy KOLLMKa.

YcTaHoBITb ONOPHE KinbLie Ha Tauto
Tak, Wob onopu pyyokK Ha KinbLi
cniBnanu i3 Bupisamu, Lo MaloTb
cdopmy B6yksu V Ha Tau,.
Poskpuinte py4kn Ta 3adikcynTe ix
Ha onopax @.

MoknagdiTb iHrpedieHTn Ha Tauto.
OBovi cnif, peTenbHO NoMUTU Ta
NOYUCTUTK.

[opanTte 3a3HayeHy KinbkicTb BOAU
00 Yawi (auBnUTbECS po3ain
«lMopaaun cTOCOBHO NPUrOTYBaHHSA
npoaykTie»). MNepeBaxHoO
BMKOPUCTOBYITE (DiNlbTPOBaHY
BOAY, OCKINMbKM Lie 3MEHLLYE pU3nK
YTBOPEHHS HaKuUMy Ta NosiBU NASM.
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6 YcTaHoBIiTb 3ibpaHy Hacaaky-
napoBapky Ha Yaluy Ta 3adikcyiTe.

7 YCTaHOBITb TEMNO3aXUCHUI LLIMTOK
Ha ronoBskKy Mikcepa.

8 YcTaHOoBITb Yally Ta Hacaaky-
napoBapKy Ha Mikcep.

9 OnycTiTb ronoBky mikcepa, a notim
YCTaHOBITb NPUCTPI ANS 3aXUCTY
Bif 6pusok.

10 HanawTyiite Taiimep 3BOPOTHOrO
Bigniky Ha NoTpibHUIA Yac
roTyBaHHs (AUBUTLCS Po3ain
«[Mopaan CTOCOBHO NMpUroTyBaHHS
NpoAYKTIB»).

11 Hanawtynte perynsarop
Temnepatypu Ha 110°C Ta 0bepitb
3.

12Micns 3akiHYeHHA HanawwToBaHOro
yacy, Mikcep aBTOMaTU4HO
BVMKHETbCS Ta NporyHae 3ByKOBUI
curHan.

13 MepeBeaiTb yci perynatopu y
nonoxeHHs off (BUMKHyTK).
BigkntoviTe npunag Big mepexi
eneKTponocTayaHHs.

14 3HiMITb NPUCTPIN ANa 3axucTy BiA
6pn30oK.

15 MigHIMITE ronoBKy mikcepa.

16 MigHimMiTe HacagKy-napoBapky 3a
pyykun. ByabTe obepexHi —
TpUMaiTe pPyyKku Tak, o6 BOHU He
MOFMN CKNacTUCs BCepeamnHy.

17 lMocTasTe HacaaKy-napoBapky Ha
BenuKy Tapinky abo y BignosigHWi
KOHTEnHep.

18 Po36rokyiiTe pyyku Ta cknagitb ix
BCepeanHy. 3HiMITb OMopHe KinbLe
Ta NigHIMITb pyYKm.

19 BUMITb roToBi iHrpedieHTu.
Yeara!

ByabTe o6epexHi nig Yac po6otu 3
npunagoMm: 6yab-sika piguHa,
KOHAEHCaT, YacTuHa Hacaaku-
naposapku abo YacTuHa Mikcepa
cTaloTb rapsi4Mmn. BukopucToByiiTe
KYXOHHi pyKaBUYKN.

® [lig yac BUKOPUCTaHHS Hacagku-
napoBapku, He BCTaHOBHIOWTE
Hacagkv Anst BUMiLLYBaHHS.

® [lig yac BUKOPUCTaHHS Hacagku-
napoBapku, He KOpUCTyTecs
yaiuet mikcepa.

KopwucHi nopagu

PignHa, Wo 3anuwaetbcs y vaidi
nicnsa 3akiH4eHHs Lukny nobpe
nigxoauTb ANSA NPUroTyBaHHS cyni
4yn BynblioHiB. ByabTe obepexHi —
piavHa gyxe rapsva.

3anuwiainte Tpoxu micus Mixk
LMaToYKaMu iHrpeaieHTiB.
Benuky kinbkicTb NpoaykTiB, L0
roTyloTbCs, Cnig nepemiwaTy nicns
3aKiHYEHHS NOMOBUHU LNKITY.

[Ina piBHOMIPHOrO roTyBaHHA
LIMaTOYKN MatoTb ByTn ogHaKoBOro
po3mipy.

Akuwo BK rotyete Ha napi 6inbLu
O[HOTO TWMY NPOAYKTiB abo AKLO
ONA NPUroTyBaHHA AKX
iHrpepieHTiB NOTpebyeTbCst MeHLLEe
Yacy, gofainTe ix nisHiwe.

