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safety

Read these instructions carefully and retain for future
reference.

Remove all packaging and any labels.

Switch off and unplug the appliance before fitting or removing
tools/attachments, after use and before cleaning.

Keep body parts, jewellery and loose clothing away from
moving parts and fitted tools/attachments.

Always remove the blade before pouring contents from the
bowl.

Keep hands and utensils out of the bowl whilst connected to
the power supply.

Never leave the appliance on and unattended unless the @ is
displayed on the screen.

Never use a damaged appliance. Get it checked or repaired:
see “service and customer care”.

Do not exceed the 1.5 litre maximum fill level marked on the
inside of the bowl.

Never let the power unit, cord or plug get wet.

Be careful when handling or touching any part of the
appliance when being used in the cook mode or after
cooking. In particular the bowl, lid and tools as they will
remain HOT long after the appliance has been switched off.
Use the handles to remove and carry the bowl. Use oven
gloves when handling the hot bowl and hot tools.

The underside of the bowl will remain hot long after the
heating has stopped. Use caution when handling and use a
work surface protection mat when placing the bowl on heat
sensitive surfaces.

Be careful of steam escaping from the bowl particularly when
removing the lid or filler cap.

Do not remove the lid or filler cap whilst liquid is boiling.
Always fit the filler cap when using the chopping function.



Only use the bowl and tools supplied with this appliance.
Never use the bowl with any other heat source.

Never operate the appliance in the cook mode with the bowl
empty.

Do not use the lid to operate the processor, always use the
Start/Pause or Cancel button. This appliance will be
damaged and may cause injury if the interlock
mechanism is subjected to excessive force.

When using this appliance ensure it is positioned on a level
surface away from the edge. Do not position below
overhanging cupboards.

For the correct and safe operation ensure that the bowl base
and temperature sensors are clean and dry before cooking.
This appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.

Always ensure food is thoroughly cooked and is piping hot
before eating.

Food should be eaten shortly after cooking or allowed to cool
quickly and then refrigerated as soon as possible.

Misuse of your appliance can result in injury.

e Appliances can be used by persons with reduced physical,

sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.

Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance.

This appliance shall not be used by children. Keep the
appliance and its cord out of reach of children. Never let the
cord hang down where a child could grab it.

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

Make sure your electricity supply is the same as
the one shown on the underside of your appliance.
WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE
EARTHED.

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

Remove the plastic blade covers from the blade.
These covers should be discarded as they are to
protect the blade during manufacture and transit
only.

Wash the parts: see ‘care and cleaning’.

filler cap

lid

filing aperture
interlock tabs

lid seal

stirring paddle
processing blade
steaming basket
handles

cooking bowl

power on switch
power unit

display screen
measuring cup
spatula

Temperature button
Time Decrease button
Time Increase button
Stir button

Cancel button

Chop button
Start/Pause button
One Pot programme
Sauce/Soups programme
Steaming programme
Display screen graphics
temperature selection
lid removed A

time selection

stir selection

hot temperature warning
programme stage
cooking mode @

using your cooking food
processor

1 Switch on by pressing the power on @ switch on
the left side of the power unit. The unit will beep,
the programme lights will come on and the display
screen will light up for an instant. The screen will
then display = -= and go into standby mode.

2 Fit the bowl to the power unit with the capacity
markings to the back of the unit. Press down lightly
to locate.

3 Fit the stirring paddle @) blade @ or steaming
basket @ to the bowl.

e Use the blade for chopping ingredients before
cooking and for pureeing after cooking is complete.

e Use the stirring paddle for recipes where you want
to stir gently without breaking the ingredients down.

4 Add the relevant ingredients to be processed or
cooked.

5 Fit the lid and filler cap — filler cap positioned to the
right hand front corner. Turn clockwise until the
interlock tabs are aligned with the handles and the
filler cap is positioned to the front of the unit.

6 Select one of the following options:

Manual Cooking
One Pot programme

Sauce/Soups programme

@E@@r @

Steaming programme

Note: When a pre-set programme button is
pressed the unit will beep and the bar above the
relevant button will light up.



Standby Mode

If no selection is made within 5 minutes the unit will
go into standby mode and - —— will be displayed
on the screen. Press any function to reactivate the
unit.

Press the Start/Pause button to start the cooking
process.

Once each programme stage has finished the bar
above the relevant programme button will light up
and the unit will automatically go into the Keep
Warm cycle for 30 minutes.

To stop the unit, press the Start/Pause button and
then remove the lid. Take care as the bowl and lid
will be hot.

Keep Warm Cycle

The Keep Warm cycle will continuously stir the
ingredients at 65°C.

To stop the Keep Warm cycle press the
Start/Pause button to pause the unit. Remove the
lid to check on the progress or add other
ingredients and then press the Start/Pause button
to resume cooking. If you press the Cancel button
during the Keep Warm cycle the programme will
return to the default settings.

When the timer has counted down to 0:00 on
either manual mode or at the end of each
programme stage the unit will automatically go into
the Keep Warm cycle for 30 minutes.

The unit will beep every 10 seconds for the first
minute and then every 30 seconds to indicate the
unit is in the Keep Warm cycle and the cooking
cycle has finished.

After cooking

Be careful when handling or touching any part of
the appliance when being used in the cook mode
or after cooking, IN PARTICULAR THE BOWL AND
TOOLS as they will remain HOT long after the
appliance has been switched off.

Use the handles to remove and carry the bowl. Use
oven gloves when handling the hot bowl! and hot
tools.

The underside of the bowl will remain hot long after
the heating has stopped. Use caution when
handling and cleaning.

Hints & Tips

Raw meat and hard vegetables should be
chopped into small pieces before adding to the
bowl.

To prevent sticking or burning always use the
stirring paddle or blade when processing milk
based recipes.

Cut ingredients into even sized pieces as this will
assist with even cooking.

Where required we recommend that meats are
browned and vegetables sautéed in a pan on the
stove prior to adding to the processor bowl. The
machine is capable of softening vegetables i.e.
onions but will not colour or brown the food.
Use the spatula supplied to scrape down the
ingredients between each programme stage.




Display screen symbols explained

@®

§§§

Shows temperature selected

§ =65°C
§ = 92°C
§$§ = 100°C

lid

The red warning triangle appears on the display screen if the lid is
removed or not locked into position.

e
LCL L (min

This is the time selected in hours and minutes.
The time will count down once the Start/Pause button is pressed.

Indicates which stir function has been selected

« _ ontinuous stir — constant slow speed suitable for stirring
sauces.

«f - intermittent stir with short pauses. When set to this position
intermittently operate on a slow speed once every 5 seconds
for approximately 2 revolutions.

“' - intermittent stir with long pauses. When set to this position,
intermittently operate on a slow speed once every 30
seconds, making it suitable for stirring casseroles etc.

Hot warning indicator — The red bar will appear on the display
screen if the bowl temperature is above 60°C.

12 3 4

Indicates the programme stage from 1 to 4.

When the @ is displayed on the screen the cooking process will

continue and no further action is required.

If leaving the appliance in this mode pay close attention to the

following:-

a) Ensure the instructions are followed with regards to temperatures
and maximum quantities to process. Do not over fill above the
1.5 litre mark.

b) Make sure the unit and cord are positioned out of the reach of
children and away from the edge of the work surface.

©) If the time is set for 1 hour or above check progress on a regular
basis to ensure enough liquid is added and food is not
overcooking.

d) The symbol will only display when the temperature is set to 92°C
or 65°C and when pre-set programmes are used.
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Manual Mode

Manually select the required temperature, time, stirring or chopping function.

temp

>

I A S )
65°C 92°C 100°C

stir

)

timer

0:00 - 3:00hr il

< »

a
v

< »

chop
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Hints & Tips

® Once the timer has counted down to 0:00 the unit will beep and go into the Keep Warm cycle for
30 minutes. After 30 minutes has elapsed the display will go into standby mode until another selection is

made.
temp 3 different temperature setting can be | 3 settings
selected. § =65C
§§ = 92°C
§§§ = 100°C
timer Time can be set by pressing the (-) Time can be manually set from
and (+) buttons until the required time | 1 min - 3 hrs

o

is reached.

Note: Hold the button down for

3 seconds to scroll through the times
more rapidly.

Three stir functions are available which enable you to select the appropriate amount of
stirring for individual recipes. Some recipes will require constant stirring to stop
ingredients from sticking to the bottom of the bowl, whereas others will benefit from
intermittent stirring to maintain the consistency of the food.

stir A ontinuous stir - constant slow speed suitable for stirring sauces.

«f - intermittent stir with short pauses. When set to this position intermittently
operate on a slow speed once every 5 seconds for approximately 2
revolutions.

“l - intermittent stir with long pauses. When set to this position, intermittently
operate on a slow speed once every 30 seconds, making it suitable for
stirring casseroles etc.

cance/ ® Press to cancel the programme stage or function selected at any time.

® |f pressed during a pre-set programme the unit will return to the default settings.
® The machine can be re-started by selecting the required programme stage on

screen and pressing start.

To activate - press and hold down the button for 2 seconds and the unit will beep

when the function is cancelled.




Manual Mode continued

chop

Cold Ingredients

Operate in short bursts for chopping or hold down for longer burst to puree and blend
food down.

Note: The chop function does not operate continuously when the unit or ingredients
are cold. If the button is manually held down the display will countdown from 2
minutes.

Hot Unit/Ingredients (Hot Temperature Warning on display)

Note: To prevent excessive splashing the speed will be restricted following a heating

cycle or whilst the bowl/ingredients are still hot. Hold the button down and the speed

will gradually increase until the desired processing speed is reached. The button will

operate for a maximum of 2 minutes before automatically switching off.

To stop the operation before the 2 minutes has elapsed either press the Cancel button

or press the Chop button again.

©® The filler cap should always be fitted when using the chopping
function.

1 - Pa
B Uss

After selecting a programme or manually setting the required function, press the

Start/Pause button once to commence the cooking process.

Press the button again to pause the operation. The display screen will flash when the

unit has been paused.

® |f the Start/Pause button is pressed without selecting a function the unit will beep 3
times to indicate an action is required.




One Pot programme @

Use this setting for cooking stews, casseroles, curries, risotto and similar one pot recipes.

Programme Stages

Stage 1 —recommended for softening vegetables and meat before cooking.
Stage 2-3 - bring ingredients up to the boil and simmering.
Stage 4 - where extra cooking time is required or to add delicate ingredients requiring a shorter cooking time.

Set the programme

Press the programme button and set up each stage as required. After each stage has been set you will
need to press the button again or any changes made will be lost.

Note: When the button is pressed the unit will beep and the bar above the button will light up.

Use the spatula supplied to scrape down the ingredients between each programme stage.

Programme | Display Default Setting Temperature | Time Range Stirring
Stage Range Options
Available
p § = 65°C 1 min - 30 mins -
§§§ O il o §§ = 92°C
il
1 ; §§§ = 100°C
imer Py |

® Cov @

(Z—W § = 65°C 1 min — 30 mins -
§§ D¢ iSmn (- o2C

d
§§§ = 100°C “

temp timer stir l
«f

®Cov @

al

3 § = 65°C 1 min - 2hrs -
§S P §§ = 92°C

tem timer stir ]
P «f

®Cev @

il

B § =65C 1 min — 2hrs -
§§ 00 v el §§ = 92°C

o smer st P |

®Cev @
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® Once stage 4 has been set and the button has been pressed the
display will return to stage 1 and show the selected temperature, time §$$
and stir function.

® Press the Start/Pause button to commence cooking.
Note: If you do not press the (&) after stage 4 the programme will
return to the default settings.

1

.
L (Odmin ol

Note:

® At the end of each stage the unit will beep and go into the Keep Warm cycle for 30 minutes until the next
stage is selected or cooking is resumed. To stop the Keep Warm cycle press the Start/Pause button to
pause the unit. Remove the lid to check on the progress or add other ingredients and then press the
Start/Pause button to resume cooking. If you press the Cancel button during the Keep Warm cycle the
programme will return to the default settings.

® |f the lid is removed during operation the unit will pause operation until the lid is fitted back on correctly.

® Once the Start/Pause button is pressed the temperature, time and stirring selection can be changed without
cancelling the programme. Just press the relevant function button that you want to change.

® |f stage 4 is not set the unit will automatically go into the Keep Warm cycle for 30 minutes after stage 3.
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One Pot programme @

Recipe idea for guidance — adapt to personal taste and preference.

Recipe/ Stage 1 Stage 2 Stage 3 Stage 4
Ingredients
Beef Stew Oil & Beef Add Veg Add Liquid Additional
Ingredients
Stir 2 «d Stir 1 - Stir 1 - Stir 3 .l
10 minutes 15 minutes 20 minutes 2 hours
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C §$ 92°C §§
Chilli Con Carne Oil & Mince Add Liquid Add Kidney
(400g minced beef) Beans
Stir 2 «d Stir 1 - Stir 1 - N/A
10 minutes 15 minutes 20 minutes
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C §$
Chicken Casserole | Soften Veg in oil | Add Flour Add Liquid Add Chicken
Stir 2 «f Stir1 - Stir1 - Stir1 -
10 minutes 5 minutes 10 minutes 20 - 30 minutes
100°C 5§ 100°C 5§ 92°C §§ 92°C §§
Chicken Curry Oil & Puree Tomatoes & Add Chicken
Coconut Milk
Stir 2 «d Stir 1 - Stir1 - N/A
10 minutes 15 minutes 15-20 minutes
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§
Macaroni Cheese Flour & Butter Add Milk Add Macaroni
(900mls Milk & Stir 2 «d Stir 1 - Stir 1 - N/A
250g Macaroni) 10 minutes 15 minutes 20 minutes
100°C §§§ 100°C §§$ 92°C §§
Paella Softening Veg Add Rice Add Liquid Add Seafood
Stir 3 Stir 1 - Stir 1 - Stir 1 -
10 minutes 3 minutes 15 minutes 15 minutes
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§ 92°C §§
Ratatouille 0Oil, Onion & Garlic | Vegetables Simmer
Stir 2 «d Stir 1 - Stir1 -
10 minutes 15 minutes 15 - 20 minutes N/A
100°C §§§ 100°C 5§ 92°C §§
Risotto Softening Veg Rice & Wine Additional Additional
(860g rice) Ingredients Ingredients
Stir 2 «d Stir1 - Stir1 - Stir 2 af
5 minutes 15 minutes 10 — 15 minutes
100°C 5§ 100°C §§§ 92°C §§ 92°C §§
Vegetable Curry Oil, Curry Vegetables &
Powder Liquid
Stir2 «d Stir 1 « N/A N/A
10 minutes 40 minutes
100°C §§§ 92°C §§

11
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Sauce/Soups programme @

Use this setting for cooking a range of sauces and soups.

Programme Stages
Stage 1 — recommended for softening vegetables and other ingredients before cooking.
Stage 2 — adding liquid and bring ingredients up to the boil and simmering.

Set the programme

Press the programme button and set up each stage as required.

After each stage has been set you will need to press the button again or any changes made will be lost.
Note: When the button is pressed the unit will beep and the bar above the button will light up.

Use the spatula supplied to scrape down the ingredients between each programme stage.

Programme | Display Default Setting Temperature | Time Range Stirring

Stage Range Options
Available
1 § =65C _ . -

13 S E §§ = 92°C 1 min — 30 mins
il
1 §§§ = 100°C

temp timer stir ‘.l

® oy @

9§ O iSmn « (§ - aoC 1 min - 2hrs

il
2 §§§ = 100°C
temp timer stir “l
® @
® Once stage 2 has been set and the button has been pressed the sapaus,
display will return to stage 1 and show the selected temperature, time ,l' .
and stir function. §§§ Lt iivin

® Then Press the Start/Pause button to commence cooking.
Note: If you do not press the after stage 2 the programme will
return to the default settings.

Note:

® At the end of each stage the unit will beep and go into the Keep Warm cycle for 30 minutes until the next
stage is selected or cooking is resumed. To stop the Keep Warm cycle press the Start/Pause button to
pause the unit. Remove the lid to check on the progress or add other ingredients and then press the
Start/Pause button to resume cooking. If you press the Cancel button during the Keep Warm cycle the
programme will return to the default settings.

® Once the Start/Pause button is pressed the temperature ,time and stirring selection can be changed
without cancelling the programme. Just press the relevant function button that you want to change.

12




Sauce/Soups programme @

Recipe idea for guidance — adapt to personal taste and preference.

Recipe/ingredients Stage 1 Stage 2 Blade or Stirring
Paddle
Stock based soup Soften Vegetables Add Liquid & Simmer | Blade
1.Blitres
Stir 1 - Stir 1 - To Puree
10 minutes 15 - 45 minutes End of cooking puree for
100°C §§§ 92°C §§ 1 minute using the Chop
button.
Tomato sauce Oil & Puree Add Tomatoes Stirring Paddle
(400g chopped tomatoes) | Stir 2 «d Stir 1 -
10 minutes 15 minutes
100°C §§§ 100°C §§§
Vegetable Curry Qil, Curry Powder Vegetables & Liquid Stirring Paddle
Stir 2 «d Stir 1 «
10 minutes 40 minutes
100°C §§§ 92°C §§
Bolognese Sauce Oil & Tomato Minced Beef/ Stirring Paddle
Puree Tomatoes
Stir 2 «f Stir 1 -
10 minutes 35 minutes
100°C 5§ 100°C §§§

13
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Steaming programme @

Use this setting for steaming vegetables, chicken and fish.

Programme | Display Default Setting Temperature | Time Range Stirring Options
Stage Range Available
Stage 1 1 §§§ = 100°C 1 min—30 mins | None

§§§ DA Dmin

Steaming
4

timer

1 Fill the bowl with water up to the 300ml §p mark.

2. Insert the steamer basket ® into the bowl with the food to be cooked.

3. Fit and lock the lid. Insert the filler cap.

4. Press the button. Note: When the button is pressed the unit will beep and the bar above the button will
light up.

5 Set the programme to the desired steaming time and press the Start/Pause button. The unit will then beep
when 100°C is reached.
Note: The time will not start to count down until the water has reached boiling point. The time shown on
the display will flash until the boiling point (100°C) is reached.

Hints & Tips

® The temperature is fixed at 100°C and stirring options cannot be selected.

® The cooking times are a guide only. Always check that food is thoroughly cooked before eating.
® |f your food is not cooked enough, reset the time. You may need to top up with water.

® | cave gaps between pieces of food and do not layer the food in the basket.

® Similar sized pieces of food cook more evenly.

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

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

14




Steaming guidelines
Food Qty Preparation Recommended
cooking time
(minutes)
Beans 50g Trim and thinly slice 5-10
Green or Runner
Broccoli 100g Cut into florets 10-15
Carrots 120g Thinly slice 10-15
Cauliflower 100g Cut into florets 10-15
New Potatoes 2709 Wash and cut larger ones 10-15
into smaller pieces
Chicken, 3 - 15-20
Boneless Breast (8309)
Fish 2 - 10-15
Fillets or Steak (2309g)

care and cleaning

® Always switch off and unplug before cleaning.
® Remove the lid and tool from the bowl before
cleaning,

power unit
Wipe with a damp cloth, then dry.
Never use abrasives or immerse in water.

bowl temperature sensors

Wipe with a damp cloth then dry thoroughly. Never
use abrasives or sharp instruments to clean the
Sensors.

bowl/stirring paddle/blade

Wash the parts, then dry thoroughly.

If food sticks or burns on the inside of the bowl,
remove as much as possible using a spatula. Fill
the bowl with warm soapy water and allow to
soak. Remove any stubborn deposits using a
cleaning brush. Any discolouration of the bow! will
not affect its performance.

lid

Always remove the seal from the lid before cleaning.
To remove the seal, lift the black ring that supports
the grey seal by placing a spoon between the
black ring and clear lid. @ . Do not use anything
sharp such as a knife as this may damage the
seal.

After washing, clip the seal back into the lid - push
the seal down into place to ensure that it is
securely located @.

Note: Leaking from the lid will occur if the seal is
not fitted correctly.




dishwashing

Alternatively the washable parts are dishwasher
safe and can be washed on the top rack of your
dishwasher. Avoid placing items on the bottom
rack directly over the heating element. A short low
temperature (Maximum 50°C) programme is
recommended.

Item Suitable for dishwashing
Bowl v
Lid and seal v
Stirrer v
Processing blade v
Steamer basket v

service and customer care

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

® If you experience any problems with the
operation of the machine or attachments,
before calling for assistance refer to the
troubleshooting guide.

For hints/tips and recipe ideas visit the Kenwood
website: www.kenwoodworld.com

If you need help with:

® using your appliance

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

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



troubleshooting guide

Problem

Cause

Solution

No power to appliance /display
screen not coming on.

Appliance not plugged in.

Power ON switch not operated.

Check appliance plugged in.

Press the Power ON switch ({39) to
the On position.

Appliance not operating.

Bowl not located correctly.
Start not pressed.

Time not set.

Check bowl is located to power
unit correctly.

Press the Start button to start
cooking.

Check time set.

Food sticking or burning on
bottom of bowl.

Stirring paddle or blade not fitted
when softening vegetables.

Temperature selected too high.

Always use the stirring paddle or
blade.

Check correct temperature has
been selected.

Leaking from lid during processing.

Lid seal not fitted correctly to lid.

Refer to “care and cleaning” for
how to fit the seal.

lid
Display shows &

Lid not closed correctly.

Check that lid interlock tabs are
inserted into handles correctly.

Display shows error message EO1,
E02, EO4.

Unit not functioning correctly.

Switch off and unplug the unit and
wait 30 seconds. Plug back in, if
this does not resolve the problem
refer to the “service and customer
care” section.

Display shows error message EO3

Unit stalled or overloaded.

Reduce the ingredients in the
bowl, switch off and allow the
unit to cool down for 15 minutes
before restarting.

Display shows H20 whilst using
the steaming programme.

Boil Dry protection activated.
No water or run dry during
operation.

Switch off and then switch back
on.
Add water to 300 mls ‘\1;"
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Nederlands

Vouw voor het lezen a.u.b. de voorpagina met illustraties uit

veiligheid

Lees deze instructies zorgvuldig door en bewaar ze voor
toekomstig gebruik.

Verwijder alle verpakking en labels.

Zet de machine uit en haal de stekker uit het stopcontact
voordat u hulpstukken bevestigt of verwijdert, na elk gebruik
en voordat u de machine schoonmaakt.

Houd lichaamsdelen, juwelen en loshangende kleding uit de
buurt van bewegende onderdelen en bevestigde hulpstukken.
Verwijder altijd het meselement voordat u de inhoud van de
kom uitschenkt.

Steek geen handen of keukengerei in de kom wanneer de
stekker in het stopcontact steekt.

Laat de machine nooit onbeheerd aan staan, tenzij @ op het
scherm wordt weergegeven.

Gebruik nooit een machine die beschadigd is. Laat de
machine controleren of repareren: raadpleeg het deel
‘klantenservice’.

Overschrijd nooit het maximale vulniveau van 1,5 liter dat aan
de binnenkant van de kom is gemarkeerd.

Zorg ervoor dat het motorgedeelte, het snoer en de stekker
nooit nat worden.

Wees voorzichtig wanneer u een onderdeel van de machine
verplaatst of aanraakt terwijl het in de kookstand wordt
gebruikt of na het koken. Dit geldt vooral voor de kom, het
deksel en de hulpstukken, omdat ze nog lang nadat de
machine is uitgeschakeld HEET blijven.

Gebruik de handvatten om de kom te verwijderen en te
verplaatsen. Gebruik ovenhandschoenen voor het verplaatsen
van een hete kom en hete hulpstukken.

De onderkant van de kom blijft nog lang heet nadat de
machine is uitgeschakeld. Wees voorzichtig wanneer u de
kom verplaatst en bescherm het werkopperviak wanneer u
de kom op hittegevoelige opperviakken neerzet.
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Pas op voor de hete stoom uit de kom, vooral wanneer u het
deksel of de vuldop verwijdert.

U mag het deksel en de vuldop niet verwijderen wanneer de
vloeistof kookt.

Bevestig altijd de vuldop wanneer u de snijfunctie gebruikt.
Gebruik alleen de kom en de hulpstukken die met deze
machine zijn meegeleverd.

Gebruik de kom nooit met een andere hittebron.

Zet de machine nooit in de kookstand aan als de kom leeg is.
Gebruik nooit het deksel om de machine te bedienen.
Gebruik hiervoor altijd de knoppen Start/Pauze of Annuleren.
Deze machine raakt beschadigd en kan letsel
veroorzaken als er teveel druk op het
vergrendelingsmechanisme wordt uitgeoefend.
Tijdens het gebruik moet deze machine op een horizontaal
opperviak staan, weg van de rand. Plaats de machine niet
onder overhangende keukenkastjes.

Voor de juiste en veilige werking moeten de onderkant van de
kom en de temperatuursensors schoon en droog zijn voordat
ze worden gebruikt.

Deze machine kan niet worden bediend met een externe
timer of een afzonderlijke afstandsbediening.

Zorg er altijd voor dat de voedingsmiddelen goed gaar en
stomend heet zijn, voordat u ze serveert.

De voedingsmiddelen moeten zo snel mogelijk na het koken
worden geconsumeerd. Of ze moeten zo snel mogelijk
afgekoeld en in de koelkast gelegd worden.

Misbruik van dit apparaat kan tot letsel leiden.

Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met
verminderde lichamelijke, sensorische of geestelijke
capaciteiten of gebrek aan ervaring en kennis mits ze onder
toezicht staan of instructie hebben gekregen over het veilige
gebruik van het apparaat, en de betrokken risico's begrijpen.
Op kinderen moet toezicht gehouden worden om er zeker van
te zijn dat ze niet met het apparaat spelen.
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Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt. Houd

het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen. Laat
het snoer nooit overhangen en voorkom dat een kind erbij kan.

Gebruik het apparaat alleen voor het huishoudelijke gebruik

waarvoor het is bedoeld. Kenwood kan niet aansprakelijk
worden gesteld als het apparaat niet correct wordt gebruikt of
als deze instructies niet worden opgevolgd.

voordat u de stekker in het stopcontact
steekt

® Zorg dat de elektriciteitsvoorziening dezelfde
spanning heeft als op de onderkant van het
apparaat wordt aangegeven.

© WAARSCHUWING: DIT APPARAAT MOET
GEAARD ZIJN.

® Dit apparaat voldoet aan de EC-richtlijn
2004/108/EG betreffende de elektromagnetische
compatibiliteit en EG-verordening 1935/2004 van
27/10/2004 betreffende materialen die bestemd
zijn voor contact met voedsel.

voordat u de machine voor het eerst
gebruikt

® Haal de plastic hoes van het mes af.
Deze hoes wordt weggegooid, omdat het mes
alleen tijdens de productie en het vervoer wordt
beschermd.

® \Was de onderdelen: raadpleeg het deel 'verzorging

en reiniging'.
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Temperatuurknop
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Tijd verlengen-knop
Roeren-knop

Annuleren-knop

Snijden-knop

Start/Pauze-knop
Eenpansmaaltijd-programma
Saus- of soepprogramma
Stoomprogramma

Grafische afbeeldingen op het display
tempera’[uurselecti%1

deksel verwijderd A\

tijdselectie

roeren selectie

waarschuwing hete temperatuur
programmarfase

kookstand @

de kookmachine gebruiken

1

Schakel de machine in door op de
stroomschakelaar @ aan de linkerkant van het
motorgedeelte te drukken. De machine laat een
piep horen, de programmalichtjes gaan branden en
het displayscherm licht even op. Vervolgens wordt
op het display = == weergegeven, waarna de
machine op stand-by gaat staan.

Bevestig de kom aan het motorgedeelte met de
capaciteitsmarkeringen aan de achterkant. Druk
hem voorzichtig op zijn plaats.

Bevestig de schoep ®, het mes @ of het
stroommandje aan de kom.

Gebruik het mes om ingrediénten te snijden
voorafgaand aan het koken of om de ingrediénten
na het koken te pureren.

Gebruik de schoep voor recepten waarbij u
voorzichtig moet roeren, zonder de ingrediénten af
te breken.

Voeg de ingrediénten toe die verwerkt of gekookt
moeten worden.



5 Bevestig het deksel en de vuldop — de vuldop

bevindt zich in de hoek rechts voor. Draai hem naar
rechts totdat de vergrendelingslipjes uitgelijind zijn
met de handvatten en de vuldop naar de voorkant
van de machine is gericht.

Kies één van de volgende opties:

Handmatig koken
Eenpansmaaltijd-programma

Saus- of soepprogramma

OICICIK]

Stoomprogramma

Opmerking: Als op de knop van een vooraf
ingesteld programma wordt gedrukt, gaat een piep
af en gaat de staaf boven de knop branden.

Stand-by stand

Als er gedurende 5 minuten geen selectie wordt
gedaan, gaat de machine op stand-by staan. Op
het display verschijnt = =-. Druk op een functie om
de machine opnieuw te activeren.

Druk op Start/Pauze om het kookproces te starten.
Zodra elke programmafase is afgewerkt, gaat de
staaf boven de programmaknop branden en gaat
de machine automatisch 30 minuten lang op de
Warmhoudcyclus staan.

Als u de machine wilt uitschakelen, drukt u op
Start/Pauze en verwijdert u het deksel. Wees
voorzichtig: de kom en het deksel zijn heet.

Warmhoudcyclus

In deze stand worden de ingrediénten voortdurend
bij 65°C geroerd.

Als u de Warmhoudcyclus wilt stoppen, drukt u op
Start/Pauze om de machine te pauzeren. Verwijder
het deksel om de vooruitgang te controleren of om
andere ingrediénten toe te voegen en druk op
Start/Pauze om met koken door te gaan. als u
tijldens de Warmhoudcyclus op Annuleren op drukt,
gaat het programma weer op de standaard
instellingen staan.

Wanneer de timer tot 0:00 heeft afgeteld in de
handmatige stand of na elke programmafase, gaat
de machine automatisch 30 minuten op de
Warmhoudcyclus staan.

De machine piept om de 10 seconden gedurende
de eerste minuut en daarna om de 30 seconden
om aan te geven dat de Warmhoudcyclus actief is
en de kookcyclus is beéindigd.
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Na het koken

Wees voorzichtig wanneer u onderdelen van de
machine verplaatst of aanraakt gedurende of na
het koken. Dit geldt vooral voor de KOM en de
HULPSTUKKEN, omdat ze nog lang nadat de
machine is uitgeschakeld HEET zullen zijn.

Gebruik de handvatten om de kom te verwijderen
en te verplaatsen. Gebruik ovenhandschoenen voor
het verplaatsen van een hete kom en hete
hulpstukken.

De onderkant van de kom blijft nog lang heet nadat
de machine is uitgeschakeld. Wees voorzichtig
tijdens de verplaatsing en reiniging.

® Gebruik de meegeleverde spatel om de

Hits & tips

Rauw vlees en harde groente moeten in kleine
stukjes worden gesneden voordat ze aan de kom
worden toegevoegd.

Gebruik altijd de schoep of het mes bij de
verwerking van recepten op basis van melk om
aankleven of aanbranden te voorkomen.

Snijd de ingrediénten in stukjes van gelijke
grootte, omdat ze dan gelijkmatig gaar worden.
Indien benodigd, wordt aangeraden vlees dicht
te schroeien en groente voor te koken in een pan
op het kooktoestel, voordat deze ingrediénten
aan de kom worden toegevoegd. De machine
kan groente zachter maken, zoals uien, maar kan
etenswaren niet bruinen of dichtschroeien.

ingrediénten tussen de verschillende
programmafasen van de komwand naar beneden
te schrapen.




Uitleg over de weergegeven symbolen

®

De ingestelde temperatuur

§ =65°C
§§ = 92°C
§§ = 100°C

lid

De rode waarschuwingsdriehoek verschijnt op het display
als het deksel verwijderd of niet goed vergrendeld is.

LI min

Dit is de ingestelde tijd in uren en minuten.
De tijd begint af te tellen zodra op Start/Pauze wordt gedrukt.

Dit geeft aan welke roerfunctie is ingesteld

« _ ontinu roeren - op een constante langzame snelheid,

ideaal voor het roeren van sauzen.

«f - regelmatig roeren met korte pauzes. Op deze stand wordt

regelmatig om de 5 seconden op langzame snelheid
2 slagen geroerd.

“' - regelmatig roeren met lange pauzes. Op deze stand wordt

regelmatig om de 30 seconden op langzame snelheid
1 slag geroerd, ideaal voor stoofschotels, enz.

Waarschuwingslichtje voor hitte — Er verschijnt een rode staaf
op het scherm als de komtemperatuur hoger is dan 60°C.

@ 41234

Dit geeft de programmafase van 1 tot 4 aan.

Wanneer ¥ wordt weergegeven, gaat het kookproces door en

hoeft er geen actie ondernomen te worden.

Als u de machine op deze stand laat staan, moet u goed op het

volgende letten:

a) Zorg ervoor dat u de aanwijzingen over de temperatuur en
maximumhoeveelheid opvolgt. Vul de kom niet boven de
markering voor 1,5 liter.

b) Zorg ervoor dat de machine en het snoer uit de buurt zijn van
kinderen en niet over de rand van het werkopperviak hangen.

c) Als de ingestelde tijd 1 uur of langer is, moet u het proces
regelmatig controleren om te verzekeren dat er voldoende
vloeistof wordt toegevoegd en het eten niet te gaar wordt.

d) Het symbool wordt alleen weergegeven als de temperatuur op
92°C of 65°C staat en als de vooraf ingestelde programma's
worden gebruikt.
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Handmatige stand

Kies de gewenste temperatuur, tijd, roer- en snijffunctie met de hand.

temp

O

I A S )
65°C 92°C 100°C

stir

)

timer

0:00 - 3:00hr il

< »

a
v

< »

chop

L - Pa
g Pausy

Hits & tips

® Zodra de timer is afgeteld tot 0:00, gaat de machine piepen en 30 minuten op de Warmhoudcyclus staan.
Na 30 minuten gaat het display op stand-by staan, tot de volgende selectie.

temp Er kunnen drie temperatuurinstellingen | 3 instellingen
worden gekozen. § =65C
§§ = 92°C
§§§ = 100°C
timer De tijd kan worden ingesteld door op De tijd kan met de hand ingesteld worden

de knoppen (-) en (+) te drukken, totdat
de juiste tijd wordt weergegeven.
Opmerking: houd de knop 3 seconden
ingedrukt om sneller door te schuiven.

van 1 min — 3 uren

Er zijn drie roerfuncties waarmee u de recepten juist kunt roeren. Sommige recepten
moeten voortdurend worden geroerd om te voorkomen dat de ingrediénten aan de
bodem van de kom blijven plakken, terwijl andere recepten slechts af en toe geroerd
hoeven te worden om de consistentie van het gerecht te handhaven.

stir « . ontinu roeren - op een constante langzame snelheid, ideaal voor het

roeren van sauzen.

o - regelmatig roeren met korte pauzes. Op deze stand wordt regelmatig om
de 5 seconden op langzame snelheid 2 slagen geroerd.

‘.l - regelmatig roeren met lange pauzes. Op deze stand wordt regelmatig
om de 30 seconden op langzame snelheid 1 slag geroerd, ideaal voor
stoofschotels, enz.

® Druk op deze knop om de programmafase of ingestelde functie te annuleren.

® Als op de knop wordt gedrukt tijdens een vooraf ingesteld programma, keert de

cance/ machine terug naar de standaard instellingen.

geannuleerd.

® De machine wordt opnieuw gestart door de gewenste programmafase op het
display te kiezen en op start te drukken.
Activeren - houd de knop 2 seconden ingedrukt; de machine piept zodra de functie is
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Handmatige stand (vervolg)

chop

Koude ingrediénten

Druk met korte stoten op de knop om te snijden of houd de knop langer ingedrukt om
de ingrediénten te pureren of te vermengen.

Opmerking: de snijfunctie functioneert niet continu wanneer de machine of de
ingrediénten koud zijn. Als de knop met de hand wordt ingedrukt, ziet u op het display
de aftelling vanaf 2 minuten.

Hete machine/ingrediénten (waarschuwing op het display)

Opmerking: de snelheid wordt beperkt na een verwarmingscyclus of wanneer de kom
of ingrediénten nog steeds heet zijn, om spetteren te voorkomen. Houd de knop
ingedrukt, dan wordt de snelheid langzaam hoger, totdat de gewenste
verwerkingssnelheid is bereikt. De knop functioneert maximaal 2 minuten, voordat hij
automatisch uitschakelt.

Als u de werking wilt stoppen voordat de 2 minuten zijn verstreken, drukt u op
Annuleren of opnieuw op Snijden.

® Bevestig altijd de vuldop wanneer u de snijfunctie gebruikt.

50 ghUse

Nadat u een programma hebt gekozen of de gewenste functie met de hand hebt

ingesteld, drukt u eenmaal op Start/Pauze om het kookproces te starten.

Druk opnieuw op de knop om de werking te stoppen. Het displayscherm knippert

wanneer de machine is gepauzeerd.

® Als op Start/Pauze wordt gedrukt zonder dat een functie is geselecteerd, piept de
machine drie maal om aan te geven dat er actie ondernomen moet worden.
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Eenpansmaaltijd-programma @

Gebruik deze instelling voor het koken van stoof- en braadschotels, kerriegerechten, risotto en gelijkaardige
eenpansmaaltijden.

Programmafasen

Fase 1 — aanbevolen voor het zacht maken van groente en vlees voorafgaand aan het koken.
Fase 2-3 — de ingrediénten aan de kook brengen en laten sudderen.

Fase 4  — voor als er extra kooktijd nodig is of als u delicate ingrediénten moet toevoegen die korter

gekookt moeten worden.

Het programma instellen

Druk op de pgogrammaknop en stel elke fase in, zoals benodigd. Nadat elke fase is ingesteld, moet u
opnieuw op de knop drukken, anders gaan alle gemaakte veranderingen verloren.

Opmerking: als op de knop wordt gedrukt, gaat een piep af en gaat de staaf boven de knop branden.
Gebruik de meegeleverde spatel om de ingrediénten tussen de verschillende programmafasen van de
komwand naar beneden te schrapen.

Programma | Standaard displayinstelling | Temperatuur | Tijdbereik Beschikbare
fase bereik roerfuncties
; § = 65°C 1 min — 30 min -
S O iDmn o §§ = 92°C
ad
1 ; §§§ = 100°C
temp timer stir “l

® o @

§§§ = 100°C «

temp timer stir '
P |

OXCDA®

p § = 65C 1 min — 30 min -
5 0 (G « - 02°C

«d

3 § = 65°C 1 min -2 uur > |
§§ 020w « - ooC

- o q
P ! P |

® o @

al

. § =65C 1 -
00 i §§ = 92°C min — 2 uur

temp timer st af

® o @
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siDaus,

® /odra fase 4 is ingesteld en op de knop is gedrukt, keert het T
display terug naar fase 1 en worden de ingestelde temperatuur, tijd en 66 T in e
roerfunctie weergegeven.

® Druk op Start/Pauze om met koken te beginnen.
Opmerking: als u niet op (&) drukt na fase 4, dan keert het
programma terug naar de standaard instellingen.

Opmerking:

® Na afloop van elke fase piept de machine en gaat hij 30 minuten op de Warmhoudcyclus staan, totdat de
volgende fase wordt geselecteerd of de kookfunctie wordt hervat. Als u de Warmhoudcyclus wilt stoppen,
drukt u op Start/Pauze om de machine te pauzeren. Verwijder het deksel om de vooruitgang te controleren
of om andere ingrediénten toe te voegen en druk op Start/Pauze om met koken door te gaan. Als u tijdens
de Warmhoudcyclus op Annuleren op drukt, gaat het programma weer op de standaard instellingen staan.

® Als het deksel tijdens de werking wordt verwijderd, pauzeert de machine, totdat het deksel weer wordt
bevestigd.

® Zodra op Start/Pauze is gedrukt, kan de instelling voor temperatuur, tijd en roeren worden gewijzigd zonder
het programma te annuleren. Druk gewoon op de knop van de functie die u wilt wijzigen.

® Als fase 4 niet is ingesteld, gaat de machine na fase 3 automatisch 30 minuten op de Warmhoudcyclus staan.
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Eenpansmaaltijd-programma @

De recepten dienen alleen als richtlijn — pas ze aan uw persoonlijke smaak en voorkeuren aan.

Recept / Fase 1 Fase 2 Fase 3 Fase 4

ingrediénten

Rundvieesstoofpot | Olie en Groente Vloeistof Extra
rundvlees toevoegen toevoegen ingrediénten
Roeren 2 «d Roeren 1 « Roeren 1 « Roeren 3 .al
10 minuten 15 minuten 20 minuten 2 uren
100°C 5§ 100°C §§§ 92°C §§ 92°C §§

Chili con carne Olie en Vloeistof Rode bonen

(400 g gehakt gehakt toevoegen toevoegen

rundviees) Roeren 2 «f Roeren 1 « Roeren 1 < N.v.t
10 minuten 15 minuten 20 minuten
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C §$

Kipstoofpot Maak de groente | Bloem Vloeistof Kip
in olie zacht toevoegen toevoegen toevoegen
Roeren 2 «f Roeren 1 « Roeren 1 « Roeren 1
10 minuten 5 minuten 10 minuten 20 — 30 minuten
100°C §§§ 100°C 5§ 92°C §§ 92°C §§

Kipkerrie Olie en Tomaten en Kip
puree kokosmelk toevoegen
Roeren 2 «f Roeren 1 « Roeren 1 « N.v.t
10 minuten 15 minuten 15-20 minuten
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C §$

Macaroni en kaas Bloem en Melk Macaroni

(900 ml melk en boter toevoegen toevoegen

250 g macaroni) Roeren 2 «d Roeren 1 « Roeren 1 « N.V.t.
10 minuten 15 minuten 20 minuten
100°C §§§ 100°C 5§ 92°C §§

Paella Groente zacht Rijst Vioeistof Zeevruchten
maken toevoegen toevoegen toevoegen
Roeren 3 .l Roeren 1 « Roeren 1 « Roeren 1
10 minuten 3 minuten 15 minuten 15 minuten
100°C §§§ 100°C 5§ 92°C §§ 92°C §§

Ratatouille Olie, ui en knoflook | Groente Sudderen
Roeren 2 «d Roeren 1 « Roeren 1 «
10 minuten 15 minuten 15 - 20 minuten N.vt
100°C §§ 100°C §$$ 92°C §§

Risotto Groente zacht Rijst en Extra Extra

(360 g riist) maken wijn ingrediénten ingrediénten
Roeren 2 «f Roeren 1 « Roeren 1 « Roeren 2 «d
5 minuten 15 minuten 10 — 15 minuten
100°C $5§ 100°C §§ 92°C S 92°C S

Groente kertie Olie, Groente en
kerriepoeder vioeistof
Roeren 2 . Roeren 1 « N.v.t N.v.t
10 minuten 40 minuten
100°C §§$ 92°C §$
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Saus- of soepprogramma @

Gebruik deze instelling voor sauzen en soepen.

Programmafasen
Fase 1 — aanbevolen voor het zacht maken van groente en andere ingredi€nten voorafgaand aan het koken.
Fase 2 — vloeistof toevoegen, de ingrediénten aan de kook brengen en laten sudderen.

Het programma instellen

Druk op de programmaknop en stel elke fase in, zoals benodigd.

Nadat elke fase is ingesteld, moet u opnieuw op de knop drukken, anders gaan alle gemaakte
veranderingen verloren.

Opmerking: als op de knop wordt gedrukt, gaat een piep af en gaat de staaf boven de knop branden.
Gebruik de meegeleverde spatel om de ingrediénten tussen de verschillende programmafasen van de
komwand naar beneden te schrapen.

Programma | Standaard displayinstelling Temperatuur | Tijdbereik Beschikbare
fase bereik roer-
functies
1 § =65C -
L 1 min = 30 min
L Odmin §§ = 92°C
il
1 §§§ = 100°C
temp timer stir ‘.l

® oy

§9§ 0 {5 « (= 92°C 1 min -2 uur

al
2 §§§ = 100°C
temp timer stir “'
® @
® /Zodra fase 2 is ingesteld en op de knop is gedrukt, keert het display e,
terug naar fase 1 en worden de ingestelde temperatuur, tijd en ,l' .
roerfunctie weergegeven. §§§ Lt iliwin

® Druk dan op Start/Pauze om met koken te beginnen.
Opmerking: als u niet op drukt na fase 2, keert het programma
terug naar de standaard instellingen.

Opmerking:

® Na afloop van elke fase piept de machine en gaat hij 30 minuten op de Warmhoudcyclus staan, totdat de
volgende fase wordt geselecteerd of de kookfunctie wordt hervat. Als u de Warmhoudcyclus wilt stoppen,
drukt u op Start/Pauze om de machine te pauzeren. Verwijder het deksel om de vooruitgang te controleren
of om andere ingrediénten toe te voegen en druk op Start/Pauze om met koken door te gaan. Als u tijdens
de Warmhoudcyclus op Annuleren op drukt, gaat het programma weer op de standaard instellingen staan.

® /odra op Start/Pauze is gedrukt, kan de instelling voor temperatuur, tijd en roeren worden gewijzigd
zonder het programma te annuleren. Druk gewoon op de knop van de functie die u wilt wijzigen.
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Saus- of soepprogramma @

De recepten dienen alleen als richtlijn — pas ze aan uw persoonlijke smaak en voorkeuren aan.

Recept /
ingrediénten

Fase 1

Fase 2

Mes of schoep

Bouillonsoep, 1,5 liter

Groente zacht maken

Vloeistof toevoegen
en laten sudderen

Mes

Roeren 1 « Roeren 1 « Pureren: na het koken
10 minuten 15 - 45 minuten pureert u de ingrediénten
100°C §§§ 92°C §§ gedurende 1 minuut door
op Snijden te drukken.
Tomatensaus Olie en puree Tomaten toevoegen Schoep
(400 g gesneden
Roeren 2 «d Roeren 1 -
tomaten) ; ;
10 minuten 15 minuten
100°C §§§ 100°C §§§
Groente kerrie Olie, kerriepoeder Groente en vloeistof | Schoep
Roeren 2 «d Roeren 1
10 minuten 40 minuten
100°C §§§ 92°C §§
Bolognesesaus Olie en Gehakt Schoep
tomatenpuree rundvilees/tomaten
Roeren 2 «f Roeren 1 «
10 minuten 35 minuten
100°C 5§ 100°C §5§

29




—

Stoomprogramma @

Gebruik deze instelling voor het stomen van groente, kip en vis.

Programma Standaard Temperatuur | Tijdbereik Beschikbare
fase displayinstelling bereik roerfuncties
Fase 1 ] §§§ = 100°C 1 min — 30 min Geen
S“ S:Bumin
Stomen ;
1 Vul de kom met water tot aan de markering voor 300 ml §p .
2. Steek het stoommandje in de kom met de ingrediénten die gestoomd moeten worden.
3. Zet het deksel op zijn plaats en vergrendel het. Plaats de vuldop.
4. Druk op de knop ®. Opmerking: als op de knop wordt gedrukt, gaat een piep af en gaat de staaf boven

de knop branden.

5 Zet het programma op de gewenste stoomtijd en druk op Start/Pauze. De machine piept zodra de 100°C
is bereikt.
Opmerking: de tijd begint pas af te tellen zodra het water kookt. De tijd die op het scherm wordt
weergegeven, knippert totdat het kookpunt (100°C) is bereikt.

Hits & tips

® De temperatuur staat vast op 100°C en er kunnen geen roerfuncties worden gekozen.

® De kooktijden dienen slechts als richtlijn. Zorg ervoor dat het eten goed gaar is voordat u het serveert.

® Als het eten nog niet gaar is, stelt u de tijd opnieuw in. Mogelijk moet u ook water toevoegen.

® Zorg ervoor dat er ruimte is tussen de voedingsmiddelen en leg de ingrediénten niet in laagjes in het mandje.

® Stukken van gelijke grootte zullen gelijkmatiger gaar worden.

® Als u meer dan één ingrediént stoomt en als een bepaald ingrediént minder lang gestoomd hoeft te
worden, voegt u het later aan het mandje toe.

® Zorg ervoor dat de machine niet droog kookt. Voeg water bij wanneer dat nodig is.
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Aanwijzingen voor het stomen

Voedingsmiddel Hoeveelheid Voorbereiding Aanbevolen kooktijd
(minuten)
Groene of platte bonen 5049 Boven- en onderkant 5-10
verwijderen en in dunne
plakjes snijden
Broccoli 100 g In roosjes snijden 10-15
Wortelen 120 g In dunne plakjes snijden 10-15
Bloemkool 100 g In roosjes snijden 10-15
Nieuwe aardappelen 270 g Wassen en de grotere in 10-15
kleinere stukjes snijden
Kipfilet 3 - 156-20
(330 9)
Visfilet of vissteak 2 - 10-15
(2309

verzorging en reiniging

Schakel de machine altijd uit en haal de stekker uit
het stopcontact.

Verwijder het deksel en het hulpstuk van de kom
voordat u de machine gaat reinigen

motorgedeelte

Veeg het met een vochtige doek schoon en maak
het droog.

Gebruik nooit schuurmiddelen en dompel het
motorgedeelte nooit onder in water.

temperatuursensors van de kom

Veeg ze met een vochtige doek schoon en maak
ze goed droog. Gebruik nooit schuurmiddelen of
scherpe voorwerpen om de sensors te reinigen.

kom/schoep/mes

Was de onderdelen en droog ze goed.

Als eten aan de kom blijft plakken of is
aangebrand, verwijdert u het zo goed mogelijk met
een spatel. Vul de kom met zeepsop en laat dit
weken. Verwijder al het aangekoekte eten met een
borstel. Enige verkleuring van de kom heeft geen
invioed op de prestatie.

Deksel

® \erwiider de afdichting van het deksel voordat u het

schoonmaakt.

® U verwidert de afdichting zo: haal de zwarte ring
rond de grijze afdeling omhoog door een lepel
tussen de zwarte ring en het deksel te plaatsen @.
Gebruik geen scherp voorwerp zoals een mes,
omdat dat de afdichting beschadigt.

® Na de reiniging klemt u de afdichting terug in het
deksel — duw de afdichting op zijn plaats zodat hij

goed vast zit @.

Opmerking: als de afdichting niet goed is bevestigd,

kan het deksel lekken.
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vaatwasmachine

De voor de vaatwasmachine geschikte onderdelen
kunnen op het bovenrek van de vaatwasmachine
worden geplaatst. Plaats geen onderdelen op het
onderste rek, vlak boven het verwarmingselement.
Aanbevolen wordt een kort wasprogramma op lage
temperatuur (maximaal 50°C) te gebruiken.

Item Geschikt voor de
vaatwasmachine

Kom 4

Deksel en afdichting v

Schoep v

Mes v

Stoommandje v

onderhoud en klantenservice

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

Als u problemen ondervindt met de
werking van de machine of hulpstukken,
leest u eerst het hoofdstuk 'problemen
oplossen' voordat u hulp inroept.

Voor hints/tips en receptideeén gaat u naar de
website van Kenwood: www.kenwoodworld.com

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.

Vervaardigd in China.

Ontworpen en ontwikkeld door Kenwood in het VK.
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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.



problemen oplossen

Probleem

Oorzaak

Oplossing

Geen stroom naar de machine /
het scherm gaat niet aan.

De stekker zit niet in het
stopcontact.
De machine is niet ingeschakeld.

Controleer of de stekker in het
stopcontact zit.

Zet de stroomschakelaar @ op
Aan.

De machine functioneert niet.

De kom is niet goed bevestigd.
Er is niet op start gedrukt.

De tijd is niet ingesteld.

Controleer of de kom goed op het
motorgedeelte is bevestigd.

Druk op Start om met koken te
beginnen.

Controleer de ingestelde tijd.

Er kleeft eten aan de bodem van
de kom of eten is aangebrand.

De schoep of het mes is niet
bevestigd wanneer groente zacht
wordt gemaakt.

De ingestelde temperatuur is te
hoog.

Gebruik altijd de schoep of het
mes.

Controleer of de juiste temperatuur
is ingesteld.

Het deksel lekt tijdens de
verwerking.

De afdichting is niet goed in het
deksel aangebracht.

Raadpleeg 'verzorging en reiniging'
voor informatie over het bevestigen
van de afdichting.

lid
Op het display staat &

Het deksel zit niet goed dicht.

Controleer of de
vergrendelingslipjes van het deksel
goed in de handvatten zitten.

Op het display staat foutbericht
EO1, EO2, EO4.

De machine functioneert niet goed.

Schakel de machine uit, haal de
stekker uit het stopcontact en
wacht 30 seconden. Steek de
stekker weer in het stopcontact.
Als dit het probleem niet verhelpt,
raadpleegt u het deel
'klantenservice'.

Op het display staat
foutbericht EOS3.

De machine is uitgeschakeld of
overbelast.

Verminder het aantal ingrediénten
in de kom. Schakel de machine uit.
Laat de machine 15 minuten
afkoelen. Start de machine
opnieuw.

Tijdens het stoomprogramma
verschijnt H20 op het display.

De bescherming tegen droog
koken is geactiveerd.

Er is geen water of de machine is
droog gekookt.

Schakel de machine uit en weer
aan.

Voeg water toe tot aan

de markering voor 300 ml W
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Francais

Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces instructions pour
POUVOIr vous Y référer ultérieurement.

Retirez tous les éléments d’emballage et les étiquettes.
Fteignez et débranchez I'appareil avant d'installer ou de
retirer toute piece / tout accessoire, apres |'utilisation et avant
le nettoyage.

Veuillez maintenir toute partie de votre corps, vos bijoux et
tout vétement ample éloignés des pieces en mouvement et
des pieces / accessoires installés.

Retirez toujours couteau hachoir avant de verser le contenu
hors du bol.

Veillez a maintenir vos mains et tout ustensile hors du bol tant
que l'appareil demeure branché.

Ne laissez jamais |'appareil branché et sans surveillance,
hormis si le @ s'affiche a I'écran.

N’utilisez jamais un appareil endommagé. Faites-le vérifier ou
réparer : reportez-vous a la rubrique " service apres-vente .
Ne dépassez jamais le repére de remplissage maximum de
1,5 litre marqué a l'intérieur du bol.

Ne mouillez jamais le bloc moteur, le cordon d’alimentation
ou la prise.

Faites attention lorsque vous manipulez ou touchez une
quelconque partie de 'appareil tant qu'il fonctionne en mode
cuisson ou de suite apres la cuisson. Et plus particulierement
le bol, le couvercle et les ustensiles car ils demeurent toujours
chauds bien apres que |'appareil ait été éteint.

Utilisez les poignées pour retirer et transporter le bol. Utilisez
des gants de cuisson lorsque vous manipulez le bol et les
ustensiles chauds.
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La partie inférieure du bol reste toujours chaude bien apres
I'arrét de la fonction de maintien au chaud. Faites attention
lorsque vous manipulez I'appareil et utilisez toujours un
dessous de plat pour protéger la surface de travail lorsque
Vous posez le bol sur des surfaces sensibles a la chaleur.
Faites attention a I'évaporation de chaleur provenant du bol
lorsque vous retirez le couvercle ou le bouchon.

N'Gtez pas le couvercle ou la touche tant que le liquide est en
train de bouillir.,

Installez toujours la touche lorsque vous hachez des aliments.
Utilisez uniguement le bol et les ustensiles fournis avec
I'appareil.

N'utilisez jamais le bol avec toute autre source de chaleur.

Ne faites pas fonctionner I'appareil en mode cuisson avec le
bol vide.

N'utilisez pas le couvercle pour faire fonctionner le robot,
utilisez toujours la touche Démarrer / Pause, ou Annuler.

Si le mécanisme de verrouillage est soumis a une
force excessive, I'appareil sera endommagé et
susceptible de provoquer des blessures.

Lorsque vous utilisez cet appareil, veillez a ce qu'il soit placé
sur une surface éloignée du bord. Ne le disposez pas juste
en-dessous de placards suspendus.

Pour un fonctionnement en toute sécurité et sr, veillez a ce
que le socle du bol et les capteurs de température soient
propres et secs avant toute cuisson.

Cet appareil n'est pas congu pour fonctionner via un minuteur
externe ou un systeme de commande a distance a part.
Veillez a ce que les aliments soient entierement cuits et bien
chauds avant de manger.

Il est recommandé de consommer la nourriture peu de temps
apres ou de la laisser refroidir rapidement, et ensuite de la
mettre au réfrigérateur le plus rapidement possible.

Toute mauvaise utilisation de votre appareil peut étre source
de blessures.
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Les appareils peuvent étre utilisés par des personnes dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont
diminuées, ou qui ne disposent pas des connaissances ou de
I'expérience nécessaires, si elles ont été formées et
encadrées pour |'utilisation des appareils, et si elles ont
conscience des risques encourus.

Les enfants doivent étre surveillés afin qu'ils ne puissent pas
jouer avec cet appareil.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants. Veuillez
garder I'appareil et le cordon hors de portée des enfants. Ne
laissez jamais le cordon pendre de telle fagcon qu’un enfant
puisse s’en saisir.

N’employez I'appareil qu’a des fins domestiques. Kenwood
décline toute responsabilité dans les cas ou I'appareil est
utilisé incorrectement ou que les présentes instructions ne
sont pas respecteées.
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avant de brancher votre appareil

® Assurez-vous que votre alimentation électrique
correspond a celle qui est indiquée sur la partie
inférieure de votre appareil.

® AVERTISSEMENT : CET APPAREIL DOIT
ETRE RELIE A LA TERRE

® Cet appareil est conforme a la directive
2004/108/CE de la CE sur la compatibilité
électromagnétique, et au reglement 1935/2004 de
la CE du 27/10/2004 sur les matériaux destinés au
contact alimentaire.

Avant d'utiliser votre robot pour la
premiére fois,

® Retirer les cache-lames en plastique présents sur la
lame.
Ces cache-lames doivent étre mis au rebut car ils
sont utilisés uniquement pour protéger les lames au
cours de la fabrication et lors des opérations de
transport.

® | avez les pieces : reportez-vous a la section "
entretien et nettoyage ".

légende

bouchon

couvercle

ouverture pour le remplissage
encoches de verrouillage

joint d’étanchéité du couvercle
mélangeur

couteau hachoir

panier vapeur

poignées

bol de cuisson

interrupteur

bloc moteur

écran d'affichage

gobelet mesureur

spatule

touche de sélection de la température
touche de réduction du temps
touche d'augmentation du temps
touche sélection des vitesses
touche d'annulation

touche mixer

touche démarrage / pause
programme plat mijotés
programme sauces / soupes
programme vapeur

SINSISISISESISISSINSISISISICIOICICISIEISIS)
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Symboles de I'écran d'affichage
température sélegtionnée

couvercle retiré A\

temps programmeé

vitesse sélectionnée

avertissement température chaude
phase du programme

mode de cuisson @

utilisation de votre robot cuiseur
multi-fonctions

1 Allumez I'appareil en appuyant sur I'nterrupteur @

située sur la gauche du bloc moteur. Un bip
retentit, les témoins lumineux des programmes
s'allument et I'écran d'affichage s'éclaire un instant.
L'écran s'affiche = == et passe ensuite en mode
pause.

Installez le bol sur le bloc moteur avec les repéres
de remplissage maximum positionnées au dos de
I'appareil. Appuyez légérement dessus pour le
mettre en place.

Installez le mélangeur ®, le couteau hachoir @
ou le panier vapeur sur le bol.

Utilisez le couteau hachoir pour émincer des
ingrédients avant de cuisiner et pour réduire en
purée une fois la cuisson terminée.

Utilisez le mélangeur pour les recettes nécessitant
de mélanger délicatement les ingrédients sans les
réduire en morceaux.

Ajoutez les ingrédients devant étre traités ou a
cuire.

Installez le couvercle et le bouchon —, avec le
bouchon positionné dans le coin droit de la face
avant. Tournez dans le sens des aiguilles d'une
montre jusqu'a ce que les encoches du systeme
de verrouillage soient alignées avec les poignées et
le bouchon positionné vers la partie avant de
I'unité.

Sélectionnez I'une des options suivantes :

Cuisson manuelle
Programme plats mijotés

Programme sauces / soupes

@@@: @

Programme vapeur

Remarque : Lorsqu'une touche de programme
présélectionné est appuyée, le robot émet un bip
et la barre au-dessus de la touche concernée
s'allumera.



Mode pause

Si aucune sélection n'est effectuée dans les 5
minutes, I'appareil passe en mode pause et = —-
s'affiche a I'écran. Appuyez sur n'importe quelle
fonction pour réactiver le robot.

Appuyez sur la touche Demarrage/Pause pour
lancer la cuisson.

Chaque fois qu'une phase de programme est
terminée, la barre au-dessus de la touche de
programme concernée s'allume automatiquement
et le robot passe sur le cycle Maintien au chaud
pendant 30 minutes.

Pour arréter I'appareil, appuyez sur la touche
Demarrage/Pause et retirez ensuite le couvercle.
Faites attention car le bol et le couvercle peuvent
étre chauds.

Cycle de maintien au chaud

Durant le cycle de Maintien au chaud, les
ingrédients continuent d'étre mélangés a 65°C.
Pour arréter le cycle de Maintien au chaud,
appuyez sur la touche Démarrer / Pause pour
mettre le robot sur pause. Retirez le couvercle pour
vérifier la progression ou ajouter d'autres
ingrédients, et appuyez ensuite sur la touche
Démarrer / Pause pour reprendre la cuisson. Si
vous appuyez sur la touche Annuler pendant le
cycle de Maintien au chaud, le programme revient
aux parametres par défaut.

Lorsque le minuteur est redescendu jusqu'a 0:00
en mode manuel ou a la fin de chaque phase de
programme, le robot passe automatiquement sur le
cycle de Maintien au chaud pendant 30 minutes.
Le robot émet un bip toutes les 10 secondes au
cours de la premiere minute, puis toutes les 30
secondes pour indiquer que le robot est en cycle
de Maintien au chaud et que le cycle de cuisson
est terminé.
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Aprés la cuisson

Faites attention lorsque vous manipulez ou touchez
une partie de I'appareil alors qu'il est en mode de
cuisson ou apres la cuisson, ET PLUS
PARTICULIEREMENT BOL ET LES USTENSILES
car ils sont toujours CHAUDS bien longtemps
apres que 'appareil ait été éteint.

Utilisez les poignées pour retirer et transporter le
bol. Utilisez des gants de cuisine lorsque vous
manipulez le bol et les ustensiles chauds.

La partie inférieure du bol reste toujours chaude
bien apres I'arrét de la fonction cuisson. Faites
attention lors des opérations d'entretien et de
nettoyage.

Astuces & conseils
® | a viande crue et les légumes durs doivent étre
découpés en petits morceaux avant de les
mettre dans le bol.
Pour éviter que les ingrédients attachent ou
bralent, utilisez toujours le mélangeur ou le
couteau hachoir lorsque vous réalisez des
recettes a base de lait.
Coupez les ingrédients en morceaux de taille
égale car cela permet d'obtenir une cuisson
homogéne.
Lorsque cela s'avere nécessaire, nous vous
recommandons de faire revenir la viande et les
légumes a la poéle sur le feu avant de les ajouter
dans le bol du robot. L'appareil est capable
d'attendrir les légumes, a savoir que les oignons
ne bruniront pas ou les aliments ne doreront
pas.
Utilisez la spatule fournie pour racler vers le bas
les ingrédients entre chaque phase de
programme.




Explication des symboles apparaissant a I'écran d'affichage

Indique la température sélectionnée

@ § e

§§§ = 100° C
lid ) . ) s g s
@ Le triangle d'avertissement rouge apparait a I'écran d'affichage
& si le couvercle est retiré ou en position non verrouiliée.
) 4.1 " thr Il s'agit de I'heure sélectionnée en heures et en minutes.
(I min Le décompte débute une fois la touche Démarrer / Pause appuyé.
Indique le type de vitesse sélectionnée
@ - mélange en continu — vitesse lente et constante, adaptée pour
mélanger les sauces.
«fl - mMélange intermittent avec de courtes pauses. Lorsque I'appareil
‘l est sur cette position, il fonctionne par intermittence
- a vitesse faible toutes les 5 secondes pendant environ 2 tours.
A' - mélange intermittent avec de longues pauses. Lorsque
I'appareil est sur cette position, il fonctionne par intermittence
a vitesse faible toutes les 30 secondes, ce qui est adapté
pour les plats mijotés.
Témoin lumineux d'indication de chaleur — La barre rouge
pr— appf:lrlalt suf I'écran d'affichage si la température du bol est
supérieure a 60° C.
1 2 3 4 Indique la phase de programme de 1 a 4.
Lorsque le (¢ s'affiche & I'écran, I'opération de cuisson continue et
aucune action supplémentaire n'est nécessaire.
@ Si vous laissez I'appareil dans ce mode, faites trés attention a ce qui

suit :-

a) Assurez-vous de suivre les instructions en ce qui concerne les
températures et les quantités maximales a traiter. Ne remplissez
pas au dessus du repéere de 1,5 litre de liquide

b) Veillez a ce que le cordon et le robot se trouvent bien hors de la
portée des enfants et éloignés du bord du plan de travail.

c) Si la durée est programmée pour 1 heure ou plus, vérifiez la
progression régulierement pour veiller a ajouter suffisamment de
liquide et vous assurer que les aliments ne cuisent pas trop.

d) Le symbole ne s'affiche que lorsque la température est réglée
sur 92° C ou 65° C et lorsque les programmes de présélection
sont utilisés.
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Mode manuel

Sélectionnez manuellement la température souhaitée, la durée, la vitesse.

temp timer stir
§ 5§ 95
65°C 92°C 100°C| 0:00 - 3:00hr a o

Astuces & conseils
® Une fois le minuteur

ayant décompté jusqu'a 0:00, I'unité émet un bip et passe sur le cycle Maintien au

chaud pendant 30 minutes. Au bout de 30 minutes, I'affichage passe en mode pause jusqu'a ce qu'une
nouvelle sélection soit effectuée.

3 réglages de température différents 3 réglages
temp peuvent étre sélectionnés. = 65°C
§§ =92°C
§§§ = 100° C
La durée peut étre sélectionnée en La durée peut étre sélectionnée
timer appuyant sur les touches (-) et (+) jusqu'a | manuellement entre 1 min — a 3 heures

_®.|.

ce que la durée souhaitée soit atteinte.
Remarque : Maintenez la touche enfoncé
pendant 3 secondes pour faire défiler les
durées plus rapidement.

Trois types de vitesses sont disponibles, pour vous permettre ainsi de sélectionner la
quantité appropriée a mélanger pour les recettes individuelles. Certaines recettes
nécessitent un mélange constant pour éviter que les ingrédients n'accrochent au fond
du bol, tandis que d'autres requiérent un mélange intermittent pour conserver la
consistance des aliments.

o - mélange en continu — vitesse lente et constante, adaptée pour mélanger les sauces.
B meélange intermittent avec de courtes pauses. Lorsque I'appareil est sur cette
position, il fonctionne par intermittence a vitesse faible toutes les 5 secondes
pendant environ 2 tours.
“' - mélange intermittent avec de longues pauses. Lorsque I'appareil est sur cette
position, il fonctionne par intermittence a vitesse faible toutes les 30
secondes, ce qui est adapté pour les plats mijotés, etc.
® Appuyez pour annuler a tout moment la phase du programme ou la fonction sélectionnée.
<ance/ ® Sivous appuyez au cours d'un programme de présélection, le robot repasse sur les

parameétres par défaut.
® | 'appareil peut étre redémarré en sélectionnant la phase du programme requise a
I'écran et en appuyant sur démarrage.
Pour activer - appuyez sur la touche et maintenez-le enfoncé pendant 2 secondes : le
robot émet un bip jusqu'a ce que la fonction soit annulée.
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Mode manuel - suite

chop

Ingrédients froids

Opérez par de courtes impulsions pour émincer ou maintenez enfoncé pour des

impulsions plus longues, pour réduire en purée et mélanger entierement les aliments.

Remarque : La fonction émincer ne fonctionne pas en continu lorsque I'unité ou les

ingrédients sont froids. Si la touche est maintenu enfoncé manuellement, I'affichage

compte a rebours pendant 2 minutes.

Robot / Ingrédients chauds (Avertissement Température chaude a

I'écran)

Remarque : Pour éviter toute éclaboussure excessive, la vitesse sera restreinte apres

le cycle de cuisson ou tant que le bol / les ingrédients sont encore chauds. Le fait de

maintenir la touche enfoncé permet d'augmenter graduellement la vitesse jusqu'a ce

que la vitesse de traitement soit atteinte. la touche fonctionne pendant un maximum

de 2 minutes avant de s'éteindre automatiquement.

Pour arréter I'opération avant que la fin des 2 minutes, appuyez une nouvelle fois soit

sur la touche Annuler soit sur la touche Mixer.

® Le bouchon doit toujours étre installé lorsque vous utilisez la
fonction mixer.

6{3‘\ - DBUS@

Aprés avoir sélectionné un programme ou réglé manuellement la fonction souhaitée,

appuyez sur la touche Démarrer / Pause une fois pour lancer la cuisson.

Appuyez sur la touche une nouvelle fois pour mettre I'opération sur pause. L'écran

d'affichage clignote lorsque I'unité a été mise sur pause.

® Si la touche Démarrer / Pause est appuyé sans qu'une fonction ait été sélectionnée,
le robot émet trois bips pour indiquer qu'une action est requise.
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Programme Plats Mijotés @

Utilisez ce réglage pour réaliser des ragoQts, mijoter des plats, des currys,
du risotto et des recettes de plats similaires.

Phases du programme

Phase 1 —recommandée pour attendrir les légumes et la viande avant la cuisson.
Phase 2-3 - pour monter les ingrédients a ébullition, jusqu'a ce qu'ils mijotent.
Phase 4 —lorsqu'il faut un temps de cuisson rallongé ou pour ajouter des ingrédients délicats

nécessitant un temps de cuisson plus court.

Réglage du programme

Appuyez sur la touche du programme et réglez chaque phase telle que requise. Une fois chaque phase
réglée, vous devez appuyer sur la touche une nouvelle fois ; autrement, tous les changements effectués
seront perdus.

Remarque : Lorsque la touche est appuyé, le robot émet un bip et la barre au-dessus de la touche concernée
s'allume.

Utilisez la spatule fournie pour racler les ingrédients vers le bas entre chaque phase du programme.

Phase du Affichage du réglage Eventail de Eventail de Options
programme | par défaut températures | durées disponibles
pour
mélanger
§ =65°C 1 min - > |

1
§§§ D il o §§ = 92°C 30 minutes
al

1 ; §§§ = 100° C

temp timer stir i

2 § =65°C 1 min — -
§§ i {Smin @ §§ = 92°C 30 minutes )
2 ‘ §§§ = 100° C “

temp timer stir '
P |

ad

3 § =65C 1 min - 2 heures > |
§§ OfDmn « @ §§ = 92°C

tem timer stir l
’ P |

{ =65°C 1 min — 2 heures |

§§ OO0 win =92°C
& ¥ P

e smer P |

® o ©@
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aePaus,

® Une fois la phase 4 réglée et la touche (&) appuyé, |'affichage repasse
ala phase 1 et indique la température sélectionnée, I'neure et le type §5$
de mélange. _

® Remarque : Si nous N'appuyez pas sur le apres la phase 4,
le programme repasse sur les parametres par défaut.

Remarque:

® A lafin de chaque phase, le robot émet un bip et passe sur le cycle de Maintien au chaud pendant 30
minutes jusqu'a ce que la phase suivante soit sélectionnée ou que la cuisson redémarre. Pour arréter le cycle
de Maintien au chaud, appuyez sur la touche Démarrer / Pause pour mettre le robot sur pause. Retirez le
couvercle pour vérifier la progression ou ajouter d'autres ingrédients, et appuyez ensuite sur la touche
Démarrer / Pause pour reprendre la cuisson. Si vous appuyez sur la touche Annuler pendant le cycle de
Maintien au chaud, le programme revient aux parameétres par défaut.

® Sile couvercle est retiré en cours d'opération, le robot se mettra en pause jusqu'a ce que le couvercle soit
remis correctement en place.

® Une fois la touche Démarrer / Pause appuyé, le choix de la température, de la durée et de la vitesse peut
étre modifié sans devoir annuler le programme. Appuyez simplement sur la touche de la fonction que vous
souhaitez modifier.

® Sjla phase 4 n'est pas réglée, I'unité passera automatiquement sur le cycle de Maintien au chaud pendant
30 minutes apres la phase 3.
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Programme Plats Mijotés @

Idées de recettes — a adapter selon vos godts personnels et préférences.

Recette / Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase 4
Ingrédients
Ragoit de bosuf Huile & Ajouter les Ajouter du Supplémentaires
Boeuf légumes liquide Ingrédients
Vitesse 2 afl Vitesse 1 - Vitesse 1 « Vitesse 3 sl
10 minutes 15 minutes 20 minutes 2 heures
100° C §§§ 100° C §§$ 92°C §§ 92° C §§
Chilli con carne Huile et Viande | Ajouter du Ajouter les
(400 g de beeuf émincée liquide haricots
émincé) Vitesse 2 «f Vitesse 1 « Vitesse 1 - N/A
10 minutes 15 minutes 20 minutes
100° C §§$ 100° C §§§ 92° C §§
Marmite au poulet Attendrir les Ajouter Ajouter Ajoutez
légumes dans la farine le liquide le poulet
I'huile
Vitesse 2 «f Vitesse 1 Vitesse 1 « Vitesse 1 -
10 minutes 5 minutes 10 minutes 20 - a 30 minutes
100° C §§§ 100° C §$§ 92° C §§ 92° C §§
Curry au poulet Huile Tomates et Ajoutez le
et Purée Lait de coco poulet
Vitesse 2 «d Vitesse 1 Vitesse 1 « N/A
10 minutes 15 minutes 15-20 minutes
100° C 5§ 100° C §§§ 92° C §§
Macaroni au Farine Ajouter Ajouter les
fromage et Beurre le lait macaroni
(900 mi de lait & Vitesse 2 «f Vitesse 1 « Vitesse 1 « N/A
250 g de Macaroni) 10 minutes 15 minutes 20 minutes
100° C §§§ 100° C §§$ 92°C §§
Paella Attendrir les Ajouter Ajouter Ajouter les
légumes le riz le liquide fruits de mer
Vitesse 3 Vitesse 1 Vitesse 1 Vitesse 1 «
10 minutes 3 minutes 15 minutes 15 minutes
100° C §§§ 100° C §§§ 92°C §§ 92° C §§
Ratatouille Huile, Oignon et Ail | LEgumes Laissez mijoter
Vitesse 2 «f Vitesse 1 - Vitesse 1 - N/A
10 minutes 15 minutes 15 - 20 minutes
100° C §§$ 100° C §§$ 92° C §§
Risotto Attendrir les Riz Ingrédients Ingrédients
(360 g de ri2) légumes et Vin supplémentaires | supplémentaires
Vitesse 2 «f Vitesse 1 - Vitesse 1 - Vitesse 2 «fl
5 minutes 15 minutes 10 - 15 minutes
100° C 5§ 100° C §§$ 92°C §§ 92°C §§
Curry aux légumes Huile, Curry Légumes et N/A
en poudre Liquide
Vitesse 2 Vitesse 1 « N/A
10 minutes 40 minutes
100° C §§§ 92° C §S
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Programme sauces / soupes @

Utilisez ce réglage pour cuisiner toute une variété de sauces et de soupes.

Phases du programme
Phase 1 — recommandée pour attendrir les légumes et d'autres ingrédients avant la cuisson.
Phase 2 - ajoutez du liquide et faites monter les ingrédients a ébullition, jusqu'a ce qu'ils mijotent.

Régler le programme

Appuyez sur la touche du programme et réglez chaque phase telle comme il se doit.

Une fois que chaque phase a été sélectionnée, vous devez appuyer de nouveau sur la touche ; autrement
tous les changements effectués seront perdus.

Remarque : Lorsque la touche est appuyé, le robot émet un bip et la barre au-dessus du touche concerné
s'allume.

Utilisez la spatule fournie pour racler les ingrédients vers le bas entre chaque phase du programme.

Programme | Affichage du réglage Eventail de Eventail de Options
Phase par défaut températures | temps de mélange
disponibles
( 1 l § =ec | -
”s l'l: “-lmin d = ° min =
= - f§ =92°C 30 minutes T |
1 ; §§§ = 100° C
tomp smer st af

ORCICE)

> |
100° C

temp timer stir '
al

® o @

-

-~

-—
Il

$$$ U:min - §§ = 92°C min — 2 heures

2

® Une fois la phase 2 réglée et la touche appuyé, I'affichage repasse a
la phase 1 et indique la température sélectionnée, I'heure et le type 1
de mélange choisi. S Do

® Appuyez ensuite sur la touche Démarrer / Pause pour commencer
la cuisson. _

Remarque : Si vous n'appuyez pas sur le aprés la phase 2,
le programme repasse sur les paramétres par défaut.

sot=paus,

Remarque :

® A la fin de chaque phase, le robot émet un bip et passe sur le cycle de Maintien au chaud pendant 30
minutes jusqu'a ce que la phase suivante soit sélectionnée ou que la cuisson redémarre. Pour arréter le
cycle de Maintien au chaud, appuyez sur la touche Démarrer / Pause pour mettre le robot sur pause.
Retirez le couvercle pour vérifier la progression ou ajouter d'autres ingrédients, et appuyez ensuite sur la
touche Démarrer / Pause pour reprendre la cuisson. Si vous appuyez sur la touche Annuler pendant le
cycle de Maintien au chaud, le programme revient aux parameétres par défaut.

® Une fois la touche Démarrer / Pause appuyé, le choix de la température, de la durée et du type de
mélange peut étre modifié sans devoir annuler le programme. Appuyez simplement sur la touche de la
fonction que vous souhaitez modifier.
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Programme sauces / soupes @

Idées de recettes — a adapter selon vos godits personnels et préférences.

Recettes /
ingrédients

Phase 1

Phase 2

Couteau hachoir
ou mélangeur

Soupe a base de bouillon
1,5 litres

Attendrir les

Ajouter le liquide

Couteau hachoir

légumes et faire mijoter

Vitesse 1 « Vitesse 1 - Pour réduire en purée
10 minutes 15 - 45 minutes Terminez la cuisson en
100° C §§§ 92° C §§ transformant la

préparation en purée, en
appuyant pour ce faire
pendant 1 minute sur la
touche mixer.

Sauce a la tomate Huile et purée Ajouter les tomates Mélangeur
(400 9 de tomates Vitesse 2 Vitesse 1 «
écrasées) 10 minutes 15 minutes
100° C §§§ 100° C §§§
Curry aux légumes Huile, curry Légumes et Mélangeur
en poudre liquide
Vitesse 2 Vitesse 1 -
10 minutes 40 minutes
100° C §§§ 92° C §§
Sauce bolognaise Purée Huile Boeuf émincé Mélangeur
et tomates et tomates
Vitesse 2 Vitesse 1 «
10 minutes 35 minutes
100° C 5 100° C §§§
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Programme vapeur @

Utilisez ce réglage pour cuire a la vapeur les légumes, le poulet ou le poisson.

Phase du Affichage du réglage Eventail de | Eventail des Options
Programme par défaut températures | durées de vitesse
Phase 1 1 §§§ = 100° C 1 min - Aucune

§6§ oI 30 minutes
Vapeur

- (9 +

1 Installez le bol avec de I'eau jusqu'au niveau du repére de 300 ml ‘\'ﬁ’ .
2. Insérez le panier vapeur ® sur le bol avec les aliments a cuire.
3. Installez et verrouillez le couvercle. Inserez le bouchon de remplissage.
4. Appuyez sur la touche (®). Remarque : lorsque la touche est appuyée, le robot émet un bip et la barre au-

dessus du touche concerné s'allume.

5 Réglez le programme sur la durée de la cuisson vapeur souhaitée et appuyez sur la touche Démarrer /
Pause. Un bip retentit alors, des lors que la température 100° C est atteinte.
Remarque : le minuteur ne commence le compte a rebours qu'a partir du moment ou I'eau a atteint son
point d'ébullition. La durée affichée a I'écran clignote tant que le point d'ébullition (100° C) n'est pas atteint.

Astuces & conseils

® | a température est réglée sur 100° C et les options de mélange ne peuvent pas étre sélectionnées.

® | es durées de cuisson sont fournies a titre indicatif uniquement. Vérifiez toujours que les aliments sont
suffisamment cuits avant de manger.

Si les aliments ne sont pas assez cuits, prolongez la durée de cuisson. Il se peut qu'il faille rajouter de I'eau.
Laissez des espaces entre les aliments et ne superposez pas la nourriture dans le panier.

Les morceaux de taille similaire cuisent de maniéere plus homogene.

Lorsque vous cuisez a la vapeur des aliments différents, si I'un d'entre eux nécessite moins de temps de
cuisson, ajoutez-le plus tard.

Ne laissez pas I'unité bouillir & sec, remplissez d'eau selon le besoin.
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Lignes directives pour cuire a la vapeur

Aliments Quantité Préparation Temps de cuisson
recommandé
(en minutes)
Haricots 50 g Pelez et émincez 5-10
verts ou d'Espagne finement
Broccoli 100 g Découpez en bouquets 10-15
Carottes 120 g Emincez finement 10-15
Chou-fleur 100 g Découpez en bouquets 10-15
Pommes de terre 2709 Lavez et coupez les plus 10-15
nouvelles grosses pommes de terre
en petits morceaux
Poulet, 3 - 15-20
Poitrine désossée (830 9g)
Poisson 2 - 10-15
Filets ou Steak (230 g)

entretien et nettoyage

® Eteignez et débranchez toujours I'appareil avant de
le nettoyer.
N'utilisez jamais de produits abrasifs et n'immergez

jamais dans I'eau.

bloc moteur

Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez.
N'utilisez jamais de produits abrasifs et n'immergez
jamais dans I'eau.

capteurs de température du bol

Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez-les
minutieusement. N'utilisez jamais de produits
abrasifs ou d'instruments pointus pour nettoyer les
capteurs.

bol / mélangeur / couteau hachoir

Lavez les pieces a la main, puis séchez-les
minutieusement.

Si des aliments accrochent ou brdlent & I'intérieur
du bol, retirez-en le plus possible a I'aide d'une
spatule. Remplissez le bol d'eau chaude
savonneuse et laissez tremper. Retirez tous les
dépbts tenaces a I'aide d'une brosse de
nettoyage. Méme si le bol est décoloré, cela
n'altere en rien sa performance.

Couvercle

Retirez toujours le joint d'étanchéité du couvercle
avant de le nettoyer.

Soulevez la bague noir qui soutien le joint en
placant une cuillere entre le support noir et le
couvercle @. N'utilisez aucun obijet pointu tel
qu'un couteau car cela pourrait endommager le
joint d'étanchéité.

Apres le nettoyage, remettez le joint d'étanchéité sur
le couvercle - appuyez dessus pour I'insérer en place,
et assurez-vous qu'il soit correctement positionné @.
Remarque : des fuites se produiront si le joint
d'étanchéité n’est pas correctement installé.
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lavage au lave-vaisselle

Les pieces lavables peuvent également passer au
lave-vaisselle ; dans ce cas, disposez-les dans le
panier du haut de votre lave-vaisselle. Evitez de
placer des pieces dans le panier du bas,
directement sur la résistance. Il est recommandé
d'appliquer un programme a basse température
(maximum 50° C)

Piéces lavables en machine
Bol v

Couvercle et joint v
d'étanchéité

Mélangeur v

Couteau hachoir v

Panier vapeur v

service apres-vente

® Sj le cordon est endommagé, il doit étre remplacé,
pour des raisons de sécurité, par Kenwood ou par
un réparateur agréé Kenwood.

Si vous rencontrez des problémes avec le
fonctionnement de votre machine ou des
accessoires, avant d'appeler le service

aprés-vente, veuillez consulter le guide de

dépannage
Pour des astuces / conseils et des idées de

recettes, nous vous invitons a visiter le site web de

Kenwood : www.kenwoodworld.com

Si vous avez besoin d’aide concernant :

® |'utilisation de votre appareil

® |'entretien ou les réparations
contactez le magasin ou vous avez acheté votre
appareil.

® Congu et développé par Kenwood au
Royaume-Uni.
® Fabriqué en Chine.
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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 I'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
|'obligation d'éliminer séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le symbole d'un
caisson a ordures barré.



Guide de dépannage

Probléme

Cause

Solution

Absence d'alimentation / I'écran
d'affichage ne s'affiche pas.

L'appareil n'est pas branché.

La commande d'allumage ON
ne fonctionne pas.

Vérifiez si I'appareil est branché.

Appuyez sur la commande
d'allumage ON @ sur la
position On.

L"appareil ne fonctionne pas.

Le bol n'est pas correctement
positionné.

la touche Démarrer n'est pas
appuyé.

La durée n'est pas réglée.

Vérifiez que le bol est bien en
place sur le bloc moteur.

Appuyez sur la touche Démarrer
pour lancer la cuisson.

Vérifiez le réglage de la durée.

Des aliments accrochent ou
bralent dans le fond du bol.

Le Mélangeur n'est pas installée
lorsque vous attendrissez les
légumes.

La température sélectionnée est
trop élevée.

Utilisez toujours le mélangeur ou le
couteau.

Vérifiez que la température
sélectionnée est bien celle qui
convient.

Des fuites se produisent a partir du
couvercle pendant I'opération.

Le joint d'étanchéité du couvercle
n'est pas correctement installé sur
le couvercle.

Reportez-vous a la section
“ entretien et nettoyage ” pour
savoir comment installer le joint.

lid
L'affichage indique &

Le couvercle n'est pas fermé
correctement.

Vérifiez que les encoches de
verrouillage du couvercle se
trouvent correctement insérées a
|'intérieur des poignées.

L'affichage indique les messages
d'erreur EO1, EO2, EO4.

Le robot ne fonctionne pas
correctement.

Eteignez et débranchez le robot et
attendez 30 secondes.
Rebranchez-le et si cela ne résout
pas le probleme, reportez-vous a
la rubrique " service apres vente ".

L'affichage indique le message
d'erreur EO3,

Le robot a calé ou est en
surcharge.

Diminuez la quantité des
ingrédients présents dans le bol,
éteignez et laissez le robot refroidir
pendant 15 minutes

avant de redémarrer.

L"affichage indique H20 alors que
vous étes en train d'utiliser le
programme vapeur

La protection anti-cuisson a sec
est activée.

Absence d'eau ou I'appareil
fonctionne a sec pendant
|'opération.

Eteignez et rallumez ensuite.
Ajoutez de I'eau jusqu'au repere

de 300 ml (\TI’
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Deutsch
Bitte die Titelseite mit den Abbildungen aufklappen.

Sicherheit

Bitte diese Anleitungen sorgfaltig durchlesen und zum
spateren Nachschlagen aufbewahren.

Samtliche Verpackungen und Aufkleber bitte entfernen.

Das Gerat vor dem Anbringen/Abnehmen von
Zubehorteilen/Aufsatzen, nach Gebrauch und vor dem
Reinigen ausschalten und den Netzstecker ziehen.
Korperteile, Schmuck und lockere Kleidung von beweglichen
Teilen und angebrachten Aufsatzen/Zubehdrteilen fernhalten.
Vor dem Entleeren der Schissel immer den Messereinsatz
herausnehmen.

Hande und Utensilien nicht in die Schussel halten, wahrend
das Gerat an den Netzstrom angeschlossen ist.

Das eingeschaltete Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen, es
sei denn, das Symbol @ wird auf dem Display angezeigt.
Niemals ein beschédigtes Gerét benutzen. Uberpriifen oder
reparieren lassen: Siehe ,,Kundendienst und Wartung®.

Die Schussel immer nur maximal bis zu ihrer innen
angezeigten 1,5-Liter-Markierung fullen.

Antriebseinheit, Netzkabel und Netzstecker niemals nass
werden lassen.

Vorsicht beim Handhaben oder Berthren irgendwelcher Teile
der Maschine im Kochmodus oder nach dem Kochen. Das
gilt vor allem fur die Schussel, den Deckel und Zubehorteile,
da sie noch lange nach Ausschalten des Geréats HEISS
bleiben.

Schussel beim Abnehmen und Tragen an ihren Griffen
anfassen. Topflappen zum Handhaben der hei3en Schussel
und Zubehorteile verwenden.

Die Unterseite der Schussel bleibt noch lange nach dem
Erhitzen hei3. Im Umgang damit vorsichtig sein und beim
Absetzen der Schussel auf hitzeempfindlichen Oberflachen
eine Schutzmatte als Unterlage verwenden.
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Vorsicht mit heiBem Dampf, der aus der Schissel austreten
kann, insbesondere beim Entfernen des Deckels oder der
EinfUllkappe.

Den Deckel oder die Einfullkappe nicht abnehmen, wahrend
FlUssigkeit kocht.

Bei Verwendung der Zerkleinerungsfunktion stets die
Einflllkappe aufsetzen.

Nur die Schissel und Zubehorteile benutzen, die zum
Lieferumfang dieses Geréats gehdoren.

Die Schussel niemals mit einer anderen Hitzequelle
verwenden.

Das Gerat niemals im Kochmodus bei leerer Schissel
betreiben.

Zum Betreiben der Klichenmaschine niemals den Deckel
verwenden, sondern stets die Start-/Pause-Taste oder die
Abbrechen-Taste betatigen. Das Gerat wird beschéadigt
und kann Verletzungen verursachen, wenn der
Verriegelungsmechanismus mit zu viel
Kraftaufwand betétigt wird.

Bei Gebrauch dieses Geréats sicherstellen, dass es auf einer
ebenen Oberflache und nicht direkt an der Kante steht. Nicht
unter Hangeschranken aufstellen.

Zum ordnungsgemaBien und sicheren Betrieb des Gerats vor
dem Kochen sicherstellen, dass Schisselboden und
TemperaturfUhler sauber und trocken sind.

Dieses Gerat ist nicht flr den Betrieb mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einer separaten Fernbedienung
vorgesehen.

Vor dem Essen immer sicherstellen, dass die Speisen gar und
durch und durch heil3 sind.

Speisen sollten kurz nach dem Kochen verzehrt oder schnell
abgekuhlt und so bald wie moglich in den Klhlschrank
gestellt werden.
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UnsachgemaBer Gebrauch lhres Geréats kann zu Verletzungen
fUhren.

Geréate kdnnen von Personen mit kdrperlichen, sensorischen
oder geistigen Behinderungen oder von Personen mit
mangelnder Erfahrung oder Kenntnis verwendet werden,
sofern diese beaufsichtigt oder in die sichere Verwendung des
Geréts eingewiesen wurden und sofern sie die damit
verbundenen Gefahren verstehen.

Kinder mussen Uberwacht werden, damit sie nicht mit dem
Gerét spielen.

Dieses Gerat darf nicht von Kindern verwendet werden. Gerat
und Netzkabel mussen flr Kinder unzuganglich sein. Niemals
das Kabel so herabhé&ngen lassen, dass ein Kind danach
greifen konnte.

Das Gerét nur fur seinen vorgesehenen Zweck im Haushalt
verwenden. Kenwood Ubernimmt keine Haftung bei
unsachgemaler Benutzung des Gerats oder Nichteinhaltung
dieser Anleitungen.
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Vor dem Netzanschluss

Sicherstellen, dass die Netzspannung mit den
Angaben auf der Unterseite des Gerats
Ubereinstimmt.

WARNUNG: DIESES GERAT MUSS
GEERDET SEIN.

Dieses Gerat entspricht der europdischen 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 Bertihrung zu kommen.

Vor erstmaligem Gebrauch

Die Kunststoff-Schutzabdeckung vom
Messereinsatz abnehmen.

Diese Abdeckungen sollten entsorgt werden, da sie
lediglich zum Schutz der Messer bei Herstellung
und Transport dienen.

Die Teile waschen: siehe ,Pflege und Reinigung*.
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Einflllkappe

Deckel
Einfulléffnung
Verriegelungszungen
Deckeldichtung
Rihrelement
Messereinsatz
Dampfgareinsatz
Griffe

Kochschussel
Betriebsschalter
Antriebseinheit
Display

Messbecher

Spatel
Temperaturtaste
Timer - Minus-Taste
Timer - Plus-Taste
Ruhrtaste
Abbrechen-Taste
Zerkleinerungstaste
Start/Pause-Taste
"Eintopf+"-Programm
SoBen/Suppen-Programm
Dampfprogramm
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Display-Symbole
Temperaturauswghl

Deckel entfernt A\
Zeitauswahl

Ruhrauswahl

Achtung - heiBe Temperatur
Programmphase
Kochmodus @

Verwendung lhrer
Klchenmaschine mit
Kochfunktion

1

4

Schalten Sie das Geréat ein, indem Sie den
Betriebsschalter @) an der linken Seite der
Antriebseinheit betatigen. Das Gerat piept, die
Programmleuchten schalten sich ein und das
Display leuchtet einen Moment lang auf. Sodann
erscheint auf dem Display = == und das Gerat
geht in den Standby-Modus Uber.

Setzen Sie die Schussel so auf die Antriebseinheit,
dass die Fullstandmarkierungen nach hinten
weisen. Dricken Sie die Schussel leicht nach
unten, bis sie einrastet.

Setzen Sie das Ruhrelement ®), den
Messereinsatz @) oder den Dampfgareinsatz @ in
die Schussel ein.

Verwenden Sie den Messereinsatz zum Zerkleinern
von Zutaten vor dem Kochen und zum PUrieren
nach dem Kochen.

Verwenden Sie das Ruhrelement zum sanften
Vermischen der Zutaten, ohne diese zu zerkleinern.
Geben Sie die Zutaten hinein, die verarbeitet oder
gekocht werden sollen.

5 Setzen Sie Deckel und Einflllkappe auf — die

Einflllkappe sollte sich vorne rechts befinden.
Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn, bis die
Verriegelungszungen auf die Griffe ausgerichtet
sind und sich die Einflllkappe vorne am Gerat
befindet.

Wahlen Sie eine der folgenden Optionen:

Manuelles Kochen
"Eintopf+"-Programm

SoBen/Suppen-Programm

@E@@r @

Dampfgar-Programm

Hinweis: Wenn eine Programmtaste gedrtckt wird,
piept das Gerat und der Balken Uber der
entsprechenden Taste leuchtet auf.



Standby-Modus

® \Wenn innerhalb von 5 Minuten keine Auswahl
getroffen wird, geht das Gerat in den Standby-
Modus Uber und auf dem Display erscheint = =-.
Dricken Sie eine beliebige Funktionstaste, um das
Gerat wieder zu aktivieren.

7 Dricken Sie die Start/Pause-Taste, um den
Kochvorgang zu starten.

8 Nach Abschluss jeder Programmphase leuchtet der
Balken Uber der relevanten Programmtaste auf und
das Gerat schaltet automatisch auf den 30-
minUtigen Warmhaltevorgang um.

9 Zum Stoppen des Gerats drlicken Sie die
Start/Pause-Taste und nehmen dann den Deckel
ab. Seien Sie vorsichtig, da Schissel und Deckel
sehr heiB sein werden.

Warmhaltevorgang

® Beim Warmhaltevorgang werden die Zutaten
standig bei 65°C gerlhrt.

® Zur Unterbrechung des Warmhaltevorgangs
drlicken Sie die Start/Pause-Taste. Nehmen Sie
den Deckel ab, um den Forschritt zu Gberprifen
oder weitere Zutaten hinzuzufligen, und drlicken
Sie dann zum Fortsetzen des Kochvorgangs erneut
die Start/Pause-Taste. Wenn Sie die Abbrechen-
Taste wahrend des Warmhaltevorgangs driicken,
kehrt das Programm zu den Standardeinstellungen
zurlick.

® Sobald der Timer auf 0:00 heruntergezahit hat
(entweder im manuellen Modus oder am Ende
einer Programmphase), schaltet sich automatisch
30 Minuten lang der Warmhaltevorgang ein.

® |n der ersten Minute piept das Gerat alle 10
Sekunden und dann alle 30 Sekunden, um
anzuzeigen, dass nun der Warmhaltevorgang
eingeschaltet und der Kochvorgang abgeschlossen
ist.
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Nach dem Kochen

Vorsicht beim BerUhren irgendwelcher Teile des
Gerats im Kochmodus oder nach dem Kochen.
Dies gilt INSBESONDERE FUR DIE SCHUSSEL
UND ZUBEHORTEILE, da diese noch lange nach
Ausschalten des Geréats HEISS bleiben.

Schussel beim Abnehmen und Tragen an ihren
Griffen anfassen. Topflappen zum Handhaben der
heiBen Schissel und Zubehdrteile verwenden.
Die Unterseite der Schissel bleibt noch lange nach
dem Erhitzen heiB. Seien Sie vorsichtig beim
Handhaben und Reinigen.

Tipps und Hinweise
® Rohes Fleisch und hartes GemUse sollten vor
dem Hinzugeben in die Schissel in kleine Stlicke
zerschnitten werden.
Bei der Zubereitung von Rezepten auf Milchbasis
stets das Ruhrelement oder den Messereinsatz
verwenden, um zu verhindern, dass Zutaten
festkleben oder einbrennen.
Zutaten in gleich groBe Stlicke schneiden, da so
die Gerichte gleichmaBiger gegart werden.
Wo erforderlich, empfehlen wir, Fleisch und
Gemdse in einer Pfanne zu braunen und
anschlieBend in die Schissel der
Klchenmaschine zu geben. Die Maschine ist in
der Lage, GemUse wie z. B. Zwiebeln weich zu
kochen, aber sie kann Zutaten nicht braunen.
Zwischen jeder Programmphase die Zutaten mit
dem zugehdrigen Spatel von den Seiten der
Schissel nach unten schaben.




Erlduterung der Display-Symbole

®

Zeigt die ausgewahlte Temperatur an

§ =65C
§§ = 92°C
§$§ = 100°C

=

®
>

Das rote Warndreieck erscheint auf dem Display, wenn der Deckel
entfernt wurde oder nicht richtig verriegelt ist.

5071 ) hr Dies ist die ausgewahlte Zeit in Stunden und Minuten.
0 ) min Der Timer startet, sobald die Start/Pause-Taste gedrickt wird.
Zeigt die ausgewahlte Funktion an.
- Standiges Ruhren — konstanter langsamer Rihrvorgang,

o

geeignet flr SoBen.

o RUhren mit kurzen Pausen. Bei der Wahl dieser Position

schaltet sich einmal alle 5 Sekunden ein langsamer
Ruhrvorgang von ca. 2 Umdrehungen ein

‘.' - Ruhren mit langen Pausen. Bei der Wahl dieser Position

schaltet sich ein langsamer Rihrvorgang von ca. 2
Umdrehungen alle 30 Sekunden ein, geeignet flr Eintdpfe usw.

Warnanzeige ,HeiB“ — der rote Balken erscheint auf dem Display,
wenn die Schisseltemperatur mehr als 60°C betragt.

@ 12 3 4

Zeigt die Programmphasen von 1 bis 4 an.

Wenn das Symbol ) auf dem Display erscheint, wird der
Kochvorgang fortgesetzt und es sind keine weiteren Aktionen
erforderlich.

Wenn Sie das Gerat in diesem Modus belassen, bitte auf

Folgendes achten:

a) Sicherstellen, dass alle Anleitungen zu Temperatur und
Hochstmengen eingehalten wurden. Die 1,5-Liter-Markierung
nicht Uberschreiten.

b) Sicherstellen, dass Gerat und Kabel sich auBer Reichweite von
Kindern und nicht direkt an der Kante der Arbeitsflache befinden.

c) Ist die Zeit auf eine Stunde oder mehr eingestellt, den Vorgang
regelmaBig Uberprifen, um sicherzustellen, dass gentigend
Flussigkeit vorhanden ist und die Speisen nicht zerkochen.

d) Das Symbol erscheint nur, wenn die Temperatur auf 92°C oder
65°C eingestellt ist und ein Programm gewahit wurde.
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Manueller Modus
Die erforderliche Temperatur, Zeit, Ruhr- und Zerkleinerungsfunktion von Hand auswahlen.

temp timer stir

ONC-DIRON P

IO T 11
65°C 92°C 100°C| 0:00 - 3:00hr a ot

< » < »

a
v

L - Pa
g Pausy

Tipps und Hinweise

® Nachdem der Timer auf 0:00 heruntergezahlt hat, piept das Gerat und schaltet in den 30-minUtigen
Warmhaltevorgang um. Nach 30 Minuten geht das Display in den Standby-Modus Uber, bis eine andere

Auswahl getroffen wird.

Es stehen 3 verschiedene 3 Einstellungen
temp ) o
Temperatureinstellungen zur Auswahl. § =65C
§§ = 92°C
§§§ = 100°C
i Zum Einstellen der Zeit die Tasten (-) und (+) so | Die Zeit kann manuell von 1 Min.
imer

- (9 + wurde.
Hinweis: Zum Beschleunigen des Vorgangs die

jeweilige Taste 3 Sekunden lang gedriickt halten.

lange drlicken, bis die gewlinschte Zeit erreicht | bis 3 Std. eingestellt werden.