AKLLO BU BiOKPUETE KPULLIKY
HanpsiMHoi Tpy6ku abo 3HimeTe
NPUCTPI ANst 3aXUCTy Bif BPU30K,
napa BunapyeTbcs i npouec
NPUrOTYBaHHSA MOXe 3aTArHyTUCS.
Micnsa Toro, sk mikcep
BUMUKaETLCS, iHIrpeaieHTn Lwe
NPOLOBXYOTb FOTYBaTUCH, TOMY
BUMaiTe iX HeramHo.

AKLo nicns 3akiHYeHH: LmKy
iHrpeaieHTN HeJoCTaTHBLO rOTOBI,
3MiHITb HanawTyBaHHs Yacy. A6o
Tpeba goaaBaTy BENUKY KinbKiCTb
BOAW.

3asHayeHuii y Tabnuui 4ac
roTyBaHHs — Lie nue
pekomeHaauii. NMepen nonaBaHHAM
CTpaB [0 CTOMNy, NepekoHanTecs,
LLIO BOHW FOTOBI.

He Bmukaiite npunag 6e3 Boaw,
nopainTe HeobXiaHY KinbKiCTb.



nopagu CTOCOBHO NPUroTyBaHHS 1Xi

® HaBepeHuii Yac NpUroTyBaHHsa BkasaHo NpubnuaHo. [ns npoaykTiB yac
roTyBaHHS SIKUX CTaHOBUTb He Binblue 20 xBunuH, notpibHo 500 mn Boaw.
[ns npoaykTiB, siki NOoTpebytoTb BinbLIOro Yacy rotyBaHHs, goaasaite 650
mn Boaun. He BMukalite npunag 6e3 Boau, foaante HeOOXiaHY KinbKicTb.

® YBa)HO npounTaiite po3ain «3axoau 6eanekn — ka» Ha cTopiHui 91 Ta

po3gin «Mopagu» Ha cTopiHui 92.

Hanawrtyite perynsatop temnepatypu Ha 110°C 11 ycTaHOBITb perynstop
WBMAKOCTi B MONOXeEHHs (35 .

OBOMi

® [lepep NpUroTyBaHHAM OBOMI CMif NOMUTWU. Bnaanite YepeLukn Ta NoYncTiTb

3a GaxkaHHAM.

oBOYiI KinbKicTb | npurotysaHHsa KiNbKiCTb | XBUNUHM
Boau
cnapxa 454 rp MouuncTith 500 mn 15
Ksacons, 3eneHa 454 rp MoyncTith 500 mn 15-20
Ksacons, Lo B'eTbcs 454 rp MNouncTitb Ta 500 mn 15-20
TOHKO MOpiXTe
Bpokkoni 454 rp MopixTe Ha 500 mn 20
LUMaTOYKM
Bptocenbcka kanycta 454 p MopixTe Ta 500 mn 25
BMAanNiTb OCHOBY
BinokavaHHa 1 HeBenukoro | Mopy6arite 500 mn 25
Kanycra po3mipy
MopkBa 454 rp TOHKO nopixTe 500 mn 20
Konboposa 1 cepeaHboro | MNopixTe Ha 650 mn 25-30
KanycTa po3mipy LLUIMATOYKM
Kabauku 454 rp TOHKO nopixTe 500 mn 15
Cenepa 1 ronoska | ToHKO nopixTe 500 mn 15
Linbyns nope 3 TOHKO nopixTe 500 mn 15
MamxTy, cnapxesa 227 rp MouncTith 500 mn 15
KBacons
"pnbun, wnanku 454 rp OBiTpiTh 500 mn 10
MactepHak 454 rp MopixTe kybukamu| 500 mn 15
ab0o TOHKUMU
[onbKkamm
"opox 454 rp Bunywuts 500 mn 15
KapTtonns, monoga 454 p OGiTpiTh 650 mn 30-40
AAUA NPUroTyBaHHA KinbKiCTb XBUNUHU
BOAU
KuninHs MoknagiTtb ix y BOyaoBaHui 500 mn 10-15 anusa
Aepxak ansa seub, HeKpyTo,
pO3TaLLOBaHWIA Y HIDKHIN 20 svius
YacCTWHi KOP3WHU KpyTO
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nopagu CTOCOBHO NPUroTyBaHHS 1Xi

(Mpo0osKeHHs)

MTuua Ta puba
® He nepenoBHIONTE KOP3UHW.

® 3aBxau BUMMKaNTe npunag ta
BigKIoYanTe 1Moro Big Mepexi
enekTponocTayaHHsi nepes
3HIMaHHSAM Hacafku 3 KyXOHHOI
MaLLVHW.