Es gibt drei Ruhrfunktionen, so dass Sie je nach Rezept die angemessene Art des
Ruhrens auswahlen kénnen. Einige Rezepte erfordern standiges Ruhren, damit die
Zutaten nicht unten an der Schussel kleben bleiben, wahrend bei anderen Rihrpausen
eingelegt werden mussen, um die Konsistenz der Speise zu bewahren.

stir

- Standiges Ruhren — konstanter langsamer Rihrvorgang, geeignet fir SoBen.

«f - Ruhren mit kurzen Pausen. Bei der Wahl dieser Position schaltet sich einmal
alle 5 Sekunden ein langsamer Rihrvorgang von ca. 2 Umdrehungen ein.

“l - Ruhren mit langen Pausen. Bei der Wahl dieser Position schaltet sich ein
langsamer Ruhrvorgang von ca. 2 Umdrehungen alle 30 Sekunden ein,
geeignet fur Eintdpfe usw.

® Die Taste zu einem beliebigen Zeitpunkt driicken, um die ausgewahlte

Programmphase oder Funktion abzubrechen.
anCe/ ® Wenn Sie die Taste wéhrend eines Programms drlicken, kehrt das Gerét zu seinen

Standardeinstellungen zurtick.

Das Gerat piept und die Funktion wird abgebrochen.

® Das Gerat lasst sich wieder einschalten, indem Sie die gewlnschte
Programmphase auf dem Display auswahlen und die Start/Pause-Taste driicken.
Zum Betétigen der Abbrechen-Taste diese zwei Sekunden lang gedrickt halten.
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Manueller Modus - Fortsetzung

chop

Kalte Zutaten

Zum Zerkleinern von Zutaten das Gerat stoBweise betreiben, zum Plrieren und
Mischen die Taste langer gedrlickt halten.

Hinweis: Die Zerkleinerungsfunktion funktioniert nicht fortlaufend, wenn das Geréat oder
die Zutaten kalt sind. Wird die Taste von Hand gedrtickt, zahlt das Display von 2
Minuten herunter.

HeiBes Gerat/heiBe Zutaten (Warnung ,,HeiB“ auf dem Display)

Hinweis: Um Spritzer zu vermeiden, wird die Geschwindigkeit nach einem

Kochvorgang oder wahrend Schissel/Zutaten noch heiB sind eingeschrankt. Bei

gedrickt gehaltener Taste erhoht sich die Geschwindigkeit allmahlich, bis die

gewlnschte Verarbeitungsgeschwindigkeit erreicht wird. Nach maximal 2 Minuten

schaltet sich das Gerat automatisch ab.

Um den Betrieb vor dem Ende der 2 Minuten zu stoppen, entweder die Abbrechen-

Taste dricken oder die Zerkleinern-Taste erneut betétigen.

® Bei Verwendung der Zerkleinerungsfunktion sollte stets die
Einfiillkappe aufgesetzt sein.

Py

Nach Auswahl eines Programms oder Einstellung der gewlnschten Funktion von

Hand einmal die Start/Pause-Taste drlicken, um den Kochvorgang zu starten.

Zum Unterbrechen des Betriebs die Taste erneut driicken. Wenn der Betrieb des

Gerats unterbrochen wurde, blinkt das Display.

® \Wird die Start/Pause-Taste ohne Auswahl einer Funktion gedriickt, piept das Gerat
dreimal, um anzuzeigen, dass eine Aktion erforderlich ist.
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"Eintopf+"-Programm @

Diese Funktion zum Kochen von zum Beispiel Eintépfen, Auflaufen, Curry, Risotto verwenden.

Programmphasen

Phase 1 - empfiehlt sich zum Vorgaren von Fleisch und Gemise vor dem Kochen.

Phase 2-3 — Zutaten zum Kochen und Kécheln bringen.

Phase 4 - wenn zusatzliche Garzeit erforderlich ist oder zum Hinzufiigen empfindlicher Zutaten,

die weniger Garzeit erfordern.

Einstellen des Programms _

Dricken Sie die Programmtaste und itellen Sie jede Phase wie gewlnscht ein. Nach dem Einstellen der
einzelnen Phasen mussen Sie die Taste (&) erneut driicken, da ansonsten Ihre Einstellungen verloren gehen.
Hinweis: Wenn die Taste gedruckt wird, piept das Gerat und der Balken Uber der Taste leuchtet auf.
Zwischen jeder Programmphase die Zutaten mit dem zugehdrigen Spatel von den Seiten der Schissel
nach unten schaben.

Programm- | Display-Standard- Temperatur- | Zeit Verfiigbare
phase einstellung bereich Riihr-
optionen
1 § =65C ) ) -
66 e ine §§ = 9o°C 1 Min. — 30 Min.
ad
1 ; §§§ = 100°C
temp timer stir “l

® o @

§§§ = 100°C «

temp timer stir l
P |

OXCDA®

(2—1 § = 65°C 1 Min. - 30 Min. -
5 0 G « - 02°C

P |

; § - 65C 1 Min. — 2 Std. -
§§  D20mn ( - 9C

tem timer stir l
P PT |

ONDA®

al

. § =65C 1 Min. — 2 Std. |
§§ 00 o §§ = o2°C

temp timer st _af

® o @
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® Nachdem Phase 4 eingestellt und die Taste gedrtckt wurde, - soiLoPaug,
kehrt das Display zurtick zu Phase 1 und zeigt die gewahite s Do 4
Temperatur, Zeit und Ruhrfunktion an.

® Zum Starten des Kochvorgangs die Start/Pause-Taste drlicken.
Hinweis: Wird nach Phase 4 die Taste nicht gedrlickt, kehrt das
Programm zuriick zu den Standardeinstellungen.

Hinweis:

® Am Ende jeder Phase piept das Gerat und schaltet automatisch den Warmhaltevorgang von 30 Minuten ein,
bis die ndchste Phase ausgewahlt oder der Kochvorgang fortgesetzt wird. Zur Unterbrechung des
Warmhaltevorgangs driicken Sie die Start/Pause-Taste. Nehmen Sie den Deckel ab, um den Forschritt zu
Uberprifen oder weitere Zutaten hinzuzufiigen, und driicken Sie dann zum Fortsetzen des Kochvorgangs
erneut die Start/Pause-Taste. Wenn Sie die Abbrechen-Taste wahrend des Warmhaltevorgangs drticken,
kehrt das Programm zu den Standardeinstellungen zurtick

® \Wird bei Betrieb des Gerats der Deckel entfernt, unterbricht das Gerat den Kochvorgang, bis der Deckel
wieder ordnungsgemal aufgesetzt ist.

® Nachdem die Start/Pause-Taste gedriickt wurde, lassen sich Temperatur, Zeit und Ruhrfunktion andern,
ohne das Programm abbrechen zu mussen. Einfach die Funktionstaste fir die Einstellung driicken, die
Sie &ndern mdchten.

® |st Phase 4 nicht eingestellt, schaltet das Gerat nach Phase 3 automatisch den 30-minUtigen
Warmhaltevorgang ein.
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"Eintopf+"-Programm @

Rezeptvorschlage dienen lediglich zur Orientierung — bitte nach eigenem Geschmack und Bedarf andern

Rezept/Zutaten | Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase 4
Rindereintopf Ol und Gemiise Fliissigkeit Weitere
Rindfleisch hinzugeben hinzugeben Zutaten
Rihrf. 2 «d Ruhrf. 1 - Rihrf. 1 - Ruhrf. 3 .l
10 Minuten 15 Minuten 20 Minuten 2 Std.
100°C 5§ 100°C §§§ 92°C §§ 92°C §§
Chilli Con Carne Ol und Fliissigkeit Kidney-bohnen
(400 g Rinderhack) Hackfleisch hinzugeben hinzugeben
RUhrf. 2 «f Ruhrf, 1 - Rihrf. 1 « _
10 Minuten 15 Minuten 20 Minuten
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§
Hihnerragout Gemiise in Mehl Fliissigkeit Huhn
Ol diinsten hinzugeben hinzugeben hinzugeben
RUhrf. 2 «d Rihrf. 1 « Rahrf. 1 « Rahrf. 1 «
10 Minuten 5 Minuten 10 Minuten 20 - 30 Minuten
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C §$ 92°C §$
Huhnercurry Ol und Tomaten, Kokos- | Huhn
Piiree milch hinzugeben | hinzugeben
Rihrf. 2 «d Ruhrf. 1 - Rahrf. 1 « _
10 Minuten 15 Minuten 15-20 Minuten
100°C §§ 100°C §$$ 92°C §§
Makkaroni mit Mehl und Milch Makkaroni
KasesoBe Butter hinzugeben hinzugeben
(900 ml Milch und RUhrf. 2 «f Rihrf. 1 « Rihrf. 1 - _
250 g Makkaroni) 10 Minuten 15 Minuten 20 Minuten
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C §$
Paella Gemiise Reis Fliissigkeit Meeresfriichte
vorgaren hinzugeben hinzugeben hinzugeben
Ruhrf. 3 _afl Ruhrf. 1 « Rihrf. 1 « Rahrf. 1 «
10 Minuten 3 Minuten 15 Minuten 15 Minuten
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C §$ 92°C §§
Ratatouille 01, Zwiebeln, Gemiise Kécheln
Knoblauch hinzugeben
RUhrf. 2 «f Rihrf. 1 « Rihrf. 1 « _
10 Minuten 15 Minuten 15 - 20 Minuten
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§
Risotto Gemiise Reis und Wein Weitere Weitere
(360 g Reis) vorgaren hinzugeben Zutaten Zutaten
Rihrf. 2 «d Ruhrf, 1 - Rihrf. 1 « Ruhrf. 2 «d
5 Minuten 15 Minuten 10 — 15 Minuten
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C §$ 92°C §§
GemUisecurry o1, Gemiise,
Currypulver Fliissigkeit
Rihrf. 2 d Rihrf. 1 « _ _
10 Minuten 40 Minuten
100°C §§§ 92°C §$
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SoBen/Suppen-Programm @

Verwenden Sie diese Funktion zum Zubereiten verschiedener SoBen und Suppen.

Programmphasen
Phase 1 — empfiehlt sich zum Vorgaren von GemUse und anderen Zutaten vor dem Kochen.
Phase 2 — zum Hinzugeben von Flussigkeit und Kochen/Kécheln der Zutaten.

Einstellen des Programms

Die Programmtaste (%) driicken und jede Phase wie gewtnscht einstellen.

Nach dem Einstellen der einzelnen Phasen missen Sie die Taste erneut drlicken, da sonst Ihre
Einstellungen verloren gehen.

Hinweis: Wenn die Taste gedrUckt wird, piept das Gerat und der Balken Uber der Taste leuchtet auf.
Zwischen jeder Programmphase die Zutaten mit dem zugehorigen Spatel von den Seiten der Schissel nach
unten schaben.

Programm- | Display-Standardeinstellung Temperatur- Zeit Verfiigbare
phase bereich Riithr-
optionen

; § = 65C -
T 1 Min. = 30 Min.
L (dmin ol §§ = 92°C

al
1 ‘ §§§ = 100°C

temp timer stir P |

OXCCDA®

- § =65 1 Min. - 2 Std “
5 u; ) (oo |2

§§§ = 100°C =

temp timer stir l
P |

® o @

2

® Nachdem Phase 2 eingestellt und die Taste gedrickt wurde, kehrt
das Display zurlick zu Phase 1 und zeigt die gewahlte Temperatur, T
Zeitdauer und Ruhrfunktion an. 66 D ine
® Daraufhin die Start/Pause-Taste driicken, um den Kochvorgang zu
starten. _
Hinweis: Wenn Sie nach Phase 2 nicht die Taste dricken, kehrt
das Programm zuriick zu den Standardeinstellungen.

seiobaus,

Hinweis:

® Am Ende jeder Phase piept das Gerat und schaltet automatisch den Warmhaltevorgang von 30 Minuten
ein, bis die ndchste Phase ausgewahlt oder der Kochvorgang fortgesetzt wird. Zur Unterbrechung des
Warmhaltevorgangs driicken Sie die Start/Pause-Taste. Nehmen Sie den Deckel ab, um den Forschritt zu
Uberprifen oder weitere Zutaten hinzuzufiigen, und drlicken Sie dann zum Fortsetzen des Kochvorgangs
erneut die Start/Pause-Taste. Wenn Sie die Abbrechen-Taste wéahrend des Warmhaltevorgangs driicken,
kehrt das Programm zu den Standardeinstellungen zurtick

® Nachdem die Start/Pause-Taste gedriickt wurde, lassen sich Temperatur, Zeitdauer und Ruhrfunktion
andern, ohne das Programm abbrechen zu mussen. Einfach die Funktionstaste fur die Einstellung driicken,
die Sie &ndern mdchten.
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SoBen/Suppen-Programm @

Rezeptvorschlage dienen lediglich zur Orientierung — bitte nach eigenem Geschmack und Bedarf andern.

Rezept/Zutaten Phase 1 Phase 2 Messereinsatz oder
Riihrelement
Suppen mit Brilhe als Gemiise Flussigkeit Messereinsatz
Grundlage vorgaren hinzugeben, kdcheln
1,5 Liter RUhrf. 1 - RUhrf. 1 - Pdrieren:
10 Minuten 15 - 45 Minuten Nach Kochvorgang
100°C §§§ 92°C §§ 1 Minute mithilfe der
Zerkleinerungs-Taste
puUrieren
TomatensoBe 01 und Tomatenmark | Tomaten hinzugeben | Rihrelement
(400 g gehackte RUhrf. 2 .d Rihrf. 1 «
Tomaten) 10 Minuten 15 Minuten
100°C §§§ 100°C §§§
GemUsecurry o1, Gemiise und Ruhrelement
Currypulver Flissigkeit
Rahrf. 2 «d Rihrf. 1 -
10 Minuten 40 Minuten
100°C §§§ 92°C §§
Bolognese-SoBe o1, Rinderhack, Riihrelement
Tomatenmark Tomaten
RUhrf. 2 «d Rahrf. 1 «
10 Minuten 35 Minuten
100°C §§§ 100°C 5§
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Dampfgar-Programm @

Diese Funktion zum D&mpfen von Gemuse, Huhn und Fisch verwenden.

Programm- Display-Standard- Temperatur- | Zeit Verfiigbare
phase einstellung bereich Riihroptionen
Phase 1 1 §§§ = 100°C 1 Min. = 30 Min. | Keine

§§§ DA Dmin

Dampfen ;

timer

1 Fllen Sie die Schiissel mit Wasser bis zur 300-ml-Markierung 4 -

2. Setzen Sie den Dampfgareinsatz ® mit dem Dampfgut in die Schissel.

3. Setzen Sie den Deckel auf und verriegeln Sie ihn. Setzen Sie die Einflllkappe ein.

4. Driicken Sie die Taste @ . Hinweis: Wenn die Taste gedruckt wird, piept das Gerat und der Balken Uber
der Taste leuchtet auf.

5 Stellen Sie das Programm auf die gewiinschte Dampfzeit ein und driicken Sie die Start/Pause-Taste. Das
Gerat piept, sobald 100°C erreicht wurde.
Hinweis: Der Timer setzt erst dann mit dem Herunterzahlen ein, wenn das Wasser den Siedepunkt
erreicht hat. Die auf dem Display angezeigte Zeit blinkt, bis der Siedepunkt (100°C) erreicht ist.

Tipps und Hinweise

® Die Temperatur ist auf 100°C festgesetzt und Ruhroptionen kénnen nicht gewahlt werden.

® Die Garzeiten dienen lediglich zur allgemeinen Orientierung. Vor dem Essen immer sicherstellen, dass die
Speisen gar sind.

® Falls Inre Speisen nicht ganz gar sind, die Zeit erneut einstellen. Sie missen eventuell Wasser nachftllen.

® Finen gewissen Abstand zwischen den zu garenden Stlicken lassen und das Dampfgut im Einsatz nicht
Ubereinander schichten.

® Stlicke ahnlicher GroBe werden gleichmaBiger gar.

® \Nenn Sie mehrere verschiedene Arten von Zutaten garen, die schneller garenden Zutaten spater
hinzugeben.

® Das Gerat niemals trockenkochen lassen, bei Bedarf Wasser nachftillen.
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Richtlinien zum Dampfen

Zutaten Menge Vorbereitung Empfohlene
Garzeit (Minuten)

Grlne 509 Putzen und in feine 5-10

Bohnen oder Brechbohnen Streifen schneiden

Broccoli 100 g In Réschen teilen 10-15

Karotten 120 g In diinne Scheiben 10-15
schneiden

Blumenkohl 100 g In Rdschen teilen 10-15

Frische Kartoffeln 2709 Waschen und gréBere 10-15
Kartoffeln zerteilen

HUhnchenbrust, 3 - 15-20

entbeint (830 g)

Fisch 2 - 10-15

Filets oder Steak (230 g)

Pflege und Reinigung

® Das Gerat vor dem Reinigen immer ausschalten
und den Netzstecker ziehen.

® \or dem Reinigen der Schissel den Deckel und
gewahltes Zubehorteil entfernen.

Antriebseinheit

® Mit einem feuchten Tuch abwischen und trocknen

lassen.
® Niemals Scheuermittel benutzen oder in Wasser
eintauchen.

Schiissel-Temperaturfiihler

® Mit einem feuchten Tuch abwischen und griindlich

trocknen lassen. Niemals Scheuermittel oder
scharfe Gegensténde zum Reinigen der Fuhler
verwenden.

Schiissel/Riihrelement/Messereinsatz
® Die Teile von Hand spulen und griindlich
abtrocknen.
® \Nenn Zutaten am Inneren der Schissel kleben
oder einbrennen, diese so bald wie mdglich mit

dem Spatel abschaben. Die Schiissel mit warmem

Seifenwasser flllen und einweichen. Alle
hartn&ckigen Reste mit einer Reinigungsburste

entfernen. Eine Verfarbung der Schissel fuhrt nicht

zu einer Beeintréchtigung ihrer Leistung.
Deckel

® \/or Reinigung des Deckels immer zundchst den
Dichtungsring abnehmen.

® Hierzu platzieren Sie einen Teeldffel zwischen dem
Deckelrand und dem schwarzen Rand des
Dichtungsrings und heben dann den Dichtungsring
aus dem Deckel @. Keine scharfen Utensilien wie
ein Messer benutzen, da diese den Dichtungsring
beschéadigen kénnten.

® Nach dem Spulen den Dichtungsring wieder in den
Deckel klemmen. Dazu den Ring nach unten
driicken, bis er fest sitzt @.
Hinweis: Ist der Dichtungsring nicht richtig eingesetzt,
kann Flussigkeit unter dem Deckel hervortreten.

J (2]
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Geschirrspiilen

Die sptlbaren Teile sind spilenmaschinenfest und
koénnen auch im oberen Korb Ihrer
Geschirrspllmaschine gereinigt werden. Die Teile
nicht in den unteren Korb direkt Gber dem
Heizelement stellen. Wir empfehlen ein kurzes
Programm bei niedriger Temperatur

(maximal 50°C).

Teil Spiilmaschinenfest
Schussel v
Denngarng v
Ruhrelement 4
Messereinsatz v
Dampfgareinsatz v

Kundendienst und Service

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

® Sollten Sie irgendwelche Probleme mit
Ihrer Kiichenmaschine oder den
Aufsatzen haben, ziehen Sie die
Fehlerbehebung zu Rate, bevor Sie um
technische Hilfe bitten.

Hinweise, Tipps und Rezeptvorschlage finden Sie
auf der Website von Kenwood unter:
www.kenwoodworld.com

Fur Hilfe hinsichtlich:
® \erwendung lhres Kenwood Gerates
® \Wartung oder Reparatur
Setzen Sie sich bitte mit Ihrem Handler in

Verbindung, bei dem Sie das Gerét 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 Sondermdill oder zu einem
Fachhandler gebracht werden, der einen
Ricknahmeservice anbietet. Die getrennte
Entsorgung eines Haushaltsgeréats vermeidet
mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und
die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt sind. Zudem
ermoglicht dies die Wiederverwertung der Materialien,
aus denen das Gerat hergestellt wurde, was
erhebliche Einsparungen an Energie und Rohstoffen
mit sich bringt. Zur Erinnerung an die korrekte
getrennte Entsorgung von Haushaltsgeraten ist das
Gerét mit dem Symbol einer durchgestrichenen
Mullitonne gekennzeichnet.



Fehlerbehebung

Problem

Ursache

Losung

Gerat/Display schaltet sich nicht
ein.

Gerat nicht angeschlossen.

Betriebsschalter nicht bedient.

Prifen, ob Gerat angeschlossen ist.

Betriebsschalter @ einschalten.

Gerat funktioniert nicht.

Schussel nicht richtig eingesetzt.
Start/Pause-Taste nicht gedrtickt.

Keine Zeit eingestellt.

Uberprifen, dass die Schiissel
richtig auf der Antriebseinheit sitzt.
Die Start/Pause-Taste driicken, um
den Kochvorgang zu starten.

Die Zeiteinstellung Uberpriifen.

Zutaten am Schusselboden
festgeklebt oder eingebrannt.

Rihrelement oder Messereinsatz
beim Vorgaren von Gemdise nicht
eingesetzt.

Ausgewahlte Temperatur zu hoch.

Stets das Rihrelement oder den
Messereinsatz verwenden.

Uberpriifen, dass die richtige
Temperatur gewahlt wurde.

Deckel leckt beim Verarbeiten.

Dichtungsring nicht richtig in den
Deckel eingesetzt.

Zum Einsetzen des Dichtungsrings
siehe ,Reinigung und Pflege*.

lid
Auf dem Display erscheint &

Deckel nicht richtig geschlossen.

Uberprtifen, dass die
Verriegelungszungen richtig in die
Griffe eingerastet sind.

Display zeigt Fehlermeldung EO1,
E02, EO4.

Gerat funktioniert nicht
ordnungsgeman.

Gerat ausschalten, Netzstecker
ziehen und 30 Sekunden warten.
Gerat wieder anschlieBen. Falls
dies das Problem nicht 6st, siehe
den Abschnitt ,Kundendienst und
Service".

Display zeigt Fehlermeldung
EO03 an.

Einheit zum Stillstand gekommen
oder Uberlastet.

Zutaten in der Schussel reduzieren,
das Gerat ausschalten und vor
Neustart 15 Minuten abkuhlen
lassen.

Display zeigt beim
Dampfgar-Programm H20 an.

Trockengehschutz aktiviert.
Kein Wasser oder bei Betrieb
trocken gelaufen.

Gerét aus- und wieder einschalten.
Bis zur 300-ml-Markierung §,,

) ! Wl
mit Wasser aufflllen.
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Italiano

Si prega di aprire la prima pagina, al cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni e conservarle
come futuro riferimento.

Rimuovere la confezione e le etichette.

Spegnere I'apparecchio e staccare la spina dalla presa
elettrica prima di montare o smontare utensili/accessori, dopo
I'uso e prima della pulizia.

Tenere qualsiasi parte del corpo, gioielli e capi di
abbigliamento lontani dalle parti in movimento e dagli
utensili/accessori montati sull'apparecchio.

Rimuovere sempre la lama prima di versare il contenuto della
ciotola.

Non mettere le mani o gli accessori nella ciotola finché la
spina e collegata alla corrente.

Non lasciare mai I'apparecchio acceso e incustodito, a meno
che il simbolo ® non compaia sul display.

Non utilizzare mai un apparecchio danneggiato. Sottoporlo a
controllo o riparazione: fare riferimento alla sezione ‘servizio e
assistenza clienti’.

Non superare la capacita massima di 1,5 litri indicata
all'interno della ciotola.

Non bagnare mai il corpo motore, il cavo o la spina.

Fare attenzione nel toccare o utilizzare qualsiasi parte
dell'apparecchio quando lo si usa in modalita "cottura" o
subito dopo averlo utilizzato, in particolare, ciotola, coperchio
e utensili poiché rimangono CALDI a lungo anche dopo che
I'apparecchio é stato spento.

Usare i manici per smontare e spostare la ciotola. Usare dei
guanti da forno per toccare ciotola o utensili ancora caldi.

La base della ciotola rimane calda a lungo anche dopo la fine
della fase di riscaldamento. Fare attenzione nel maneggiarla e
collocare uno strato protettivo su superfici di lavoro sensibili al
calore prima di appoggiarvi la ciotola.

68



Fare attenzione al vapore che fuoriesce dalla ciotola, specie
quando si rimuove il coperchio o il tappo di riempimento.
Non rimuovere coperchio o tappo di riempimento se i liquidi
stanno ancora bollendo.

Montare sempre il tappo di riempimento prima di utilizzare la
funzione "tritare".

Utilizzare esclusivamente la ciotola e gli utensili in dotazione
con questo apparecchio.

Non utilizzare mai la ciotola con un'altra fonte di calore.
Non utilizzare mai I'apparecchio in modalita "cottura" senza
riempire la ciotola.

Non utilizzare il coperchio per accendere e spegnere
I'apparecchio, utilizzare sempre il pulsante Avvio/Pausa o
Annulla. L'apparecchio puo restare danneggiato e
causare lesioni fisiche se il meccanismo di
sicurezza viene sforzato eccessivamente.
Utilizzare sempre |'apparecchio su una superficie piana e
lontano dai bordi. Non posizionare I'apparecchio al di sotto di
uno scaffale.

Per un utilizzo corretto e sicuro, verificare che la base della
ciotola e i sensori di temperatura siano puliti e asciutti prima di
usare |'apparecchio per cucinare.

Questo apparecchio non pud essere utilizzato insieme a un
timer esterno o con un sistema di controllo remoto.
Verificare che gli alimenti siano stati cotti a dovere e siano
caldi prima di consumarli.

Gli alimenti andrebbero consumati subito dopo la cottura,
altrimenti lasciar raffreddare rapidamente e poi riporre in
frigorifero il piu presto possibile.

Un utilizzo scorretto dell'apparecchio pud provocare serie
lesioni fisiche.
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Gli apparecchi possono essere utilizzati da persone con
ridotte capacita psicofisico-sensoriali, 0 con esperienza e
conoscenze insufficienti solo nel caso in cui siano state
attentamente sorvegliate e istruite da un responsabile su
come utilizzare un apparecchio in modo sicuro e siano
consapevoli dei pericali.

Sorvegliare i bambini, assicurandosi che non giochino con
I’apparecchio.

Questo apparecchio non dev'essere utilizzato dai bambini.
Tenere apparecchio e cavo lontano dalla portata dei bambini.
Non lasciare mai srotolato il cavo elettrico, c'e il rischio che
che possa essere tirato da un bambino.

Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso domestico per cui &
stato realizzato. Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene utilizzato in modo
iImproprio 0 senza seguire le presenti istruzioni.
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prima di collegare il cavo elettrico

® Accertarsi che la tensione della vostra rete sia la
stessa di quella indicata sulla base
dell’apparecchio.

® AVVERTENZA: L'APPARECCHIO DEVE
ESSERE MESSO A TERRA.

® Questo apparecchio & conforme alla direttiva
2004/108/CE sulla Compatibilita Elettromagnetica,
ed al regolamento (EC) No. 1935/2004 del
27/10/2004 sui materiali in contatto con alimenti.

prima di utilizzare I'apparecchio per la
prima volta

® Rimuovere le protezioni di plastica dalla lama e
gettarle via. Le protezioni servono solo a
proteggere la lama durante la fase di produzione e
trasporto.

® | avare le varie parti: fare riferimento alla sezione
‘manutenzione e pulizia’.

legenda

tappo di riempimento

coperchio

foro di riempimento

meccanismo di sicurezza
guarnizione del coperchio
alberino e braccio miscelatore
gruppo lame

cestello per la cottura a vapore
manici

ciotola per cuocere

interruttore di accensione

corpo motore

display

misurino

spatola

pulsante per la temperatura
pulsante per diminuire il tempo di cottura
pulsante per aumentare il tempo di cottura
pulsante per mescolare

pulsante Annulla

pulsante Trita

pulsante Awio/Pausa
programma "Cottura tradizionale"
programma "Salse / minestre"
programma "Cottura a vapore"

SlSISISISESISISSINISISISISICIOICICISIEISIS)
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Simboli sul display

temperatura selezionata .
coperchio non montato correttamente A\
tempo selezionato

velocita di mescolamento selezionato
awviso di temperatura elevata

fase del programma

modalita di cottura @

come usare il robot da cucina

—

Accendere |'apparecchio premendo l'interruttore di
accensione (11) che si trova sul lato sinistro del
corpo motore. L'apparecchio emette un segnale
acustico, le spie dei programmi si accendono e il
display si illumina per un istante, per poi mostrare i
simboli = == e andare in modalita standby.
Montare la ciotola sul corpo motore, controllando
che i simboli che indicano la capacita massima si
trovino sul retro. Spingere delicatamente per
bloccare in posizione.

Montare il braccio miscelatore @), la lama @ o il
cestello per la cottura a vapore sulla ciotola.
Usare la lama per tritare gli ingredienti prima della
cottura e per preparare puree dopo la cottura.
Usare il braccio miscelatore per mescolare la
miscela con delicatezza, senza rovinare dli
ingredienti

Aggiungere dli ingredienti da lavorare o cucinare.
Montare coperchio e tappo di iempimento. Il tappo
va posizionato nell'angolo anteriore destro
dell'apparecchio. Girare in senso orario finché il
meccanismo di sicurezza sara allineato con i manici
e il tappo di riempimento si posizionera sul davanti
dell'apparecchio.

Selezionare una delle seguenti opzioni:

Cottura manuale
Programma "Cottura tradizionale"

Programma "Salse / minestre"

@@@r @

Programma "Cottura a vapore"

NB: Una volta selezionato un programma,
|'apparecchio emette un segnale acustico e la spia
sopra il pulsante selezionato si accende.



Modalita standby

Se non si seleziona alcun programma entro 5
minuti, I'apparecchio andra in modalita standby e
sul display appariranno i simboli = ==. Premere un
qualsiasi pulsante per riattivare I'apparecchio.
Premere il pulsante Avvio/Pausa per iniziare la fase
di cottura.

Una volta completata ogni fase del programma, la
spia del pulsante selezionato si accende e
I'apparecchio avvia automaticamente la fase
"Mantenimento in caldo" per 30 minuti.

Per fermare I'apparecchio, premere il pulsante
Awio/Pausa e rimuovere il coperchio. Fare
attenzione, poiché il coperchio sara molto caldo.

Fase "Mantenimento in caldo"

Durante la fase "Mantenimento in caldo", gli
ingredienti vengono mescolati continuamente a una
temperatura di 65°C.

Per interrompere la fase "Mantenimento in caldo",
premere il pulsante Awio/Pausa per arrestare
I'apparecchio. Rimuovere il coperchio per
controllare la cottura o aggiungere altri ingredienti,
poi premere nuovamente il pulsante Avvio/Pausa
per riprendere la cottura. Premendo il pulsante
Annulla durante la fase "Mantenimento in caldo", il
programma torna alle impostazioni predefinite.
Quando il timer ha raggiunto 0:00 in modalita
manuale o al termine di uno dei programmi,
I'apparecchio avviera automaticamente la fase
"Mantenimento in caldo" per 30 minuti.

L 'apparecchio emette un segnale acustico a
intervalli di 10 secondi per il primo minuto e poi a
intervalli di 30 secondi durante la fase
"Mantenimento in caldo", a indicare che la cottura
e terminata.
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Dopo la cottura

Fare attenzione nel toccare o utilizzare qualsiasi
parte dell'apparecchio quando lo si usa in modalita
"cottura" o subito dopo averlo utilizzato, IN
PARTICOLARE CIOTOLA, COPERCHIO E
UTENSILI, poiché rimangono CALDI a lungo anche
dopo che I'apparecchio & stato spento.

Usare i manici per smontare e spostare la ciotola.
Usare dei guanti da forno per toccare ciotola o
utensili ancora caldi.

La base della ciotola rimane calda a lungo anche
dopo la fine della fase di riscaldamento. Fare
attenzione nel maneggiarla e durante la pulizia.

Consigli e suggerimenti

Tagliare carne cruda e verdure dure a pezzetti
prima di metterli nella ciotola.

Per evitare che la miscela si attacchi o si bruci,
utilizzare sempre il braccio miscelatore o la lama
per ricette a base di latte.

Tagliare gli ingredienti a pezzetti di dimensioni
simili per facilitare la fase di cottura.

Ove necessario, & consigliabile rosolare la carne
e saltare le verdure in padella prima di metterle
nella ciotola. L'apparecchio € in grado di stufare
verdure come ad esempio le cipolle, ma non di
rosolare gli ingredienti.

Usare la spatola in dotazione per rimuovere gli
ingredienti dalla ciotola al termine del
programma.




Simboli sul display

® S

Il display mostra la temperatura selezionata

= 65°C
§§ = 92°C
§§§ = 100°C

lid

Sul display compare un triangolo rosso se il coperchio &
stato rimosso, o0 se non & stato bloccato in posizione.

Tempo di lavorazione selezionato in ore e minuti. Il conto alla
rovescia si attiva non appena viene premuto il pulsante Avvio/Pausa.

Indica la lavorazione selezionata

|5 0razione continua — velocita bassa e costante, perfetta per
le salse.
o - 'avorazione intermittente con brevi pause. Lavorazione

intermittente a velocita bassa a intervalli di 5 secondi,
per 2 rotazioni complessive.

“l - lavorazione intermittente con lunghe pause. Lavorazione
intermittente a velocita bassa a intervalli di 30 secondi,
perfetta per stufati eccetera.

Temperatura elevata — Il simbolo rosso compare sul display se la
temperatura della ciotola supera i 60°C.

) 12 3 4

Indica la fase del programma, da 1 a 4.

Il simbolo @ sul display indica che la fase di cottura & in corso e

non & necessaria alcuna modifica.

Se si lascia I'apparecchio incustodito a cottura in corso:

a) Controllare di aver seguito le istruzioni per quanto riguarda
temperatura e capacita massima. Non riempire mai la ciotola oltre
|'indicazione di 1,5 litri.

b) Controllare che corpo motore e cavo siano lontano dalla portata
dei bambini e dal bordo della superficie di lavorazione.

c) Se si e selezionato un tempo di cottura di 1 ora o piu, controllare
regolarmente che ci siano liquidi sufficienti nella ciotola e che la
miscela non stia bruciando.

d) Questo simbolo compare sul display solo quando si seleziona
una temperatura di 92°C o 65°C e quando si € selezionato uno
dei programmi.
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Modalita manuale

Selezionare manualmente temperatura, tempo di cottura, modalita di mescolamento o funzione per tritare.

temp

I S 1
65°C 92°C 100°C

P o

timer

0:00 - 3:00hr

stir

1|

|

< v

< 1

a2

v

chop

(L - Pay
gaftePaus,

Consigli e suggerimenti
® Quando il timer ha raggiunto 0:00, I'apparecchio emette un segnale acustico e avvia automaticamente la
fase "Mantenimento in caldo" per 30 minuti. Dopo 30 minuti, il display va in modalita standby finché non
viene premuto un pulsante.

E possibile selezionare tre diverse

3 impostazioni

temp impostazioni di temperatura. § =65C
§§ = 92°C
§§§ = 100°C
" Selezionare il tempo di cottura In modalita manuale, € possibile selezionare
imer

desiderato premendo i pulsanti (-) e

(+)-

NB: Tenere un pulsante premuto per
3 secondi per accelerare o scorrere

dei numeri.

un tempo di cottura da un minimo di
1 minuto a un massimo di 3 ore.

Sono disponibili tre funzioni che permettono di selezionare la velocita di mescolamento
adatta a qualsiasi ricetta. Alcune ricette richiedono un mescolamento costante per
evitare che gli ingredienti si attacchino al fondo della ciotola, mentre per altre & piu adatta
Lﬂ mescolamento intermittente che non comprometta la consistenza degli ingredienti.

stir - mescolamento continuo: velocita bassa e costante, perfetto per mescolare salse.

«fl - mescolamento ad intermittenza con brevi pause. Mescolamento ad
intermittenza a velocita bassa e intervalli di 5 secondi per 2 rotazioni
complessive.

“' - mescolamento ad intermittenza con pause lunghe. Mescolamento ad
intermittenza a velocita bassa e intervalli di 30 secondi, perfetto per preparare
stufati eccetera.

® Premere in qualsiasi momento per annullare il programma o la funzione selezionata.

® Se si preme il pulsante Annulla durante uno dei programmi, I'apparecchio tornera

cance/ alle impostazioni predefinite.

® [ possibile riavviare I'apparecchio selezionando la fase del programma desiderato

sul display e premendo Awio.
Per attivare: tenere premuto il pulsante per 2 secondi. L'apparecchio emettera un
segnale sonoro per indicare che la funzione & stata annullata.
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Modalita manuale (continua)

chop

Ingredienti freddi

Premere a intermittenza per tritare o tenere premuto piu a lungo per sminuzzare e

frullare.

NB: Questa funzione puo essere usata solo in modo intermittente quando si lavorano

ingredienti freddi. Tenendo premuto il pulsante, il display iniziera un conto alla rovescia

di 2 minuti.

Corpo motore/ingredienti caldo (Simbolo Temperatura elevata sul display)

NB: Per evitare fuoriuscite eccessive, I'apparecchio funziona a velocita limitata al

termine di un ciclo di cottura e finché ciotola e ingredienti sono ancora caldi. Tenendo

premuto il pulsante, la velocita aumentera gradualmente fino a raggiungere la velocita

desiderata per un massimo di 2 minuti, dopodiché si spegnera automaticamente.

Per interrompere il funzionamento prima dello scadere dei 2 minuti, premere il pulsante

Annulla 0 premere nuovamente il pulsante Tritare.

® Montare sempre il tappo di riempimento prima di utilizzare la
funzione Tritare.

1 - Pa
3 (55

Una volta selezionato un programma o la funzione desiderata, premere il pulsante

Awvio/Pausa una volta per awiare la fase di cottura. Premere nuovamente il pulsante

per fermare temporaneamente la cottura.

Quando I'apparecchio € in pausa, il display lampeggia.

® Se si preme il pulsante Avvio/Pausa senza selezionare una funzione, I'apparecchio
emette un segnale acustico 3 volte a indicare la necessita di selezionare una
funzione.
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Programma Cottura tradizionale @

Utilizzare questa funzione per preparare stufati, curry, risotti e altri piatti unici. E' possibile memorizzare le
varianti preferite.

Fasi del programma

Fase 1 — consigliata per stufare verdure e carne prima della cottura.
Fase 2-3 - porta gli ingredienti a ebollizione e cuoce lentamente.
Fase 4 — per ricette che richiedono una cottura pit lunga, o consente di aggiungere ingredienti che

richiedono un tempo minore di cottura.

Selezionare il programma

Premere il pulsante del programma per impostare le varie fasi. Dopodiché & necessario premere
nuovamente il pulsante per salvare le modifiche effettuate.

NB: Dopo aver premuto il pulsante, I'apparecchio emette un segnale acustico e la spia sopra il pulsante si
illumina.

Usare la spatola in dotazione per rimuovere gli ingredienti dalla ciotola tra una fase e I'altra del programma.

Fase del Impostazioni del display Temperatura | Tempo Modalita di
programma mescolamento
; § = 65°C 1 min.uto.— > |
§65 O i ¢ - g |30 Minut
ad
1 ; §§§ = 100°C
temp timer stir PP |

® o @

2 { =65C 1 minuto — -
65§ O (G g |0 mnut .
-
2 3 55 = 100°C
temp timer stir “'

®Cov @

af

3 § = 65°C 1 minuto — 2 ore -
” Eignmin - §§ = 92°C

o e 1
P i ‘.

®Cov @

§ = 65C 1 minuto — 2 ore P

GB min adll §§ =92°C
4 al
temp timer st af

@@
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et Paye,

® Dopo aver impostato la fase 4 e premuto il pulsante , il display ; p
torna alla fase 1 e mostra la temperatura, il tempo e il mescolamento s o .4 @

selezionati.

® Premere il pulsante Avvio/Pausa per avviare la cottura.
NB: E necessario premere il pulsante (&) dopo aver impostato
la fase 4, o il programma tornera alle impostazioni predefinite.

NB:

® Al termine di ogni singola fase, I'apparecchio emette un segnale acustico e awia la fase "Mantenimento in
caldo" per 30 minuti finché viene selezionata la fase successiva o ripresa la cottura. Per interrompere la fase
"Mantenimento in caldo", premere il pulsante Avvio/Pausa per arrestare |'apparecchio. Rimuovere il
coperchio per controllare la cottura o aggiungere altri ingredienti, poi premere nuovamente il pulsante
Awio/Pausa per riprendere la cottura. Premendo il pulsante Annulla durante la fase "Mantenimento in
caldo", il programma torna alle impostazioni predefinite.

® Se il coperchio viene rimosso durante il funzionamento, I'apparecchio si arresta finché il coperchio non & stato
correttamente rimontato.

® Dopo aver premuto il pulsante Awio/Pausa, temperatura, tempo e modalita di mescolamento possono essere
modificate senza annullare il programma, basta premere il pulsante della funzione che si desidera modificare.

® Se la fase 4 non viene awiata, I'apparecchio avvia automaticamente la fase "Mantenimento in caldo" per 30
minuti alla fine della fase 3.
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Programma Cottura tradizionale @

Ricette puramente indicative, adattare a seconda del gusto personale

Ricetta/ Fase 1 Fase 2 Fase 3 Fase 4
Ingredienti
Stufato di manzo Passare il Aggiungere Aggiungere Ingredienti
manzo nell'olio la verdura i liquidi extra
Stir 2 «d Stir 1 - Stir 1 - Stir 3 .l
10 minuti 15 minuti 20 minuti 2 ore
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§ 92°C §§
Chilli Con Carne Passare il manzo | Aggiungere Aggiungere
(400 g di manzo tritato nell'olio i Iliquidi i fagioli rossi
tritato Stir 2. A. Stir 1. - . Stir 1. - . N/A
10 minuti 15 minuti 20 minuti
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§
Stufato di pollo Stufare le Aggiungere Aggiungere Aggiungere
verdure in olio farina i liquidi il pollo
Stir 2 «d Stir 1 - Stir1 - Stir1 -
10 minuti 5 minuti 10 minuti 20 — 30 minuti
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§ 92°C §§
Pollo al curry Stufare la Pomodori e Aggiungere
cipolla latte di cocco il pollo
Stir 2 «f Stir 1 -« Stir 1 « N/A
10 minuti 15 minuti 15-20 minuti
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§
Maccheroni al forno | Tostare Aggiungere il Aggiungere i
al formaggio (900 Ial farina Iaﬂe maccheroni
mi di latte e 250 g Stir 2. “. Stir 1. - . Stir 1. - . N/A
di maccheroni) 10 minuti 15 minuti 20 minuti
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§
Paella Stufare Aggiungere il Aggiungere Aggiungere
verdure riso i liquidi frutti di mare
Stir 3 .l Stir 1 - Stir 1 - Stir1 -
10 minuti 3 minuti 15 minuti 15 minuti
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§ 92°C §§
Ratatouille Scaldare olio, Aggiungere Far sobbollire
cipolla e aglio le verdure
Stir 2 «d Stir 1 - Stir 1 - N/A
10 minutes 15 minutes 15 - 20 minutes
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§
Risotto Stufare le Aggiungere Ingredienti Ingredienti
(360 g di riso) vgrdure ri§o e vino e)Ftra e)l(tra
Stir 2 «f Stir 1 - Stir 1 - Stir 2 «d
5 minuti 15 minuti 10 = 15 minuti
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§ 92°C §§
Verdure al curry Scaldare olio e | Aggiungere
curry verdure e liquidi
Stir 2 «d Stir 1 « N/A N/A
10 minuti 40 minuti
100°C §§§ 92°C §§
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Programma "Salse / minestre" @

Utilizzare questa impostazione per preparare salse e minestre di vario tipo. E' possibile memorizzare le
varianti preferite.

Fasi del programma
Fase 1 — consigliata per stufare verdure e altri ingredienti prima della cottura.
Fase 2 — aggiungere liquidi, portare gli ingredienti a ebollizione e lasciar cuocere lentamente.

Utilizzare il programma

Premere il pulsante programma per programmare le varie fasi.

Una volta settate le varie fasi, € necessario premere nuovamente il pulsante per memorizzare i
cambiamenti selezionati.

NB: Una volta premuto il pulsante, I'apparecchio emette un segnale acustico e la spia si illumina.

Usare la spatola in dotazione per rimuovere gli ingredienti dalla ciotola tra una fase e I'altra del programma.

Programma | Impostazioni predefinite del | Temperature | Tempi di Modalita
Fase display cottura di
mescolamento

] s = 65°C 1 minuto — -
. 30 minuti
L dmin §§ = 92°C

ad
1 ‘ §§§ = 100°C

temp timer str PP |

® Cov

(ﬁ { - e5°C 1 minuto - 2 ore -
§§§ D iSmn §§ = 92°C

af
2 §§§ = 100°C
temp timer stir ‘.l
® @
® Una volta programmata la fase 2 e premuto il pulsante, il display torna SoPag,
alla fase 1 mostra temperatura, tempo e modalita di mescolamento 111 .
selezionati. “s L (dmin

® Premere il pulsante Awio/Pausa per iniziare la cottura.
NB: Se il pulsante (=) non viene premuto al termine della fase 2,
il programma tornera alle impostazioni predefinite.

NB:

® Al termine di ogni fase, I'apparecchio emette un segnale acustico e avvia la fase "Mantenimento in caldo"
per 30 minuti, finché non viene selezionata la fase successiva o viene ripresa la cottura. Per interrompere la
fase "Mantenimento in caldo”, premere il pulsante Awio/Pausa per arrestare |'apparecchio. Rimuovere il
coperchio per controllare la cottura o aggiungere altri ingredienti, poi premere nuovamente il pulsante
Awvio/Pausa per riprendere la cottura. Premendo il pulsante Annulla durante la fase "Mantenimento in
caldo", il programma torna alle impostazioni predefinite.

® Premendo il pulsante Awvio/Pausa, € possibile modificare le impostazioni di temperatura, tempo e
mescolatura senza annullare I'intero programma: & sufficiente premere il pulsante relativo alla funzione che
si vuole modificare.
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Programma "Salse / minestre" @

Ricette puramente indicative, adattare a seconda del gusto personale

Ricetta/ingredienti Fase 1 Fase 2 Gruppo lame o
braccio miscelatore
Minestre a base di dado | Stufare Aggiungere liquidi Lama
1,5 litri verdure e lasciar bollire
Stir 1 - Stir 1 « Per schiacciare
10 minuti 15 - 45 minuti A fine cottura, lavorare
100°C §§§ 92°C §§ per 1 minuto usando il

pulsante Tritare.

Salsa al pomodoro
(400 g pomodori a pezzi)

Stufare la cipolla

Aggiungere i pomodori

Stir2 «d
10 minuti
100°C §§§

Stir 1 -
15 minuti
100°C 5§

Braccio miscelatore

Verdure al curry

Scaldare olio

Aggiungere le

e curry verdure e i liquidi
Stir 2 Stir 1 -

10 minuti 40 minuti

100°C §§§ 92°C §§

Braccio miscelatore

Ragu alla bolognese

Scaldare olio e
salsa di pomodoro

Aggiungere il manzo
tritato e pomodori

Stir 2 «f
10 minuti
100°C §§§

Stir 1 -
35 minuti
100°C §$$

Braccio miscelatore
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Programma "Cottura a vapore" @

Usare questa impostazione per cuocere a vapore verdure, pollo e pesce. E' possibile memorizzare le varianti
preferite.

Programma Impostazioni predefinite | Temperature | Tempi di Modalita
Fase del display cottura di mescolamento
Fase 1 . §§§ = 100°C 1 minuto — Nessuna
§§§ D3l 30 minuti
Cottura a
vapore ‘
-0 +

1 Riempire la ciotola d'acqua fino al segno che indica 300 ml ¢p .

2. Inserire nella ciotola il cestello per la cottura a vapore
con gli ingredienti che si desiderano cuocere.

3. Montare e bloccare in posizione il coperchio. Montare il tappo di riempimento.

4. Premere il pulsante ®. NB: Dopo aver premuto il pulsante, I'apparecchio emette un segnale acustico e la
spia si illumina.

5 Selezionare il tempo di cottura a vapore desiderato e premere il programma Awio/Pausa. L'apparecchio
emette un segnale acustico al raggiungimento dei 100°C.
NB: Il tempo di cottura parte dal momento in cui I'acqua inizia a bollire. Il tempo indicato sul display
lampeggia fino al raggiungimento del punto di ebollizione (100°C).

Consigli e suggerimenti

® | a temperatura di 100°C e le modalita di mescolamento non possono essere modificate.

® | tempi di cottura sono forniti solo a scopo indicativo. Controllare che gli alimenti siano completamente cotti
prima di consumarli.

® Se gli alimenti non sono completamente cotti, resettare il tempo di cottura ed eventualmente aggiungere
altra acqua.

® | asciare un po' di spazio fra i vari pezzi di cibo e non disporli a strati nel cestello.

® Si consiglia di cuocere pezzi di dimensioni simili per facilitare la cottura.

® Se si cucinano a vapore diversi ingredienti uno dei quali richiede un tempo di cottura minore, aggiungerlo in
un secondo momento.

® Non lasciare mai che I'acqua nella ciotola si esaurisca, aggiunger acqua se necessario durante la cottura.
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Guida per la "Cottura a vapore"

Cibo Quantita Preparazione Tempo
Raccomandato
(mins)
Fagioli e fagiolini 50 g Fagiolini tagliati 5-10
Broccoli 100 g In cimette 10-15
Carote 120 g A rondelle sottili 10-15
Cavolfiore 100 g In cimette 10-15
Patate novelle 270 g Lavate e tagliate a piccoli 10-15
pezzi
Petti di pollo disossati 3 - 15-20
(tot. 330 g)
Filetti di pesce 2 - 10-15
(tot. 230 @)
Coperchio

manutenzione e pulizia

Spegnere e scollegare la spina dalla corrente
elettrica prima di pulire.

Smontare coperchio e utensile dalla ciotola prima
di pulirla.

corpo motore

Pulire con un panno umido e asciugare.

Non usare mai prodotti abrasivi né immergere in
acqua.

sensori di temperatura nella ciotola
Pulire con un panno umido e asciugare con cura.
Non usare mai prodotti abrasivi o strumenti
appuntiti per pulire i sensori.

ciotola/braccio miscelatore/lama

Lavare le varie parti e asciugare con cura.

Se dei residui di cibo si sono attaccati o bruciati
all'interno della ciotola, rimuoverne il piu possibile
usando la spatola. Poi riempire la ciotola con
acqua calda saponata e lasciare in ammollo.
Rimuovere i residui di cibo piu resistenti con una
spazzola per piatti. Eventuali macchie o
scolorimenti non influiscono sul funzionamento
della ciotola.
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Rimuovere sempre la guarnizione dal coperchio
prima di pulirlo.

Per rimuovere la guarnizione, sollevare I'anello nero
che supporta la guarnizione grigia infilando un
cucchiaio tra I'anello e il coperchio @. Non utilizzare
strumenti appuntiti come coltelli, che potrebbero
danneggiare la guarnizione.

Una volta lavati, reinserire la guarnizione nel
coperchio, spingendola verso il basso per verificare
che sia posizionata correttamente @.

NB: Si verificheranno fuoriuscite dal coperchio se la
guarnizione non & stata montata correttamente.




lavastoviglie

In alternativa, le parti lavabili possono essere lavate
in lavastoviglie, sul ripiano superiore. Non collocare
le parti sul ripiano inferiore, direttamente sopra
all'elemento riscaldante. E consigliabile usare un
programma rapido a basse temperature (massimo
50°C).

Parte Lavabile in lavastoviglie
Ciotola v

Coperlclhlo e v

guarnizione

Brlacmo v

miscelatore

Lama v

Cestello per v

cottura a vapore

manutenzione e assistenza
tecnica

® |n caso il cavo sia danneggiato, per ragioni di
sicurezza deve esser sostituito solo dal fabbricante
oppure da un Centro Assistenza KENWOOD
autorizzato alle riparazioni.

In caso di problemi con il funzionamento
dell'apparecchio o degli accessori, si
consiglia di consultare la guida alla
risoluzione problemi prima di contattare
I'assistenza clienti.

Per consigli, suggerimenti e ricette, visitare il sito
Kenwood: www.kenwoodworld.com

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.
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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 & composto al fine di ottenere notevoli
risparmi in termini di energia e di risorse.

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



Guida alla risoluzione problemi

Problema

Causa

Soluzione

Non c'e corrente/il display non si
illumina.

L'apparecchio non & collegato alla
corrente.

L'interruttore di accensione non &
stato premuto.

Controllare che la spina sia inserita
nella presa di corrente.

Premere l'interruttore di
accensione {J).

L 'apparecchio non funziona.

La ciotola non & stata montata
correttamente.

Il pulsante Awvio non & stato
premuto.

Il tempo di cottura non e stato
impostato.

Controllare che la ciotola sia stata
montata correttamente sul corpo
motore.

Premere il pulsante Awio per
iniziare la cottura.

Controllareil tempo di cottura.

Alimenti bruciati o attaccati sul
fondo della ciotola.

Il braccio miscelatore o la lama non
sono stati montati prima di stufare
le verdure.

La temperatura di cottura & troppo
elevata.

Usare sempre il braccio
miscelatore o la lama.

Controllare di avere impostato la
temperatura corretta.

Fuoriuscite dal coperchio durante
la cottura.

La guarnizione del coperchio non &
stata montata correttamente.

Consultare la sezione
“manutenzione e pulizia” per
istruzioni su come montare la
guarnizione.

lid
Sul display compare &

Il coperchio non & stato montato
correttamente.

Controllare che i meccanismi di
sicurezza siano stati correttamente
inseriti nei manici.

Sul display compare un messaggio
di errore: EO1, EO2, EO4.

L'apparecchio non funziona
correttamente.

Spegnere |'apparecchio, scollegare
la spina dalla corrente e attendere
30 secondi. Reinserire la spina
nella corrente. Se questo non
risolve Il problema, consultare la
sezione “manutenzione e servizio
clienti”.

Sul display compare il messaggio
di errore EO3

L'apparecchio ¢ bloccato o ¢ stato
sovraccaricato.

Togliere alcuni ingredienti dalla
ciotola, spegnere |'apparecchio e
lasciar raffreddare per 15 minuti
prima di riaccendere.

Sul display compare il messaggio
H20 durante la cottura a vapore.

Protezione Boil Dry.
Si & esaurita I'acqua durante la
cottura.

Spegnere e riaccendere
I'apparecchio.

Aggiungere altri 300 ml d'acqua
fino al segno "T?
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Portugués
Por favor desdobre as ilustracdes da primeira pagina.

seguranca

Leia atentamente estas instrucdes e guarde-as para consulta
futura.

Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

Desligue o aparelho e retire-o da tomada antes de o levantar
ou de retirar quaisquer utensilios/acessorios, depois de
utilizar e antes de limpar.

Mantenha os dedos, cabelo, jéias, roupa larga, etc. e
utensilios afastados das partes moveis e dos
utensilios/acessorios colocados.

Retire sempre a lamina antes de retirar 0 conteldo da taca.
Mantenha as maos e utensilios longe da taga enquanto o
aparelho estiver ligado a corrente eléctrica.

Nunca deixe o0 aparelho a funcionar e sem vigilancia salvo
quando o simbolo @ estiver a ser mostrado no ecra.

Nunca utilize o aparelho danificado. Mande-o examinar ou
reparar: ver “assisténcia técnica e servicos ao cliente”.

N&o exceda a capacidade maxima de 1,5 litros marcada no
interior da taca.

Nunca deixe a unidade motriz, o cabo eléctrico ou a ficha
eléctrica apanharem humidade.

Tenha cuidado ao manusear ou tocar em qualquer parte do
aparelho, quando este esta a ser usado no modo de
cozinhar ou apds cozinhar. Especialmente a taca, a tampa e
os utensilios uma vez que se mantém QUENTES até muito
depois do aparelho ter sido desligado.

Utilize as pegas para remover e transportar a taga. Utilize
luvas para forno quando manusear a taga ou utensilios
guentes.

A parte de baixo da taga continua quente muito depois do
aquecimento ter sido parado. Tenha cuidado ao manusear e
utilizar um tapete de proteccao da superficie de trabalho
quando colocar a taga em superficies sensiveis ao calor.
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Tenha cuidado com o vapor que sai da taca especialmente
quando retira a tampa ou a tampa de enchimento.

Nao retire a tampa ou a tampa de enchimento enquanto o
liquido estiver a borbulhar.

Coloque a tampa de enchimento quando utilizar a funcao
picar.

Utilize apenas a taca e os utensilios fornecidos com este
aparelho.

Nunca utilize a taga noutra fonte de aguecimento.

Nunca opere o aparelho no modo de cozinhar, com a taca
vazia.

Nao use a tampa para operar 0 processador, utilize sempre
0s botdes “start-pause” ou “cancel” (iniciar-pausar ou
cancelar). Este aparelho ficara danificado e podera
provocar ferimentos se o mecanismo de fixacao
for submetido a uma forca excessiva.

Quando utilizar este aparelho assegure-se de que ele se
encontra numa superficie lisa e afastado de qualquer
extremidade. N&o posicione o aparelho por baixo dos
armarios superiores da cozinha.

Para utilizar de forma correcta e segura o aparelho, assegure-
se de que a base da taca e 0s sensores de temperatura
estao limpos e secos, antes de comecar a cozinhar.

Este aparelho ndo foi concebido para operar com contadores
de tempo externo nem por sistema de controlo remoto
separado.

Assegure-se sempre de que 0s alimentos estéo
completamente cozinhados e muito quentes antes de os
consumir.

Os alimentos devem ser consumidos pouco tempo depois da
cozedura ou entdo devem ser arrefecidos de forma rapida e
depois congelados 0 mais depressa possivel.

O uso inapropriado do seu electrodomeéstico pode resultar
em ferimentos.
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Os electrodomésticos podem ser utilizados por pessoas com
capacidades mentais, sensoriais ou fisicas reduzidas, ou com
falta de experiéncia ou conhecimento, se forem
supervisionadas ou instruidas sobre o uso do
electrodomestico de forma segura e se compreenderem 0s
riscos envolvidos.

As criancas devem ser vigiadas para garantir que nao
brincam com o electrodomeéstico.

Este electrodomestico ndo pode ser usado por criangas.
Mantenha o electrodoméstico e o respectivo fio eléctrico fora
do alcance de criancas. Nunca deixe o cabo eléctrico
pendurado de forma a que uma crianga 0 possa puxar.

Use o0 aparelho apenas para o fim domeéstico a que se
destina. A Kenwood n&o se responsabiliza caso o aparelho
seja utilizado de forma inadequada, ou caso estas instrucdes
Nao sejam respeitadas.
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antes de ligar a corrente eléctrica
Certifique-se de que a fonte de alimentagédo
eléctrica é a mesma que a indicada na parte
inferior do equipamento.

AVISO: ESTE APARELHO DEVE SER LIGADO
A UMA TOMADA COM LIGACAO A TERRA.
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
Remova as protecgdes plasticas da lamina.
Estas tampas de protecgao devem ser deitadas
fora uma vez que servem apenas para proteccdo
durante o fabrico e transporte.

Lave os componentes: ver “cuidados e limpeza”.

legenda

SINSISISIBISISISSINISISISISICIOSICIGICIEISIS)

tampa de enchimento

tampa

abertura de enchimento

patilhas de fixacéo

anel vedante da tampa

pa de mexer

lamina processadora

cesto vapor

pegas

taca de cozedura

botéo ligar/desligar

unidade motriz

ecra

copo de medida

espatula

botao de Temperatura

botéo Temporizador de Diminuigao de tempo
botao Temporizador de Aumento de tempo
botéo Mexer

botéo Cancelar

botéo Picar

botao Iniciar-pausar

programa Tudo Numa S¢é Panela
programa Molhos/Sopas
programa Vapor
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Simbolos do ecra

selecgao de temperatura

sem tampa A\

selecgao de tempo

selecgao de mexer

aviso de temperatura quente

etapa em que se encontra o programa
modo de cozedura @

SISISISISISIS)

utilizar o seu confeccionador de
refeicOes

1 Ligue o botao @ do lado esquerdo da unidade
motriz. Vai ouvir um aviso sonoro (bipe), os
programas acendem-se e a luz do ecra liga-se
durante alguns instantes. Depois o ecra mostra
- —- e passa em seguida para o modo de espera.

2 Coloque a taga na unidade motriz com as marcas
de capacidade posicionadas para a parte de tras
da unidade. Pressione um pouco para baixo para
prender.

3 Coloque dentro da taga a pa de mexer ®), ou a
lamina @ ou o cesto para cozinhar a vapor @®.

e Utilize a lamina para picar os ingredientes antes de
os cozinhar e para os transformar em puré depois
de estarem completamente cozidos.

e Use a pa de mexer em receitas onde é necessario
mexer lentamente ou delicadamente para néo
desfazer os ingredientes durante a cozedura.

4 Adicione os ingredientes que deseja processar ou
cozinhar.

5 Cologque a tampa com a tampa de enchimento —
esta Ultima deve estar posicionada no canto direito
da frente. Rode a tampa no sentido dos ponteiros
do reldgio até que as patilhas de fixagao estejam
alinhadas com as pegas e a tampa de enchimento
centralizada na parte da frente da unidade.

6 Seleccione uma das seguintes opgdes:

Cozinhar Manualmente
Programa Tudo numa Sé Panela

Programa Molhos/Sopas

@E@@r @

Programa Vapor

Nota: Quando o botdo de um programa pré-
programado é premido a unidade emite um bipe e
a respectiva barra de luz por cima do botao
escolhido acende-se.



Modo de Espera

Se né&o seleccionar nenhum botédo de programa no
prazo de 5 minutos, a unidade passa para modo
de espera e 0 ecra mostra = —-. Prima qualquer
fungéo para reactivar a unidade.

Pressione o botao “start-pause” (iniciar-pausar)
para comegar a cozedura.

Logo que cada etapa do programa escolhido
chega ao fim, a barra de luz por cima do programa
escolhido acende-se e a unidade passa
automaticamente para o ciclo Manter Quente
durante 30 minutos.

Para parar a unidade, pressione o botao “start-
pause” (iniciar-pausar) e depois retire a tampa.
Tenha cuidado pois tanto a taga como a tampa
estédo muito quentes.

Ciclo Manter Quente

O ciclo Manter Quente mexe continuamente os
ingredientes a 65°C.

Para parar o ciclo Manter Quente pressione o
botéo “start-pause” (iniciar-pausar) para pausar a
unidade. Retire a tampa para verificar o progresso
da cozedura ou adicionar outros ingredientes e
depois pressione novamente o botao “start-pause”
(iniciar-pausar) para continuar a cozedura. Se
pressionar o botéo “cancel” (cancelar) durante o
ciclo Manter Quente o programa volta a regulagao
por defeito.

Quando o temporizador regressa ao 0:00 tanto no
modo manual como no fim de cada etapa do
programa escolhido, a unidade passa
automaticamente para o ciclo Manter Quente
durante 30 minutos.

O aparelho da um bipe a cada 10 segundos
durante o 1.° minuto e depois a cada 30 segundos
para indicar que esta no ciclo Manter Quente e que
o ciclo de cozedura acabou.
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Depois de cozinhar

Tenha cuidado ao manusear ou tocar em qualquer
parte do aparelho, quando este esta a ser usado
no modo de cozinhar ou apés cozinhar, EM
PARTICULAR NA TACA e NOS UTENSILIOS, uma
vez que eles continuam QUENTES muito depois
do aparelho ter sido desligado.

Utilize as pegas para remover e transportar a taga.
Utilize luvas para forno quando manusear a taga ou
utensilios quentes.

A parte de baixo da taga continua quente muito
depois do aquecimento ter sido parado. Tenha
cuidado quando manusear ou limpar.

Sugestoes e Conselhos Praticos
® A carne crua e os vegetais duros devem ser
partidos em pedacos mais pequenos antes de
os adicionar a taga.

Quando processar receitas tendo leite como base,
e para evitar que se queime ou se pegue a taga,
utilize sempre a pa de mexer ou a lamina.

Corte os ingredientes em pedacos iguais para
que figuem cozidos uniformemente.

Sempre que necessario, recomendamos que a
carne e 0s vegetais sejam previamente salteados
numa frigideira no fogao antes de os adicionar a
taca. A maquina € capaz de suar vegetais, por
exemplo cebolas mas n&o aloura os alimentos.
Entre cada etapa do programa, use a espatula
fornecida para rapar os ingredientes para dentro
da taga.




Explicacdo dos Simbolos do Ecra

Mostra a temperatura seleccionada

® § -

§§§ = 100°C
lid N ) -
O triangulo vermelho de aviso aparece no ecré se a tampa for
@ & retirada ou nao estiver bem colocada.
.0~ ™ h Este é o tempo seleccionado em horas e minutos.
,'-"::-: ,'-" r_ O temporizador faz uma contagem decrescente quando o botao
‘=l =t It min “start-pause” (iniciar-pausar) é premido.
Indica que fungéo mexer foi seleccionada.
@ [ exer continuamente — velocidade lenta constante ideal para

mexer molhos.

o - mMexer intermitente com pausas curtas. Regulado nesta

posigao a fungao mexer funciona intermitentemente numa

“l velocidade lenta 1 vez em cada 5 segundos durante
aproximadamente 2 voltas.

‘.' - mexer intermitente com pausas longas. Regulado nesta
posigéo a fungéo mexer funciona intermitentemente numa
velocidade lenta 1 vez em cada 30 segundos, sendo ideal
para mexer estufados, ensopados, etc.

Indicador de aviso quente — A barra vermelha aparece no ecra se a
- temperatura da taca for superior a 60°C.

2 3 4 Indica a etapa do programa de 1 a 4.

@ 1

Quando o simbolo ¥ é mostrado no ecra, o processo de cozedura

continuara e nao sera necessario mais qualquer outra acgéo.

@ Se deixar a unidade neste modo deve prestar atencao especial ao

seguinte:

a) Certifique-se de que as instrugdes relativas a temperatura e as
quantidades maximas a processar sao seguidas a risca. Nao
ultrapasse o nivel marcado de 1,5 litros.

b) Certifique-se de que a unidade e o cabo eléctrico estao fora do
alcance de criangas e longe das arestas da superficie de trabalho.

c) Se o tempo for configurado para 1 hora ou mais, confira
regularmente o progresso para se assegurar de que ha liquido
suficiente na taca ou que os alimentos nao estao a cozer demais.

d) O simbolo s6 aparece quando a temperatura é configurada para
92°C ou 65°C e quando é usado algum dos programas pré-
programados.
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Modo Manual

Seleccionar manualmente a temperatura, o tempo, a fungdo mexer ou picar.

temp

I S B )
65°C 92°C 100°C

timer stir
o S
0:00-3:00hr | « <o

< »

Sugestoes e Conselhos Praticos
® Uma vez o temporizador regressado ao 0:00, a unidade emite um bipe e passa para o ciclo Manter Quente durante
30 minutos. Passados os 30 minutos o ecra passa para modo de espera até que nova selecgéo seja feita.

Podem ser seleccionadas 3 configuragdes

temp .
3 temperaturas diferentes. = 65°C
§§ = 92°C
§§§ = 100°C
Pode configurar o tempo O tempo pode ser configurado
timer pressionando os botdes (-) e (+) até manualmente de entre

_®+

atingir o tempo desejado. 1 minuto a 3 horas
Nota: Mantenha premido o botao
durante 3 segundos para que o reldgio

avance rapidamente.

Estéo disponiveis 3 fungdes de mexer, o que lhe permite seleccionar a quantidade
apropriada de vezes que quer mexer, em cada receita. Algumas receitas precisam de
ser mexidas constantemente para impedir que os ingredientes se colem a taga,
enquanto que outras receitas beneficiarao mais se forem mexidas ocasionalmente
para manterem a consisténcia dos alimentos.

str « _ cxer continuamente - velocidade lenta constante ideal para mexer molhos.

«fl - Mexer intermitente com pausas curtas. Regulado nesta posicao a fungéo
mexer funciona intermitentemente numa velocidade lenta 1 vez em cada 5
segundos durante aproximadamente 2 voltas.

“l - mexer intermitente com pausas longas. Regulado nesta posicéao a funcéo
mexer funciona intermitentemente numa velocidade lenta 1 vez em cada 30
segundos, sendo ideal para mexer estufados, ensopados, etc.

® Prima para cancelar a etapa do programa ou fungao seleccionada, em qualquer altura.

® Se pressionar o botéo “cancel” durante um programa pré-programado a unidade

cance/ volta a regulagao por defeito.

® A maquina pode ser reiniciada se seleccionar no ecréa a etapa do programa
desejado e pressionar “start” (iniciar).

Para activar — mantenha premido o botéo durante 2 segundos e a unidade emite um

bipe quando a fungéo é cancelada.
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Modo Manual (continuacao)

chop

Ingredientes Frios

Faca funcionar em pequenos accionamentos para picar ou mantenha o botdo em
baixo para accionamentos mais longos e obter puré ou liquidificar alimentos.

Nota: A fungéo picar ndo funciona continuamente quando a unidade ou os alimentos
estdo frios. Se o botao for manualmente mantido premido o ecra comega uma
contagem decrescente a partir dos 2 minutos.

Aparelho/Ingredientes Quentes (Aviso de Temperatura Quente no ecra)

Nota: Para evitar salpicos excessivos a velocidade serd limitada de acordo com o

ciclo de aguecimento ou enquanto os ingredientes/taga estiverem quentes. Mantenha

premido o botao e a velocidade aumentara gradualmente até atingir a velocidade de

processamento desejada. O botdo funciona durante 2 minutos no maximo e depois

desliga-se automaticamente.

Se desejar parar antes de terem decorrido os 2 minutos, pressione o botéo “cancel”

(cancelar) ou novamente o botéo “chop" (picar).

® A tampa de enchimento deve estar sempre colocada quando usa a
funcao picar.

1 - Pa,
@ > Use

Depois de seleccionar um programa ou manualmente configurar uma fungao,

pressione 1 vez o botdo “start-pause” (iniciar-pausar) para comegar a cozedura.

Prima novamente o botéo para pausar o processo. O ecré pisca quando a unidade

estiver em pausa.

® Se 0 botédo “start-pause” (iniciar-pausar) for premido sem antes ter seleccionado
uma funcao, a unidade apita 3 vezes para indicar que precisa de escolher antes
uma acgao.
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Programa Tudo Numa Sé6 Panela @

Utilize esta configuracdo para cozinhar estufados, ensopados, caril, risotto, massadas e receitas similares
em que toda a refeicao € feita numa sé panela.

Fases dos Programas

Etapa 1 - recomendada para suar vegetais e carne antes de cozinhar.
Etapa 2-3 - ferve os ingredientes e cozinha-os lentamente.
Etapa 4 - quando é necessario mais tempo de cozedura ou para adicionar ingredientes delicados que

precisam de pouca cozedura.
Configurar o programa
Pressione o botdo do programa (&) e configure cada etapa de acordo com o que deseja. Apds cada etapa
ter sido configurada precisa de pressionar o botao novamente para néo perder as regulagoes efectuadas.
Nota: Quando o botdo é premido a unidade emite um bipe e a barra de luz do botao acende-se.
Entre cada etapa do programa, use a espatula fornecida para rapar para dentro da taga os ingredientes.

Etapa do Regulacao Padrao do Ecra Gama de Intervalo de Opcoes de
Programa Temperaturas | Tempo Mexer
Possivel Disponiveis
: § =e65C _ _ -
S“ u: :"_-l'min al Ss = 92°C 1 min. a 30 min.
ad
1 §§§ = 100°C
temp timer stir Y|

® o @

[N
|

p - 65°C 1 min. a 30 min. -
§6§ O {50 §§ = 9o°C

2 ; §§§ = 100°C A
temp timer stir pr |

® o @

al

3 § = 65°C 1 min. a 2h > |
§§ 020w « - 02C

- - q
P P |

® o @

§ = 65°C 1 min. a 2h -
E[-' win . §§ = 92°C

al

temp timer stir P |

@@
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® Uma vez a etapa 4 ter sido configurada e o botéo (&) ter sido ;
premido o ecra volta a etapa 1 e mostra a temperatura, o tempo e a s DT 4 @
funcéo mexer seleccionados.

® Pressione o botdo “start-pause” (iniciar-pausar) para comegar a
cozedura. _
Nota: Se ndo premir o botao (&) depois da etapa 4 ter sido
configurada, o programa volta a regulagéo por defeito.

Nota:

® No final de cada etapa a unidade emite um bipe e passa para o ciclo Manter Quente durante 30 minutos até
seleccionar a etapa seguinte ou retomar a cozedura. Para parar o ciclo Manter Quente pressione o botéo
“start-pause” (iniciar-pausar) para pausar a unidade. Retire a tampa para verificar o progresso da cozedura
ou adicionar outros ingredientes e depois pressione novamente o botdo “start-pause” (iniciar-pausar) para
continuar a cozedura. Se pressionar o botdo “cancel” (cancelar) durante o ciclo Manter Quente o programa
volta a regulagdo por defeito.

® Se a tampa for retirada durante o funcionamento a unidade entra em pausa até que a tampa seja recolocada
correctamente.

® Depois do botéo “start-pause” (iniciar-pausar) ter sido premido, a temperatura, o tempo e a fungao mexer
podem ser modificados sem ter de cancelar o programa. Para tal basta pressionar o botdo da fun¢éo que
deseja mudar.

® Se a etapa 4 nao for configurada, a unidade passa automaticamente para o ciclo Manter Quente durante
30 minutos apds a etapa 3.
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Programa Tudo Numa Sé Panela @

|deia de receitas — apenas para sua orientagao, podendo ser adaptadas ao seu gosto e preferéncias pessoais.

Receita/ Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3 Etapa 4
Ingredientes
Guisado de Novilho | Azeite e Adicionar os Adicionar o Ingredientes
novilho vegetais liquido adicionais
Mexer 2 Mexer 1 « Mexer 1 - Mexer 3 .l
10 minutos 15 minutos 20 minutos 2 horas
100°C 5§ 100°C §§§ 92°C §§ 92°C §§
Chilli Con Carne Azeite e Adicionar o Adicionar o
(400 g de carne de novilho liquido feijao vermelho
novilho picada) Mexer 2 «f Mexer 1 - Mexer 1 - _
10 minutos 15 minutos 20 minutos
100°C §§§ 100°C 5§ 92°C §§
Estufado de Frango | Suar os vegetais | Adicionar a Adicionar o Adicionar o
em azeite farinha liquido frango
Mexer 2 «f Mexer 1 « Mexer 1 « Mexer 1
10 minutos 5 minutos 10 minutos 20 - 30 minutos
100°C §§§ 100°C 5§ 92°C §§ 92°C §§
Frango de Caril Azeite e puré Tomate e leite Adicionar o
de caril de coco frango
Mexer 2 «f Mexer 1 Mexer 1 -
10 minutos 15 minutos 15-20 minutos
100°C §§ 100°C §$$ 92°C §§
Macarrao com Farinha e Adicionar Adicionar o
Queio manteiga o leite macarrao
(900 m de leite & Mexer 2 «f Mexer 1 - Mexer 1 « -
250 g de macarrao) 10 minutos 15 minutos 20 minutos
100°C §§§ 100°C §§$ 92°C §§
Paelha Suar os Adicionar o Adicionar o Adicionar o peixe
vegetais arroz liquido e/ou marisco
Mexer 3 Mexer 1 « Mexer 1 - Mexer 1 «
10 minutos 3 minutos 15 minutos 15 minutos
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C §$ 92°C §§
Ratatouille Azeite, cebola Vegetais Cozinhar em
e alho lume brando
Mexer 2 «f Mexer 1 « Mexer 1 « -
10 minutos 15 minutos 15 - 20 minutos
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§
Risotto Suar os vegetais | Arroz e vinho Ingredientes Ingredientes
(360g de arro) adicionais adicionais
Mexer 2 «f Mexer 1 « Mexer 1 ‘ Mexer 2
5 minutos 15 minutos 10 - 15 minutos
100°C 18§ 100°C §§$ 92°C 92°C
Vegetais de Caril Azeite e caril Vegetais e
em poé liquido
Mexer 2 d Mexer 1 « - _
10 minutos 40 minutos
100°C §§§ 92°C §$
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Programa Molhos/Sopas @

Utilize este programa para fazer molhos e sopas.

Fases dos Programas
Etapa 1 — recomendada para suar vegetais e outros ingredientes antes de cozinhar.
Etapa 2 - adicionar liquido, ferver os ingredientes e cozinha-los.

Configurar o programa

Pressione o botdo do programa e configure cada etapa de acordo com o que deseja.

Apobs cada etapa ter sido configurada precisa de pressionar o botao novamente para nao perder as
regulagdes efectuadas.

Nota: Quando o botdo é premido o aparelho emite um bipe e a barra de luz do botdo acende-se.

Entre cada etapa do programa, use a espatula fornecida para rapar para dentro da taca os ingredientes.

Etapa do Regulacao Padréao do ecra Gama de Intervalo de Opcoes de
Programa Temperaturas | Tempo Mexer
possivel Disponiveis
: § =650 . _ -
s oo .4 §§ = 9o°C 1 min. a 30 min.
«d
1 ‘ §§§ = 100°C
temp timer st Y|

OXCICED

> |
100°C

temp timer stir l
T |

®Cov @

~—

-—

-—
]

§§ O {5 4 ¢ - 92 1 min. a 2h

2

® Uma vez a etapa 2 ter sido configurada e o botéo ter sido premido o
ecra volta a etapa 1 e mostra a temperatura, o tempo e a fungéo

aaePaus

1
mexer seleccionados. [ S N
® Depois pressione o botdo “start-pause” (iniciar-pausar) para comegar
a cozedura.

Nota: Se nédo pressionar o botao (=) depois da etapa 2 ter sido
configurada, o programa volta a regulagéo por defeito.

Nota:

® No final de cada etapa o aparelho emite um bipe e passa para o ciclo Manter Quente durante 30 minutos
até seleccionar a etapa seguinte ou retomar a cozedura. Para parar o ciclo Manter Quente pressione o
botdo “start-pause” (iniciar-pausar) para pausar a unidade. Retire a tampa para verificar o progresso da
cozedura ou adicionar outros ingredientes e depois pressione novamente o botao “start-pause” (iniciar-
pausar) para continuar a cozedura. Se pressionar o botdo “cancel” (cancelar) durante o ciclo Manter
Quente o programa volta a regulagao por defeito.

® Depois do botao “start-pause” (iniciar-pausar) ter sido premido, a temperatura, o tempo e a fungdo mexer
podem ser modificados sem ter de cancelar o programa. Para tal basta pressionar o botao da fungao que
deseja mudar.
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Programa Molhos/Sopas @

|deia de receitas — apenas para sua orientagao, podendo ser adaptadas ao seu gosto e preferéncias pessoais.

Receita/Ingredientes | Etapa 1 Etapa 2 Lamina ou Pa de
Mexer
Sopa & base de carne Suar Adicionar o liquido e || 3mina
1,5 litros vegetais cozer lentamente
Mexer 1 « Mexer 1 « Para transformar em puré
10 minutos 15 - 45 minutos (passar)
100°C §§§ 92°C §§ No final da cozedura,

passe em puré usando o
botéo "chop" (picar)
durante 1 minuto.

Molho de Tomate Azeite e puré Adicionar o tomate Pa de Mexer
(400g de tomate Mexer 2 Mexer 1 «
triturado) 10 minutos 15 minutos
100°C §§§ 100°C §§§
Vegetais de Caril Azeite e caril em pé | Vegetais e liquido Pa de Mexer
Mexer 2 «d Mexer 1 «
10 minutos 40 minutos
100°C §§§ 92°C §§
Molho & Bolonhesa Azeite e tomate Carne de novilho P& de Mexer

em puré picada/Tomate
Mexer 2 «d Mexer 1 «

10 minutos 35 minutos
100°C $5§ 100°C §§§
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Programa Vapor @

Use este programa para cozer a vapor vegetais, aves e peixe.

Etapa do Regulacao Padrao Gama de Intervalo de Opcoes de Mexer
Programa do ecra Temperaturas | Tempo Disponiveis
possivel
Etapa 1 1 §§§ = 100°C 1 min. a 30 min. | Nenhuma
1 3 S B
Cozinhar a
vapor

timer

-® +

Encha a taga com 4gua até & marca 300 ml §p .

. Insira o cesto vapor ® na taga com os alimentos para cozinhar.

1
2
3. Cologue e prenda a tampa. Insira a tampa de enchimento.
4

. Carregue no botdo @ . Nota: Quando o botéo é premido o aparelho emite um bipe e a barra de luz do
botéo acende-se.

5 Configure o programa para o tempo de vapor desejado e prima o botéo “start-pause” (iniciar-pausar). A
unidade emite um bipe quando atinge os 100°C.
Nota: O temporizador ndo comega a contagem decrescente até a agua ter atingido o ponto de ebuligao.

O tempo mostrado no ecré pisca até a agua ter atingido o ponto de ebulicao.

Sugestoes e Conselhos Praticos
® A temperatura € sempre 100°C e néo existe a opgao de mexer.
® Os tempos de cozedura séo meramente indicativos. Assegure-se sempre de que os alimentos estao

completamente cozinhados antes de os consumir.
® Se os alimentos ndo estiverem suficientemente cozinhados, reinicie o temporizador. Podera ter

necessidade de acrescentar agua.
® Deixe espagos livres entre os alimentos e ndo disponha em camadas no cesto.

Pedacos iguais cozem uniformemente.

® Quando cozer a vapor mais do que 1 tipo de alimentos, coloque mais tarde o ingrediente que precisa de
menos tempo de cozedura.
® Nao deixe a unidade ficar sem agua; va acrescentando de acordo com as necessidades.
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Linhas de orientacao para cozer a vapor

Alimento Quantidade Preparacao Tempo de cozedura
recomendado
(minutos)
Feijao verde ou Feijoca 5049 Limpo e fatiado 5-10
Brécolos 100 g Separados em flordes 10-15
Cenouras 120 g Fatiadas 10-15
Couve-flor 100 g Separada em flordes 10-15
Batatas novas 270 g Lavadas e as grandes 10-15
cortadas em pedacos

Frango, 3 - 15-20
Peitos sem 0ssos (330 9

Filetes de peixe ou 2 - 10-15
carne de novilho (230 g)

cuidados e limpeza

® Desligue sempre e retire o cabo eléctrico da
tomada antes de limpar.

® Retire a tampa e o utensilio da taga antes de
limpar.
unidade motriz

® | impe com um pano himido e seque em seguida.

® Nunca submerja em agua ou use abrasivos.

sensores de temperatura da taca

® | impe com um pano humido e seque
cuidadosamente. Nunca utilize abrasivos ou
instrumentos afiados para limpar os sensores.

taca/pa de mexer/lamina
® | ave e seque em seguida cuidadosamente.
Se os alimentos se queimaram ou pegaram a taga,
remova 0 maximo possivel utilizando a espatula.
Encha a taga com agua morna e detergente e
deixe repousar. Remova qualquer depésito que
nao sai facilmente, com uma escova de nylon.
Qualquer descoloragdo da taga ndo afectaré o seu
desempenho.

tampa

® Retire sempre 0 anel vedante da tampa antes de a

limpar.

® Para tal levante o anel preto que suporta o
vedante cinzento colocando uma colher entre o
anel preto e a tampa@. Nao utilize utensilios
afiados como facas porque vai danificar o anel.

® Depois de lavar, recoloque o anel na tampa — com
os dedos empurre-o para baixo ao longo de todo
o anel confirmando que esta bem colocado 0.
Nota: A tampa vai verter se o anel nao estiver

correctamente colocado.

N\

3
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maquina de lavar-louca

Em alternativa, as pegas lavaveis podem ser
colocadas na prateleira superior da maquina de
lavar-louga. Evite colocar as pegas directamente
por cima dos elementos de aquecimento da
prateleira superior. E recomendado que utilize um
programa de temperatura baixa (méximo 50°C)

Utensilio ’Ad_equado para a
maquina de lavar-louca

Taca v

Tampa e anel v

vedante

Pa de mexer v

Lamina v

processadora

Cesto vapor v

assisténcia e cuidados do cliente

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

® Se tiver qualquer problema em utilizar a
sua maquina ou acessorio, antes de
telefonar para a assisténcia, consulte a
seccdao “guia de avarias”.

Para mais sugestoes, conselhos praticos e ideias
de receitas, visite o website da Kenwood:
www.kenwoodworld.com

Caso necessite de assisténcia para:

® tilizar o seu electrodoméstico ou

® assisténcia ou reparagdes
Contacte o estabelecimento onde adquiriu o
electrodomeéstico.

® 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 nao 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 saude publica resultantes da sua eliminagao
inadequada, além de permitir reciclar os materiais
componentes, para, assim se obter uma importante
economia de energia e de recursos.

Para assinalar a obrigagdo de eliminar os
electrodomésticos separadamente, o produto
apresenta a marca de um contentor de lixo com uma
cruz por cima.
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guia de avarias

Problema

Causa

Solucao

Aparelho sem corrente / 0 ecra
nao acende.

O aparelho ndo esta ligado a
corrente eléctrica.

O botao ligar/desligar ndo esta
accionado.

Confirme que o aparelho esta
ligado a tomada eléctrica.

Ponha o botéo ligar/desligar @
na posi¢ao ligada.

O aparelho nao funciona.

A taga ndo esté correctamente
colocada.

O botao “start-pause” néao foi
premido.

Nao configurou o tempo.

Confirme que a taga esta
correctamente colocada na
unidade motriz.

Prima o botéo “start-pause”
(iniciar-pausar) para comegar a
cozedura.

Confirme que configurou o tempo.

Os alimentos estéo a colar ou a
queimar no fundo da taga.

A pa de mexer ou a lamina nao
foram colocadas quando suou os
vegetais.

A temperatura seleccionada é
demasiado alta.

Utilize sempre a pa de mexer ou a
lamina.

Confirme que seleccionou a
temperatura correcta.

A tampa verte durante o
funcionamento.

O anel vedante nédo esta

correctamente colocado na tampa.

Consulte a seccéo “cuidados e
limpeza” para saber como encaixar
correctamente o anel.

lid
O ecréd mostra &

A tampa nao esta fechada
correctamente.

Confirme que as patilhas de
fixacdo estdo inseridas
correctamente nas pegas.

O ecréd mostra as mensagens de
erro EO1, EO2, EO4.

A unidade nao esté a funcionar
correctamente.

Desligue e retire da tomada
eléctrica durante 30 segundos.
\olte a ligar a tomada; se isto ndo
resolver o problema consulte a
seccao “servicos e cuidados ao
cliente”.

O ecrad mostra a mensagem de
erro EO3

A unidade esté a perder
velocidade ou demasiado cheia.

Reduza a quantidade de
ingredientes dentro da taga,
desligue e deixe a unidade
arrefecer durante 15 minutos antes
de recomegar.

O ecra mostra H20 enquanto esta
a usar o programa vapor.

Foi activada a proteccao contra a
fervura em seco.

N&o tem agua ou evaporou
durante o funcionamento.

Desligue e volte a ligar.

Acrescente 300 ml f?l’

de agua.
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Espanol
Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

seguridad

Lea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder
utilizarlas en el futuro.

Quite todo el embalaje y las etiquetas.

Desconecte y desenchufe el aparato antes de colocar o quitar
utensilios/accesorios, después de su uso y antes de limpiarlo.
Mantenga las partes del cuerpo, joyas y ropa amplia lejos de
las piezas moviles y de los utensilios/accesorios acoplados.
Quite siempre la cuchilla antes de vaciar el contenido del bol.
Mantenga las manos y los utensilios alejados del bol mientras
el aparato esté conectado a la toma de corriente.

Nunca deje el aparato desatendido cuando lo esté utilizando
a menos que el simbolo ¥ se muestre en la pantalla.

Nunca utilice un aparato danado. Llévelo a revisar o reparar;
consulte “servicio técnico y atencion al cliente”.

No sobrepase el nivel de llenado maximo de 1,5 litros
marcado en el interior del bol.

No permita que se mojen la unidad de potencia, el cable ni el
enchufe.

Tenga cuidado al manipular o tocar cualquier pieza del
aparato cuando se esté utilizando en el modo coccidon o
después de cocinar, en especial, el bol, la tapa y los
utensilios ya que permanecen CALIENTES durante mucho
tiempo después de que el aparato se haya desconectado.
Use las asas para quitar y transportar el bol. Use guantes
para horno al manipular el bol caliente y los utensilios
calientes.

La parte inferior del bol permanecera caliente durante mucho
tiempo después de que el calentamiento se haya detenido.
Sea prudente y utilice un posafuentes protector de la
superficie de trabajo cuando coloque el bol en superficies
sensibles al calor.

Tenga cuidado con el vapor que sale del bol, especialmente
al quitar la tapa o el tapdn de llenado.
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No quite la tapa ni el tapon de llenado mientras el liquido esté
hirviendo.

Acople siempre el tapodn de llenado al utilizar la funcion cortar.
Utilice solamente el bol y los utensilios que se facilitan con
este aparato.

Nunca utilice el bol con ninguna otra fuente de calor.

Nunca ponga el aparato en marcha en el modo coccion con
el bol vacio.

No utilice la tapa para hacer funcionar el procesador, utilice
siempre el botdn inicio/pausa o cancelar. Este aparato se
estropeara y puede producir lesiones si el
mecanismo de enclavamiento se ve sometido a
una fuerza excesiva.

Al utilizar este aparato, asegurese de que esté colocado
sobre una superficie plana alejado de cualquier borde. No lo
ponga debajo de armarios colgantes.

Para un funcionamiento correcto y seguro, compruebe que la
base del bol y los sensores de temperatura estén limpios y
secos antes de cocinar.

Este aparato no esta pensado para ser manejado mediante
un temporizador externo o un sistema de control remoto
separado.

Compruebe siempre que los alimentos esten bien cocidos y
calientes antes de comer.

Los alimentos se deben comer poco después de haberlos
cocinado o dejar que se enfrien rapidamente y luego
refrigerarlos lo antes posible.

El uso incorrecto de su aparato puede producir lesiones.
Este aparato puede ser utilizado por personas con
capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales disminuidas o
con falta de experiencia 0 conocimientos si han recibido
instrucciones o supervision en relacion con el uso del aparato
de forma segura y si entienden los peligros que ello implica.
Los ninos deben ser vigilados para asegurarse de que no
jueguen con el aparato.
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Este aparato no debe ser utilizado por nifios. Mantenga el
aparato y su cable fuera del alcance de los ninos. Nunca deje
que el cable de alimentacion eléctrica cuelgue de un lugar

donde un nino pueda cogerlo.

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

antes de enchufar el aparato

Asegurese de que el suministro de energia eléctrica
sea la mismo que el que figura en la parte inferior
del aparato

ADVERTENCIA: ESTE APARATO DEBE
CONECTARSE A TIERRA.

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

Quite las fundas protectoras de plastico de la
cuchilla.

No guarde las fundas protectoras ya que solo se
utilizan para proteger la cuchilla durante el proceso
de fabricacion y el transporte.

Lave las piezas; consulte “cuidado y limpieza”.

descripcion del aparato
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tapdn de llenado

tapa

orificio de llenado

lenglietas de enclavamiento
anillo de cierre de la tapa
paleta de remover

cuchilla procesadora

cesta para cocer al vapor
asas

bol de coccién

interruptor de encendido
unidad de potencia
pantalla

vaso de medir

espatula

botén de temperatura
botén para reducir el tiempo
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botdn para aumentar el tiempo
botdn remover (stir)

botén cancelar (cancel)

botdn cortar (chop)

botén inicio/pausa (start/pause)
programa “una sola olla”
programa para salsa/sopas
programa de coccion al vapor
Graficos de la pantalla
seleccion de Iqﬂ temperatura
tapa quitada A\

seleccion del tiempo

seleccion de remover
advertencia de temperatura caliente
fase del programa

modo coccién @

uso del procesador de
alimentos que cocina

1

Encienda el aparato pulsando el interruptor de
encendido @) en el lado izquierdo de la unidad de
potencia. La unidad emitira un pitido, las luces del
programa se encenderan y la pantalla se iluminara
durante un instante. Entonces la pantalla mostrara
- —= yentrard en modo espera.

Acople el bol a la unidad de potencia con las
marcas de capacidad hacia la parte posterior de la
unidad. Presione hacia abajo ligeramente para que
quede bien ajustado.

3 Acople la paleta de remover @), la cuchilla @ o la
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cesta para cocer al vapor al bol.

Use la cuchilla para cortar los ingredientes antes de
cocinar y para hacer puré una vez que la coccion
haya finalizado.

Use la paleta de remover para recetas en las que
desee remover suavemente sin triturar los
ingredientes.



Anada los ingredientes importantes que vaya a
procesar o cocinar.

Cologue la tapa y el tapén de llenado; el tapdn de
llenado debe colocarse hacia la esquina frontal
derecha. Gire en el sentido de las agujas del reloj
hasta que las lengletas de enclavamiento queden
alineadas con las asas y el tapén de llenado esté

colocado hacia la parte delantera de la unidad. °
Seleccione una de las siguientes opciones:
Coccién manual L4

Programa “una sola olla”
Programa para salsa/sopas

Programa de coccién al vapor

OICICIK]

Después de cocinar

Tenga cuidado al manipular o tocar cualquier pieza
del aparato cuando se esté utilizando en el modo
coccion o después de cocinar, EN ESPECIAL, EL
BOL Y LOS UTENSILIOS ya que permanecen
CALIENTES durante mucho tiempo después de
que el aparato se haya desconectado.

Use las asas para quitar y transportar el bol. Use
guantes para horno al manipular el bol caliente y
los utensilios calientes.

La parte inferior del bol permanecera caliente
durante mucho tiempo después de que el
calentamiento se haya detenido. Sea prudente
tanto al manipularlo como en las operaciones de
limpieza.

Nota: cuando se pulsa el boton de un programa
preestablecido, la unidad emite un pitido y la barra
que hay sobre el botén correspondiente se ilumina.

Modo espera

Si no se realiza ninguna seleccion en un plazo de 5
minutos, la unidad entrara en modo esperay = ==
se mostrara en la pantalla. Pulse cualquier funcion
para reactivar la unidad.

Pulse el botdn inicio/pausa para iniciar el proceso
de coccion.

Una vez que cada fase del programa haya
finalizado, la barra que hay sobre el botén del
programa correspondiente se iluminara y la unidad
entrara automaticamente en el ciclo “Mantener
caliente” durante 30 minutos.

Para parar la unidad, pulse el botén inicio/pausa y
luego quite la tapa. Tenga cuidado ya que el bol y
la tapa estaran calientes.

Ciclo “Mantener caliente”

Consejos y sugerencias

La carne cruda y las hortalizas/verduras duras se
deben cortar en trozos pequenos antes de
anadirlos al bol.

Al procesar recetas a base de leche, utilice
siempre la paleta de remover o la cuchilla a fin
de evitar que los ingredientes se peguen o se
quemen.

Corte los ingredientes en trozos de igual tamano
ya que esto ayudara a conseguir una coccion
uniforme.

Cuando sea necesario, le recomendamos que
dore la carne y que saltee las hortalizas/verduras
en una sartén en la cocina antes de afadirlas al
bol del procesador. El aparato es capaz de
ablandar las hortalizas/verduras, p. €j., cebollas,
pero no colorea ni dora la comida.

Utilice la espatula que se facilita para raspar los
ingredientes de los lados entre cada fase del
programa.

El ciclo “Mantener caliente” removera los
ingredientes continuamente a 65 °C.

Para parar el ciclo “Mantener caliente”, pulse el
botoén inicio/pausa para detener la unidad. Quite la
tapa para comprobar el progreso o anadir otros
ingredientes y luego pulse el botdn inicio/pausa
para reanudar la coccion. Si pulsa el botén
cancelar durante el ciclo “Mantener caliente”, el
programa volvera a los ajustes predeterminados.
Cuando el temporizador haya contado hacia atras
hasta 0:00 tanto en el modo manual como al final
de cada fase del programa, la unidad entrara
automaticamente en el ciclo “Mantener caliente”
durante 30 minutos.

La unidad emitira un pitido cada 10 segundos
durante el primer minuto v, luego, cada 30 segundos
para indicar que la unidad esté en el ciclo “Mantener
caliente” y que el ciclo de coccion ha terminado.
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Explicacion de los simbolos de la pantalla

Muestra la temperatura seleccionada
® § =65°C
(¢S § o2

§§§ = 100 °C

lid
El triangulo de advertencia rojo aparece en la pantalla si la tapa se

@ & quita 0 no esta bien fijada en su posicion.

s, Este es el tiempo seleccionado en horas y minutos.

:-"::-: :-: h r_ El tiempo contara hacia atras cuando se pulse el botéon
o e I MIN inicio/pausa.
Indica la funcién remover que se ha seleccionado
« . omocién continua — velocidad lenta constante adecuada para

remover salsas.
«f - remocion intermitente con pausas cortas. Cuando se ajusta
l en esta posicion, funciona de forma intermitente a una

“ velocidad lenta una vez cada 5 segundos durante
aproximadamente 2 revoluciones.

“' - remocion intermitente con pausas largas. Cuando se ajusta
en esta posicion, funciona de forma intermitente a una
velocidad lenta una vez cada 30 segundos, haciendo que sea
apropiado para remover guisos, etc.

Indicador de advertencia de calor — La barra roja aparecera en la
- pantalla si la temperatura del bol esté por encima de 60 °C.

@ 1 2 3 4 Indica la fase del programa de 1 a 4.

Cuando el simbolo ¥ aparezca en la pantalla, el proceso de

coccion continuara y no hay que hacer nada mas.

@ Si deja el aparato en este modo, preste mucha atencion a lo

siguiente:

a) Asegurese de que se siguen las instrucciones en relacion con las
temperaturas y las cantidades maximas que se pueden procesar.
No llene por encima de la marca de 1,5 litros.

b) Asegurese de que la unidad y el cable estén colocados fuera del
alcance de los nifos y alejados del borde de la superficie de
trabajo.

c) Si el tiempo esté fijado para una hora o mas, compruebe el
progreso regularmente para asegurarse de que se anade
suficiente liquido y de que la comida no se cuece demasiado.

d) El simbolo solo se mostrara cuando la temperatura se ajuste a
92 °C 0 65 °C y cuando se utilicen programas preestablecidos.
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Modo manual

Seleccione manualmente la temperatura, el tiempo, la funcién remover o cortar que necesite.

temp timer stir
-O@ +
AV S $41
65°C 92°C 100°C| 0:00-3:00hr | « «d .l

Consejos y sugerencias

® Cuando el temporizador haya contado hacia atrés hasta 0:00, la unidad emitira un pitido y entrara en el
ciclo “Mantener caliente” durante 30 minutos. Cuando hayan transcurrido 30 minutos, la pantalla entrara
en modo espera hasta que se haga otra seleccion.

temp Se pueden seleccionar 3 ajustes 3 ajustes
diferentes de temperatura. § =65°C
§§ =92°C
§§§ = 100 °C
El tiempo se puede ajustar pulsando El tiempo se puede ajustar manualmente de
timer los botones (-) y (+) hasta que se 1 minuto a 3 horas

_®.|.

llegue al tiempo deseado.

Nota: mantenga el boton pulsado
durante 3 segundos para desplazarse
por las horas mas rapidamente.

Hay disponibles tres funciones remover que le permiten elegir si desea remover mas o
menos los alimentos segun cada receta. Algunas recetas necesitaran que los alimentos
se remuevan constantemente para evitar que algunos ingredientes se peguen en el
fondo del bol, mientras que para otras recetas sera mejor que los alimentos se
remuevan de forma intermitente para mantener la consistencia de la comida.

o « _ omocion continua — velocidad lenta y constante adecuada para remover salsas.

B remocion intermitente con pausas cortas. Cuando se ajusta en esta posicion,
funciona de forma intermitente a una velocidad lenta una vez cada 5
segundos durante aproximadamente 2 revoluciones.

‘.l - remocion intermitente con pausas largas. Cuando se ajusta en esta posicion,
funciona de forma intermitente a una velocidad lenta una vez cada 30
segundos, haciendo que sea apropiado para remover guisos, etc.

® Pulse para cancelar la fase del programa o la funcién seleccionada en cualquier momento.

wance/ ® Sij se pulsa durante un programa preestablecido, la unidad volvera a los ajustes

predeterminados.
® E| aparato se puede volver a poner en marcha seleccionando la fase deseada del
programa en la pantalla y pulsando inicio.
Para activar - mantenga pulsado el botén durante 2 segundos y la unidad emitira un
pitido cuando la funcién se cancele.
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Modo manual, continuaciéon

chop

Ingredientes frios

Pulse el botén durante periodos breves para cortar los alimentos o manténgalo

pulsado durante mas tiempo para hacer puré y mezclar los alimentos.