[ns nerkoro YnLLEeHHs 3aBXau
MWiATe AeTani ogpasy nicns
BUKOPWUCTaHHSA. YCi Aetani MoxHa
MUTK Yy rapsidii MUNbHIn Bogi, nicns
yoro ix Tpeba peTtenbHoO
npocyLwmnTn. Takox A03BONSETLCS
MUTK X Y NOCYAOMUIAHIA MaLLWHI.
3BuvaliHa Boga Ta iHrpeaieHTn
MICTATb Cinb Ta KUCNOTU, SAKi
MOXYTb 3anuiaTy Hacnigkn Ha
MeTaneBunx NOBEPXHSX, 0CObNMBO,
BCepeavHi YaLli Mikcepa. AKwo
Take TpanuTbCs NOYUCTITh
HENOHOBOIO LLiTKOLO,
Heabpa3svBHoto rybkoto abo 3a
[0MOMOroto BiANOBiAHOro 3acoby
ONs YMLLEeHHS BMPOBIB i3 HAK cTani.

npoAyKTn KinbKicTb | Kinbkicts | xBunuuu | Mopaaun
BOAU
Kypua, rpyauHka 4 650 mn 30 [oTyiTe, OOKN HE CTaHyTb
6e3 KicTok M’SKUMW, 0O MOBHOI
rOTOBHOCTI
Montocku 454 rp 500 mn 10 ["oTynTe 0O PO3KPMBAHHS
KpeBeTku, 454 p 500 mn 10 [oTynTe fo poxeBoro
cepeHi Konobopy
Pwvb6a, dine 227 rp 500 mn 10-20 [oTynTe [O po3aineHHs Ha
LUIMaTOYKN
Puba, creink ToBwmHa | 500 mn 15-20 [oTyiTe [0 po3aineHHs Ha
2,5¢cm LLIMaTOYKM
Pnba, uina 340 rp 500 mn 15-20 [oTyiTe [O po3aineHHs Ha
LIMaTOYKN
XBoCTUN 2-4 500 mn 20 [oTyiTe 0o YepBOHOro
nobcrepis KOnbopy
Migii 454 p 500 mn 15 "oTyliTe 0O PO3KPMBaHHS
Yctpuui 6 500 mn 15 ["oTyiTe 0O PO3KPMBAHHS
Eckanonu 227 p 500 mn 15 [oTyliTe, AOKM He CTaHyTb
rapsqMmMm Ta M’skuMmn
YULLEHHA O6cnyroByBaHHs Ta

PEMOHT

94

[MOLUKOMKEHWNIA LUHYP XUBMEHHS i3
mMeToto 6e3neku nianarae 3amini Ha
nianpuemctaax dipmn KENWOOD
abo B aBTOpM30BaHOMY
cepaicHomy uLeHTpi KENWOOD.

Ao Bam HeobxigHa KOHCynbTaLis
3 npueoay:

BMKOPUCTaHHA npunagy abo
obcnyroByBaHHs, NpuaGaHHs
3anacHux getanen abo pemoHTy,
3BEPHITLCS A0 MarasuHy, B SKOMy
BW npuabanv uen npunag.

CnpoekToBaHo Ta po3pobneHo
komnaHieto Kenwood, O6’eaHaHe
KoponiscTBo.

3pobneHo B Kutai.




BAXIUBA IHOPOPMALIA
CTOCOBHO HANEXHOI
YTUMISAUIT NIPOQYKTY 3rIQHO 13
OWPEKTOBOLIO EC 2002/96/EC.
lMicna 3akiHYeHHs1 TepMiHY
ekcnnyarauii He BUKMgaiTe Len
npunag 3 iHwmmu nobyToBnMm
BiAxogamu.

BigHeciTb npunag oo micuesoro
cnevjianbHOro aBTOpU3oBaHOro
LeHTpy 36upaHHsa Bigxoais abo Ao
avnepa, Sk MoXe HagaTtu Taki
nocnyru.

BigokpemneHa ytunisauis nobytoBux
npunagis 403BONSAE YHUKHYTH
MOXIMBUX HEraTUBHUX Hacnigkie ans
HaBKOMNWLLHBLOro cepeaoBuLLa Ta
3[0pOB’S MIOAVHMN, SKi BUHUKAIOTb Y
pasi HenpaBuIbHOI yTuni3auii, a
TaKoX Halae MOXNUBICTb NepepobuTn
marepianu, 3 skux 6yno BUroToBneHO
OaHwi npunag, Wwo, B CBOK Yepry,
36epirae eHeprito Ta iHWi BaXnuBi
pecypcu. MNpo HeobXxiaHiCTb
BiJlOKpeMneHoi yTunisauii nobyTosux
npunagiB Haragye cneuianbHa
no3Hayka Ha NpoaykTi y Burnagi
nepekpecneHoro CMiTHUKY Ha
Konecax.
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