Nota: la funcién cortar no funciona de manera continua cuando la unidad o los

ingredientes estan frios. Si el botén se mantiene pulsado manualmente, la pantalla

contara hacia atras a partir de 2 minutos.

Unidad/ingredientes calientes (advertencia de temperatura caliente en

la pantalla)

Nota: para evitar un exceso de salpicaduras, la velocidad se limitara tras un ciclo de

calentamiento o mientras el bol/los ingredientes todavia estén calientes. Mantenga el

botén pulsado vy la velocidad aumentara gradualmente hasta alcanzar la velocidad de

procesamiento deseada. El botéon funcionara durante un maximo de 2 minutos antes

de desconectarse automaticamente.

Para detener el funcionamiento antes de que hayan transcurrido los 2 minutos, pulse

el botén cancelar o vuelva a pulsar el boton cortar.

® EIl tapon de llenado siempre debe estar colocado al utilizar la
funcioén cortar.

1-pa
0 B,

Después de seleccionar un programa o de fijar manualmente la funcion deseada,

pulse el botdn inicio/pausa para iniciar el proceso de coccion.

Pulse el botén otra vez para detener el funcionamiento. La pantalla parpadeara

cuando la unidad se haya detenido.

® Sj el boton inicio/pausa se pulsa sin seleccionar una funcion, la unidad pitara 3
veces para indicar que se requiere una accion.
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Programa “una sola olla” @

Utilice este ajuste para cocinar estofados, guisos, curries, risotto y recetas de “una sola olla” similares.

Fases del programa

Fase 1 —recomendada para ablandar hortalizas/verduras y carne antes de cocinarlas.
Fase 2-3 - llevar los ingredientes a ebullicion y cocer a fuego lento.
Fase 4 — cuando se necesita un tiempo de coccidn extra o para afadir ingredientes delicados que

requieren un tiempo de coccidn mas corto.

Ajustar el programa"

Pulse el botén del programa (&) y ajuste cada fase segun sea necesario. Después de que se haya ajustado
cada fase, debera pulsar el botdn (&) otra vez o todos los cambios realizados se perderan.

Nota: cuando se pulsa el botén, la unidad emite un pitido y la barra que hay sobre el botén se ilumina.
Utilice la espéatula que se facilita para raspar los ingredientes de los lados entre cada fase del programa.

Fase del Ajuste predeterminado Intervalo de | Intervalo de Opciones
programa de la pantalla temperatura | tiempo disponibles
para
remover
. § =65°C -
§6§ il §§ = 92°C 1 min =30 min
B «d
1 . §5§ = 100°C
temp timer st i

® Cov @

§§§ = 100 °C «

temp timer stir l
T |

® Cov @

p § 65 °C 1 min — 30 min > |
§5§ O {5 ( - 9ec

3 § =65°C 1 min — 2 horas |
3 ‘ al

o iner o (
v f

OCDA®)

4 § =65°C 1 min — 2 horas P> |
§§ 00w el §§ = 92°C
‘ «ad

tem []
D timer stir P

OADA®
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® Una vez que se haya ajustado la fase 4 y que se haya pulsado el sollgpaus,
botén , la pantalla volvera a la fase 1 y mostrara la temperatura, el 68§ ,l,: @
tiempo y la funcién remover seleccionados.

® Puise el botén inicio/pausa para iniciar la coccion.
Nota: si no pulsa (&) después de la fase 4, el programa volvera a los
ajustes predeterminados.

Nota:

® Alfinal de cada fase, la unidad emitira un pitido y entrara en el ciclo “Mantener caliente” durante 30 minutos
hasta que se seleccione la siguiente fase o se reanude la coccién. Para parar el ciclo “Mantener caliente”,
pulse el botdn inicio/pausa para detener la unidad. Quite la tapa para comprobar el progreso o ahadir otros
ingredientes y luego pulse el boton inicio/pausa para reanudar la coccion. Si pulsa el botén cancelar
durante el ciclo “Mantener caliente”, el programa volvera a los ajustes predeterminados.

® Sj se quita la tapa durante el funcionamiento, la unidad detendra el funcionamiento hasta que la tapa se
vuelva a colocar correctamente.

® Cuando se haya pulsado el botén inicio/pausa, la seleccion de la temperatura, del tiempo y de la funcion
remover se puede cambiar sin cancelar el programa. Solo tiene que pulsar el boton de la funcion
correspondiente que desee cambiar.

® Sjno se ajusta la fase 4, la unidad entrara automaticamente en el ciclo “Mantener caliente” durante 30
minutos después de la fase 3.
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Programa “una sola olla” @

|deas para recetas a modo de guia — adaptelas a su gusto y preferencias personales.

Receta/ Fase 1 Fase 2 Fase 3 Fase 4
ingredientes
Estofado de ternera | Aceite y Anadir Anadir Ingredientes
ternera hortal/verdu. liquido adicionales
Remover 2 «d Remover 1 « Remover 1 « Remover 3 sl
10 minutos 15 minutos 20 minutos 2 horas
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Chile con carne Aceite y carne | pfiadir liquido Aadir alubias
(400 g de carne de picada
ternera picada) Rem(?ver 2 «d Remover 1 « Remover 1 « No procede
10 minutos 15 minutos 20 minutos
100 °C §§§ 100 °C §$$ 92 °C §§
Guiso de pollo Ablandar las hortal/ | Ahadir la Anadir Anadir
verdu. en aceite harina liquido el pollo
Remover 2 «d Remover 1 « Remover 1 « Remover 1 «
10 minutos 5 minutos 10 minutos 20 - 30 minutos
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Pollo al curry Aceite y puré Tomates y Anadir
de curry leche de coco el pollo
Remover 2 «f Remover 1 « Remover 1 « No procede
10 minutos 15 minutos 15-20 minutos
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Macarrones al queso | Harina 'y - Anadir Anadir los
(900 ml de leche y mantequilla la leche macarrones
250 g de Remover 2 «d Remover 1 Remover 1 No procede
macarrones) 10 minutos 15 minutos 20 minutos
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Paella Ablandar las Anadir Anadir Anadir
hortal/verdu. el arroz liquido el marisco
Remover 3 sl Remover 1 « Remover 1 « Remover 1 «
10 minutos 3 minutos 15 minutos 15 minutos
100 °C §§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Pisto Aceite, cebolla Hortalizas/ Cocer a
y ajo verduras fuego lento
Remover 2 «f Remover 1 « Remover 1 « No procede
10 minutos 15 minutos 15 - 20 minutos
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Risotto Ablandar las Arroz y Ingredientes Ingredientes
(360 g de arroz) hortal/verdu. vino adicionales adicionales
Remover 2 «d Remover 1 « Remover 1 « Remover 2 «f
5 minutos 15 minutos 10 — 15 minutos
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Verduras al curry Aceite, curry Verduras y
en polvo liquido
Stir2 Stir 1 « No procede No procede
10 minutos 40 minutos
100 °C §§§ 92 °C §§
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Programa para salsa/sopas @

Utilice este ajuste para cocinar diferentes tipos de salsas y sopas

Fases del programa
Fase 1 — recomendada para ablandar hortalizas/verduras y otros ingredientes antes de cocinarlos.
Fase 2 — afadir liquido y llevar los ingredientes a ebullicién y cocer a fuego lento.

Ajustar el programa _

Pulse el botén del programa y ajuste cada fase segun sea necesario.

Después de que se haya ajustado cada fase, debera pulsar el botén otra vez o todos los cambios
realizados se perderan.

Nota: cuando se pulsa el botén, la unidad emite un pitido y la barra que hay sobre el botén se ilumina.
Utilice la espatula que se facilita para raspar los ingredientes de los lados entre cada fase del programa.

Fase del Ajuste predeterminado Intervalo de Intervalo de Opciones
programa de la pantalla temperatura tiempo disponibles
para remover

1 § 65 °C -
T 1 min - 30 min
L Odmin 1 92 °C

> |
100 °C

—_—
~—
-—
-—

]

o imer |

ORCICED

5 u:m‘ ¢ — 92°C min - 2 horas

ad
2 §§§ = 100 °C
temp timer stir ‘.l
® @
® Una vez que se haya ajustado la fase 2 y que se haya pulsado el ol Paug,
botén, la pantalla volvera a la fase 1 y mostrara la temperatura, el '1_' .
tiempo v la funcién remover seleccionados. §§§ Lt ilimin o

® | uego, pulse el botdn inicio/pausa para iniciar la coccion.
Nota: si no pulsa (o) después de la fase 2, el programa volvera a los
ajustes predeterminados.

Nota:

® Al final de cada fase, la unidad emitira un pitido y entraré en el ciclo “Mantener caliente” durante 30
minutos hasta que se seleccione la siguiente fase o se reanude la coccién. Para parar el ciclo “Mantener
caliente”, pulse el botodn inicio/pausa para detener la unidad. Quite la tapa para comprobar el progreso o
afadir otros ingredientes y luego pulse el botédn inicio/pausa para reanudar la coccion. Si pulsa el botén
cancelar durante el ciclo “Mantener caliente”, el programa volvera a los ajustes predeterminados.

® Cuando se haya pulsado el botén inicio/pausa, la selecciéon de la temperatura, del tiempo y de la funcion
remover se puede cambiar sin cancelar el programa. Solo tiene que pulsar el botéon de la funcion
correspondiente que desee cambiar.
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Programa para salsa/sopas @

|deas para recetas a modo de guia — adaptelas a su gusto y preferencias personales.

Receta/ingredientes

Fase 1

Fase 2

Cuchilla o paleta de
remover

Sopa a base de caldo
1,5 litros

Ablandar las
hortalizas/verduras

Anadir liquido y
cocer a fuego lento

Cuchilla

Remover 1 «
10 minutes
100 °C 5§

Remover 1 «
15 - 45 minutes
92 °C §§

Para hacer puré

Fin de la coccién, haga
puré durante 1 minuto

usando el botén cortar.

Salsa de tomate
(400 g de tomates
troceados)

Aceite y puré

Anadir los tomates

Remover 2 «a
10 minutes
100 °C §§$

Remover 1 «
15 minutes
100 °C §§$

Paleta de remover

Verduras al curry

Aceite, curry en polvo

Verduras y liquido

Remover 2 .d

Remover 1 «

Paleta de remover

10 minutes 40 minutes
100 °C 5§ 92 °C §§
Salsa bolofiesa Aceite y puré Tomates/ternera Paleta de remover
de tomate picados
Remover 2 «f Remover 1 «
10 minutes 35 minutes
100 °C §§§ 100 °C 5§
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Programa de coccién al vapor @

Utilice este ajuste para cocer al vapor hortalizas/verduras, pollo y pescado.

Fase del Ajuste predeterminado Intervalo de | Intervalo de Opciones
programa de la pantalla temperatura | tiempo disponibles
para remover
Fase 1 T §§§ = 100 °C 1 min = 30 min Ninguna
§§§ DA
Coccion al
vapor
- ® +
1 Llene el bol de agua hasta la marca de 300 ml {j .
2. Introduzca la cesta para cocer al vapor ® en el bol con los alimentos que vaya a cocinar.
3. Coloque y cierre la tapa. Introduzca el tapon de llenado.
4. Pulse el botén ®) . Nota: cuando se pulsa el botén, la unidad emite un pitido y la barra que hay sobre el

botdn se ilumina.

5 Ajuste el programa al tiempo de coccidn al vapor deseado y pulse el botdn inicio/pausa. La unidad emitira
un pitido cuando se alcancen los 100 °C.
Nota: el tiempo no empezara la cuenta atras hasta que el agua haya alcanzado el punto de ebullicion. El
tiempo mostrado en la pantalla parpadeara hasta que se alcance el punto de ebullicién (100 °C).

Consejos y sugerencias

® | a temperatura esta fijada en 100 °C y no se pueden seleccionar las opciones de remover.

® | os tiempos de coccién son solo una guia. Compruebe siempre que los alimentos estén bien cocidos
antes de comer.

® Sila comida no esté suficientemente cocida, vuelva a ajustar el tiempo. Quiza sea necesario afadir agua.

® Deje espacio entre las piezas de comida y no ponga los alimentos en capas en la cesta.

® | as piezas de comida de tamano similar se cuecen de manera mas uniforme.

® Cuando cueza al vapor mas de un tipo de comida a la vez, si hay algun alimento que necesite menos
tiempo, afadalo més tarde.

® No deje que la unidad se quede sin agua, aflada agua cuando sea necesario.
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Pautas para cocer al vapor

Alimento Cantidad Preparacion Tiempo de cocciéon
recomendado
(minutos)
Judias 5049 Despuntelas y cortelas en 5-10
verdes o pintas trocitos
Brocoli 100 g Cortelo en cabezuelas 10-15
Zanahorias 120 g Cortelas en rodajas finas 10-15
Coliflor 100 g Cortela en cabezuelas 10-15
Patatas nuevas 270 g Lavelas y corte las méas 10-15
grandes en trozos mas
pequenos
Pollo, 3 - 156-20
pechuga deshuesada (830 g)
Pescado 2 - 10-15
filetes o rodajas (230 g)

cuidado y limpieza

Apague y desenchufe siempre el aparato antes de
proceder a su limpieza.

Quite la tapa y el utensilio del bol antes de
proceder a su limpieza.

unidad de potencia

Limpiela con un pafo humedo y, a continuacion,
séquela.

Nunca la sumerja en agua ni utilice productos
abrasivos.

sensores de temperatura del bol

Limpielos con un paio humedo y, a continuacion,
séquelos bien. Nunca utilice productos abrasivos
ni instrumentos afilados para limpiar los sensores.

bol/paleta de remover/cuchilla

Lave las piezas y luego séquelas bien.

Si se pega o0 se quema comida dentro del bol,
quite todo lo que pueda con una espétula. Llene el
bol con agua templada con jabén y déjelo en
remojo. Elimine los depdsitos rebeldes con un
cepillo. Cualquier cambio de color del bol no
afectara a su rendimiento.

tapa
Quite siempre el anillo de cierre de la tapa antes de
limpiarla.

11

® Para quitar el anillo de cierre, levante el anillo negro
que sostiene el anillo gris colocando una cuchara
entre el anillo negro y la tapa transparente 0 No
utilice nada afilado, como un cuchillo, ya que se
puede dafar el anillo.

Después del lavado, vuelva a encajar el anillo
dentro de la tapa; presione el anillo hacia abajo
para asegurarse de que quede firmemente
ajustado en su posicion @.

Nota: si el anillo no esté acoplado correctamente,
puede salirse algo comida a través de la tapa.

PS 2]
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uso del lavavajillas

Por otra parte, las piezas lavables son aptas para
el lavavajilas y se pueden lavar en la bandeja
superior del lavavajillas. Evite colocar los articulos
en la bandeja inferior directamente por encima del
elemento térmico. Se recomienda utilizar un
programa corto y a baja temperatura (50 °C
maximo).

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

Articulo Apto para Ia_nlvar en
el lavavajillas

Bol v

Tapg y anillo v

de cierre

Agitador v

Cuchilla v

procesadora

Cesta para cocer v

al vapor

energia y recursos. Para subrayar la obligacion de
eliminar por separado los electrodomeésticos, en el
producto aparece un contenedor de basura movil

servicio técnico y atencion al
cliente

® Sij el cable esta dafiado, por razones de seguridad,

debe ser sustituido por Kenwood o por un técnico
autorizado por Kenwood.

® Si tiene problemas con el funcionamiento
del aparato o los utensilios, antes de
llamar para solicitar ayuda, consulte la
guia de soluciéon de problemas.

Para ver los consejos/sugerencias y las ideas para
recetas, visite la pagina web de Kenwood:
www.kenwoodworld.com

Si necesita ayuda sobre:

® ¢l uso del aparato o

® ¢l servicio técnico o reparaciones

Pdéngase en contacto con el establecimiento en el
que compré el aparato.

® Diseflado y creado por Kenwood en el Reino
Unido.
® Fabricado en China.

tachado.
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guia de solucion de problemas

Problema

Causa

Solucién

No llega corriente eléctrica al
aparato / la pantalla no se
enciende.

El aparato no esta enchufado.

No se ha accionado el interruptor
de encendido.

Compruebe que el aparato esté
enchufado.

Pulse el interruptor @ hacia la
posicion de encendido.

El aparato no funciona.

El bol no esté colocado
correctamente.

No se ha pulsado el botén inicio.

No se ha ajustado el tiempo.

Compruebe que el bol esté
colocado correctamente en la
unidad de potencia.

Pulse el botén inicio para empezar
la coccion.

Compruebe que el tiempo esté
ajustado.

La comida se pega o se quema en
el fondo del bol.

La paleta de remover o la cuchilla
no estan colocadas al ablandar las
hortalizas/verduras.

La temperatura seleccionada es
demasiado alta.

Utilice siempre la paleta de
remover o la cuchilla.

Compruebe que se haya
seleccionado la temperatura
correcta.

Se sale comida a través de la tapa
durante el procesamiento.

El anillo de cierre no esta acoplado
correctamente a la tapa.

Consulte “cuidado y limpieza” para
ver como se acopla el anillo.

lid
La pantalla muestra &

La tapa no esta cerrada
correctamente.

Compruebe que las lengletas de
enclavamiento de la tapa estén
insertadas en las asas
correctamente.

La pantalla muestra los mensajes
de error EO1, EO2 o EO4.

La unidad no funciona
correctamente.

Apague y desenchufe la unidad y
espere 30 segundos. Vuelva a
enchufarla y si esto no resuelve el
problema, consulte la seccion
“servicio técnico y atencion al
cliente”.

La pantalla muestra el mensaje de
error EO3.

La unidad se ha ahogado o esta
sobrecargada.

Reduzca los ingredientes del bol,
apague la unidad y deje que se
enfrie durante 15 minutos antes de
volver a ponerla en marcha.

La pantalla muestra H20 mientras
se usa el programa de coccion al
vapor.

LLa proteccion contra el
calentamiento en seco esta
activada.

No hay agua o se ha secado
durante el funcionamiento.

Apague la unidad y vuelva a
encenderla.

Afada agua hasta

la marca de 300 ml "\Tl’
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Dansk

Fold forsiden med illustrationerne ud.

sikkerhed

Laes denne brugervejledning ngje, og opbevar den i tilfeelde
af, at du far brug for at sld noget op i den.

Fjern al emballage og evt. maerkater.

Sluk for apparatet, og traek stikket ud for pasastning eller
aftagning af redskaber/tilbehar, efter brug og for rengering.
Hold kropsdele, smykker og last tej vaek fra bevaegelige dele
0g pasatte redskaber/tilbeher.

Aftag altid knivsbladet, for indholdet haeldes ud af skalen
Hold heender og redskaber ude af skdlen, mens den er sluttet
til stramforsyningen.

Lad aldrig apparatet vaere teendt og uden opsyn, medmindre
@ er vist pa skeermen.

Brug aldrig et beskadiget apparat. Fa det kontrolleret eller
repareret: Se "Service og kundepleje”.

Overskrid ikke det maksimale opfyldningsniveau pa 1,5 liter,
der er markeret pa indersiden af skalen.

Lad aldrig motorenheden, ledningen eller stikket blive vade.
Veer omhyggelig ved handtering eller berering af nogen del af
apparatet, nar det bruges i kogetilstand eller efter kogning.
Navnlig skalen, laget og redskaberne, da de forbliver VARME
laenge efter, at der er slukket for apparatet.

Brug handtagene til at aftage og baere skalen med. Brug
grydelapper ved handtering af den varme skal og varme
redskaber.

Undersiden af skdlen forbliver varm laenge efter, at varmen er
stoppet. Veer forsigtig ved handtering, og brug en
varmebeskyttende matte ved anbringelse af skalen pa varme-
folsomme overflader.

Pas pa damp, der slipper ud af skalen, navnlig ved aftagning
af laget eller pafyldningshastten.

Aftag ikke laget eller pafyldningshastten, mens vaesken koger.
Pasaet altid pafyldningshaetten ved brug af hakkefunktionen.
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Brug kun den skél og de redskaber, der leveres med dette
apparat.

Brug aldrig skélen sammen med nogen anden varmekilde.
Brug aldrig apparatet i kogetilstand med tom skal.

Brug ikke laget til at betjene foodprocessoren, brug altid
Start/pause- eller annullerknappen. Dette apparat bliver
beskadiget og kan forarsage personskade, hvis
indgrebsmekanismen udsaettes for overdreven
kraft.

Ved brug af dette apparat skal det sikres, at det er placeret
pa en lige overflade veek fra kanten. Ma ikke seettes under
udheengsskabe

Med henblik pa korrekt og sikker betjening skal det sikres, at
skélens fod og temperatursensorerne er rene og torre for
kogning.

Dette apparat er ikke beregnet til betjening ved hjeelp af en
ekstern timer eller et separat fiernbetjent system.

Serg altid for, at maden er gennemkogt og kogende hed for
spisning.

Mad skal spises kort efter kogning eller lades kele hurtigt ned
og derpa i kaleskabet sa hurtigt som muligt.

Forkert brug af maskinen kan fare til laesioner.

Apparater kan bruges af personer med reducerede fysiske,
sansemasssige eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og
kendskab, hvis de er blevet vejledt eller givet instrukser i
brugen af apparatet pa em sikker méade, og hvis de forstar de
farer, der er involveret.

Born ber overvages for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

Dette apparat ma ikke anvendes af bern. Opbevar apparatet
og ledningen utilgaengeligt for bern. Lad aldrig ledningen
haenge ned, sé et barn kan gribe fat i den.

Anvend kun maskinen til husholdningsbrug. Kenwood patager
sig intet erstatningsansvar, hvis apparatet ikke anvendes
korrekt, eller disse instruktioner ikke felges.
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for stikket saettes i

® Sorg for at elforsyningen svarer til den, der star pa
undersiden af motorenheden.

© ADVARSEL: DETTE APPARAT SKAL VZERE
FORBUNDET TIL JORD.

® 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 fedevarer.

for forste brug

® Aftag plastafdeekningen fra kniven.
Denne afdaekning skal kasseres, da den kun er til
beskyttelse af kniven under produktion og
transport.

® \/ask delene: Se "pleje og rengering”.

forklaring

pafyldningshaette

lag

pafyldningsabning
indgrebsflige

taetning til Iag
rorevinge
tilberedningskniv
dampkurv

handtag

kogeskal
teend/slukknap
motorenhed
displayskeerm
malekop

dejskraber
Temperaturknap
Tidsforkortelsesknap
Tidsforleengelsesknap
Rareknap
Annulleringsknap
Hakkeknap
Start/pause-knap
Program for én gryde
Program for sauce/supper
Dampprogram
Grafik pa displayskaerm
temperaturvglg

l&ag aftaget A\

tidvalg

rorevalg

advarsel om varm temperatur
programstadie
kogetilstand &

SIS ES ISR S INSISISISSISISISIGINI&ISISISICICSICISISIEISIS)

betjening af din koge-
foodprocessor

1 Teend ved at trykke pa teend/slukknappen @ pa
motorenhedens venstre side. Enheden bipper,
programlamperne teendes, og display- skeermen
lyser op et gjeblik. Skasrmen viser derpa = == og
gér i standbytilstand..

2 Seet skdlen pa motorenheden med masngde-
meerkerne bag pa enheden. Tryk let ned for at
saette den pa plads.

3 Seet rerevingen ® kniven @ eller damp-kurven
p& skalen.

e Brug kniven til at hakke ingredienserne for kogning
og til purering, efter kogning er gennemfort.

e Brug rerevingen til opskrifter, hvor du vil rere
forsigtigt uden at knuse ingredienserne.

4 Tilfej de relevante ingredienser, der skal tilberedes
eller koges.

5 Pasast laget og pafyldningshaetten —
pafyldningshaette placeret i det forreste hojre
hjerne. Drej med uret, til indgrebsfligene er rettet
ind med handtagene, og pafyldningshastten er
placeret foran pa enheden.

6 Veelg en af foelgende valgmuligheder:

Manuel kogning
Program for én gryde

Program for sauce/supper

@E@@r @

Dampprogram

Bemaerk: Néar der trykkes pa en forudindstillet
programknap, bipper enheden, og stregen over
den pagaeldende knap lyser.
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Standby-tilstand

Hvis der ikke foretages noget valg inden for 5
minutter, gér enheden i standby-tilstand, og = ==
vises pa skaermen. Tryk pa enhver funktion for at
reaktivere enheden

Tryk pé start/pauseknappen for at starte
kogeprocessen.

Nar hvert programstadie er feerdigt, lyser stregen
over den relevante programknap, og enheden gar
automatisk i holde varm-cyklus i 30 minutter.

For at stoppe enheden trykkes pa
start/pauseknappen, og laget aftages. Vaer
forsigtig, da skélen og laget er varme.

Holde varm-cyklus

Holde varm-cyklussen rorer kontinuerligt i
ingredienserne ved 65° C.

For at stoppe holde varm-cyklussen kan der
trykkes pa start/pause-knappen for at seette
enheden pa pause. Aftag laget for at kontrollere
fremskridtet eller tilfoje andre ingredienser, og tryk
sd pa start/pauseknappen for at fortseette kogning.
Hvis du trykker pa annullerknappen under holde
varm-cyklus, vender programmet tilbage til
standardindstillingerne.

Nar timeren har talt ned til 0:00 i enten manuel
tilstand eller ved afslutningen pa hvert
programstadie, gar enheden automatisk i holde
varm-cyklussen i 30 minutter.

Enheden bipper hvert 10. sekund i det forste minut
og derpéa hvert 30. sekund for at indikere, at
enheden er i holde varm-cyklussen, og at
kogecyklussen er feerdig.

Efter kogning

Veer forsigtig ved handtering eller berering af
enhver del af apparatet, nar det bruges i
kogetilstand eller efter kogning, NAVNLIG SKALEN
OG REDSKABERNE, da de forbliver VARME,
leenge efter at apparatet er blevet slukket.

Brug handtagene til at aftage og baere skalen med.
Brug grydelapper ved handtering af den varme skal
0g varme redskaber.

Undersiden af skalen forbliver varm leenge efter, at
varmen er stoppet. Udvis forsigtighed ved
héndtering og rengering

Vink & tip
® Rat kad og harde grentsager skal hakkes i sma
stykker, for de heeldes i skalen.
For at hindre klasben eller braenden pa skal
rerevingen eller kniven altid bruges ved tilberedning
af meelkebaserede opskrifter.
Skeer ingredienserne i lige store stykker, da dette vil
hjeelpe til med, at de bliver stegt jeevnt.
Hvor det kreeves, anbefaler vi, at ked brunes, og
grentsager sauteres i en gryde pa komfuret, for det
heeldes i foodprocessorens skal. Maskinen kan
bledgere grontsager, f.eks. leg, men farver eller
bruner ikke maden.
Brug den medfelgende dejskraber til at skrabe
ingredienserne ned med mellem hvert
programstadie.
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Forklaring til symboler pa displayskaerm

Viser valgt temperatur

® § oo
§§§ = 100° C

Den rade advarselstrekant ses pa displayskasrmen, hvis laget er

lid
@ & taget af eller ikke last pa plads.

() Thr Dette er den valgte tid i timer og minutter.
L L Imin Der taslles ned, nér der trykkes pa start/pauseknappen.

@ |
o «d

Angiver, hvilken rerefunktion, der er valgt

- kontinuerlig omrering — konstant langsom hastighed egnet til a
rore i sauce med.

- afbrudt omrering med korte pauser. Ved indstilling pa denne
position kerer den afbrudt ved lav hastighed hvert 5. sekund i
ca. 2 omdrejninger.

“' - afborudt omrering med lange pauser. Ved indstilling pa denne

position kerer den afbrudt ved lav hastighed hvert 30. sekund,

hvilket ger den velegnet til at rore gryderetter osv.

Indikator for varmeadvarsel — Den rade streg ses pa
displayskeermen, hvis skaltemperaturen er over 60° C.

1

2 3 4

Indikerer programstadiet fra 1 til 4.

Nar ) er vist pa skeermen, fortseetter kogeprocessen, og ingen

yderligere handling er pakraevet.

Hvis apparatet efterlades i denne tilstand, skal man veere

opmaerksom pa felgende:-

a) Serg for, at vejledningen felges med henblik pa temperaturer og
maksimale maesngder, der kan tilberedes. Pafyld ikke over 1,5
litermaerket.

b) Serg for, at enheden og ledningen er placeret uden for berns
reekkevidde og veek fra kekkenbordets kant.

¢) Hvis tiden er indstillet pa 1 time eller derover, skal fremskridtet
tiekkes med jeevne mellemrum for at sikre, at der tilfejes nok
vaeske, og at maden ikke koger/steger for leenge.

d) Symbolet viser kun, nér temperaturen er indstillet pa 92° C
eller 65° C, og nar der bruges forudindstillede programmer.
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Manuel tilstand

Veelg manuelt den enskede funktion for temperatur, tid, rering eller hakning.

temp

>

I A S )
65°C 92°C 100°C

stir

)

timer

chop

L - Pa
g Pausy

0:00 - 3:00hr il

< »

a
v

< »

Vink & tip

® Nar timeren har talt ned til 0:00, bipper enheden og gar i holde varm-cyklus i 30 minutter. Efter 30 minutter
er gaet, gar displayet i standby-tilstand, indtil et andet valg er foretaget.

@
@3
]

3 forskellige temperaturindstillinger 3 indstillinger
kan veelges. § =65°C
§§ =92°C
§§§ = 100° C

timer

Tiden kan indstilles manuelt fra
1 min. til 3 timer

Tiden kan indstilles ved tryk pa (-) Og
(+) knappen, til den enskede tid er
naet.

Bemeerk: Hold knappen nede i 3
sekunder for at indstille tiden hurtigere.

)
:

Tre rorefunktioner er tilgeengelige, som giver dig mulighed for at veelge den korrekte
meaengde omrering til individuelle opskrifter. Nogle opskrifter kraever konstant omrering,
for at ingredienserne ikke skal Klistre til sk&lens bund, hvorimod andre har bedre af
afbrudt omrering for at holde madens konsistens.

- kontinuerlig omrering — konstant langsom hastighed egnet til a rere i sauce med.

fl - afbrudt omrering med korte pauser. Ved indstilling pa denne position karer
den afbrudt ved lav hastighed hvert 5. sekund i ca. 2 omdrejninger.

“l - afbrudt omrering med lange pauser. Ved indstiling p& denne position kerer

den afbrudt ved lav hastighed hvert 30. sekund, hvilket er egnet til at rore i
gryderetter osv.

cance/

® Tryk for at annullere valgt programstadie eller funktion til enhver tid.

® \/ed tryk under et forudindstillet program vender enheden tilbage til
standardindstillingerne.

® Maskinen kan genstartes ved at vaelge det enskede programstadie pa skasrmen og
trykke pé start.

Aktivering — tryk pa knappen, og hold den nede i 2 sekunder, sé& bipper enheden, nar

funktionen annulleres.
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Manuel tilstand - fortsat

chop

Kolde ingredienser

Kor med korte sted til hakning, eller hold den nede for laengere sted for at purere og
finblende mad.

Bemeerk: Hakkefunktionen fungerer ikke kontinuerligt, nar enheden eller ingredienserne
er kolde. Hvis knappen holdes nede manuelt, taeller displayet ned fra 2

minutter.

Enhed/ingredienser varme (advarsel om hgj temperatur pa display)

Bemeerk: For at hindre kraftig sprejten saenkes hastigheden efter en varmecyklus, eller

mens skalen/ingredienserne stadig er varme. Hold knappen nede, sa oges

hastigheden gradvist, til den enskede tilberedningshastighed er naet. Knappen er aktiv

i maks. 2 minutter, for den automatisk slukker.

For at stoppe, fer de 2 minutter er géet, skal du enten trykke pa annulleringsknappen

eller trykke pa hakkeknappen igen.

o Pafyldningshaetten skal altid sidde fast ved brug af hakke-
funktionen.

1 - Pa
B Uss

Efter valg af et program eller manuel indstilling af den enskede funktion trykkes pa

start/pauseknappen én gang for at starte kogeprocessen.

Tryk igen pa knappen for at seette handlingen péa pause. Displayskasrmen blinker, nar

enheden er sat pa pause.

® Hyvis der trykkes pa start/pauseknappen uden valgt funktion, bipper enheden 3
gange for at angive, at handling er pakrasvet.
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Program for én gryde @

Brug denne indstilling til at lave stuvninger, gryderetter, karryretter, risottoer og lignende retter i én gryde.

Programstadier

1. stadie  — anbefalet til bledgering af grentsager og ked for madlavning.

2.-3. stadie — bring ingredienserne i kog, og lad det simre.

4. stadie - hvis ekstra kogetid er pakraevet, eller for at tilfeje ingredienser, der skal koges kortere tid.

Indstil programmet

Tryk pa )—programknappen, og indstil hvert stadie efter behov. Efter at hvert stadie er blevet indstillet, skal
du trykke pa —knappen igen, ellers mistes evt. foretagne eendringer.

Bemaerk: Néar der trykkes pa knappen, bipper enheden, og stregen over den pagaeldende knap lyser.

Brug den medfelgende dejskraber til at skrabe ingredienserne ned mellem hvert programstadie.

Program- Displayets Temperatur- | Tidsinterval Omrorings-
stadie standardindstilling omrade valgmulighe
der
tilgaengelige
{ =65°C 1-30 min. -

§§§ 0 (Dot ¢ _ o200 .
1 ; §§§ = 100° C “

tem) timer r l
o sti «f

®Cov @

(Z—W § =65C 1-30 min. |
5 0 {5 ¢ oG

§§§ = 100°C «t

e w 1
ad

®Cov @

af

3 § =65C 1 min. til 2 t. |
§§ D20 ¢ - 92°0

temp timer stir '
ad

® o ©@

al

. § =65°C 1 min. til 2 t. -

e
emp ser P |

® o @
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® Nar 4. stadie er blevet indstillet, og der er blevet trykket pa » - P
knappen, vender displayet tilbage til 1. stadie og viser valgt funktion 6 Do 4
for temperatur, tid og omrering.

® Tryk pa start/pauseknappen for at starte kogning.
Bemeerk: Hvis du ikke trykker pa (@) efter 4. stadie,
vender programmet tilbage til standardindstillingerne.

Bemeerk:

® \/ed afslutningen af hvert stadie bipper enheden og gar ind i holde varm-cyklussen i 30 minutter, indtil nasste
stadie veelges, eller kogning genoptages. For at stoppe holde varm-cyklussen kan der trykkes pa
start/pause-knappen for at saette enheden pé pause. Aftag I&get for at kontrollere fremskridtet eller tilfoje
andre ingredienser, og tryk sa pa start/pauseknappen for at fortsastte kogning. Hvis du trykker pa
annullerknappen under holde varm-cyklus, vender programmet tilbage til standardindstillingerne.

® Hvis laget aftages under madlavning, gar enheden til pause, indtil Iaget igen seettes korrekt pa.

® Nar der er trykket pa start/pauseknappen, kan temperatur, tid og omrering aendres uden at annullere
programmet. Tryk blot pé& knappen for den funktion, som du ensker at aendre.

® Hvis 4. stadie ikke er indstillet, gar enheden automatisk i holde varm-cyklussen i 30 minutter efter 3. stadie.

126




=)

Program for én gryde @

Opskriftside til vejledning — tilpasses personlig smag og praeference.

Opskrift/ 1. stadie 2. stadie 3. stadie 4. stadie

ingredienser

Oksegryde Olie og Tilfoj Tilfoj Resterende
oksekod gront vaeske ingredienser
Omroring 2 «d Omroring 1 « Omroring 1 « Omrering 3 gl
10 minutes 15 minutes 20 minutes 2 timer
100° C §§§ 100° C §§§ 92° C §§ 92° C §§

Chilli Con Carne Olie og Tilfoj Tilfoj brune

(400 g hakkeked) hakkekod vaeske Bonner
Omrering 2 «f Omroring 1 « Omroring 1 « Ikke relevant
10 minutter 15 minutter 20 minutter
100° C §§§ 100° C §§§ 92° C §§

Kyllingegryde Bledgor gront Tilfoj Tilfoj Tilfoj
i olie mel vaeske kylling
Omroring 2 «d Omrering 1 « Omrering 1 « Omrering 1 «
10 minutter 5 minutter 10 minutter 20-30 minutter
100° C §§§ 100° C §§§ 92° C §§ 92° C §§

Kylling i karry Olie Tomater og Tilfoj
og puré Kokosnoddemaelk | kylling
Omroring 2 «d Omrering 1 « Omrering 1 « Ikke relevant
10 minutter 15 minutter 15-20 minutter
100° C §§§ 100° C §§§ 92° C §§

Macaroni Cheese
(ostemakaroni)

Mel og smor

Tilfoj meaelk

Tilfoj makaroni

Omroring 2 «d

Omroring 1 «

Omroring 1 «

Ikke relevant

(900 ml meelk og 10 minutter 15 minutter 20 minutter

250 g makaroni) 100° C §§§ 100° C §§§ 92° C §§

Paella Bledgor gront Tilfoj ris Tilfoj vaeske Tilfoj fisk/skaldyr
Omroring 3 sl Omroring 1 « Omroring 1 « Omroring 1 «
10 minutter 3 minutter 15 minutter 15 minutter
100° C §§§ 100° C §§§ 92° C §§ 92° C §§

Ratatouille Olie, log og hvidleg | Grontsager Lad simre
Omroring 2 «d Omroring 1 « Omroring 1 « lkke relevant
10 minutter 15 minutter 15-20 minutter
100° C §§§ 100° C §§§ 92° C §§

Risotto Blodgor Ris Resterende Resterende

(360 g ris) gront og vin ingredienser ingredienser
Omroring 2 «f Omrering 1 - Omrering 1 « Omrering 2 «f
5 minutter 15 minutter 10-15 minutter
100° C §§§ 100° C §§§ 92° C §§ 92° C §§

Grontsager i karry

Olie og karry-
pulver

Grontsager og
vaeske

Omrering 2 «f
10 minutter
100° C §§§

Omroring 1 «
40 minutter
92°C §§

Ikke relevant

Ikke relevant
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Program for sauce/supper @

Brug denne indstilling til tilberedning af en reekke saucer og supper.

Programstadier
1. stadie — anbefalet til bledgering af grentsager og andre ingredienser for madlavning.
2. stadie - tilfoj vaeske, bring ingredienserne i kog, og lad det simre.

Indstil programmet

Tryk pa -programknappen, og indstil hvert stadie efter behov.

Efter at hvert stadie er indstillet, skal du trykke pa —knappen igen, ellers mistes evt. foretagne sendringer.
Bemaerk: Néar der trykkes pa knappen, bipper enheden, og stregen over den pagaeldende knap lyser.

Brug den medfelgende dejskraber til at skrabe ingredienserne ned mellem hvert programstadie.

Program- Displayets Temperatur- Tidsinterval Tilgaengelige
stadie standardindstilling omrade valgmuligheder
for omroring

1 § -65°C -
IR] 1-30 min.
L (fmin § =92°C
al
1 §$§ = 100°C
temp timer st i

® Cov

(5 55 | @ |20 |imns p
9§ O iSmn < ( _ o0 min. til 2 t.

al
2 §§§ = 100°C
temp timer stir “l
® @
® Nar 2. stadie er blevet indstillet, og der er blevet trykket p& knappen, o,
vender displayet tilbage til 1. stadie og viser valgt funktion for 11-1 o
temperatur, tid og omrering. §§§ O imn

® Tryk derefter pé start/pauseknappen for at starte kogning.
Bemaerk: Hvis du ikke trykker pa efter 2. stadie, vender
programmet tilbage til standardindstillingerne.

Bemeerk:

® \/ed afslutningen af hvert stadie bipper enheden og gér ind i holde varm-cyklussen i 30 minutter, indtil
naeste stadie veelges, eller kogning genoptages. For at stoppe holde varm-cyklussen kan der trykkes pa
start/pause-knappen for at sestte enheden pa pause. Aftag laget for at kontrollere fremskridtet eller tilfeje
andre ingredienser, og tryk sa pa start/pauseknappen for at fortsaette kogning. Hvis du trykker pa
annullerknappen under holde varm-cyklus, vender programmet tilbage til standardindstillingerne.

® Nar der er trykket pa start/pauseknappen, kan temperatur, tid og omrering aendres uden at annullere
programmet. Tryk blot pa knappen for den funktion, som du ensker at eendre.
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Program for sauce/supper @

Opskriftside til vejledning — tilpasses personlig smag og praeference.

Opskrift/ingredienser | 1. stadie 2. stadie Kniv eller rore-
vinge
Fondbaseret suppe Blodgor Tilfoj vaeske, Kniv
1,5 liter grontsager og lad simre
Omrering 1 - Omrering 1 - Purering
10 minutter 15-45 minutter Sidst i kogning, purér i 1
100° C §§$ 92° C §§ minut med hakkeknappen.
Tomatsauce Olie og puré Tilfoj tomater Rerevinge
(400 g hakkede tomater) [ Omyrering 2 g Omrering 1 «
10 minutter 15 minutter
100° C §§§ 100° C §§§
Grontsager i karry Olie og karrypulver Grontsager og vaeske | Rorevinge
Omroring 2 ad Omroring 1 «
10 minutter 40 minutter
100° C §§§ 92° C §§
Sauce bolognese Olie og tomatpuré Hakkekod/tomater Rerevinge
Omrering 2 «f Omrering 1 «
10 minutter 35 minutter
100° C 5§ 100° C §$$
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Dampprogram @

Brug denne indstilling til dampning af grentsager, kylling og fisk.

Program- Displayets Temperatur- | Tidsinterval Rorefunktioner,

stadie standardindstilling omrade der er
tilgaengelige

1. stadie §§§ =100° C 1-30 min. Ingen

Dampning

1 Fyld vand i skalen op til meerket for 300 ml §p .
2. Seet dampkurven ind i skdlen med den mad, der skal tilberedes.
3. Seet laget pa, og las det. Indsast pafyldningshastten.
4. Tryk pa @—knappen Bemaerk: Nar der trykkes pa knappen, bipper enheden, og stregen over den
péageeldende knap teendes.
5 Indstil programmet pa den enskede dampningstid, og tryk pa start/pauseknappen.
Enheden bipper s, nar temperaturen er naet op pa 100° C.
Bemeerk: Tiden begynder ikke at taelle ned, for vandet har ndet kogepunktet.
Tiden, der er vist pa displayet, blinker, indtil kogepunktet (100° C) er naet.

Vink & tip

® Temperaturen er fast pa 100° C, og rerefunktioner kan ikke veelges.

® Tilberedningstiderne er kun vejledende. Kontroller altid, at maden er gennemkogt, for den spises.
® Hvis din mad ikke er kogt nok, kan tiden indstilles igen. Du kan skulle heelde mere vand i.

® | ad veere mellemrum mellem madstykkerne, og leeg ikke maden i lag i kurven.

® Madstykker af samme storrelse kan lettere tilberedes.

® Néar mere end én type mad dampes, kan noget tilfgjes senere, hvis det skal have mindre tid.

® | ad ikke enheden koge ter, fyld vand i efter behov.
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Retningslinjer for dampning
Mad Mgd. Tilberedning Anbefalet
kogetid

(minutter)
Bonner 50 g Skeer til, og snit fint 5-10
grenne, eller pral-
Broccoli 100 g Skeer i buketter 10-15
Guleradder 120 g Snit fint 10-15
Blomkal 100 g Skeer i buketter 10-15
Nye kartofler 270 g Vask, og skeer de storre 10-15

i mindre stykker

Kylling, 3 - 15-20
bryst uden ben (330 9
Fiske- 2 - 10-15
fileter eller koteletter (230 g)

pleje og rengering

® Sluk altid, og tag stikket ud fer rengering.
® Tag laget og redskabet af skalen for rengering.

motorenhed
® Aftor med en fugtig klud, og ter den.
® Brug aldrig slibemidler, og leeg den aldrig i bled.

skalens temperatursensorer

® Aftor med en fugtig klud, og ter dem grundigt.
Brug aldrig slibemidler eller skarpe instrumenter til
rengering af sensorerne.

skal/rorevinge/kniv

Vask delene, og ter dem grundigt.

Hvis mad klasber eller bresnder pa indersiden af
skalen, skal s& meget som muligt fiernes med en
dejskraber. Fyld skalen med varmt sasbevand, og
lad dem Stéa i bled. Fjern evt. genstridige aflejringer
med en opvaskeborste. Evt. misfarvning af skélen
pavirker ikke dens ydeevne.

Lag

® Tag altid teetningen af laget for rengering.

® For at fierne teetningen loftes den sorte ring, der
holder den gra testning, ved at anbringe en ske
mellem den sorte ring og det Klare lag @.
Brug ikke noget skarpt sdsom en kniv, da dette
kan beskadige teetningen.

® Ffter vask skal teetningen klikkes tilbage i laget —
skub taetningen ned pé plads for at sikre, at den
sidder sikkert @.
Bemeerk: Laekage fra l&get sker, hvis taetningen
ikke sidder korrekt.




maskinopvask

Alternativt kan de vaskbare dele g4 i
opvaskemaskinen og kan vaskes pa den overste
hylde i opvaskemaskinen. Undgé at anbringe
genstande nederst direkte over varmeelementet. Et
kortvarig lav-temperatur (maks. 50° C)-program
anbefales.

Genstand Kan gai .
opvaskemaskinen
Skal v

L&g og teetning

Omrarer

Tilberedningskniv

Damperkurv

v
4
v
v

Service og Kundepleje

Hvis ledningen er beskadiget, skal den af
sikkerhedsgrunde udskiftes af KENWOOD eller en
autoriseret KENWOOD-reparater.

Hvis du oplever nogen problemer med
betjeningen af maskinen eller tilbehoret,
kan du, for du ringer for at fa hjzelp, se
fejlsogningsguiden.

Angéende vink/tip og opskriftsideer kan du ga til
Kenwoods websted: www.kenwoodworld.com

Hvis du har brug for hjeelp med:

at bruge maskinen eller

servicering eller reparation

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

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 bor afleveres pa et specialiseret lokalt
genbrugscenter eller til en forhandler, der yder
denne service.

At bortskaffe en elektrisk husholdningsmaskine
separat gor det muligt at undgé eventuelle negative
konsekvenser for milig og helbred pa grund af
uhensigtsmaessig bortskaffelse, og det giver mulighed
for at genbruge de materialer det bestéar af, og
dermed opna en betydelig energi- og
ressourcebesparelse. Som en pamindelse om
nodvendigheden af at bortskaffe elektriske
husholdningsmaskiner separat, er produktet maerket
med en overstreget affaldsbeholder.
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fejlsagning

Problem

Arsag

Losning

Ingen strom pa
apparat/displayskeerm teender
ikke.

Apparatets stik ikke sat i.

Teend/slukkontakten ikke betjent.

Kontroller, at apparatets stik er sat i.

Tryk teend/slukkontakten @ il
On-position.

Apparat kerer ikke.

Skal ikke placeret korrekt.
lkke trykket pa start.

Tid ikke indstillet.

Kontroller, at skél er korrekt
pasat motorenhed.

Tryk pé startknappen for at
starte kogning.

Kontroller, at tid er indstillet.

Mad kleeber eller braender
pé bunden af skal.

Rarevinge eller kniv ikke pasat ved
bledgering af grentsager.

Temperatur valgt for hejt.

Brug altid rerevingen eller kniven.

Kontroller, at korrekt temperatur
er valgt.

Laekage fra lag under tilberedning.

LLagteetning ikke pasat korrekt
pa 1&g.

Se "pleje og rengering” om,
hvordan teetningen paseettes.

lid

Display viser &

Lag ikke korrekt lukket.

Kontroller, at lagets indgrebsflige
er korrekt indsat i handtagene.

Display viser fejloesked EO1, EQ2,
EO04.

Enhed fungerer ikke korrekt.

Sluk for enheden, og traek stikket
ud, og vent 30 sekunder. Seet det i
igen. Hvis dette ikke loser
problemet, henvises til afsnittet
“service og kundepleje”.

Display viser fejloesked EO3,

Enhed taber fart eller er
overbelastet.

Reducer ingredienserne i skalen,
sluk, og lad enheden kole ned i
15 minutter for genstart.

Display viser H20 under brug af
dampprogrammet.

Beskyttelse mod terkogning
aktiveret.

Intet vand eller tarkogning
under drift.

Sluk, og teend sa igen.

Hesld vand i op til 300 ml ((I\I’
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Svenska
Vik ut framre omslaget med bilderna.

sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara den for framtida
bruk.
Avlagsna allt emballage och alla etiketter.
Stang av och dra ur apparatens stickkontakt innan du
monterar eller tar av verktyg/tillbehor, efter anvandning samt
fore rengdring.
Hall kroppsdelar, smycken och klader borta fran roterande
delar och monterade verktyg/tillbehdr.
Ta alltid bort kniven innan du héller upp skalens innehall.
Stoppa aldrig ner hander och redskap i skdlen nar apparaten
ar kopplad till ett eluttag.
Lamna aldrig apparaten utan uppsikt savida inte @ visas pa
displayen.
Anvand aldrig en skadad apparat. Lamna in den fér Gversyn
eller reparation: se "service och kundtjanst”.
Overskrid inte maxnivan pa 1,5 liter som ar markerad péa
insidan av skalen.
Lat aldrig drivenheten, sladden eller stickkontakten bli vat.
Var forsiktig nar du hanterar eller vidror apparaten nar den
anvands i kokningslage eller efter att kokningen ar avslutat.
Det galler sarskilt skalen, locket och redskapen eftersom de
forblir mycket VARMA langt efter att apparaten har stangts
av.
Anvand handtagen for att ta av och flytta skalen. Anvand
ugnsvantar vid hantering av den varma skalen och
redskapen.
Skélens undersida forblir varm langt efter att varmen har
sténgts av. Var forsiktig vid hantering och anvand
skyddsunderldgg nar skalen placeras pa varmekansliga
underlag.
Se upp for anga som kommer ut ur skalen nar locket eller
pafyliningslocket tas av.
Ta inte av locket eller pafyliningslocket nér vatska kokar.
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Satt alltid pa pafyliningslocket nér hackningsfunktionen
anvands.

Anvand endast den skal och de verktyg som medfoéljer
apparaten.

Anvand aldrig skalen med en annan varmekalla.

Satt aldrig pa apparatens kokningslage om skalen &r tom.
Anvand inte locket for att reglera matberedaren utan anvand
alltid knapparna Start/Paus eller Avbryt. = Den har
apparaten skadas och kan orsaka skada om
sparrmekanismen hanteras ovarsamt.

Se till att apparaten star plant pa sékert avstand fran kanten
nar den anvands. Placera den inte under dverhangande skap.
For korrekt och saker anvandning kontrollera att skalen och
temperaturméatarna ar rena och torra fore tillagning.
Apparaten ar inte avsedd att anvandas tillsammans med
extern timer eller separat fjarrstyrningssystem.

Kontrollera alltid att maten &r ordentligt tillagad och rykande
het innan den serveras.

Mat skall atas strax efter tillagning eller svalna snabbt och
stallas in i kylskdp sa fort som majligt.

Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skador.
Apparaten kan anvandas av personer med begransad fysisk
eller mental formaga eller begransad kansel eller med
bristande erfarenhet eller kunskap, om de 6vervakas eller far
instruktioner om hur den ska anvéandas pa sakert sétt och
forstar de medfdljande riskerna.

Hall barn under uppsikt s& att de inte leker med apparaten.
Denna apparat ska inte anvandas av barn. Hall apparaten och
sladden utom rackhall for barn. Lamna aldrig sladden s& att
ett barn kan na den.

Anvand apparaten endast for avsett &ndamal i hemmet.
Kenwood tar inte pa sig ndgot ansvar om apparaten anvands
pa felaktigt satt eller om dessa instruktioner inte foljs.
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innan du satter i stickkontakten

Se till att natspanningen hos dig motsvarar den
som visas pa apparatens undersida.

VARNING! HUSHALLSAPPARATEN MASTE
VARA JORDAD!

Den har 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 forsta anvdandning

Ta av plastskydden fran knivbladen.

Skydden ska slangas. De &r enbart for att skydda
knivbladen under tillverkning och transport.

Diska delarna: se "skotsel och rengdring”.

@)
<
(O]
=
28
=
—
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pafyliningslock
lock
pafyliningshal
sparrflikar
locktatning
omrérningsspatel
bearbetningskniv
angkorg

handtag

kokskal
strémbrytare
drivenhet

display

matglas
slickepott
Temperaturknapp
Minska tiden

Oka tiden
Omroérning
Avbryt

Hacka
Start/Paus
Program fér gryta
Program for sas/soppa
Program fér &ngkokning
Displayens grafik
tempera;yrval
lock av &\

val av tid

val av omrérning
varmevarning
programsteg
kokningslage &

anvandning av matberedare med
kokning

1
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Satt p& genom att trycka pa strombrytaren @ till
vanster pa drivenheten. Enheten piper,
programknapparna tands och displayen lyser upp
under ett 6gonblick. Displayen visar sedan = --
och gér in i standby-lage.

Placera skalen pa drivenheten med
mattgraderingarna pa enhetens bakre del. Tryck
ner forsiktigt sa att den kommer pa plats.
Montera omrérningsspatel &), kniv @ eller
angkorg ®) i skélen.

Anvand kniven béade till att hacka ingredienser fore
tillagning och for att purea nér ingredienserna har
kokat Klart.

Anvéand omrérningsspateln nér du vill réra om
forsiktigt utan att ingredienserna faller isar.

Tillsatt ingredienser som ska bearbetas eller kokas.
Satt pa locket och pafyliningslocket —
pafyliningslocket placeras fram mot héger horn.
Vrid moturs tills spérrflikarna ar placerade pa
handtagen och pafyliningslocket ar riktat rakt fram
pa enheten.



Valj ett av foljande alternativ:

Manuell kokning
Program for gryta

Program for sés/soppa

OI0ICIK]

Program for angkokning

o

bs: Nar en knapp for ett forinstallt program trycks
in piper apparaten och strecket ovanfér knappen
téands.

Standby-lage

Om inget val gérs inom 5 minuter gar apparaten in
i standby-lage och displayen visar = —-. Tryck pa
en funktion for att satta pa apparaten.

Tryck péa Start/Paus for att starta
tillagningsprocessen.

Nar ett programsteg éar klart tdnds panelen ovanfor
programknappen och apparaten gar automatiskt in
i en varmhaliningscykel som varar i 30 minuter.

For att stoppa apparaten tryck pa
Start/Pausknappen och ta sedan av locket. Var
forsiktig eftersom skalen och locket ar varma.

Varmhalilningscykel

Under varmhallningscykeln rors ingredienserna om
kontinuerligt vid temperaturen 65°C.

For att stoppa varmhaliningscykeln tryck pa
Start/Pausknappen for att pausa apparaten. Ta av
locket for se hur kokning gar eller for att tillsatta
ingredienser. Tryck sedan pa Start/Pausknappen
for att fortsatta koka. Om du trycker pa Avbryt
under varmhaliningscykeln atergar programmet till
standardinstéliningen.

Nar timern har réknat ner till 0:00 i manuellt lage
eller i slutet av ett program gar apparaten
automatiskt in i varmhaliningscykeln i 30 minuter.
Apparaten piper var 10:e sekund under den forsta
minuten och dérefter var 30:e sekund for att
indikera att varmhaliningscykeln &r igang och att
kokningscykeln &r klar.

Efter kokning

Var forsiktig nar du hanterar eller ror vid delar av
apparaten nér den har anvénts i kokningsléage.
SARSKILT SKALEN OCH VERKTYGEN eftersom
de forblir VARMA langt efter att apparaten har
stangts av.

Anvand handtagen for att ta av och flytta skalen.
Anvand ugnsvantar vid hantering av den varma
skalen och redskapen.

Skalens undersida forblir varm langt efter att
varmen har stangts av. Var forsiktig vid hantering
och rengdring.

Rad & tips

Ratt kott och harda gronsaker ska delas i sma
bitar innan de I&ggs i skalen.

Nar mjolkbaserade recept bearbetas anvand
alltid omrérningsspateln eller kniven for att
forhindra att ravarorna fastnar eller branns vid.
Om ingredienserna skars i sma bitar blir
tillagningen jamnare.

Om receptet kraver brynt kott eller gronsaker
rekommenderar vi att de bryns i en stekpanna
innan de tillsatts i bearbetningskalen. Apparaten
kan gora gronsaker mjuka t.ex. I6k men inte ge
dem farg eller bryna ravaror.

Anvand slickepotten for att skrapa ner
ingredienserna mellan varje programsteg.
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Forklaring av displaysymboler

@®

§§§

Visar vald temperatur

§ =65C
§ = 92°C
§$§ = 100°C

lid

Rod varningstriangel tands pa displayen om locket tas av eller inte
ar last i position.

L
LCLL(min

Vald tid i timmar och minuter.
Tiden raknas ner nér Start/Pausknappen trycks in.

Visar vilken omrérningsfunktion som &r vald

- kontinuerlig omréming — konstant Iag hastighet lamplig for att
rora om i saser.

«fl - pPeriodisk omrdrning med korta pauser. Omrdrning sker pa lag
hastighet var 5:e sekund med ungefér 3 varv.

‘.' - periodisk omrorning med langa pauser. Omrérning sker pa lag
hastighet var 30:e sekund. Det &r lampligt for att réra om i
grytor etc.

Varmevarnare — det roda strecket visas pa displayen om
skalens temperatur ar Gver 60°C.

1

2 3 4

Visar programsteg 1 till 4.

Nar (@ visas pa displayen pagéar kokning och inga atgérder krévs.

Om apparaten lamnas i det hér Iaget var aktsam pa foljande:

a) Kontrollera att instruktionerna féljs for temperatur och den
maximala kvantitet som kan bearbetas. Fyll inte 6ver 1,5 liters
markeringen.

b) Kontrollera att apparaten och sladden ar utom rackhall for barn
samt att apparaten stér pa sékert avstand fran kanten pa
arbetsbanken.

¢) Om programtiden &r instélld pa 1 timme eller langre titta till
kokning regelbundet for att kontrollera att tillrackligt mycket
véatska tillsatts och att maten inte blir dverkokt.

d) Symbolen visas endast om temperaturen &r instélld pa 92°C
eller 65°C och forinstéllda program anvands.
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Manuelit lage

Valj manuellt temperatur, tid, omrérning eller hackfunktion.

temp

>

I A S )
65°C 92°C 100°C

stir

)

timer

0:00 - 3:00hr il

< »

a
v

< »

chop

L - Pa
g Pausy

Rad & tips

® Nar timern har raknat ner till 0:00 piper enheten och gar in i varmhallningscykeln i 30 minuter. Efter 30
minuter gar displayen over i standby-lage tills ett nytt val har gjorts.

temp

3 olika temperaturer kan véljas.

3 instaliningar

§ =65C
§§ = 92°C
§§§ = 100°C

,,

Tiden stélls in genom att man trycker
pé (-) och (+) knapparna.

Obs: Hall ner knappen i 3 sekunder sa
skrollar den snabbare igenom tiderna.

Tiden kan manuellt stéllas in
pa 1 minut och upp till 3 timmar

Det finns tre omrérningsfunktioner som later dig valja ratt mangd omrorning for olika
recept. En del recept kraver konstant omrérning for att férhindra att ingredienser
fastnar i skdlens botten, medan andra endast behdver periodisk omrérning for att

ravarorna ska behalla sin konsistens.
-

«d

-

kontinuerlig omrérning — konstant lag hastighet lamplig for att réra om i saser.
periodisk omroérning med korta pauser. Omrérning sker pa lag hastighet var
5:e sekund med ungefér 3 varv.

periodisk omroérning med langa pauser. Omrérning sker pa lag hastighet var

30:e sekund. Det ar lampligt for att réra om i grytor etc.

cance/

® Tryck for att avbryta programmet eller en funktion nar som helst.
® Om den trycks in under ett férinstallt program atergér apparaten il

standardinstalliningen.

® Apparaten kan aterstartas genom att dnskat programsteg valjs pa displayen och ett

tryck pa start.

Aktivering - tryck och hall i 2 sekunder tills apparaten piper och funktionen avbryts.
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Manuelit lage fortsattning

chop

Kalla ingredienser

Kor i korta stotar for att hacka. Hall nere langre for att purea och blanda ihop ravaror.
Obs: Hackfunktionen kor inte kontinuerligt nér apparaten eller ingredienserna ar kalla
Om knappen hélls intryckt manuellt raknar displayen ner fran 2 minuter.

Varm apparat/ingredienser (Virmevarning pa displayen)

Obs: For att minska sténk begransas hastigheten efter en vérmecykel samt om

skalen/ingredienserna fortfarande &r varma. Hall knappen nertryckt sé dkar hastigheten

gradvis tills dnskad bearbetningshastighet har uppnatts. Knappen fungerar i maximalt

2 minuter innan den automatiskt stangs av.

For att stoppa bearbetning innan 2 minuter har gatt tryck pa Avbryt eller tryck pa

Hacka igen.

o Pafyliningslocket ska alltid vara monterat nir hackfunktionen
anvands.

1-Pa
0 ghUse

Efter att ett program har valts eller instéllningar har gjorts manuellt, tryck pa

Start/Paus en gang for att starta kokningen.

Tryck pa knappen igen for att pausa kokning. Displayen blinkar nér apparaten

har pausats.

® Om Start/Paus har tryckts in utan att en funktion har valts piper apparaten 3
ganger for att indikera att ett val krévs.
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Program for gryta @

Anvand den hér instaliningen for langkok, grytor, curryratter, risotto och liknande recept i en gryta.

Programsteg

Steg 1 - rekommenderas for att mjuka upp grénsaker och kétt innan kokning.

Steg 2-3 — ingredienserna kokas upp till kokpunkt och far sjuda.

Steg 4 - nar extra koktid behdvs eller for att tillsatta skdra ingredienser som ska kokas kortare tid.

Stéll in program

Tryck pa &) programknappen och stall in varje steg enligt onskemal. Nar ett steg har stéllts in maste du ater
trycka pa -knappen annars férsvinner andringarna.

Obs: Nar knappen trycks in piper apparaten och strecket ovanfér knappen tands.

Anvand slickepotten for att skrapa ner ingredienserna mellan varje programsteg.

Programsteg | Standardinstélining Temperatur- | Tidsintervall Tillgangliga
intervall omrornings-

alternativ

" § =65C , -

§§§ O {lmn o §§ = 92°C 1-30 min
«d
1 3 §§§ = 100°C
temp timer st P |

®Cev @

(z—w § - 65C 1-80 min -
§§ D¢ iSmn (- oG

d
§§§ = 100°C “

temp timer stir I
«f

®Cev @

al

3 { = 65°C 1 min-2 timmar P

e smer P |

®Cev @

4 § =65C 1 min-2 timmar P> |
00 e aal §§ = 90°C

af

tem 1 '
P imer stir pri

OXCDA®
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seloPaus,

® Nar steg 4 har stéllts in och knappen har tryckts ner atergar ;
displayen till steg 1 och visar vald temperatur, tid och 6 o
omrdrningsfunktion.

® Tryck pa Start/Paus fér att starta kokning.
Obs: Om du inte trycker pa (&) efter steg 4 atergar programmet
till standardinstaliningen.

Obs:

® \/id slutet av varje steg piper apparaten och gar in i varmhalliningscykeln i 30 minuter tills nasta steg vals eller
kokningen aterupptas. For att stoppa varmhallningscykeln tryck pa Start/Pausknappen for att pausa
apparaten. Ta av locket for att se hur kokningen gér eller for att tillsatta ingredienser. Tryck sedan pa
Start/Pausknappen for att fortsatta koka. Om du trycker pa Avbryt under varmhallningscykeln atergéar
programmet till standardinstaliningen.

® Om locket tas av under kokning pausar apparaten tills locket sitter ordentligt pa igen.

® Nar Start/Paus har tryckts ner kan temperatur, tid och omrérning andras utan att programmet behdver
avbrytas. Bara tryck pa funktionen du ¢nskar andra.

® Om steg 4 inte har stallts in gar apparaten automatiskt in i varmhalliningscykeln i 30 minuter efter steg 3.
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Program for gryta @

Receptforslag for vagledning — anpassa efter egen smak.

Recept/ Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4
ingredienser
Kalops Olja & Tillsatt Tillsatt Ovriga
notkott gronsaker vatska ingredienser
Omrorning 2 «d Omrorning 1 « Omrorning 1 « Omrorning 3 sl
10 minuter 15 minuter 20 minuter 2 timmar
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C §§ 92°C §§
Chili con carne Olja & fiirs Tillsatt Tillsatt
(400 g nétfars) vatska kidneybonor
Omrérning 2 «d Omrérning 1 « Omrérning 1 « g tilampligt.
10 minuter 15 minuter 20 minuter
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C §§
Kycklinggryta Mjuka upp Tillsatt Tillsatt Tillsatt
gronsaker i olja | mjol vatska kyckling
Omréming 2 «f Omrérning 1 « Omréring 1 « Omréring 1 «
10 minuter 5 minuter 10 minuter 20-30 minuter
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C §$ 92°C §§
Kycklingcurry Olja Tomater & Tillsatt
& puré kokosmjolk kyckling
Omréming 2 «f Omrdrning 1 « Omrérning 1 « g tilampligt.
10 minuter 15 minuter 15-20 minuter
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C §$
Makaronildda med | Mjol Tillsatt Tillsatt
ostsés & smor mjolk makaroner
(900 ml mislk & Omrt')lrning 2 ad Omrt')lrning 1 Omrt')lrning 1 Ej tillampligt.
250 g makaroner) 10 minuter 15 minuter 20 minuter
100°C §§ 100°C §$$ 92°C §§
Paella Mjuka upp Tillsatt Tillsatt Tillsatt
gronsaker ris vatska skaldjur
Omrorming 3 al Omrérning 1 « Omrérning 1 « Omrérning 1 «
10 minuter 3 minuter 15 minuter 15 minuter
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C §$ 92°C §§
Ratatouille Olja, 10k & vitlok | Gronsaker Sjud
Omrorming 2 «f Omrérning 1 « Omrérming 1 « Ei tilampliat
10 minuter 15 minuter 15 - 20 minuter 1 Hamplgr.
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C §$
Risotto Mjuka upp Ris Ovriga Ovriga
(360 g ris) gronsaker & vin ingredienser ingredienser
Omrorning 2 «d Omrorning 1 « Omrorning 1 « Omrorning 2 «f
5 minuter 15 minuter 10 — 15 minuter
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C §$ 92°C §$
Gronsakscurry Olja, Gronsaker
currypulver & viatska
Omrérning 2. ad Omrérming 1 « Ej tillampligt. Ej tilampligt.
10 minuter 40 minuter
100°C §§§ 92°C §§
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Program for sas/soppa @

Anvand den hér instéllningen for att tillaga séser och soppor.

Programsteg
Steg 1 — rekommenderas for att mjuka upp grénsaker och kétt innan kokning.
Steg 2 - tillsatt vatska, koka upp och lat sjuda.

Stéll in program

Tryck pa programknappen och stéll in varje steg enligt dnskemal.

Né&r ett steg har stéllts in maste du ater trycka pa —knappen annars férsvinner &ndringarna.
Obs: Nar knappen trycks in piper apparaten och strecket ovanfor knappen tands.

Anvand slickepotten for att skrapa ner ingredienserna mellan varje programsteg.

Program- Standardinstallning Temperatur- Tidsintervall Tillgdngliga
steg intervall omrornings-
alternativ
" § =65C -
. 1-30 min
L Odmin §§ = 92°C
«f
1 ; §§§ = 100°C
temp timer st Y|

® Cov

: : min-2 timmar
§§§ D¢ {5 «§ - opeC
al
2 3 §§§ = 100°C
temp timer stir pr |
® @
® Nér steg 2 har stéllts in och knappen har tryckts ner atergér displayen ssgps,
till steg 1 och visar vald temperatur, tid och omrérningsfunktion. ,1_‘ A
® Tryck pa Start/Paus for att starta kokning. $§§ D¢ il

Obs: Om du inte trycker pa efter steg 2 atergar programmet
till standardinstéaliningen.

Obs:

® \/id slutet av varje steg piper apparaten och gar in i varmhaliningscykeln i 30 minuter tills nasta steg véljs
eller kokningen aterupptas. For att stoppa varmhallningscykeln tryck pa Start/Pausknappen for att pausa
apparaten. Ta av locket for att se hur kokningen gar eller for att tillsatta ingredienser. Tryck sedan pa
Start/Pausknappen for att fortsatta koka. Om du trycker pa Avbryt under varmhallningscykeln atergar
programmet till standardinstéliningen.

® Nar Start/Paus har tryckts ner kan temperatur, tid och omrérning &ndras utan att programmet behdver
avbrytas. Bara tryck pa funktionen du 6nskar andra.
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Program for sas/soppa @

Receptforslag for vagledning — anpassa efter egen smak.

Recept/ingredienser | Steg 1 Steg 2 Kniv eller
omrorningsspatel
Buliongbaserad soppa Mjuka upp Tills&tt vatska Kniv
1,5 liter grénsaker & lat sjuda
Omrérning 1 « Omrorning 1 « Purea
10 minuter 15 - 45 minuter Nar kokningen &r klar
100°C §§§ 92°C §§ purea i 1 minut med hjélp
av hackknappen.
Tomatséas Olja & puré Tillsatt tomater Omrérningsspatel
(400 g tomater) Omrérning 2 «d Omrorning 1 «
10 minuter 15 minuter
100°C §§ 100°C §$§
Gronsakscurry Olja, currypulver Gronsaker & vatska Omrérningsspatel
Omrorning 2 «d Omrorning 1 -
10 minuter 40 minuter
100°C §§§ 92°C §§
Bolognesesas Olja & tomatpuré Kottfars & tomater Omrdrningsspatel

Omrorning 2 «f
10 minuter
100°C 5§

Omrérning 1 «
35 minuter
100°C §§
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Program for angkokning @

Anvénd den hér instaliningen for gronsaker, kyckling och fisk.

Program- Standardinstalining Temperatur- | Tidsintervall Tillgdngliga
steg intervall omrornings-

alternativ
Steg 1 §§§ = 100°C 1-30 min Inga

Angkokning

1 Fyll skdlen med vatten till 300 ml ¢ markeringen.
2. Satt i angkorgen ® med ravarorna som ska kokas i skélen.
3. Satt pa och Ias locket. Satt pa pafyliningslocket.
4., Tryck pa @ knappen. Obs: Nar knappen trycks in piper apparaten och strecket ovanfér knappen tands.
5 Stall in programmet pa onskad koktid och tryck pa Start/Paus. Apparaten piper nar temperaturen kommer
upp till 100°C.
Obs: Tiden borjar inte raknas ner forrén vattnet har natt kokpunkten.
Tiden som visas pa displayen blinkar tills kokpunkten (100°C) har uppnaétts.

Rad & tips

® Temperaturen é&r faststalld till 100°C och omrérningsalternativ gér inte att valja.

® Tillagningstiderna &r endast for vagledning. Kontrollera alltid att ravarorna ar ordentligt tillagade innan
servering.

® Om ravarorna inte &r fardiglagade — stall in tiden pé nytt. Du kan behdva fylla pa mer vatten.

® | 3amna avstand mellan ravarorna och varva inte ravaror i korgen.

® Ravaror i ungefar samma storlek tillagas jamnare.

® Om mer an en sorts ravaror tillagas samtidigt och en sort har kortare tillagningstid ska den tillséttas senare,

® | it inte apparaten koka torr. Fyll pa med vatten efter behov.
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Riktlinjer for angkokning

Ravara Kvantitet Forberedelser Rekommenderad

koktid
(minuter)

Bdnor 5049 Ansa och skiva tunt 5-10

grona eller rosenbdna

Broccoli 100 g Skar i buketter 10-15

Morétter 120 g Skiva tunt 10-15

Blomkal 100 g Skér i buketter 10-15

Nypotatis 270 g Tvatta och dela storre 10-15

till mindre bitar

Kyckling, 3 - 15-20

benfritt brostkott (330 9

Fisk 2 - 10-15

filé eller stek (230 g)

skotsel och rengdring

® Stang alltid av och dra ur stickkontakten innan
rengdring.

® Ta av lock och ta ut redskap frén skélen innan
rengoring.
drivenhet

® Torka av med en fuktig trasa. Torka torr med en
handduk.

® Anvand aldrig putsmedel. Doppa aldrig i vatten.

skalens temperaturmitare

® Torka av med en fuktig trasa. Torka torr med en
handduk. Anvand aldrig putsmedel eller vassa
verktyg for att rengdra sensorerna.

skal/omrérningsspatel/knivblad

Diska delarna. Torka noggrant.

Om mat fastnar eller branner fast pa insidan av
skalen ta bort s& mycket som majligt med en
slickepott. Fyll skalen med varmt vatten med lite
diskmedel. Lat det sta i blét. Ta av avlagringar med
en diskborste. Skalens prestation paverkas inte om
den blir missfargad.

14

lock

Ta alltid loss tatningen fran locket innan den diskas.
Tatningen tar man av genom lyfta upp den svarta
ringen som stoder den gra packningen. Det gor du
genom att fora in en sked mellan den svarta ringen
och det genomskinliga locket @. Anvand aldrig ett
vasst redskap som en kniv eftersom det kan skada
tatningen.

Satt tilloaka tatningen pa locket efter diskningen —
tryck ner tatningen sa att den sitter sakert pa
plats @.

Obs: Locket lacker om tétningen inte sitter pa
ordentligt.

Py 2]
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maskindiskning

Delarna som gér att diska ar diskmaskinsékra och
kan diskas i 6vre korgen i diskmaskin. Undvik att
placera delarna i nedre korgen éver
varmeelementet. Valj ett kort program med lag
temperatur (max 50 °C).

Del Lamplig for maskindisk
Skal v
Lock och tatning v
Omrorare v
Bearbetningskniv v
Angkorg v

service och kundtjanst

® Om sladden &r skadad maste den av sakerhetsskél
bytas ut av Kenwood eller av en auktoriserad
Kenwood-reparator.

® Om du har problem med att anvianda
apparaten eller tillbehor las sektionen om
problemsdkning innan du ringer
kundtjanst.

For rad/tips och receptforslag besok Kenwoods
webbplats: www.kenwoodworld.com

Om du behdver hjalp med:
® att anvanda apparaten eller
® service eller reparationer
Kontakta aterforsaljaren dar du kdpte 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 produkten ar uttjant far den inte slangas i
hushallssoporna. Den kan éverlamnas till lokala
myndigheters avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.

Nér du avfallshanterar en hushallsmaskin pa ratt satt
undviker du negativa konsekvenser for miljén och
hélsan som kan uppkomma vid felaktig
avfallshantering. Du maojliggor aven atervinning av
materialen vilket innebar en betydande besparing av
energi och tillgangar.
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problemsékning

Problem

Orsak

Losning

Ingen strém till
apparaten/displayen tands inte.

Stickkontakten har inte satts in i
vagguttaget.

Péaslagningsknappen &r inte
nedtryckt.

Kontrollera att apparaten ar
ansluten till vagguttag.

Tryck pa péslagningsknappen {7J).

Apparaten fungerar inte.

Skélen har satts i felaktigt.
Start har inte tryckts ner.

Tiden ar inte installd.

Kontrollera att skalen sitter i
ordentligt i drivenheten.
Tryck péa Start for att starta
tillagning.

Kontrollera tidsinstaliningen.

Ravaror fastnar eller branns vid i
skalen.

Omrdrningsspatel eller knivblad &r
inte monterad vid uppmjukning av
gronsaker.

Vald temperatur ar for hog.

Anvénd alltid omrérningsspateln
eller knivbladen.

Kontrollera att ratt temperatur
ar vald.

Locket lacker under
bearbetningen.

Tatningen ar inte korrekt isatt i
locket.

Se under "skotsel och rengéring”
hur tatningen ska monteras.

lid
Displayen visar &

Locket &r inte ordentligt stangt.

Kontrollera att spéarrflikarna sitter
korrekt i handtagen.

Displayen visar felmeddelande
EO1, E02, EO4.

Apparaten fungerar inte som den
ska.

Stang av, dra ur stickkontakten
och vénta 30 sekunder. Satt i
stickkontakten igen om

det hér inte 16ser problemet

se "service och kundtjanst”.

Displayen visar felmeddelande EO3

Apparaten har stannat eller ar
Overbelastad.

Minska pa ingredienserna i

skalen, stang av och lat apparaten
svalna 15 minuter innan den satts
pa igen.

Displayen visar H20 under
angkokningsprogrammet.

Funktionen for skydd mot torrkok
ar aktiverad.

Inget vatten eller vattnet haller pa
att ta slut.

Stang av och sétt pa igen.
Tillsétt vatten till 300 m (\‘I‘I’

149




Norsk

Brett ut framsiden med illustrasjoner

sikkerhet

Les naye giennom denne bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sla opp i den senere.

Fjern all emballasje og eventuelle merkesedler.

Sla av apparatet og trekk ut stopselet for du setter pa eller tar
av redskaper/tilbeher, etter bruk og fer rengjering.

Hold kroppsdeler, smykker og lese klaer unna deler i
bevegelse og pasatte redskaper/tilbeher.

Ta alltid av knivbladet for du heller innholdet ut av bollen.
Hold hendene og redskaper utenfor bollen mens stopselet
star i.

Du méa aldri la apparatet sta pa uten oppsyn med mindre @
vises pa skjermen.

Du mé aldri bruke et skadet apparat. Fa det undersokt eller
reparert — se «service og kundetjeneste».

lkke fyll heyere enn maksnivaet (1,5 liter) som er merket inne i
bollen.

Du ma aldri la motordelen, ledningen eller stopselet bli vate.
Veer forsiktig med handtering eller beraring av alle deler av
apparatet nar det brukes i kokemodus eller etter koking.
Dette gjelder spesielt bollen, lokket og redskapene — disse vil
vaere SVAERT VARME i lang tid etter at apparatet er slatt av.
Bruk handtakene néar du tar ut og beerer bollen. Bruk
grytekluter eller annen beskyttelse til handtering av bollen og
varme redskaper.

Undersiden av bollen er varm i lang tid etter at oppvarmingen
er avsluttet. Veer forsiktig ved handtering og bruk en
bordskaner e.l. hvis du skal sette bollen pa en varmefelsom
overflate.

Pass opp for damp som kommer ut fra bollen, spesielt nar du
tar av lokket eller fylledelen.

lkke ta av lokket eller fylledelen mens vaesken koker.

Du mé alltid sette pa fylledelen ved bruk av hakkefunksjonen.
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Du mé bare bruke bollen og redskapene som foelger med
dette apparatet.

Du méa aldri bruke bollen med andre varmekilder.

Du mé aldri Kjere apparatet i kokemodus hvis bollen er tom.
lkke bruk lokket til & kjore apparatet — du ma alltid bruke
start/pause- eller avbrytknappen. Dette apparatet blir
skadet og kan forarsake personskader hvis
lasemekanismen utsettes for for hardhendt bruk.
Nar du bruker apparatet ma du sikre at det star pa en plan
overflate, og godt unna kanten. Ikke sett apparatet under
overhengende skap.

Sikre korrekt og sikker bruk ved a sikre at bollens base og
temperatursensorene er rene og terre for matlagingen.

Dette apparatet er ikke tiltenkt bruk med eksterne timere eller
separate fiernkontrollsystemer.

Pass alltid pa at maten er kokt helt og glovarm for du spiser
den.

Maten bor spises kort tid etter at den er klar eller settes til
rask avkjeling og sa i kjoleskapet snarest mulig.

Feil bruk av maskinen kan forarsake personskader.
Apparater kan brukes av personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner, eller som mangler erfaring eller
kunnskap, hvis de har fatt tilsyn eller veiledning om trygg bruk
av apparatet og de forstér farene det innebaerer.

Barn ma ha tilsyn for a sikre at de ikke leker med apparatet.
Dette apparatet ma ikke brukes av barn. Hold apparatet og
den tilherende ledningen utenfor barns rekkevidde. Du méa
aldri la ledningen henge ned slik at et barn kan ta tak i den.
Bruk bare apparatet til dets tiltenkte hjemlige bruk. Kenwood
frasier seg ethvert ansvar ved feilaktig bruk eller dersom
apparatet ikke er brukt i henhold til denne bruksanvisningen.
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for du setter inn stopselet

Pass pa at stremforsyningen stemmer overens
med den som er oppgitt pa undersiden av
hurtigmikseren.

ADVARSEL: DETTE APPARATET MA V/ERE
JORDET.

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 forste gangs bruk

Ta av bladdekslene pa knivbladene. Disse bor
kastes, da de bare er til beskyttelse for knivbladene
under produksjon og transport.

Rengjer delene — se «stell og rengjering».

o}
@
@
-
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fylledel

lokk

fylledpning
l&sefliker
lokkforsegling
roreskovl
prosesseringsblad
dampkokekurv
handtak

kokebolle

strem pa-bryter
motordel
displayskjerm
malebeger
slikkepott
temperaturknapp
reduser tid-knapp
ok tid-knapp
roreknapp
avbrytknapp
hakkeknapp
start/pause-knapp
én kjele-program
saus/suppe-program
dampkokeprogram
Grafikk pa displayskjermen
temperaturvalg y
lokket er fiernet A\
tidsvalg

rorevalg

advarsel om hey temperatur
programstadium
kokemodus @

slik bruker du varmmatmikseren

1 SI& pa ved & trykke pa strom pa-bryteren @ pa
venstre side av motordelen. Apparatet piper,
programlysene slas pa og displayskjermen lyser i et
kort ayeblikk. Deretter viser skjermen = == og gar i
standby-modus.

2 Sett bollen pa stremdelen med kapasitetsmerkene
pa baksiden. Trykk forsiktig ned for & sette den pa
plass.

3 Sett pa plass rereskovien @, knivbladet @ eller
dampkokekurven ® i bollen.

e Bruk knivbladet til hakking av ingredienser for
koking, og til mosing etter koking.

® Bruk rareskovlen til oppskrifter der du vil rere
forsiktig uten & bryte ned ingrediensene.

4 |egg i ingrediensene som skal prosesseres eller
kokes.

5 Sett pa lokket og fylledelen — fylledelen skal
plasseres i hayre hjerne i front. Vi medsols il
laseflikene ligger pé linje med handtakene og
fylledelen sitter foran pa enheten.

6 Velg et av disse alternativene:

Manuell koking
én kjele-program

saus/suppe-program

@@@r @

dampkokeprogram

Merk: Nar du trykker pa en knapp for et
forhandsinnstilt program, piper apparatet, og linjen
over den aktuelle knappen lyser.
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Standby-modus

Hvis du ikke velger noe innen 5 minutter, gar
enheten i standby-modus, og = == vises pa
skjermen. Trykk pa en hvilken som helst funksjon
for & aktivere enheten igjen.

Trykk pa start/pause-knappen for & starte
kokeprosessen.

Hver gang et programstadium fullferes, lyser linjen
over den aktuelle programknappen, og apparatet
gar automatisk videre til hold varm-syklusen i 30
minutter.

Du stanser apparatet ved a trykke pé start/pause-
knappen og deretter ta av lokket. Veer forsiktig —
bollen og lokket er varme.

Hold varm-syklus

Hold varm-syklusen rerer ingrediensene kontinuerlig
med en temperatur pa 65 °C.

Du stopper hold varm-syklusen ved & trykke pa
start/pause-knappen sé apparatet settes pa pause.
Ta av lokket og sjekk om innholdet er klart eller
legg til flere ingredienser, og trykk deretter pa
start/pause-knappen hvis du vil gjenoppta
kokingen. Hvis du trykker pa avbrytknappen under
hold varm-syklusen, gar programmet tilbake til
standardinnstillingene.

Nar timeren har telt ned til 0:00, enten i manuell
modus eller ved slutten av hvert programstadium,
gér apparatet automatisk til hold varm-syklusen i
30 minutter

Enheten piper hvert 10. sekund i lepet av det forste
minuttet, og deretter hvert 30. sekund, for 4 angi at
apparatet er i hold varm-syklusen og kokesyklusen
er fullfort.

1563

Etter koking

® Vaer forsiktig med handtering eller berering av alle

deler av apparatet nar det brukes i kokemodus eller
etter koking. Dette gjelder SPESIELT BOLLEN OG
REDSKAPENE - disse vil veere SVART VARME i
lang tid etter at apparatet er slatt av.

Bruk h&ndtakene nar du tar ut og beerer bollen.
Bruk grytekluter eller annen beskyttelse til
héndtering av bollen og varme redskaper.
Undersiden av bollen er varm i lang tid etter at
oppvarmingen er avsluttet. Veer forsiktig ved
hé&ndtering og rengjering.

Hint og tips

Ratt kjott og harde grennsaker ber skjeeres i sma
biter for de legges i bollen.

Ved prosessering av melkebaserte oppskrifter
maé rereskovlen eller knvibladet alltid brukes —
dette forhindrer at noe setter seg fast eller blir
brent.

Skjeer ingrediensene i biter av lik storrelse, dette
bidrar til at de kokes jevnt.

Der det er ngdvendig, anbefaler vi at kjott brunes
og grennsaker sauteres i stekepanne pa
komfyren for de legges i bollen. Maskinen kan
mykne gronnsaker, som lok, men bruner ikke
maten eller gir den farge.

Bruk slikkepotten som felger med til & skrape
ned ingrediensene mellom hvert
programstadium.




Forklaring av symbolene pa displayskjermen

@®

§§§

Viser temperaturen som er valgt

§ =65°C
¢ =92°C
§$§ = 100 °C

5

>

Den rade varseltrekanten vises pa skjermen hvis lokket er av eller
ikke er last pa plass.

0 T hr
LCL L (min

Dette er tiden du har valgt i timer og minutter.
Tiden begynner & telle nedover nér du trykker pa
start/pause-knappen.

P

Angir hvilken rerefunksjon som er valgt

- kontinuerlig rering — konstant, lav hastighet som egner seg til
roring av saus.

fl - roring med korte pauser. Med denne innstilingen reres det i
lav hastighet én gang hvert 5. sekund, med omtrent 2
omdreininger.

“' - rering med lange pauser. Med denne innstillingen rores det i
lav hastighet én gang hvert 30. sekund, dette egner seg til
roring av gryteretter o.l.

Varselindikator for varme — den rgde linjen vises pa skjermen hvis
temperaturen i bollen er over 60 °C.

1

2 3 4

Angir programstadium — fra 1 til 4.

Nér ) vises pé skjermen, fortsetter kokeprosessen og du trenger

ikke a gjere noe.

Hvis du skal ga fra apparatet i denne modusen, ma du vaere

oppmerksom pa felgende:-

a) Pass pa at veiledningen angaende temperatur og maksimale
mengder er fulgt. Ikke fyll hoyere enn 1,5 liter-merket.

b) Pass pa at apparatet og ledningen er utenfor barns rekkevidde,
og at apparatet star godt unna kanten pa benken.

c) Hvis tiden er innstilt til 1 time eller lenger, m& du sjekke innholdet
regelmessig for & sikre at det er nok vaeske i bollen og at maten
ikke kokes for lenge.

d) Symbolet vises bare nar temperaturen er stilt til 92 °C eller 65 °C
og ved bruk av forhadndsinnstilte programmer.
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Manuell modus

Velg ensket temperatur, tid og rere- eller hakkefunksjon manuelt.

temp

>

I A S )
65°C 92°C 100°C

stir

)

timer

chop

L - Pa
g Pausy

0:00 - 3:00hr «

< »

a
v

< 1

Hint og tips

® Nar timeren har telt ned til 0:00, piper apparatet og starter hold varm-syklusen, som kjerer i 30 minutter.
Nar det har gatt 30 minutter, gar skjermen i standby-modus til du velger noe igjen.

@
@3
]

Du kan velge mellom tre 3 innstillinger

temperaturinnstillinger. § =65°C
§§ =92°C
§§§ = 100 °C

timer

Tiden kan stilles inn manuelt fra
1 min. til 3 timer

Du kan stille inn tiden ved & trykke pa
(-)- og (+)-knappene til du nér tiden du
onsker.

Merk: Hold knappen inne i 3 sekunder
for & bla gjennom tiden fortere.

o e
:

Det finnes tre forskjellige rarefunksjoner, slik at du kan velge den som egner seg best
til en bestemt oppskrift. Enkelte oppskrifter krever konstant rering for & hindre at
ingrediensene setter seg fast i bunnen av bollen, mens andre trenger rering med jevne
mellomrom for & holde pa matens konsistens.

- kontinuerlig rering — konstant, lav hastighet — egner seg til rering av saus.

«fl - roring med korte pauser. Med denne innstillingen reres det i lav hastighet én
gang hvert 5. sekund, med omtrent 2 omdreininger.

“l - rering med lange pauser. Med denne innstillingen reres det i lav hastighet én

gang hvert 30. sekund, dette egner seg til rering av gryteretter o.l.

cance/

® Trykk pa denne nar som helst for & avbryte programstadiet eller funksjonen som er
valgt.

® Hyvis du trykker pa avbrytknappen i lepet av et forhandsinnstilt program, gar
apparatet tilbake til standardinnstillingene.

® Du kan starte apparatet igjen ved & velge programstadiet du ensker pa skjermen og
trykke pé start.

Slik bruker du den: Trykk pa knappen og hold den nede i 2 sekunder. Apparatet piper

nar funksjonen blir avorutt.
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Manuell modus forts.

chop

Kalde ingredienser

Kjor i korte stet for hakking, eller hold nede for lengre kjereperioder hvis du vil mose
matvarene.

Merk: Hakkefunksjonen kjarer ikke kontinuerlig nar apparatet eller ingrediensene er
kalde. Hvis du holder knappen nede manuelt, teller skjermen ned fra 2 minutter.
Varmt apparat / varme ingredienser (varsel om hoy temperatur vises pa
skjermen)

Merk: Hastigheten blir begrenset for & forhindre for mye sprut etter en
oppvarmingssyklus eller mens bollen/ingrediensene fortsatt er varme. Hold knappen
inne, sa okes hastigheten gradvis til ensket prosesseringshastighet oppnas. Knappen
fungerer i maksimalt 2 minutter fer den sléar seg av automatisk.

Hvis du vil stanse driften for det har gatt 2 minutter, trykker du pa avbrytknappen eller
pé hakkeknappen pa nytt.

® Fylledelen ma alltid vaere satt pa ved bruk av hakkefunksjonen.

%\aﬁ - Payg o

Etter at du har valgt et program eller stilt inn en funksjon manuelt, trykker du pa

start/pause-knappen én gang for & starte kokeprosessen.

Trykk péa knappen igjen for & sette apparatet pa pause. Skjermen blinker nar apparatet

stér pa pause.

® Hyvis du trykker pa start/pause-knappen uten a ha valgt en funksjon, piper apparatet
3 ganger for & angi at du ma gjere noe.
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En kjele-program @

Bruk denne innstillingen til & lage stuinger, gryteretter, karrigryter, risotto og lignende oppskrifter som kan
lages i én kjele.

Programstadier

Stadium 1 — anbefales for mykning av grennsaker og Kjott for koking.

Stadium 2 og 3 — kok opp ingrediensene og la dem sméakoke.

Stadium 4 — der det kreves ekstra koketid eller man ma legge til ekstra ingredienser som krever

kortere koketid.

Still inn programmet

Trykk pa )—programknappen og still inn hvert stadium etter enske. Etter at du har stilt inn hvert av stadiene
ma du trykke pa )fknappen igien, ellers lagres ikke endringene.

Merk: Nar du trykker pa knappen, piper apparatet og linjen over knappen lyser.

Bruk slikkepotten som felger med til & skrape ned ingrediensene mellom hvert programstadium.

Program- Standardinnstilling Temperaturer | Tider Rore-
stadium pa skjermen muligheter
" § =65°C -
13 S E i AP §§ = 92°C 1 min. = 30 min.
- al
1 . §§§ = 100 °C
emp smer atr il

® o @

(ﬁ § =65°C 1 min. = 30 min. > |
§5§ D¢ i5nn (§ - o0

d
§§§ = 100 °C “

tem timer stir l
i T |

®Cov @

al

3 § =65°C 1min. -2t > |
§§ Oie din §§ = 92°C

tem m l
P timer st ad

®Cov @

B § =65°C 1min. -2t -
§§ 00 v el §§ = 92°C
‘ ad

- imer - P |

®Cev @
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skjermen tiloake til stadium 1 og viser valgt temperatur, tid og 14 ,1.,
rerefunksjon.

® Trykk pa start/pause-knappen for & begynne kokingen.
Merk: Hvis du ikke trykker pa (&) etter stadium 4, gar programmet
tilbake til standardinnstillingene.

® Nar stadium 4 er stilt inn og du har trykket pa -knappen, gar oo,
(Do @

Merk:

® \/ed slutten av hvert stadium piper apparatet og gar inn i hold varm-syklusen i 30 minutter, til neste stadium
velges eller kokingen gjenopptas. Du stopper hold varm-syklusen ved & trykke pa start/pause-knappen sa
apparatet settes pa pause. Ta av lokket og sjekk om innholdet er klart eller legg til flere ingredienser, og
trykk deretter pa start/pause-knappen hvis du vil gjenoppta kokingen. Hvis du trykker pa avbrytknappen
under hold varm-syklusen, gar programmet tilbake til standardinnstillingene.

® Hvis lokket tas av under drift, settes apparatet pa pause til lokket settes pa igjen.

® Du kan endre temperatur-, tids- og rerevalg etter at du har trykket pa start/pause-knappen, uten & avbryte
programmet. Bare trykk pa den aktuelle funksjonsknappen.

® Hyis stadium 4 ikke er innstilt, gér apparatet automatisk til hold varm-syklusen i 30 minutter etter stadium 3.
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En kjele-program @

Oppskriftsforslag til veiledning — tilpass etter smak og behag.

Oppskrift/ Stadium 1 Stadium 2 Stadium 3 Stadium 4
ingredienser
Storfegryte Olje og Hai Ha i vaeske Ekstra
storfekjott gronnsaker ingredienser
Ror 2 «f Ror 1 - Ror 1 - Ror 3 .al
10 minutter 15 minutter 20 minutter 2 timer
100 °C §§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Chilli con carne Olje og kjottdeig | Ha i veeske Ha i bonner
(400 g kjottdeig) Ror 2 «f Ror 1 « Ror 1 - N/A
10 minutter 15 minutter 20 minutter
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Kyllinggryte Mykne gronns. i | Ha i mel Ha i vaeske Ha i kylling
olje
Ror 2 «d Ror 1 « Ror 1 « Ror 1 «
10 minutter 5 minutter 10 minutter 20-30 minutter
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Kyllingkarri Olje og mos Tomater og Ha i kylling
kokosmelk
Ror 2 «f Ror 1 « Ror 1 N/A
10 minutter 15 minutter 15-20 minutter
100 °C §§ 100 °C 8 92 °C §§
Makaroni med ost Mel og smor Ha i melk Ha i makaroni
(900 ml melk og Ror 2 «d Ror 1 « Ror 1 «
250 g makaroni) 10 minutter 15 minutter 20 minutter N/A
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Paella Mykne Ha i ris Ha i vaeske Ha i sjomat
gronnsaker
Ror 3 .l Ror 1 « Ror 1 « Ror 1 «
10 minutter 3 minutter 15 minutter 15 minutter
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Ratatouille Olje, lok og hvitlok | Gronnsaker Simmer
Ror 2 «f Ror 1 « Ror 1 «
10 minutter 15 minutter 15-20 minutter N/A
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Risotto Mykne Ris og vin Ekstra Ekstra
(360 g ris) gronnsaker ingredienser ingredienser
Ror 2 f Ror 1 « Ror 1 « Ror 2 «d
5 minutter 15 minutter 10-15 minutter
100 °C §§§ 100 °C §$§ 92°C S 92 °C §§
Gronnsakskarri Olje, karripulver | Gronnsaker
og vaske
Ror 2 Ror 1 « N/A N/A
10 minutter 40 minutter
100 °C §§ 92 °C §§
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Saus/suppe-program @

Bruk denne innstillingen til & lage sauser og supper.

Programstadier
Stadium 1 — anbefales til & mykne grennsaker og andre ingredienser for koking.
Stadium 2 - legge til vaeske, koke opp ingrediensene og sméakoke.

Still inn programmet

Trykk pa —programknappen og still inn hvert av stadiene etter onske.

Etter at du har stilt inn hvert av stadiene ma du trykke pa »knappen igjen, ellers lagres ikke endringene.
Merk: Nar du trykker pa knappen, piper apparatet og linjen over knappen lyser.

Bruk slikkepotten som felger med til & skrape ned ingrediensene mellom hvert programstadium.

Program- Standardinnstilling pa Temperaturer | Tider Rore-
stadium skjermen muligheter
1 § =65°C _ . -
13 S E §§ = 92°C 1 min. = 30 min.
il
1 §§§ = 100 °C
temp timer stir ‘.l

® oy

(5 052 1@ |1 -%° |im -
§5$ Ufm'n > §§ = 92°C 1min. -2t

ad
2 §§§ = 100 °C
temp timer stir “'
® @
® Nar stadium 2 er stilt inn og du trykker pa knappen, gar skjermen sipaug,

tilbake til Stadium 1 og viser valgt temperatur, tid og rerefunksjon.

® Deretter trykker du pé start/pause-knappen for & starte kokingen.
Merk: Hvis du ikke trykker pa (<) etter stadium 2, gar programmet
tilbake til standardinnstilingene.

Merk:

® \/ed slutten av hvert stadium piper apparatet og gar inn i hold varm-syklusen i 30 minutter, til neste stadium
velges eller kokingen gjenopptas. Du stopper hold varm-syklusen ved & trykke pa start/pause-knappen sa
apparatet settes pa pause. Ta av lokket og sjekk om innholdet er klart eller legg til flere ingredienser, og
trykk deretter pa start/pause-knappen hvis du vil gjenoppta kokingen. Hvis du trykker pa avbrytknappen
under hold varm-syklusen, gar programmet tilbake til standardinnstillingene.

® Du kan endre temperatur-, tids- og rerevalg etter at du har trykket pa start/pause-knappen, uten a avbryte
programmet. Bare trykk pa den aktuelle funksjonsknappen.
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Saus/suppe-program @

Oppskriftsforslag til veiledning — tilpass etter smak og behag.

Oppskrift/ Stadium 1 Stadium 2 Knivblad eller
ingredienser roreskovl
Suppe med kraft Mykne Ha i vaeske Knivblad
1,5 liter gronnsaker og smakoke
Ror 1 - Ror 1 « Jevning:
10 minutter 15-45 minutter Ved ferdig koking,
100 °C 5§ 92 °C §§ jevn i 1 minutt med
hakkeknappen.
Tomatsaus Olje og puré Ha i tomater Rareskov!
(400 g hakkede tomater) | Rero _g Ror 1 «
10 minutter 15 minutter
100 °C 5§ 100 °C 5§
Grennsakskarri Olje, Gronnsaker Rareskovl
karripulver og vaeske
Ror 2 «a Ror 1 «
10 minutter 40 minutter
100 °C §§§ 92 °C §§
Bolognese-saus Olje og Kjottdeig og Roreskovl
tomatpuré tomater
Ror 2 «f Ror 1 «
10 minutter 35 minutter
100 °C §§§ 100 °C §§§
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Dampkokeprogram @

Bruk denne innstillingen til & dampkoke grennsaker, kylling og fisk.

Program- Standardinnstilling Temperaturer | Tider Roremuligheter
stadium pa skjermen
Stadium 1 1 §§§ =100 °C 1 min. —30 min. | Ingen
§§§ DA
Dampkoking ;

Fyll vann i bollen til 300 mi-merket p .

Sett dampkokekurven ® med maten som skal kokes oppi, i bollen.

Sett pa og las pa plass lokket. Sett i fylledelen.

. Trykk pa @—knappen. Merk: Nar du trykker pa knappen, piper apparatet og linjen over knappen lyser.
Still inn programmet til ensket tid for dampkoking og trykk pa start/pause-knappen. Apparatet piper nar
temperaturen néar 100 °C.

Merk: Tiden begynner ikke & telle ned fer vannet koker. Tiden som vises pa skjermen, blinker til
kokepunktet (100 °C) er nadd.

BIFSEEENIN

Hint og tips

Temperaturen kan ikke endres fra 100 °C, og man kan ikke velge rering.

Koketidene er bare til veiledning. Sjekk alltid at maten er giennomkokt for du spiser den.

Hvis maten ikke er kokt tilstrekkelig, kan du tiloakestille tiden. Det kan hende du ma legge til mer vann.
La det veere mellomrom mellom matvarene, og ikke legg dem i lag i kurven.

Matbiter med lignende storrelse koker jevnere.

Nar du dampkoker flere typer mat samtidig, kan du legge til tingene som krever mindre tid, senere i
prosessen.

® |kke la apparatet torrkoke, hell pd mer vann nér det trengs.
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Veiledning for dampkoking

Matvare Mengde Forberedelser Anbefalt koketid
(minutter)

Bonner 5049 Trim og skjeer i tynne 5-10

gronne eller prydbenner strimler

Brokkoli 100 g Skjeer i buketter 10-15

Gulratter 120 g Skjeer i tynne skiver 10-15

Blomkal 100 g Skjeer i buketter 10-15

Nypoteter 270 g Vask, og del opp store 10-15
poteter

Kylling, 3 - 15-20

brystfilet (330 9

Fiskefileter 2 - 10-15

eller -stykker (230 g)

stell og rengjering

® S|4 alltid av og trekk ut stepselet for rengjering.
® Ta lokket og redskapen av fra bollen fer rengjering.

motordel

® Tork av med en fuktig klut, og terk.

® Du ma aldri bruke midler med slipeeffekt eller legge
motordelen i vann.

temperatursensorene pa bollen

® Tork av med en fuktig klut og terk grundig. Du ma
aldri bruke midler med slipeeffekt eller skarpe
redskaper til & rengjere sensorene.

bolle/roreskovl/knivblad

® \/ask delene og terk dem grundig.

® Hvis mat setter eller brenner seg fast i bollen,
fierner du s& mye som mulig med en slikkepott.
Fyll deretter bollen med varmt sédpevann og la sta.
Fjern eventuelle vanskelige rester med en borste.
Eventuell misfarging av bollen har ingen innvirkning
pa ytelsen.

Lokk

® Ta alltid forseglingen av lokket fer rengjering.

® Ta ut forseglingen ved & lofte den svarte ringen
som stetter den gréa forseglingen — dette gjor du
ved a plassere en skje mellom den svarte ringen
og det giennomsiktige lokket @. Ikke bruk noe
skarpt, som kniver, da dette kan skade
forseglingen.

16

® FEtter rengjeringen setter du forseglingen pa plass i

lokket igjen — skyv det pa plass for & sikre at det

sitter godt @.

Merk: Det kan lekke fra lokket hvis forseglingen
ikke er satt ordentlig péa plass.
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oppvaskmaskin

De vaskbare delene kan vaskes péa overste hylle i
oppvaskmaskinen. Unngéa & plassere dem pa
nederste hylle rett over varmeelementet. Vi
anbefaler et kort program med lav temperatur
(maks. 50 °C).

Kan vaskes i

Del oppvaskmaskin
Bolle v
Lokk og forsegling v
Rerer v
Prosesseringsblad v
Dampkokekurv v

service og kundetjeneste

® Dersom ledningen er skadet, mé& den av
sikkerhetsmessige grunner erstattes av Kenwood
eller en autorisert Kenwood-reparatar.

® Hvis du har problemer med bruk av
apparatet eller tilbehoret, ma du sjekke

feilsgkingsveiledningen for du ringer etter

hjelp.
Du finner hint, tips og oppskriftsforslag pa
Kenwoods nettsted: www.kenwoodworld.com

Hvis du trenger hjelp med:
® 3 bruke apparatet eller
® service eller reparasjoner
kontakter du butikken du kjopte apparatet i.

® Designet og utviklet av Kenwood i Storbritannia.
® | aget i Kina.

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

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

Det mé tas med til et lokalt kildesorteringssted eller til
en forhandler som tilbyr tjienesten. Ved & avhende
husholdningsapparater separat unngas mulige
negative konsekvenser for milig 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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feilsgkingsveiledning

Problem

Arsak

Losning

Ingen strom til apparatet /
skiermen slar seg ikke pa.

Apparatet star ikke i kontakten.

Strem péa-bryteren ikke slatt pa.

Sjekk at stopselet star i kontakten.

Trykk pa strom pa-bryteren @
slik at den stér stilt til On (pa).

Apparatet kjarer ikke.

Bollen sitter ikke korrekt pa.
Har ikke trykket péa start.

Tiden ikke innstilt.

Sjekk at bollen sitter korrekt pa
motordelen.

Trykk pa startknappen for & starte
kokingen.

Sjekk at tiden er innstilt.

Mat setter eller brenner seg fast i
bollen.

Rereskovlen eller knivbladet er ikke
satt pa ved mykning av grennsaker.

Den valgte temperaturen er for hoy.

Du ma alltid bruke rereskovlen eller
knivbladet.

Sjekk at du har valgt riktig
temperatur.

Lekkasje fra lokket under
prosessering.

Forseglingen til lokket er ikke satt
riktig pa.

Se «stell og rengjering» for
informasjon om & sette pa
forseglingen.

lid
Skjermen viser &

Lokket er ikke lukket ordentlig.

Sjekk at laseflikene pa lokket er
satt inn i handtakene som de skal.

Skjermen viser feilmeldingen EO1,
EO2 eller EO4.

Apparatet fungerer ikke som
det skal.

Sla av apparatet, trekk ut stopselet
og vent i 30 sekunder. Sett inn
stopselet igjen. Hvis dette ikke
loser problemet, se «service og
kundetjeneste».

Skjermen viser feimeldingen EO3

Motoren ble kvalt eller
overbelastet.

Reduser mengden ingredienser i
bollen, sla av og la apparatet kjole
seg ned i 15 minutter for du starter
det igjen.

Skjermen viser H20 mens du
bruker dampkokeprogrammet.

Torrkokingsbeskyttelsen er aktivert.
Mangler vann eller vannet har kokt
bort under drift.

Sl& av og sla pa igjen.
Ha i vann opp til 300 ml-
merket W
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Suomi

Taita auki etusivun kuvitukset

turvallisuus

Lue n@ma ohjeet huolella ja sailyta ne mybhempaa tarvetta
varten.

Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

Katkaise virta ja irrota laitteen pistoke sahkdpistorasiasta
ennen lisdlaitteen tai tyovalineen kiinnittamista tai irrottamista,
kayton jalkeen ja ennen puhdistamista.

Pida kehon osat, korut ja 10ysat vaatteet loitolla likkuvista
osista ja lisélaitteista tai tydvalineista.

Poista tera aina ennen sisallon kaatamista kulhosta.

Pida kadet ja keittidvalineet poissa kulhosta, kun pistoke on
pistorasiassa.

Al4 jata laitetta padlle iiman valvontaa, ellei ndytdssa ndy @.
Al koskaan kayta viallista laitetta. Toimita se tarkistettavaksi tai
korjattavaksi. Lisatietoja on huolto ja asiakaspalvelu -kohdassa.
Al4 vlita kulhon sis&pintaan merkittya 1,5 litran
enimmaiskapasiteettia.

Al& koskaan anna moottoriosan, virtajondon tai pistokkeen
kastua.

Toimi varovaisesti, kun kasittelet tai kosket laitteen osia, kun
se on tai on askettain ollut kuumennustilassa. Varsinkin kulho,
kansi ja tyovalineet pysyvat KUUMINA pitkdan myos sen
jalkeen, kun laitteesta on katkaistu virta.

Kun nostat tai siirrat kulhoa, tartu kahvoihin., Kun kosket
kuumaan kulhoon tai kuumiin tydvalineisiin, kayta aina
patalappuja.

Kulhon pohja pysyy lammittamisen jalkeen kuumana pitkaan.
Kasittele kulhoa varovaisesti ja aseta sen alle pintaa
kuumuudelta suojaava suojus, jos alla on lammolle herkka pinta.
Varo kulhosta nousevaa kuumaa hdyrya varsinkin kun avaat
kannen tai tayttdaukon korkin.

Al& poista kantta tai tayttdaukon korkkia, kun neste kiehuu.
Kun kaytat pilkkomistoimintoa, aseta aina tayttdaukon korkki
paikalleen.
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Kayta vain laitteen mukana toimitettua kulhoa ja tyévalineita.
Al& kayta kulhoa yhdessa minkaan muun lammaonlahteen
kanssa.

Ala kuumenna kulhoa, jos se on tyhja.

Al& ohjaa laitetta kannen avulla. Kayté aina Start/Pause- tai
Cancel-painiketta. Tama laite vaurioituu ja voi
aiheuttaa henkilévahingon, jos lukitusmekanismiin
kohdistetaan suuri voima.

Kun kaytat tata laitetta, varmista, ettd se on vaakasuoralla
alustalla kaukana sen reunasta. Ala kayta laitetta esimerkiksi
seindan kiinnitetyn kaapin alapuolella.

Oikean ja turvallisen toiminnan varmistamiseksi tarkista ennen
kuumentamisen aloittamista, etta kulhon pohja ja
lampdtilatunnistimet ovat puhtaita ja kuivia.

T&ta laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisella
ajastimella tai erillisella kaukosaatimella.

Tarkista aina ennen ruoan syomista, etta se on taysin kypsaa
ja hoyryavan kuumaa.

Ruoka taytyy sydda mahdollisimman pian valmistamisen
jalkeen, tai sen taytyy antaa jaahtya nopeasti ja se on
laitettava jadkaappiin pian.

Laitteen vaarinkaytto voi aiheuttaa loukkaantumisen.
Fyysisesti, sensorisesti tai henkisesti rajoittuneet tai
kokemattomat henkildt voivat kayttaa laitteita, jos heidat on
koulutettu kayttdmaan niita turvallisesti ja he ymmartavat
kayttamisen aiheuttamat vaarat.

Lapsia tulee pitaa silmalla sen varmistamiseksi, etta he eivat
leiki laitteella.

Tata laitetta ei saa antaa lasten kayttoon. Pida laite ja sen
virtajohto poissa lasten ulottuvilta. Ald anna johdon roikkua
siten, etté lapsi voi tarttua siihen.

Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskaytoon.
Kenwood-yhti6 ei ole korvausvelvollinen, jos laitetta on
kaytetty vaarin tai naita ohjeita ei ole noudatettu.
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ennen yhdistamista verkkovirtaan
Varmista, ettd sahkovirta vastaa laitteen pohjaan
merkittyja tietoja.

VAROITUS: TAMA LAITE ON
MAADOITETTAVA.

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

ennen ensimmaista kayttokertaa
Poista terdn muovisuojukset.

Havitd nama suojukset, silla niiden tarkoitus on
ainoastaan suojata terda valmistuksen ja
kuljetuksen aikana.

Pese osat. Lisétietoja on hoitaminen ja
puhdistaminen -osassa.

»
@
=
®

tayttdaukon korkki

kansi

tayttdaukko
lukituskielekkeet

kannen tiiviste

hammennin

teré

hoyrytyskori

kahvat

kypsennyskulho

virtakytkin

moottoriosa

nayttd

mitta-astia

kaavin
lampdtilanséatdpainike
ajastuksen lyhentéamispainike
ajastuksen pidentamispainike
sekoituspainike
peruutuspainike
pilkkomispainike
Start/Pause-painike

Yhden keittoastian ohjelma
kastike/keitto-ohjelma
hdyrytysohjelma

SINSISISISBSISISSINSISISISICIOSICIGICIEISIS)

Naytto

lampaétilan valin:(da
kansi irrotettu A\

ajan valinta
sekoitusvalinta
varoitus kuumuudesta
ohjelman vaihe
kypsennystila &

SISISISISISIS)

kypsentavan monitoimikoneen
kayttaminen

1 Kéynnist& painamalla moottoriyksikdn vasemmalla
puolella nakyvaa virtapainiketta @. Laitteesta
kuuluu merkkiaani, ohjelmamerkkivalot syttyvat ja
nayttdon syttyy hetkeksi valo. Taman jalkeen
naytdssa nakyy - —- ja laite siirtyy valmiustilaan.

2 Aseta kulho moottoriyksikkdon siten, etta
kapasiteettimerkinn&t osoittavat kohti laitteen
takaosaa. Kiinnitd painamalla kevyesti.

3 Kiinnita kulhoon hammennin @), tera @ tai
hoyrytyskori ®.

e Teran avulla voit pilkkoa aineosat ennen ruoan
valmistamista ja soseuttaa ne ruoan valmistamisen
jélkeen.

e Kayttamallda hdmmenninta voit hdmmentaa aineosia
hellavaraisesti rikkomatta niité.

4 Lisaa kasiteltavat tai kypsennettavat aineosat.

5 Aseta kansi ja tayttdaukon korkki paikalleen.
Tayttdaukon korkki tulee oikeanpuoleiseen
etukulmaan. Kaanna myotépaivaan, kunnes kahvat
ja tayttdaukon korkki ovat laitteen etuosassa.

6 Valitse jokin seuraavista vaihtoehdoista:

Manuaalinen ruoanlaitto
Yhden keittoastian ohjelma

Kastike/keitto-ohjelma

Hoyrytysohjelma

@@@r e

Huomautus: Kun painat ohjelmapainiketta,
laitteesta kuuluu &animerkki ja painikkeen
ylapuoliseen palkkiin syttyy valo.
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Valmiustila

Jos mitdan valintaa ei tehda 5 minuutin kuluessa,
laite siirtyy valmiustilaan ja naytdssa nakyy - --.
Voit aktivoida laitteen painamalla mita tahansa
painiketta.

Voit kéynnistaa ruoanvalmistuksen painamalla
Start/Pause-painiketta.

Kun ohjelman vaihe on paattynyt, kyseisen
ohjelmapainikkeen ylapuolinen merkkivalo syttyy ja
laite siirtyy automaattisesti pitdmaan lampimana 30
minuutin ajan.

Voit pysayttaa laitteen painamalla Start/Pause-
painiketta ja irrottamalla kannen. Ole varovainen,
silla kulho ja kansi ovat kuumia.

Lampimédna pitaminen

Lampimana pidettdessa aineosia hammennetaan
lampéotilassa 65 °C.

Voit pysayttad lampimana pitdmisen painamalla
Start/Pause-painiketta. Voit irrottaa kannen
ruoanvalmistuksen etenemisen tarkistamiseksi tai
aineosien lisddmiseksi. Voit jatkaa valmistamista
painamalla Start/Pause-painiketta. Jos painat
Cancel-painiketta lampimana pitdmisen aikana,
ohjelmassa otetaan kayttéon oletusasetukset.
Kun ajastimessa nakyy 0:00 manuaalisessa tilassa
tai ohjelman paatyttya, laite siirtyy automaattisesti
pitdmaan lampimana 30 minuutin ajan.

Laitteesta kuuluu danimerkki 10 sekunnin vélein
ensimmaisen minuutin ajan ja taman jalkeen 30
sekunnin vélein merkiksi siita, ettd meneilldan on
lampimana pitdminen ja valmistamisjakso on
paattynyt.

Ruoan valmistamisen jidlkeen

® Toimi varovaisesti, kun kasittelet tai kosket laitteen

osia, kun sen avulla on askettéin kuumennettu
ruokaa. VARSINKIN KULHO JA TYOVALINEET ovat
KUUMIA virran katkaisemisen jalkeen.

Kun nostat tai siirrat kulhoa, tartu kahvoihin. Kun
kosket kuumaan kulhoon tai kuumiin tyévalineisiin,
kayta aina patalappuja.

Kulhon pohja pysyy lammittdmisen jalkeen
kuumana pitkaan. Ole varovainen, kuin kasittelet tai
puhdistat sita.

Vihjeita
® Raaka liha ja kovat vihannekset taytyy pilkkoa
ennen niiden lisdédmista kulhoon.
® Jos ruoanvalmistamisessa kaytetddn maitoa, kayta
aina hdmmenninta tai terda kiinni tarttumisen tai
palamisen estamiseksi.
Pilko aineosat samankokoisiksi kappaleiksi, jotta ne
kypsyvat tasaisemmin.
® Jos liha taytyy ruskistaa tai vihannekset freesata,
on suositeltavaa tehdé se liedella paistinpannussa
ennen niiden liséamista monitoimikoneen kulhoon.
Esimerkiksi sipulin kaltaiset vihannekset voi
kuullottaa tassa laitteessa, mutta ne eivét ruskistu.
Kaavi aineosat kulhon pohjalle mukana toimitetun
kaapimen avulla ohjelman jaksojen valill&.
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Naytossa nikyviat symbolit

Nayttaa valitun lampdtilan

® § =65°C

9§ -0

§§§ = 100 °C
lid
@ Jos kansi irrotetaan tai sité ei ole lukittu paikalleen, nayttéon tulee
& punainen varoituskolmio.
4071 0 hr Valittu aika tunteina ja minuutteina.
L {min Laskuri laskee alaspéin, kun Start/Pause-painiketta on painettu.

i

limaisee valitun hAmmennystoiminnon.

- jatkuva hammentaminen hitaalla nopeudella, soveltuu
esimerkiksi kastikkeiden hammentémiseen.

«f - h@mmentaminen sykayksittéin. Jos tdma asento on kaytossa,
laite hammentéa hitaasti 5 sekuntia eli noin 2 kierrosta
kerrallaan.

“' - hadmmentaminen ja pitka tauko. Jos tama asento on kaytdssa,
laite hammentéaa 30 sekunnin valein. Tama toiminto soveltuu
esimerkiksi pataruokien valmistamiseen.

Kuumuusvaroitus — ndyttodn tulee punainen palkki, jos kulhon
lampdtila ylittéa 60 °C.

<) 12 3 4

limaisee ohjelman vaiheet 1-4.

Jos naytéssa nakyy @, ruoan valmistaminen jatkuu eiké mitéan

toimenpiteita edellyteta.

Jos valitset taméan toiminnon, kiinnitd huomiota seuraaviin:

a) Varmista, etta lampétilalle ja suurimmalle maéaralle asetettuja
rajoituksia noudatetaan. Ala tayta yli 1,5 litran merkin.

b) Varmista, etta lapset eivéat ulotu laitteeseen tai sen virtajohtoon
ja etté laite ei ole tyotason reunalla.

c) Jos ajaksi on valittu vahintaan 1 tunti, tarkista sdanndllisesti,
ettd kulhossa on riittavasti nestetta ja etté ruoka ei kypsy likaa
tai pala.

d) Tama symboli nakyy vain jos lampoétilaksi on valittu 92 °C tai
65 °C ja kaytdssa on valmis ohjelma.
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Manuaalinen tila

Valitse lampdtila, aika, hdmmentaminen tai pilkkominen kasin.

temp

>

stir

)

timer

chop

L - Pa
g Pausy

IO T 11
65°C 92°C 100°C| 0:00 - 3:00hr a ot
Vihjeita

® Kun ajastimessa nakyy 0:00, laitteesta kuuluu aanimerkki ja se siirtyy pitdmaan lampiméana 30 minuutin
ajan. 30 minuutin kuluttua naytto siirtyy valmiustilaan ellei jotain muuta valintaa tehda.

temp

Lampétilavaihtoehtoja on 3. 3 asetusta
§ =65°C
§§ =92°C
§§§ = 100 °C

O
o

Ajan voi asettaa painelemalla plus- ja
miinuspainikkeita.

Huomautus: Aika siirtyy nopeammin,
jos pidat painiketta painettuna 3
sekuntia.

Ajan voi valita alueella
1 minuutti — 3 tuntia.

Kaytettavissa on kolme hammennysvaihtoehtoa. Joitakin ruokia valmistettaessa
tarvitaan jatkuvaa hammentamista, jotta aineosat eivat tartu kulhon pohjaan, mutta
joissain tapauksissa hammentamisen tulee olla jaksottaista, jotta ruoan rakenne
pysyy haluttuna.

stir - jatkuva hdammentaminen hitaalla nopeudella, soveltuu esimerkiksi
kastikkeiden hammentamiseen.

«f - h@mmentaminen sykayksittéin. Jos tama asento on kaytdssa, laite
hammentaé hitaasti 5 sekuntia eli noin 2 kierrosta kerrallaan.

“l - hadmmentaminen ja pitké tauko. Jos tdméa asento on kaytossa, laite
hammenta& 30 sekunnin vélein. TAma toiminto soveltuu esimerkiksi
pataruokien valmistamiseen.

® \/oit peruuttaa valitun ohjelman tai toiminnon koska tahansa painamalla tata painiketta.

cance/ ® Jos tata painiketta painetaan ohjelman ollessa meneillaan, laitteessa otetaan

kayttéon oletusasetukset.

® | aitteen voi kdynnistda uudelleen valitsemalla ohjelman vaiheen ndytosta ja
painamalla Start-painiketta.

Voit aktivoida toiminnon pitdmalla painiketta painettuna 2 sekunnin ajan.

Kun toiminto on peruutettu, laitteesta kuuluu &animerkki.
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Manuaalinen tila, jatkoa

chop

Kylmat aineosat

Voit pilkkoa kayttamalla lyhyina jaksoina ja sekoittaa tai soseuttaa kayttamalla pitkina
jaksoina.

Huomautus: Jos laite tai aineosat ovat kylmi&, pilkkominen ei toimi jatkuvana
toimintoja. Jos painiketta pidetéan painettuna, naytdssa nakyy laskenta 2 minuutista
alaspain.

Kuuma laite tai aineosat (ndyt6ssa nakyy varoitus kuumuudesta)

Huomautus: Roiskumisen valttamiseksi nopeutta rajoitetaan kuumentamisen jéalkeen tai

kun kulho tai aineosat ovat kuumia. Kun pidat painiketta painettuna, nopeus nousee

vahitellen kunnes haluttu nopeus on saavutettu. Painike toimii enintdan 2 minuuttia

ennen kuin toiminto poistuu kaytdstd automaattisesti.

Voit lopettaa toiminnon ennen kuin 2 minuuttia on kulunut painamalla Cancel-painiketta

tai Chop-painiketta uudelleen.

® Kun kaytat pilkkomistoimintoa, aseta aina tayttoaukon korkki
paikalleen.

1 - Pa
B Uss

Kun olet valinnut ohjelman tai haluamasi toiminnon, voit kaynnista&a

ruoanvalmistuksen painamalla Start/Pause-painiketta.

Voit asettaa toiminnon taukotilaan painamalla painiketta uudelleen.

Nayttd vilkkkuu, kun tauko on meneillaan.

® Jos Start/Pause-painiketta painetaan mutta toimintoa ei ole valittu, laitteesta
kuuluu 3 aénimerkkia osoituksena siité, etta tarvitaan toimenpidetta.
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Yhden keittoastian ohjelma @

Taman asetuksen avulla voit valmistaa esimerkiksi patapaistia, muita pataruokia, curry-ruokia tai risottoa.

Ohjelman vaiheet

Vaihe 1 — suositellaan vihannesten ja lihan pehmentéamiseen ennen kypsennysta.
Vaihe 2-3 - kiehauttaminen ja hauduttaminen.
Vaihe 4 - jos on kypsennettava pidempaan tai halutaan lisata lyhyemman kypsennysajan edellyttavié aineosia.

Ohjelman valitseminen

Paina -ohjelmapainiketta ja maérité vaiheet. Kun vaihe on maéaritetty, paina -painiketta uudelleen tai
tekemasi muutokset menetetaan.

Huomautus: Kun painat painiketta, laitteesta kuuluu aanimerkki ja painikkeen ylapuoliseen palkkiin syttyy valo.
Kaavi aineosat kulhon pohjalle mukana toimitetun kaapimen avulla ohjelman jaksojen valilla.

Ohjelman Naytossa nakyva Lampdatila- Aika-alue Hammennys
vaihe oletusasetus alue vaihtoehdot
: § -65°C o -
§§§ Ot _gpeg | minuutti-
= $§ =92°C |30 minuuttia P

100 °C

-~

-~

-~
Il

1 4

.
oo smer st P |

® o @

(z—w § = 65°C 1 minuutti — -
. H i
9 DS « §§ = o0°C 30 minuuttia )
-
‘ §§§ = 100 °C

temp timer stir l
«f

® o @

al

3 § = 65°C 1 minuutti - > |

o s i 1
v «f

®Cev @

4 § =65°C 1 minuutti - -

«af

temp timer stir “I

®Cev @
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® Kun vaihe 4 on otettu kayttoon ja -painiketta on painettu, nayttéon ;
palaa vaihe 1 ja siind nékyy valittu lampdtila, aika ja s o .4 @
hammennystoiminto.

® \oit aloittaa ruoanvaimistuksen painamalla Start/Pause-painiketta.
Huomautus: Jos et paina (&) -painiketta vaiheen 4 jalkeen,
ohjelmassa otetaan kayttdon oletusasetukset.

Huomautus:

® Kunkin vaiheen jélkeen laitteesta kuuluu &&nimerkki ja se siirtyy pitdmaan lampimana 30 minuutin ajan, kunnes
valitaan seuraava vaihe tai ruoan valmistamista jatketaan. Voit pysayttaa lampiméana pitémisen painamalla
Start/Pause-painiketta. Voit irrottaa kannen ruoanvalmistuksen etenemisen tarkistamiseksi tai aineosien
lisddmiseksi. Voit jatkaa valmistamista painamalla Start/Pause-painiketta. Jos painat Cancel-painiketta
lampimana pitémisen aikana, ohjelmassa otetaan kayttéon oletusasetukset.

® Jos kansi poistetaan toiminnan aikana, laite siirtyy taukotilaan, kunnes kansi asetetaan oikein paikalleen.

® Kun Start/Pause-painiketta on painettu, lampdtila-, aika- ja hdmmennysasetusta voidaan muuttaa
tarvitsematta peruuttaa ohjelmaa. Paina muutettavan toiminnon painiketta.

® Jos vaihetta 4 ei ole maaritetty, laite siirtyy automaattisesti pitdmaan lampimana 30 minuutin ajan vaiheen
3 jalkeen.
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Yhden keittoastian ohjelma @

Nama ruokaohjeet ovat vain viitteellisia. Muuntele niitd omien mieltymystesi ja makusi mukaan.

Ruokaohje/ Vaihe 1 Vaihe 2 Vaihe 3 Vaihe 4

aineosat

Lihapata Oljy ja Lisaa Lisada Muut
naudanliha vihannekset neste aineosat
Hémmentéminen 2 «f | Hdmmentaminen 1 Hammentéminen 1 « Hammentaminen 3 gl
10 minuuttia 15 minuuttia 20 minuuttia 2 tuntia
100°C §§§ 100°C 5§ 92°C §§ 92°C §§

Chili Con Carne Oljy ja jauheliha

Lisad neste

Lisda pavut

(400 g jauhelihaa) Hémmentéminen 2 «f

Hammentéminen 1

Hammentéminen 1 «

10 minuuttia 15 minuuttia 20 minuuttia
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Broileripata Vihannesten Lisda jauhot Lisdd neste Lis&d broileri
pehmittaminen
oljyssa
Hammentéminen 2 «f | Hammentaminen 1 Hammentaminen 1 «f Hammentéminen 1 «
10 minuuttia 5 minuuttia 10 minuuttia 20 — 30 minuuttia
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Broilericurry Oljy ja pyree Tomaatit ja Lisia broileri
kookosmaito
Hémmentaminen 2 «f | Hammentéminen 1 Hémmentaminen 1 < _
10 minuuttia 15 minuuttia 15-20 minuuttia
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Juustomakaroni Jauhot ja voi Lisaa maito Lisaa makaronit

(9 dl maitoa ja Hammentéminen 2 «d

Hammentaminen 1

Hammentaminen 1 «f

250 g makaronia) 10 minuuttia 15 minuuttia 20 minuuttia
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Paella Vihannesten Lisaa riisi Lisaa neste Lisaa kala
pehmentiminen ja ayriaiset
Hammentéminen 3 gl | Hammentédminen 1 Hammentaminen 1 <4 Hammentéminen 1 «
10 minuuttia 3 minuuttia 15 minuuttia 15 minuuttia
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Ratatouille Oljy, sipuli ja Kasvikset Haudutus
valkosipuli
Hémmentéminen 2 «f | Hdmmentaminen 1 Hammentéminen 1 « _
10 minuuttia 15 minuuttia 15 - 20 minuuttia
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Risotto Vihannesten Riisi ja Muut Muut
(360 g riisié) pehmentiminen | viini aineosat aineosat
Hémmentéminen 2 «f | Hdmmentaminen 1 Hammentéminen 1 « Hammentaminen 2 «f
5 minuuttia 15 minuuttia 10 — 15 minuuttia
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Vihannescurry Oljy ja Vihannekset
curryjauhe ja neste
Hammentéminen 2 4 | H&mmentdminen 1 _ _
10 minuuttia 40 minuuttia
100 °C §§§ 92 °C §§
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Kastike/keitto-ohjelma @

Taman asetukset avulla voit valmistaa erilaisia keittoja ja kastikkeita.

Ohjelman vaiheet
Vaihe 1 — suositellaan vihannesten ja muiden aineosien pehmentamiseen ennen kypsennystéa.
Vaihe 2 — nesteen lisédminen, aineosien kiehauttaminen ja hauduttaminen.

Ohjelman valitseminen

Paina -ohjelmapainiketta ja maarita vaiheet.

Kun vaihe on maaritetty, paina -painiketta uudelleen tai tekemési muutokset menetetaan.

Huomautus: Kun painat painiketta, laitteesta kuuluu danimerkki ja painikkeen ylapuoliseen palkkiin syttyy valo.
Kaavi aineosat kulhon pohjalle mukana toimitetun kaapimen avulla ohjelman jaksojen valilla.

Ohjelman Naytossa nakyva Lampdotila- Aika-alue Hammennys-
vaihe oletusasetus alue vaihtoehdot
1 § =65°C § minuutt -
§§ D (e o _goo minuutt =
= §§ =92°C 30 minuuttia o
1 §§§ = 100 °C
temp timer stir ‘.l

® oy @

9§ O iSmn « R

2 tuntia a
2 §§§ = 100 °C
temp timer stir “l
® @
® Kun vaihe 2 on otettu kéayttdon ja painiketta on painettu, T
nayttdon palaa vaihe 1 ja siind nékyy valittu lampdtila, ,l' o
aika ja hdmmennystoiminto. §§§ D Do

® \/oit aloittaa ruoanvalmistuksen painamalla Start/Pause-painiketta.
Huomautus: Jos et paina -painiketta vaiheen 2 jalkeen,
ohjelmassa otetaan kayttdon oletusasetukset.

Huomautus:

® Kunkin vaiheen jalkeen laitteesta kuuluu d&nimerkki ja se siirtyy pitdméaan 1ampimana 30 minuutin ajan,
kunnes valitaan seuraava vaihe tai ruoan valmistamista jatketaan. Voit pysayttaa lampiméana pitamisen
painamalla Start/Pause-painiketta. Voit irrottaa kannen ruoanvalmistuksen etenemisen tarkistamiseksi tai
aineosien lisddmiseksi. Voit jatkaa valmistamista painamalla Start/Pause-painiketta. Jos painat Cancel-
painiketta lampiméana pitdmisen aikana, ohjelmassa otetaan kayttdon oletusasetukset.

® Kun Start/Pause-painiketta on painettu, l[&mpdtila-, aika- ja hdmmennysasetusta voidaan muuttaa
tarvitsematta peruuttaa ohjelmaa. Paina muutettavan toiminnon painiketta.
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Kastike/keitto-ohjelma @

Nama ruokaohjeet ovat vain viitteellisid. Muuntele niitd omien mieltymystesi ja makusi mukaan.

Ruokaohje/aineosat Vaihe 1 Vaihe 2 Tera tai hammennin
Liemipohjainen keitto Vihannesten Liséé neste Tera
1,5 litraa pehmentéminen ja hauduta

Hammentaminen 1 «

Hammentaminen 1 «

Soseuttaminen

10 minuuttia 15 - 45 minuuttia Kun keitto on kypséa,
100 °C §§§ 92 °C §§ pida Chop-painiketta
painettuna 1 minuutti.
Tomaattikeitto Oljy ja pyree Lisaa tomaatit Hammennin
(400 g tomaattimurskaa) [ Hammentaminen 2 P ] Hammentaminen 1 «
10 minuuttia 15 minuuttia
100 °C 5§ 100 °C 5§
Vihannescurry Oljy ja curryjauhe Vihannekset ja neste | Himmennin
Hammentaminen 2 «d Hammentaminen 1 «
10 minuuttia 40 minuuttia
100 °C §$$ 92 °C §§
Bolognesekastike Oljy ja tomaattipyree | Jauheliha/tomaatit Hammennin
Hammentaminen 2 «f Hammentaminen 1 «
10 minuuttia 35 minuuttia
100 °C §§§ 100 °C §§§
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Hoyrytysohjelma @

Taméan asetuksen avulla voit hoyryttdé vihanneksia, broileria ja kalaa.

Ohjelman Naytossa niakyva Lampdétila- Aika-alue Hammennys-
vaihe oletusasetus alue vaihtoehdot
Vaihe 1 1 §§§ =100 °C 1 minuutti — -

§6§  oeIoo 30 minuuttia

Hoyrytys ‘

timer

1 Tayta kulho vedellda 300 ml:n merkkiin 9§ saakka.

2. Aseta kypsennettava ruoka hoyrytyskoriin ®. Aseta hdyrytyskori kulhoon.

3. Aseta kansi paikalleen ja lukitse se. Aseta tayttdaukon korkki paikalleen.

4. Paina ® -painiketta. Huomautus: Kun painat painiketta, laitteesta kuuluu aanimerkki ja painikkeen
ylapuoliseen palkkiin syttyy valo.

5 Valitse ohjelma ja haluamasi hdyrytysaika. Paina Start/Pause-painiketta. Laitteesta kuuluu &danimerkki, kun
lampdtila on 100 °C.
Huomautus: Laskenta alaspéin alkaa vasta kun vesi kichuu. Aika vilkkuu naytdssa, kun kichumispiste
(100 °C) on saavutettu.

Vihjeita

® | ampdtilaksi on sd&detty kiintedsti 100 °C, eikd hdmmentamisvaihtoehtoja voi valita.

® Kypsennysajat ovat vain ohjeellisia. Tarkista aina ennen ruoan syomisté, etta se on taysin kypséaa.
® Jos ruoka ei ole taysin kypsynyt, aseta aika uudelleen. Voit joutua lisédmaéan vetta.

® Jata ruokapalasten valiin raot. Al4 aseta niita koriin kerroksittain.

® Samankokoiset palat kypsyvat tasaisemmin.

® Jos hdyrykypsennét erilaisia aineksia, lisdd nopeammin kypsyvat ainekset mydhemmin.

® Al4 anna laitteen kiehua kuivaksi. Lisa4 vetté tarvittaessa.
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Hoyrytysohjeita

Ruoka-aine Kpl Valmistelu Kypsennysaikasuo-
situs
(minuutteina)
Pavut 5049 Siisti ja viipaloi ohuelti. 5-10
Vihreat tai ruusupavut
Parsakaali 100 g Leikkaa nuput erilleen. 10-15
Porkkanat 120 g Viipaloi ohuelti. 10-15
Kukkakaali 100 g Leikkaa nuput erilleen. 10-15
Uudet perunat 270 g Pese, paloittele suuret 10-15
perunat.
Broilerin rintafilee 3 - 15-20
(330 9
Kalafilee 2 - 10-15
(230 g)
Kansi

hoitaminen ja puhdistaminen

Ennen puhdistamista katkaise laitteesta virta ja
irrota pistoke pistorasiasta.

Irrota kansi ja tydvéline laitteesta ennen
puhdistuksen aloittamista.

moottoriosa
Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.
Ala upota veteen &laka kayta hankaavia aineita.

kulhon lampétilatunnistimet

Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa perusteellisesti.
Al puhdista tunnistimia hankausaineilla tai teravilla
esineilla.

kulho, hammennin ja tera

Pese osat ja kuivaa perusteellisesti.

Jos ruokaa tarttuu tai palaa kiinni kulhoon, poista
sitd mahdollisimman paljon kaapimella. Tayta kulho
lampiméan veden ja pesuaineen seoksella ja anna
liota. Poista pinttyneet jaémat astianpesuharjalla.
Kulhon vérjaytyminen ei vaikuta sen toimintaan.

® |rrota tiiviste kannesta aina ennen puhdistamista.

® |rrota tiiviste nostamalla harmaata tiivistetta tukeva
musta rengas ja asettamalla lusikka mustan
renkaan ja kirkkaan kannen vélin 0. Ala kayta
veitsen kaltaista teravaa esinetta, silla se voi
vaurioittaa tiivistetta.

® Kun olet pessyt kannen, kiinnité tiiviste takaisin
siihen. Paina tiiviste paikalleen, jotta se kiinnittyy
tiukasti @.
Huomautus: Kansi vuotaa, jos tiiviste ei ole
kunnolla paikallaan.




peseminen astianpesukoneessa

Pestavat osat kestavat pesemisen
astianpesukoneen ylatasolla. Al4 aseta osia
alatasolle suoraan kuumennusvastuksen paalle. On
suositeltavaa kayttaa lyhytta ohjelmaa ja alhaista
lampdotilaa (enintaan 50 °C).

Kohde ast:::::::k':iit:ssa
Kulho v
Kansi ja tiiviste v
Hammennin v
Tera v
Hoyrytyskori v

huolto ja asiakaspalvelu

® Jos virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyista
vaihdettava. Vaihtotydn saa tehdd KENWOOD tai
KENWOODIN valtuuttama huoltoliike.

® Jos laitteessa ilmenee ongelmia, katso
lisatietoja ongelmanratkaisuohjeista
ennen asiakaspalveluun soittamista.

Kenwoodin sivustossa on neuvoja, vihjeité ja
ruokaohjeita: www.kenwoodworld.com

Jos tarvitset apua

® |ajtteen kayttdmisessa tai

® |aitteen huolto- tai korjaustdissa,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

® Kenwood on suunnitellut ja muotoillut Iso-
Britanniassa.
® \almistettu Kiinassa.

TARKEITA OHJEITA TUOTTEEN
HAVITTAMISEEN EUROOPAN UNIONIN
DIREKTIIVIN 2002/96 MUKAISESTI.
Tuotetta ei saa havittaa yhdessé tavallisten
kotitalousjatteiden kanssa sen lopullisen kaytdsta
poiston yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten hyvaksymaan
kierratyskeskukseen tai anna se jalleenmyyjan
havitettavaksi, mikali kyseinen palvelu kuuluu
jalleenmyyjan toimialaan. Suojelet luontoa ja valtyt
virheellisen tai vaaran romutuksen aiheuttamilta
terveysriskeiltd, mikali havitat kodinkoneen erillaan
muista jatteista. Nain myds kodinkoneen sisaltémat
kierratettavat materiaalit voidaan keréta talteen, jolloin
saastéat energiaa ja luonnonvaroja.

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

Ongelma

Syy

Ratkaisu

Laitteeseen ei syoteta virtaa /
nayttd on pimea.

Pistoketta ei ole tydnnetty
pistorasiaan.

Virtakytkin ei ole ON-asennossa.

Tarkista, onko pistoke
pistorasiassa.

Paina virtakytkin @ ON-asentoon.

Laite ei toimi.

Kulhoa ei ole kunnolla paikallaan.
Start-painiketta ei ole painettu.

Ajastinta ei ole asetettu.

Tarkista, ettad kulho on kiinnitetty
moottoriyksikkédn kunnolla.
Aloita ruoan valmistaminen
painamalla Start-painiketta.
Tarkista ajastimen asetus.

Ruokaa tarttuu tai palaa kulhon
pohjaan.

Hammennin tai teré ei ole
paikallaan, kun vihanneksia
pehmennetaan.

On valittu liian korkea lampdtila.

Kéayta aina hammenninté tai teréa.

Tarkista, etté on valittu oikea
lampatila.

Kansi vuotaa ruoanvalmistuksen
aikana.

Kannen tiiviste ei ole kunnolla
paikallaan.

Tiivisteen kiinnittdmisesta
paikalleen on lisétietoja hoito ja
puhdistaminen -kohdassa.

lid

Naytdssa nakyy &

Kansi ei ole kunnolla paikallaan.

Tarkista, ettd kannen
lukituskielekkeet on asetettu
kahvoihin kunnolla.

Naytdssé nakyy virheilmoitus EO1,
EO2 tai EO4.

Laite ei toimi oikein.

Katkaise virta ja irrota pistoke
pistorasiasta 30 sekunnin ajaksi.
Kytke virta uudelleen. Jos ongelma
ei ratkea, kato lisatietoja on huolto
ja asiakaspalvelu -kohdasta.

Naytdssé nakyy virheilmoitus EO3.

Laite on jumissa tai ylikuormittunut.

Vahenna aineosien maara
kulhossa, katkaise laitteesta virta ja
anna sen jadhtya 15 minuuttia.

Kun kéytdssé on hoyrytysohjelma,
naytdssa nakyy H20.

Kuivaksikiehumissuojaus on
lauennut.

Ei vettéa tai vesi on haihtunut
kayton aikana.

Katkaise ja kytke virta.
Lisaa vettda 300 ml:n merkkiin f\‘D’
saakka.
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Tiirkce

On kapadi acin ve aciklayici resimlere bakin

guvenlik

Bu talimatlan dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar icin
saklayin.

TUum ambalajlar ve etiketleri cikartin.

Alet/ek parca takmadan veya cikartmadan 6nce, kullanimdan
sonra ve temizlemeden 6nce cihazi kapatin ve fisini ¢ekin.
Uzuvlar, taki ve bol elbiseleri hareket eden takili
araclar/eklentilerden uzak tutun.

Kaseden malzemeleri bosaltmadan evvel her zaman bigagi
cikarin.,

GU¢ kaynagina bagliyken ellerinizi ve malzemeleri kaseden
uzak tutun.

Ekranda @ goruntllenmedikce, cihazi asla gdzetimsiz
birakmayin.

Hic bir zaman hasarli cihazlar kullanmayin. Kontrol ya da
tamir ettirin: “servis ve musteri hizmetleri” bolimune bakin.
Kasenin igindeki isaretli 1.5 litre maksimum doldurma
seviyesini asmayin.

Asla guc Unitesi, kablo veya fisin islanmasina izin vermeyin.
Pisirme modunda kullanilirken veya pisirdikten sonra cihazin
herhangi bir parcasini kullanirken veya dokunurken dikkatli
olun. Ozellikle kase, kapak ve araclar cihaz kapatildiktan uzun
stre sonra SICAK Kkalrr.

Kaseyi clkarmak ve tasimak icin kollari kullanin. Sicak kase ve
sicak araclari kullanirken firin eldivenleri kullanin.

Isitma durdurulduktan uzun sure sonra kasenin alt bolimu
sicak kalacaktir. Tasirken dikkatli olun ve kaseyi I1slya hassas
yUzeylere koyarken bir yUzey koruma althgr kullanin.
Ozellikle kapagi veya doldurma kapagini cikarirken buhar
cikisina dikkatli olun.

Sivi kaynarken kapagi veya doldurma kapagini ¢ikarmayin.
Dograma fonksiyonunu kullanirken her zaman doldurma
kapagini yerlestirin.
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Bu cihazla birlikte her zaman verilen kaseyi ve araclar kullanin.
Kaseyi asla bir 1si kaynagi ile kullanmayin.

Kase bos haldeyken asla cihazi pisirme modunda
calistirmayin.

Robotu calistirmak icin kapagdr kullanmayin; her zaman
Baslat/Duraklat ve Iptal butonunu kullanin. Kilitleme
mekanizmasi asiri yiike maruz kaldiginda cihaz hasar
gorecektir ve yaralanmaya neden olabilecektir.

Cihazi kullanirken, kenardan uzakta dtz bir zemin Uzerine
yerlestirildiginden emin olun. Asma raflarin altina
yerlestirmeyin.

Dogru ve guvenli calistirma icin, pisirmeden evvel canak tabani
ve sicaklik sensdrlerinin temiz ve kuru oldugundan emin olun.
Bu cihaz harici zamanlayici veya ayri uzak kontrol sistemi ile
galistinimak igin tasarlanmamigtir.

Her zaman yemeden evvel, yiyecegin iyice pistiginden ve
kaynar oldugundan emin olun.

Pisirildikten sonra yiyecek kisa strede tuketiimeli veya hizli
sogutulmall ve ardindan en kisa surede buzdolabina
yerlestiriimelidir.

Cihazin hatall kullanimi yaralanmaya neden olabilir.

Bu fiziki, algilama ya da zihinsel yetersizligi olan kisiler
tarafindan ya da yeterli deneyimi olmayan kigiler tarafindan
gbzetim altinda olmalar ve cihazin guvenli sekilde kullanimina
iliskin talimatlarn almalari ve olasi tehlikeleri anlamalari sartiyla
kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan kullaniimamalidir. Cihazi ve
kordonunu ¢ocuklarin erisemeyecegdi yerde tutun. Kabloyu
cocuklarin erisebilecegi bir yerde asla birakmayin.

Bu cihazi sadece ic mekanlarda kullanim alaninin oldugu
yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara
maruz kaldigl ya da bu talimatlara uyulmadigi takdirde hi¢ bir
sorumluluk kabul etmez.
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fise takmadan 6nce

Elektrik kaynaginizin cihazin alt tarafinda gdsterilenle
ayni oldugundan emin olun.

UYARI: BU CIHAZ TOPRAKLANMALIDIR.

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

ilk kullanimdan 6nce

Bigaktan, plastik bicak koruyuculari gikarin.

Bu kapaklar bicagi sadece Uretim ve nakil sirasinda
koruduklarindan atimaldirlar.

Parcgalari yikayin: bkz. ‘bakim ve temizlik’.
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doldurma kapagi
kapak

doldurma boslugu
kilittlere tirnaklar
kapak contasi
karistirma gubugu
isleme bicadi

buhar sepeti
tutamaklar

pisirme sepeti

gli¢ acik anahtari

gu¢ Unitesi

ekran gostergesi

Olcl kabi

spatula

Sicaklik tusu
Zamanlayici Azaltma tusu
Zamanlayici Artirma tusu
Karistirma tusu

iptal tusu

Dograma tusu
Baslat/Duraklat tusu
Tek Kap programi
Sos/Corba programi
Buhar programi
Gosterge ekrani grafikleri
sicaklik segimi 3
kapak ¢ikarildi A\
sUre segimi

karistirma secimi
yUksek sicaklik uyarisi
program asamasi
pisirme modu

yemek pisirme robotunuzu
kullanma

1

Glic Unitesinin sol tarafindanki gtic acik @ tusuna
basarak Uniteyi agin. Unite bip sesi cikaracaktir ve
bir an icin program isiklar yanacak ve ekranda
gorintulenecektir. Ardindan ekranda = ==
goruntilenecek ve bekleme moduna gegecektir.
Kapasite isaretleri arkaya gelecek sekilde kaseyi
gl¢ birimine yerlestirin. Oturtmak igin hafifce asagi
dogru bastirn.

3 Kanistirma gubugu @), bicagi @ veya buhar
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sepetini kaseye yerlestirin.

Pisirmeden evvel malzemeleri dogramak igin ve
pisirme tamamlandiktan sonra pure haline getirmek
icin bigagi kullanin.

Malzemeleri dogramadan hafifge karistirmak
istediginiz tarifler i¢in karistirma ¢ubugunu kullanin.
islenmek veya pisiriimek Uzere ilgili malzemeleri
ekleyin.

Kapak ve doldurma kapagini yerlestirin — doldurma
kapagl, 6n kdsenin sag tarafindadir. Kilit uglari,
kollarla hizalanana kadar ve doldurma kapagdi
Unitenin dnlne gelene kadar saat yéninde
déndurdn.

Su seceneklerden birini segin:

Manuel Pisirme
Tek Kap programi

Sos/Corba programi

@E@@r @

Buhar programi

Not: Bir 6n ayarl program tusuna basildiginda,
Unite bip sesi ¢ikaracaktir ve ilgili tusun Uzerindeki
cubuk yanacaktir.



Bekleme Modu

Egder 5 dakika igerisinde herhangi bir segim
yapllmazsa, Unite bekleme moduna girecektir ve
ekranda - -~ goérintilenecektir. Uniteyi tekrar aktif
hale getirmek icin herhangi bir fonksiyona basin
Pisirme islemini baslatmak i¢in Baslat/Duraklat
tusuna basin.

Her bir program asamasi bittiginde, ilgili program
tusunun Uzerindeki cubuk yanacak ve Unite
otomatik olarak 30 dakika igin Sicak Tut asamasina
gegecektir.

Uniteyi durdurmak igin, Baslat/Duraklat tusuna
basin ve ardindan kapagi ¢ikarin. Kapak ve kase
sicak olacag icin dikkatli olun.

Sicak Tut Asamasi

Sicak Tut asamasi, 65°C'de malzemeleri strekli
olarak karistiracaktir.

Uniteyi duraklatmak ve Sicak Tut asamasini
durdurmak icin Baslat/Duraklat tusuna basin.
Streci kontrol etmek veya baska malzemeler
eklemek kapagi ¢ikarin ve ardindan pisirmeye
devam etmek igin Baslat/Duraklat tusuna basin.
Eger Sicak Tut asamasi stiresince iptal tusuna
basarsaniz, program varsayilan ayarlara geri
donecektir.

Manuel mod veya her program evresinin sonunda
zamanlayicl 0:00'a geldiginde, Unite otomatik olarak
30 dakikaligina Sicak Tut Asamasi'na girecektir.
Unitenin Sicak Tut asamasinda ve pisirme
asamasinin bittigini belirtmek i¢in Unite ilk dakikada
her 10 saniyede bir ve ardindan her 30 saniyede bir
bip sesi ¢ikaracaktir.
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Pigirme sonrasi

® Pisirme modunda veya pisirdikten sonra cihazin

herhangi bir pargasina dokunurken veya tasirken
dikkatli olun; cihaz kapatildiktan sonra uzun bir stre
SICAK kalacag icin, OZELLIKLE KASELER VE
ARACLARA dikkat edin.

® Kaseyi ¢clkarmak ve tasimak igin kollar kullanin.

Sicak kase ve sicak araglari kullanirken firin
eldivenleri kullanin.

® |sitma durdurulduktan uzun sire sonra kasenin alt

béIimU sicak kalacaktir. Tasirken ve temizlerken
dikkatli olun.

ipuclari ve Piif Noktalari

® Cig et ve sert sebzeler, kaseye eklenmeden evvel
ufak parcalara dogranmalidr.

® S(tlu tarifleri yaparken yapismayi veya yanmayi
Onlemek icin her zaman karistirma gubugunu
veya bigagi kullanin.

® Pisirmeye dahi yardimci olacagindan malzemeleri
esit dlcllerde dograyin.

® Kaseye eklenmeden evvel gerektiginde etlerin ve
sebzelerin tavada kizartimasini dneririz. Makine,
sogan gibi sebzelerin yumusatabilir ancak
malzemeleri kizartmayacaktir.

® Her program asamasi arasinda malzemeleri
slyirmak igin verilen spatulay! kullanin.




Gosterge ekrani sembollerinin aciklamasi

Segilen sicakligi gdsterir
® § =65°C
9§ - o

§§§ = 100°C

Eger kapak cikariimis veya yerinde kilitlenmediyse gorintileme
ekraninda kirmizi ggen uyari isareti gorindr.

®
[> =

Bu, zaman ve dakika olarak segilmis suredir.
Baslat/Duraklat tusuna basildiginda bu slre geri sayima gegecektir.
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Hangi kanistirma fonksiyonunun segildigini gdsterir.

@ - ek karistirma — soslari karistirmak igin stirekli yavas hiz
uygundur.
fl - Kisa duraklamali aralikli kanstirma. Bu konuma ayarlandiginda
“l yaklasik 2 donus i¢in her 5 saniyede aralikli olarak yavas hizda
calisir.

“' - uzun duraklamali aralikll karistirma. Bu konuma ayarlandiginda,
her 30 saniyede bir aralikll olarak yavas hizda karistirir;
glvecler vb. yemekleri karistirmak icin uygundur.

Sicak uyari gostergesi — Kase sicakligi 60° C veya Uzerindeyse
goruntileme ekraninda kirmizi gubuk isareti belirecektir.

@ 12 3 4 1 ila 4 arasinda program asamasini gosterir.

Ekranda (@) goriintilendiginde pisirme devam etmektedir ve bagka
@ bir eylem gerekmez.
Eger cihazi bu modda birakacaksaniz sunlara dikkat edin:

a) Galisma igin sicakliklar ve maksimum miktarlar hakkinda
talimatlarin uygulandigindan emin olun. 1.5 litre isareti Uzerinde
doldurmayiniz.

b) Unite ve kablonun cocuklarin erisemeyecegi yerde ve galisma
alaninda kenardan uzak oldugundan emin olun.

c) Eger sire 1 saat veya Uzerinde ayarlandiysa, yeterli miktar sivinin
eklendiginden ve yemegin fazla pismediginden emin olmak igin
sureci duzenli olarak kontrol edin.

d) Sembol sadece 92° C veya 65° C'ye ayarlandiginda ve 6n ayar
programi kullanildiginda gérdntulenir.
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Manuel Mod

Gerekli sicakligl, streyi, karistirmayi veya dograma fonksiyonunu manuel olarak segin.

temp

>

I A S )
65°C 92°C 100°C

stir

)

timer

chop

L - Pa
g Pausy

0:00 - 3:00hr il

< »

a
v

< »

ipuglari ve Piif Noktalari
® Zamanlayici 0:00'a geri saydiginda, Unite bip sesi ¢gikaracak ve 30 dakika boyunca Sicak Tut asamasina
gegecektir. 30 dakika gectikten sonra herhangi bir secim yapilana kadar ekran bekleme moduna gegecektir.

temp 3 farkll sicaklik ayar segilebilir. 3 ayar
§ =65C
§§ = 92°C
§§§ = 100°C
timer Sure, gerekli siireye ulagilana kadar () | Stire, manuel olarak 1 dk. lla 3 saat arasinda
ve (+) tuglarina basilarak ayarlanilabilir. | ayarlanabilir.
Not: Slreyi daha hizli ayarlamak igin
tusu 3 saniye basil tutun.

Her bir tarife uygun kanstirma miktarini segmenize imkan saglayan ¢ karistirma
fonksiyonu mevcuttur. Bazi tarifler, malzemelerin kasenin tabanina yapismasini
engellemek icin surekli kanstirma gerektirir, bazilarinda ise ara sira karistirma ile
yiyecegin yogunlugu saglanabilir.

- ek karistirma — soslari karistirmak igin strekli yavas hiz uygundur.
stir o - Kisa duraklamali aralikli kanstirma. Bu konuma ayarlandiginda yaklagik 2
doénus icin her 5 saniyede aralikli olarak yavas hizda galigir.

“l - uzun duraklamali aralikll karnigtirma. Bu konuma ayarlandiginda, her 30
saniyede bir aralikli olarak yavas hizda karistirir; gtivegler vb. yemekleri
karistirmak igin uygundur.

® Secilen fonksiyon veya program asamasinda iptal etmek igin herhangi bir zamanda

basin.
cance/ ® Eger bir 6n ayarll program sirasinda basilirsa, Unite varsayilan ayara dénecektir.

® Makine, gerekli program asamasini ekranda secerek ve Baglat'a basarak tekrar
baglatilabilir.

Etkinlestirmek igin - tusa 2 saniye i¢in basili tutun, fonksiyon iptal edildiginde bip sesi

clkacaktr.
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Manuel Mod devami

chop

Soguk Malzemeler

Dogramak icin kisa calistirma veya malzemeleri plre yapmak veya karistirmak icin

uzun sure calistirin.

Not: Birim veya malzemeler sogukken dograma fonksiyonu surekli olarak galismaz.

Eger tusa manuel olarak basil tutulursa, ekran 2 dakikadan geriye sayacaktir.

Sicak Unite/Malzemeler (Ekranda Yiiksek Sicaklik Uyarisi)

Not: Asir sicramayi 6nlemek icin kase/malzemeler hala sicakken veya bir Isinma

dénguslni izleyen durumda hiz kisitlandirlacaktir. Hiz kademeli olarak artarak istenilen

calisma hizina ulasana kadar tusu basili tutun. Otomatik olarak kapanmadan evvel tus

maksimum 2 dakikaligina calisacaktir.

2 dakikadan evvel islemi durdurmak icin ya Iptal tusuna basin ya da Dograma tusuna

tekrar basin.

® Dograma fonksiyonunu kullanirken, doldurma kapagi her zaman
yerlestirilmis olmaldir.

1 - Pa,
@ > Use

Gerekli fonksiyonu manuel olarak ayarladiktan veya bir program sectikten sonra,

pisirme islemini baslatmak icin Baslat/Duraklat tusuna basin.

islemi duraklatmak igin, duraklat tusuna tekrar basin. Unite duraklatidiginda

gorlntlleme ekrani parlayacaktir.

® Bir fonksiyon secilmeden evvel Baslat/Duraklat tusuna basilirsa, eylem gerektigini
belirtmek i¢in Unite 3 defa bip sesi ¢ikaracaktr.
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Tek Kap Programi @

Guvegler, kori, risotto ve benzer tek kap tarifleri igin bu ayari kullanin.

Program Asamalari

Asama 1

- pisiriimeden evvel sebzelerin ve etlerin yumusatiimasi igin énerilir.

Asama 2-3 —malzemeleri kaynatma ve yavas kaynatmaya getirir.

Asama 4

malzemeleri eklemek igin.

Program Ayarlama
program tusuna basin ve gerekli her asamayi ayarlayin. Her asama programlandiktan sonra, tusuna
tekrar basmaniz gerekecektir; aksi halde degisiklikler kaybolacaktir.

Not: Tusa basildiginda, Unite bip sesi ¢ikaracak ve tusun Uzerindeki gubuk yanacaktir.
Her program asamasi arasinda malzemeleri siyirmak icin verilen spatulayi kullanin.

- fazladan pisirme stresinin gerektiginde veya daha kisa pisirme sureleri gerektiren hassas

Program Varsayilan Ayar Sicaklik Araligi | Siire Arahig: Mevcut
Asamasi Karistirma
" § =65C -
13 S E i AP §§ = 92°C 1 dk. - 30 dk.
al
1 3 §§§ = 100°C
emp tmer st Pr |
® @
9 s = 65°C 1 dk. — 30 dk. -
Tt
§§§ 0 {5 4 «§ - oG
ad
2 . §§§ = 100°C
temp timer stir “l
® @
3 § = 65C 1dk. -2s |
§§ D0 « §§ = 92°C
3 ‘ al
temp timer stir |
® ©@
. § =65°C 1dk. - 2s -
§§ OO e el §§ = 92°C
4 4 “
temp timer. stir “l
® @
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doénecek ve segilen sicaklik, slre ve karigtirma fonksiyonunu 14 .ln
gOsterecektir.

® Pisirmeye baslamak i¢in Baslat/Duraklat tusuna basin.
Not: Asama 4'den sonra (&) tusuna basmazsaniz, program
varsayllan ayarlara dénecektir.

® Asama 4 ayarlandiginda ve (&) tusuna basildiginda, ekran asama 1'e @
o
(min  afl

Not:

® Bir sonraki asama secilene veya pisirme devam edene kadar, her asamanin sonunda Unite bip sesi
cikaracak ve 30 dakikaligina Sicak Tut asamasina gegecektir. Uniteyi duraklatmak ve Sicak Tut agsamasini
durdurmak icin Baslat/Duraklat tusuna basin. Sureci kontrol etmek veya baska malzemeler eklemek kapagdi
clkarin ve ardindan pisirmeye devam etmek icin Baslat/Duraklat tusuna basin. Eger Sicak Tut asamasi
stiresince Iptal tusuna basarsaniz, program varsayilan ayarlara geri dénecektir.

® [ger calisma esnasinda kapak ¢ikarilirsa, kapak yerine diizglince oturtulana kadar Unite galistirmasi
duraklayacaktir.

® Baslat/Duraklat tusu basildiginda sicaklik, stre ve karistrma segimi program iptal edilmeden degistirilebilir.
Sadece degistirmek istediginiz ilgili fonksiyon tusuna basin.

® Eger asama 4 ayarlanmadiysa; Unite asama 3'den sonra otomatik olarak 30 dakikaligina Sicak Tut
asamasina gegecektir.
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Tek Kap programi @

Yénlendirme icin tarif fikirleri — kisisel tercih ve zevklere uyarlayin

Tarif/Malzemeler Asama 1 Asama 2 Asama 3 Asama 4
Dana Yahni Yag ve Dana Eti Sebze Ekleyin Sivi Ekleyin ilave Malzemeler
Karigtrma 2 «f Karigtrma 1 « Kargtrma 1 « Kanstirma 3 sl
10 dakika 15 dakika 20 dakika 2 saat
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§ 92°C §§
Kirmizi Biberli Yag ve Kiyma Sivi Ekleyin Fasulye Ekleyin
Con Carne Karigtirma 2 «f Karistirma 1 « Karistirma 1 «
(400 gr. Kiyilmis 10 dakika 15 dakika 20 dakika Yok
dana eti) 100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§
Tavuk Gliveci Sebzeleri Yagda Un Ekleyin Sivi Ekleyin Tavuklari Ekleyin
Yumusatin
Karigtrma 2 «f Kanistirma 1 « Kanistirma 1 « Karistirma 1 «
10 dakika 5 dakika 10 dakika 20 — 30 dakika
100°C §§§ 100°C §$$ 92°C f§§ 92°C f§§
Korili Tavuk Yag ve Piire Domates ve Tavuklari
Hindistan Cevizi Ekleyin
St
Karistirma 2 «d Karigtirma 1 « Karistirma 1 « Yok
10 dakika 15 dakika 15-20 dakika
100°C 5§ 100°C $§§ 92°C §§
Peynirli Makarna Un ve Yag Siit Ekleyin Makarna Ekleyin
(900 ml. Sut ve Karigtrma 2 «f Karistirma 1 « Karistirma 1 « Yok
250gr. Makarna) 10 dakika 15 dakika 20 dakika
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§
Paella Sebzeleri Pirin¢ Ekleyin Sivi Ekleyin Deniz Uriinleri
Yumusatma Ekleyin
Kanstirma 3 gl Karigtrma 1 « Kargtrma 1 « Kangtrma 1 «
10 dakika 3 dakika 15 dakika 15 dakika
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C f§ 92°C §§
Ratatouille Yag, Sogan ve Sebzeler Kaynatma
Sarimsak
Karigtirma 2 «d Karistrma 1 « Karnstrma 1 « Yok
10 dakika 15 dakika 15 - 20 dakika
100°C §§$ 100°C §§§ 92°C §§
Risotto Sebzeleri Piring ve Sarap llave llave
(360gr. piring) Yumusatma Malzemeler Malzemeler
Karistirma 2 «d Karigtirma 1 « Karistirma 1 « Karistirma 2 «d
5 dakika 15 dakika 10 - 15 dakika
100°C §$$ 100°C §$$ 92°C f§§ 92°C §§
Korili Sebze Yag, Kéri Tozu Sebzeler Sivi Yok
Karistrma 2 «d Karistrma 1 «
10 dakika 40 dakika Yok
100°C §§§ 92°C §§
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Sos/Gorba programi @

Biz dizi sos ve ¢orba pisirmek igin bu ayari kullanin.

Program Asamalari
Asama 1 - pisirmeden evvel sebzelerin ve diger malzemelerin yumusatimasi i¢in onerilir.
Asama 2 - sivi ekleme ve malzemeleri kaynama ve agir kaynatmaya getirme.

Program Ayarlama

program tusuna basin ve gerekli her agsamay! ayarlayin.

Her agama programlandiktan sonra, tusuna tekrar basmaniz gerekecektir; aksi halde degisiklikler
kaybolacaktir.

Not: Tusa baslildiginda, Unite bip sesi gikaracak ve tusun Uzerindeki gubuk yanacaktr.

Her program asamasi arasinda malzemeleri slyirmak icin verilen spatulayi kullanin.

Program Varsayilan Ayar Goriintiisu Sicaklik Araligi | Siire Arahigi Mevcut
Asamasi Karistirma
Secenekleri
1 § = 65°C -
T 1 dk. - 30 dk.
L (dmin §§ = 92°C
al
1 §§§ = 100°C
temp timer stir PP |

® oy @

ny § =65 1dk -2 “
S“ Ufm’n Pl ss — 9200 . TS

al
2 §§§ = 100°C
temp timer stir “l
® @
® Asama 2 ayarlandiginda ve tusa basildiginda, ekran asama 1'e sapaug,
dodnecek ve segilen sicaklik, stire ve karistirma fonksiyonunu ;' .
gosterecektir. §§§ D Do f

® Sonra pigirmeye baglamak i¢in Baglat/Duraklat tusuna basin.
Not: Asama 2'den sonra (=) tusuna basmazsaniz, program
varsayllan ayarlara donecektir.

Not:

® Bir sonraki asama segcilene veya pisirme devam edene kadar, her asamanin sonunda Unite bip sesi
clkaracak ve 30 dakikaligina Sicak Tut asamasina gececektir. Uniteyi duraklatmak ve Sicak Tut asamasini
durdurmak igin Baslat/Duraklat tusuna basin. Streci kontrol etmek veya baska malzemeler eklemek kapagi
clkarin ve ardindan pisirmeye devam etmek icin Baslat/Duraklat tusuna basin. Eger Sicak Tut asamasi
siiresince Iptal tusuna basarsaniz, program varsayilan ayarlara geri dénecektir.

® Baglat/Duraklat tusu basildiginda sicaklik, stre ve karistirma segimi program iptal edilmeden degistirilebilir.
Sadece degistirmek istediginiz ilgili fonksiyon tusuna basin.
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Sos/Gorba programi @

Yénlendirme igin tarif fikirleri — kisisel tercih ve zevklere uyarlayin

Tarif/malzemeler Asama 1 Asama 2 Bicak veya
Karigtirma Gubugu
Et suyu gorba 1.5 litre Sebzeleri Swvi Ekleyin ve Bigak
Yumusatin Kaynatin
Karigtirma 1 « Karistrma 1 « Pure pisirmesinin sonu
10 dakika 15 - 45 dakika icin Dograma tugunun
100°C §§§ 92°C §§ 1 dakika kullanimi.
Domates sosu Yag ve Piire Domatesleri Ekleyin Karistirma Gubugu
(400 gr. dogranmig Karistirma 2 Karigtirma 1 <
domates) 10 dakika 15 dakika
100°C §§§ 100°C §§§
Korili Sebze Yag, Kori Tozu Sebzeler ve Sivi Karistirma Gubugu
Karnistrma 2 Karistrma 1 «
10 dakika 40 dakika
100°C §§§ 92°C §§
Bolonez Sos Yag ve Domates Domatesli Karistirma Cubugu
Piiresi Kiyma
Kanigtirma 2 «f Karnistrma 1 «
10 dakika 35 dakika
100°C §§§ 100°C 5
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Buhar programi @

Sebze, tavuk ve balik buharda pisirmek icin bu ayari kullanin.

Program Varsayilan Ayar Sicakhk Siire Arahigi Karigtirma
Asamasi Goriintiisii AralhigiRange Secenekleri Mevcut
Asama 1 1 §§§ = 100°C 1 dk. - 30 dk. Higbiri

Buharla Pisirme ;

§§§  D:dDmin

timer

o~ wND =

300ml. qp isaretine kadar kaseyi su ile doldurun.

. Pisirilecek malzemelerle birlikte buhar sepetini ® kaseye yerlestirin.
- Kapag yerlestirin ve kilitleyin. Doldurma kapagini ekleyin.
. tusuna basin. Not: Tusa basildiginda, Unite bip sesi ¢ikaracak ve tusun Uzerindeki gubuk yanacaktir.

Programi, istenilen buhar siiresine ayarlayin ve Baslat/Duraklat tusuna basin. Unite 100°C'ye ulastiginda bip
sesi glkaracaktir.

Not: Su, kaynama noktasina gelene kadar geri sayim stresi baglamayacaktir. (100°C) kaynama noktasina
ulasilana kadar, ekranda gosterilen stire parlayacaktr.

ipuglari ve Piif Noktalari

Sicaklik 100°C'ye sabitlenmistir ve karistirma segenekleri segilemez.

Pisirme sureleri sadece yol gésterme amagclidir. Yemeden énce yemeklerin iyice pismis olduklarindan emin
olun.

Eger yemeginiz yeterince pismediyse, sureyi sifirflayin. Suyla doldurmaniz gerekebilir.

Malzeme parcalan arasinda bosluklar birakin ve sepet icinde malzemeleri kat kat yerlestirmeyin.

Benzer boyutlu pargalar daha esit oranda piser.

1 tlrden fazla yiyecek buguluyorsaniz ve biri daha ¢abuk olacaksa, daha sonra ekleyin.

Unitenin kuru olarak kaynamasina izin vermeyin, gerektigi kadar suyla doldurun.
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Bugulama yonergeleri

Yiyecek Miktar Hazirlanma Onerilen pisirme
siiresi (dakika)
Taze veya Yesil Fasulye 50g ince ince dilimleyin 5-10
Brokoli 100g Cigekleri kesin 10-15
Havuclar 1209 ince dograyin 10-15
Karnabahar 100g Cicekleri kesin 10-15
Yeni Patatesler 270g BuyUk olanlari, yikayin ve 10-15
daha ufak pargalara
dograyin
Tavuk, 3 - 15-20
Kemiksiz Gogus Eti (3309)
Balik 2 _ 10-15
Fileto veya Biftek (2309g)
P Kapak
bakim ve temizlik ® Parcalan temizlemeden dnce her zaman contay!
® Temizlemeden &nce daima kapatin ve figi gekin. kapatan cikartin. N
® Temizlemeden ewvel kapagi ve araclar cikartin, ® Contay! glkartmak igin, seffaf kapakla conta arasina

bir kasik sokarak gri contay! destekleyen siyah
halkay! kaldinn @. Contaya hasar verebileceginden,
bicak gibi keskin nesneler kullanmayin.

® Yikadiktan sonra, contay geri kapaga yerlestirin -

gig linitesi
® Nemli bir bezle silin, sonra kurulayin.
® Asla suya batirmayin veya ¢6zUcl temizleyiciler

kullanmayin. - .
contayi yerine itin ve sikica yerlestiginden emin
kase sicaklik sensorleri olun @.
® Nemli bir bezle silin ve ardindan iyice kurulaymn. Not: Conta dogru bir sekilde yerlestirimezse,
Sensorleri temizlemek igin asla gozicl kapaktan siznti olacakir.

temizleyiciler veya sivri araglar kullanmayin.

kase/karistirma gubugu/bicak
Parcalari yikayin ve ardindan iyice kurulayin. J 9
EJer malzemeler yanar veya kasenin igine 0
yapigirsa, bir spatula kullanarak mimkan
oldugunca temizlemeye c¢alisin. Kaseyi sabunlu
sicak su ile doldurun ve yumusamaya birakin. inatc
artiklari temizleme firgasi kullanarak ¢ikartin.
Kasede olusabilecek renk degisimleri performansi

N\

etkilemez.

3

19



bulasik makinesinde yikama

Alternatif olarak, yikanabilir parcalar bulasik
makinesinin Ust goztinde yikanabilir. Alt gdze Isitici
bdluim Uzerinde dogrudan yerlestirmeyin. Kisa,
duslk sicaklik (Maksimum 50°C) program oneilir.

. Bulasik makinesi
Oge P

icin uygun
Kase v
Kapak ve conta v
Karistiricl v
Erocessing v
Isleme bicagdi
Buhar sepeti v

servis ve musteri hizmetleri

® Kablo hasar gérmusse, glvenlik nedeniyle,
KENWOOD ya da yetkili bir KENWOOD tamircisi
tarafindan degistirimelidir.

® Makine veya pargalarin ¢aligmasi ile herhangi
bir sorun yasarsaniz, yardim i¢in aramadan
evvel sorun giderme kilavuzuna bakin.

ipuglar/plf noktalar ve tarif fikirleri igin Kenwood
web sitesini ziyaret edin: www.kenwoodworld.com

Asagidakilerle ilgili yardima ihtiyaciniz olursa:
® cihazinizin kullanmi veya
® servis veya tamir

Cihazinizi satin aldiginiz yerle baglanti kurun.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn edilmis ve
gelistirimigtir.
® Cin’de Uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT iLE UYUMLU
OLARAK DOGRU SEKILDE BERTARAF
EDILMESI iGiN ONEMLI BiLGi.

Kullanim émrindn sonunda Urtin evsel atiklarla birlikte
atilmamalidr.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama
merkezine veya bu hizmeti saglayan bir saticlya
gotartimelidir. Ev aletlerinin ayn bir sekilde atimasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve ayni
zamanda mUimkuUn olan malzemelerin geri
déndsimunl saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak atimasi
gereKliligini hatirlatmak amaciyla Gzeri carpi ile
isaretlenmis ¢Op kutusu resmi kullanimistir.
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sorun giderme kilavuzu

Problem

Nedeni

Géziim

Cihazda guc yok/gorunta
ekrani calismiyor.

Cihaz fisi takil degil.

Guc¢ ACIK anahtari calistinimadi.

Cihazin takill oldugunu kontrol edin.

Gug ACIK anahtarini @, Aclk
konuma getirin.

Cihaz galismiyor.

Kase dogru sekilde
yerlestirilmemis.

Baslat'a basiimamis.

Sure ayarl degil.

Kasenin, gu¢ Unitesine dogru
sekilde yerlestirildigini kontrol edin.

Pisirmeye baglamak icin Baslat
tusuna basin.

Sdre ayarlamayi kontrol edin.

Kasenin altina yiyecek yapisiyor
veya yaniyor.

Sebzeler yumusatilirken karistirma
cubugu veya bigak yerlesmemis.

Cok yuksek bir sicaklik secilmis.

Her zaman karstirma cubugu veya
bicagdr kullanin.

Dogru sicakligin segildigini kontrol
edin.

islem stiresince kapatan sizin
oluyor.

Kapak contasl, kapaga dogru
sekilde yerlestirilmemis.

Contanin nasll yerlestirilecegini
goérmek icin "bakim ve temizlik" e
bkz.

lid
Ekran & gOsteriyor.

Kapak dogru sekilde kapatimamis.

Kapak kilidinin, kollara dogru bir
sekilde yerlestirildigini kontrol edin.

Ekran, hata mesaj EO1, E02, EO4
gorlntdltyor.

Unite, dogru bir sekilde calismiyor.

Kapatin, Unitenin fisini ¢ikarin ve 30
saniye bekleyin. Eger sorun
¢ozllmezse, figi tekrar takin ve
"servis ve mUsteri hizmetleri"
balimune bakin.

Ekran hata mesaji EO3
gorintultyor

Unite durdu veya agin yiklendi.

Kasedeki malzemeleri azaltin,
kapatin ve tekrar baglatmadan
evvel makinenin 15 dakika
sogumasina izin verin.

Bugulama programini kullanirken,
ekran H20 gdsteriyor.

Kuru kaynatma korumasi
etkinlestirildi.

Su yok veya calisma sirasinda
su kalmadi

Kapatin ve ardindan tekrar agin.
300 ml. su ekleyin ({I';)

197




Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

bezpelnost

PreCtéte si pecliveé pokyny v této priruCce a uschovejte ji pro
budouci pouziti.
Odstrante vesSkery obalovy material a nalepky.
Pred nasazenim a sundanim nastrojl/prislusenstvi, po pouziti
a pred cisténim spotrebiC vypnéte a odpojte od elektrické
Zasuvky.
K pohyblivym ¢astem a nasazenym nastrojum/prislusenstvi
nepriblizujte Casti téla, Sperky a volné obleceni.
Pred vyprazdnénim nadoby vzdy vytahnéte nozovou
jednotku.
Kdyz je spotrebi¢ pripojen k napéjeni, nestrkejte do jeho
nadoby ruce ani kuchyriské nacini.
Nenechavejte spotrebi¢ zapnuty bez dozoru, pokud se na
displeji nezobrazuje symbol @.
Nepouzivejte poSkozeny spotrebic. Nechte jej zkontrolovat
nebo opravit: viz ,servis a péce o zakazniky".
Neprekracujte maximalni objem 1,5 litru vyznaceny zevnitf
nadoby.
Nedovolte, aby se napajeci jednotka, kabel nebo zastrcka
namaocily.
V rezimu vareni nebo po vareni budte pfi manipulaci s Sastmi
spotrebiCe opatrni. To plati zejména pro nadobu, viko a
nastroje, protoze dlouho po vypnuti spotfebice zlstavaji
HORKE.
K vyjmuti a prenaseni nadoby pouzivejte drzadla. Pri
manipulaci s horkou nadobou a horkymi nastroji pouzivejte
kuchynské chnapky.
Spodni strana nadoby zdstane horka dlouho po dokondéeni
vareni. Pfi manipulaci s nadobou budte opatrni a pfi
odkladani nadoby na povrchy citlivé na teplo pod ni pouzijte
ochrannou podlozku.
Davejte pozor na paru unikajici z nadoby, zvlasté pri sundani
vika nebo vi¢ka plniciho otvoru.
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Nesundavejte viko ani vicko plniciho otvoru, kdyz je uvnitr
tekutina ve varu.

Pri pouzivani funkce sekani meéjte vzdy nasazené vicko
piniciho otvoru.

Pouzivejte pouze nadobu a nastroje dodané se spotrebicem.
Nepouzivejte nadobu s jinym zdrojem ohrivani.

Nepouzivejte spotrebi¢ v rezimu vareni, kdyz je nadoba
prazdna.

K ovladani spotrebite nepouzivejte viko, vzdy pouzivejte
tlaCitko Spustit/Pozastavit nebo Zrusit. V pripadé pouziti
prilis velké sily na zajiStovaci mechanismus muize dojit
k poskozeni spotrebice a zranéni osob.

Pri pouzivani spotrebiCe dbejte na to, aby byl umistény na
vodorovné plode a déle od jeji hrany. Neumistujte pod
zavesné skrinky.

Kvdli spravnému a bezpe¢nému fungovani doejte na to, aby
spodek nadoby a tepelné senzory byly pred varenim Cisté a
sucheé.

Tento spotrebi¢ neni uréen k ovladani prostrednictvim
externiho ¢asovace nebo samostatného systému dalkového
oviadani.

Pred konzumaci jidla se ujistéte, Ze je zcela uvarené a horké.
Jidlo by mélo byt zkonzumovano brzy po uvareni, pripadne je
mUzete nechat rychle zchladnout a co nejdrive zmrazit.
Nespravné pouzivani spotrebic¢e mize zpUsobit zranén.
Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti
mohou spotrebi¢ pouzivat v pripade, ze jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o bezpecném pouzivani spotrebice a
chapou rizika, ktera jsou s pouzivanim spojena.

Dohlédnéte, aby si déti s pristrojem nehraly.

Tento spotrebi¢ nesmeji pouzivat déti. Spotrebi¢ a jeho kabel
musi byt mimo dosah déti. Nenechavejte volné viset napajeci
kabel tam, kde by na n€j mohlo dosahnout dité.

199



e Toto zarizeni je urCeno pouze pro domaci pouziti. Spolec¢nost
Kenwood vyluduje veSkerou odpovednost v pripadg, ze
zarizeni bylo nespravné pouzivano nebo pokud nebyly

dodrzeny tyto pokyny.

pred zapojenim

® Ujistéte se, Ze jmenovité hodnoty napajeci sité
odpovidaji idajim vyznadenym na spodni ¢asti
pristroje.

® VAROVANI: TENTO SPOTREBIC MUSIi BYT
UZEMNENY.

® Tento spotrebi¢ splfiuje pozadavky smérnice
Evropského parlamentu a Rady 2004/108/ES o
elektromagnetické kompatibilité a pozadavky
narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
1935/2004 ze dne 27.10.2004 o materidlech a
predmétech uréenych pro styk s potravinami.
pred prvnim pouzitim

® QOdstrarite plastové krytky nozové jednotky.

Tyto krytky vyhodte, protoZe slouzi pouze k

ochrané nozu pfi vyrobé a prepravé.

Omyijte vSechny &asti: viz ,péce a Cisténi“.
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vicko plniciho otvoru
viko

plnici otvor

zajistovaci jazycky
tésnéni vika

michaci lopatka
mixovaci noze

kosik pro vareni v pare
drzadla

varna nadoba

vypinaé

napajeci jednotka

displej

odmérka

stérka

Tlacitko Teplota

TlaCitko Snizeni Casu
Tlagitko ZvySeni ¢asu
Tlacitko Michani
Tlacitko Zrusit

Tlacitko Sekani

Tlacitko Spustit/Pozastavit
Program V jednom hrnci
Program Omacky/polévky
Program Vareni v pare
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Symboly na displeji

zvolena teplotam

sundané viko A\

zvoleny ¢as

zvolené michani

upozornéni na vysokou teplotu
faze programu

rezim vareni &

pouzivani food processoru s
funkci vareni

-
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Zapnéte zmadknutim vypinace @ na levé strané
napajeci jednotky. Jednotka pipne, rozsviti se
kontrolky programt a na chvili se rozsviti displej. Na
displeji se pak zobrazi = == a displej se prfepne do
pohotovostniho rezimu.

Na napéjeci jednotku nasadte nadobu tak, aby
znacky objemu byly vzadu. Lehkym zatlacenim
nadobu usadte.

Do nadoby nasadte michaci lopatku ®, nozovou
jednotku @ nebo kosik pro vareni v pare @®.
Nozovou jednotku miZete pouZit k nasekani
ingredienci pred varenim a k pfiprave pyré po
dokonceni vareni.

Michaci lopatku mUzete pouzit na recepty, kdy
chcete ingredience jemné michat, aniz byste je
rozmixovali.

Pridejte ingredience, které chcete mixovat nebo
varit.

Nasadte viko a vicko plniciho otvoru tak, aby viko
plniciho otvoru bylo vpravo vpredu. Otocte ve
sméru hodinovych rudicek, aby se zajistovaci
jazyCky dostaly na Uroven drzadel a vicko plniciho
otvoru se nachézelo vpredu.



Zvolte nékterou z nasledujicich moznosti:

ruéni vareni
program V jednom hrnci

program Omacky/polévky

OI0ICIK]

program Vareni v pare

Poznamka: Kdyz zmacknete tladitko
prednastaveného programu, jednotka pipne a
rozsviti se kontrolka nad pfislusnym tlacitkem.

Pohotovostni rezim

Pokud do 5 minut nic nezvolite, pfepne se
jednotka do pohotovostniho reZzimu a na displeji
se zobrazi = —-. Jednotku znovu aktivujete
zmacknutim kterékoli funkce.

Zmacknutim tladitka Spustit/Pozastavit zahajte
vareni.

Po dokonceni jednotlivych fazi programu se rozsviti
kontrolka nad tlacitkem pfislusSného programu a
jednotka se prepne do cyklu Udrzeni teploty, ktery
trva 30 minut.

Chcete-li jednotku vypnout, zmadknéte tlacitko
Spustit/Pozastavit a sundejte viko. Davejte pozor,
protoze nadoba a viko budou horké.

Cyklus Udrzeni teploty

V cyklu Udrzeni teploty se bude obsah neustale
promichavat pfi teploteé 65 °C.

Chcete-li cyklus Udrzeni teploty vypnout,
zmacknutim tlaCitka Spustit/Pozastavit jednotku
pozastavte. Sundejte viko, abyste zkontrolovali stav
nebo pridali dal§f ingredience, a pak zmacknutim
tlacitka Spustit/Pozastavit pokradujte ve vareni.
Kdyz béhem cyklu UdrZenf teploty zmacknete
tlacitko Zrusit, vrati se program do vychozich
nastaveni.

Kdyz &asovaé v ruénim rezimu nebo na konci faze
programu odpocita do stavu 0:00, jednotka se
automaticky prepne do cyklu UdrZeni teploty, ktery
trva 30 minut.

Jednotka bude pipanim kazdych 10 sekund béhem
prvni minuty a pak kazdych 30 sekund
upozornovat, ze je v cyklu Udrzeni teploty a cyklus
vareni byl dokoncen.
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Po vareni

® Pri manipulaci se spotrebi¢em v reZimu vareni nebo

po vareni budte opatrni. To plati ZEJMENA PRO
NADOBU A NASTROJE, protoze dlouho po vypnuti
spotrebise zlistavaji HORKE.

® K vyjmuti a pfenaseni nadoby pouzivejte drzadla.

Pri manipulaci s horkou nadobou a horkymi nastroji
pouzivejte kuchyriské chriapky.

® Spodni strana nadoby zUstane horka diouho po

dokongeni vareni. Pii manipulaci a &igténi budte
opatrni.

Rady a tipy

® Syrové maso a tvrdou zeleninu pred pridanim do
nadoby nakrajejte na mensi kousky.

® P¥i piipravé receptl s miékem vzdy pouZivejte
michaci lopatku nebo noZovou jednotku, abyste
zabranili prichyceni nebo pripaleni obsahu.

® |ngredience nakrajejte na stejné velké kousky,
protoZe to napomtize rovnomérnému uvareni.

® V pfipadé potreby doporucujeme maso a
zeleninu pred pridanim do nadoby orestovat na
panvi. Spotrebi¢ dokaze zeleninu, napf. cibuli,
rozvarit domékka, ale nedokaze potraviny
osmahnout dohnéda.

® Pouziite dodavanou stérku k seskrabani
ingredienci mezi jednotlivymi fazemi programu.




Vysvétleni symbolt na displeji

Zobrazuje zvolenou teplotu
® § =65°C
9§ § - 020

§§§ = 100 °C

Cerveny varovny trojuhelnik se na displeji zobrazi,
pokud je sundané viko nebo neni spravné zajisténé.

®
[> =

(
N\
0

(
t

(
=\l
>
=

)
"am
s
)
<\
)
o\
5

Zvoleny ¢as v hodinach a minutach.
Po zmacknuti tlacitka Spustit/Pozastavit se ¢as zacne odpoditavat.

Ukazuije, ktera funkce michani je zvolena.
@ 56 michani — neustdlé michani pomalou rychlosti vhodné
pro michani omacek.
«fl - Prerusované michani s kratkymi pauzami. V tomto nastavent
“l probiha prerusované michani pomalou rychlosti zhruba na 2
otacky kazdych 5 sekund.
“' - preruSované michani s dlouhymi pauzami. V tomto nastaveni
probiha prerusované michani pomalou rychlosti kazdych 30
sekund, coz je vhodné pro dusené maso se zeleninou apod.

Upozornéni na vysokou teplotu — Cerveny prouzek se na displeji
zobrazuje, kdyz teplota v nddobé presahuje 60 °C.

@ 12 3 4 Udava fazi programu od 1 do 4.

Kdyz se na displeji zobrazuje symbol ¥, probiha vareni, které

@ nevyZaduje zadny dalsi zasah.

Pokud spotrebi¢ ponechate v tomto rezimu, vénujte pozornost
témto boddm:

a) Dodrzujte pokyny ohledné teploty a maximalniho mnoZstvi v
nadobé. Nepreplfiujte nad znacku 1,5 litru.

b) Dbejte na to, aby byla jednotka i s kabelem umisténa mimo
dosah déti a déle od hrany pracovni plochy.

c) Pokud je symbol nastaven na 1 hodinu a déle, pravidelné
kontrolujte, zda nadoba obsahuje dostatek tekutin a zda jidlo neni
rozvarené.

d) Symbol se zobrazi jen v pripadé, Ze je nastavena teplota 92 °C
nebo 65 °C a je pouZit prednastaveny program.
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Ruéni rezim

Ruc¢né vyberte pozadovanou teplotu, ¢as a funkci michani nebo sekani.

temp

O

stir

)

timer

chop

L - Pa
g Pausy

§ 5§ 5SS
65°C 92°C 100°C| 0:00 - 3:00hr a ot
Rady a tipy

® Kdyz ¢asova¢ odpocita do stavu 0:00, jednotka pipne a prepne se do cyklu Udrzeni teploty, ktery trva 30
minut. Po uplynuti 30 minut se displej prepne do pohotovostniho rezimu, dokud neprovedete dalsi volbu.

tem Umozniuje zvolit 3 rlizna nastaveni 3 nastaveni
p
teploty. § =65C
§§ = 92°C
§§§ = 100°C
UmozZnuje nastavit ¢as zmacknutim Cas Ize ruéné nastavit v rozmezi 1 minuta az
timer tlacitek (-) a (+), dokud nedoséhnete 3 hodiny.

_®.|.

pozadované hodnoty.

Poznamka: Podrzenim tladitka na

3 sekundy se ¢asové hodnoty méni
rychleji.

stir

K dispozici jsou tfi funkce michani, které umozriuiji zvolit vhodny zptisob michani pro
jednotlivé recepty. Nékteré recepty vyzaduiji neustélé michani, aby se obsah neprichytil
ke dnu nadoby, zatimco u jinych receptl je vhodné prerusované michani, aby se
udrZela konzistence obsahu.

o g6 michani — neustalé michani pomalou rychlosti vhodné pro michani omacek.

fl - Prerusované michani s kratkymi pauzami. V tomto nastaveni probiha
prerusované michani pomalou rychlosti zhruba na 2 otacky kazdych 5
sekund.

“l - preruSované michani s dlouhymi pauzami. V tomto nastaveni probiha
prerusované michani pomalou rychlosti kazdych 30 sekund, coz je vhodné
pro dusené maso se zeleninou apod.

® Zmacknutim kdykoli zrusite fazi programu nebo vybranou funkci.

® Kdyz tlagitko zmacknete béhem prednastaveného programu, jednotka se vrati k

cance/ z&kladnim nastavenim.

® Spotiebi¢ miZete znovu spustit tak, Ze na displeji zvolite poZzadovanou fazi
programu a zmacknete tladitko Spustit.

Aktivace — zmacknéte a podrzte tlacitko na 2 sekundy a jednotka pfi zruseni

funkce pipne.
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Rucéni rezim — pokra¢ovani

chop

Studené ingredience

Kratkymi prerusovanymi impulzy obsah nasekate a podrzenim tlacitka na delsi
dobu obsah rozmixujete.

Poznamka: Pokud jsou jednotka nebo ingredience studené, funkce sekani
nefunguje nepretrzité. Kdyz tlacitko drzite zmacknuté, na displeji se budou
odpocitavat 2 minuty.

Tepla jednotkal/ingredience (na displeji upozornéni na vysokou teplotu)
Poznamka: Po ohfivacim cyklu nebo kdyZ jsou nadoba/ingredience stéle horké, se
omezi rychlost, aby se zabranilo nadmérnému stikani. Podrzte tlacitko zmacknuté a
rychlost se bude postupné zvysSovat, dokud se nedoséhne pozadované rychlosti
mixovani. Tlagitko bude fungovat maximalné 2 minuty a pak se automaticky vypne.
Chcete-li operaci ukonéit pred uplynutim 2 minut, zmacknéte tlacitko Zrusit nebo
znovu zmacknéte tlacitko Sekan.

® Pri pouziti funkce sekani musi byt nasazené vicko plniciho otvoru.

1-pa
0 s,

Po zvoleni programu nebo ru¢nim nastaveni pozadované funkce jednim zmacknutim

tlacitka Spustit/Pozastavit zahdjite vareni.

Dalsi zmacknutim operaci pozastavite. Kdyz je jednotka pozastavena, displej blika.

® Kdyz tlacitko Spustit/Pozastavit zmacknete bez zvolené funkce, jednotka trikrat
pipne na znameni, Ze je potfeba zvolit funkci.
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program V jednom hrnci @

Toto nastaveni slouzi k vareni duseného masa se zeleninou, kari,
rizota a podobnych receptd pripravovanych v jednom hrnci.

Faze programu

Faze 1 — doporuceno pro zméknuti zeleniny a masa pred varenim.
Faze 2-3 - privedeni ingredienci k varu a mirné vareni/duseni.
Faze 4 — pokud je potreba delsi doba vareni nebo chcete pridat jemné

ingredience vyzaduijici kratsi dobu vareni.

Nastaveni programu

Zméacknéte tlacitko programu (&) a nastavte jednotlivé fdze podle potfeby. Po nastaveni kazdé faze musite
znovu zmacknout tlacitko , jinak se zmény neulozi.

Poznamka: Kdyz tlacitko zmécknete, jednotka pipne a kontrolka nad tlacitkem se rozsviti.

PouZijte dodavanou stérku k seskrabani ingredienci mezi jednotlivymi fazemi programu.

Faze Vychozi nastaveni na displeji Rozsah teplot | Doba Dostupné
programu moznosti
michani
" § =65°C . . ‘
6 O ilmin §§ =92°C 1 min — 30 min
ad
1 ‘ §§§ = 100 °C
temp timer stir i

®Cev @

B § =65°C 1 min — 30 min -
§§ 0 {5 (- 9°C

(6§ = 100 °C «

temp timer stir I
adl

®Coev @

il

3 s = 65 °C 1Tmin-2h -
§§  D20n (§ - 02<C

o e i 1
v A

®Cov @

” § =65°C 1min-2h -
§§ OO win §§ = 92°C
al

m
temp timer stir “'

OXCDA®
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® Po nastaveni faze 4 a zmacknuti tlacitka se displej vrati na fazi 1 a ;
zobrazi zvolenou teplotu, dobu a funkci michani. 6§ D0 @
® Vareni zahajite zmacknutim tlaCitka Spustit/Pozastavit.
Poznamka: Kdyz po fazi 4 nezmacknete tladitko , vrati se program
na vychozi nastaveni.

Poznamka:

® Na konci kazdé faze jednotka pipne a prepne se do cyklu Udrzeni teploty, ktery trva 30 minut, dokud nezvolite
dalsi fazi nebo nebudete pokracovat ve vareni. Cheete-li cyklus Udrzeni teploty vypnout, zmacknutim tlacitka
Spustit/Pozastavit jednotku pozastavte. Sundejte viko, abyste zkontrolovali stav nebo pridali dalsi
ingredience, a pak zmacknutim tlacitka Spustit/Pozastavit pokracujte ve vareni. Kdyz béhem cyklu Udrzeni
teploty zmacknete tlagitko Zrusit, vrati se program do vychozich nastaveni.

® Pokud béhem provozu sundate viko, jednotka se pozastavi, dokud viko znovu spravné nenasadite.

® Po zmacknuti tladitka Spustit/Pozastavit mdzete zménit teplotu, dobu i zvolené michani, aniz byste program
zrusili. Staci zmacknout tlacitko prislusného programu, ktery chcete zmeénit.

® Pokud nenastavite fazi 4, jednotka se po fazi 3 automaticky prepne do cyklu Udrzeni teploty, ktery trva
30 minut.
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program V jednom hrnci @

Recepty k inspiraci — prizplsobte osobnim chutim a preferencim.

Recept/ Faze 1 Faze 2 Faze 3 Faze 4

ingredience

Dugené hovézi Olej a hovézi Pridani zeleniny Pridani tekutiny Dalsi

se zeleninou ingredience
Michani 2 «f Michani 1 « Michani 1 « Michani 3 all
10 minut 15 minut 20 minut 2 hodiny
100°C §$$ 100°C §§$ 92°C §§ 92°C §§

Chilli con carne Olej a mleté maso | Pridani tekutiny Pridani fazoli

(400 g mletého Michani 2 «f Michani 1 « Michani 1 «

hovéziho) 10 minut 15 minut 20 minut Nepouziva se
100°C §§§ 100°C §$§ 92°C f§

Dusené kureci

Zméknuti zeleniny

Pridani mouky

Pridani tekutiny

Pridani kureciho

se zeleninou na oleji
Michani 2 «d Michani 1 « Michani 1 « Michani 1 «
10 minut 5 minut 10 minut 20 — 30 minut
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Kureci kari Olej a pyré Rajcata a Pridani
kokosové mléko kureciho
Michani 2 «f Michani 1 « Michani 1 « Nepouziva se
10 minut 15 minut 15-20 minut
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Syrové makarony Mouka a maslo Pridani mléka Pfidani makaronu
(900 ml miéka a Michani 2 «d Michani 1 « Michani 1 « Nepousiva
250 g makarond) 10 minut 15 minut 20 minut pouziva se
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Paella Zméknuti zeleniny | Pfidani ryze Pridani tekutiny Pridani morskych
plodt
Michani 3 .all Michani 1 « Michani 1 « Michani 1 «
10 minut 3 minut 15 minut 15 minut
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Ratatouille Olej, cibule a ¢esnek | Zelenina Duseni
Michani 2 «f Michéni 1 « Michéni 1 « "
10 minut 15 minut 15 - 20 minut Nepouziva se
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Rizoto Zméknuti zeleniny | Ryze a vino Dalsi Dalsi
(360 g ryze) ingredience ingredience
Michani 2 «f Michani 1 « Michani 1 « Michani 2 «f
5 minut 15 minut 10 — 15 minut
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Zeleninové kari Olej, kari Zelenina a
tekutina
Michani 2 d Michani 1 « Nepouziva se Nepouziva se
10 minut 40 minut
100 °C §§§ 92 °C §§
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program Omacky/polévky @

Pomoci tohoto nastaveni miizete pripravovat celou $kalu omacek a polévek.

Faze programu
Faze 1 — doporuceno pro zméknuti zeleniny a dalsich ingredienci pred varenim.
Féze 2 — pridani tekutiny a privedeni ingredienci k varu a mirné vareni/duseni.

Nastaveni programu _

Zmacknéte tlacitko programu a nastavte jednotlivé faze podle potreby.

Po nastaveni kazdé faze musite znovu zméacknout tlacitko , jinak se zmény neuloZi.
Poznamka: Kdyz tlacitko zmacknete, jednotka pipne a kontrolka nad tlacitkem se rozsviti.
PouZijte dodavanou stérku k seskrabani ingredienci mezi jednotlivymi fazemi programu.

Faze Vychozi nastaveni na displeji Rozsah Doba Dostupné
programu teplot moznosti
michani
1 § =65°C _ . -
6 O ilmin o §§ = 92°C 1 min - 30 min q
-
1 §§§ = 100 °C
temp timer stir ‘.l

® oy @

5 55 |© |5 2° | -
S” Ufm'n - ss - 92°C 1min-2h

al
2 §§§ = 100 °C
temp timer stir “'
® @
® Po nastaveni faze 2 a zmacknuti tladitka se displej vrati na fazi 1 a sapaus,
zobrazi zvolenou teplotu, dobu a funkci michani. ,l' .
® Vareni pak zahéjite zmacknutim tladitka Spustit/Pozastavit. §§§ O ilmin

Poznémka: Kdyz po fazi 2 nezmécknete tlacitko (©), vrati se program
na vychozi nastaveni.

Poznamka:

® Na konci kazdé faze jednotka pipne a prepne se do cyklu UdrZeni teploty, ktery trva 30 minut, dokud
nezvolite dalsi fazi nebo nebudete pokraCovat ve vareni. Chcete-li cyklus UdrZeni teploty vypnout,
zmacknutim tlacitka Spustit/Pozastavit jednotku pozastavte. Sundejte viko, abyste zkontrolovali stav nebo
pridali dalsi ingredience, a pak zmacknutim tlacitka Spustit/Pozastavit pokracuijte ve vareni. Kdyz béhem
cyklu Udrzeni teploty zmacknete tlacitko Zrusit, vrati se program do vychozich nastaveni.

® Po zméacknuti tlacitka Spustit/Pozastavit mizete zménit teplotu, dobu i zvolené michani, aniz byste
program zrusili. Staci zmacknout tlacitko prislusného programu, ktery chcete zmeénit.
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program Omacky/polévky @

Recepty k inspiraci — pfizplsobte osobnim chutim a preferencim.

Recept/ingredience

Faze 1

Faze 2

NozZova jednotka nebo
michaci lopatka

Viyvar Zméknuti zeleniny Pridani tekutiny a NoZova jednotka
1,5 litru mirné vareni
Michani 1 « Michani 1 « K rozmixovani
10 minut 15 - 45 minut Na konci vareni obsah
100 °C §§§ 92 °C §§ 1 minutu mixujte pomoci
tlacitka Sekani.
Rajska omacka Olej a pyre Pfidani rajcat Michaci lopatka
(400 g krajenych rajcat) | Michéni 2 .4 Michéni 1 -
10 minutes 15 minut
100 °C §§$ 100 °C §$$
Zeleninové kari Olej, kari Zelenina a tekutina Michaci lopatka
Michani 2 d Michani 1 =
10 minut 40 minut
100°C §§§ 92 °C §§
Bolofiska omacka Olej a rajsky Mleté hovézi / Michaci lopatka
protlak rajéata
Michani 2 . Michani 1 «
10 minut 35 minut
100 °C §$$ 100 °C §§$
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program Vareni v pare @

Pomoci tohoto nastaveni miizete varit zeleninu, kufeci maso a ryby v pare.

Faze Vychozi nastaveni Rozsah teplot | Doba Dostupné moznosti
programu na displeji michani
Faze 1 1 §§§ =100 °C 1min-30min | Zadné

Vareni v pare

§§§  D:dDmin

4

timer

AW N =2

rozsviti.

Naplrite nadobu vodou po znacku 300 ml §p .

Do nadoby vlozte ko$ik pro vareni v pare ® s potravinami, které chcete vafit.
Nasadte a zajistéte viko. Nasadte vicko plniciho otvoru.
Zmédcknéte tlacitko @ Poznamka: Kdyz tlacitko zmacknete, jednotka pipne a kontrolka nad tlacitkem se

5 Nastavte poZzadovanou dobu vareni v pare a zmacknéte tlacitko Spustit/Pozastavit. Pfi dosazeni 100 °C
jednotka pipne.
Poznamka: Nastavena doba se zacne odpoditavat aZ poté, co voda dosahne varu. Do dosazeni bodu varu
(100 °C) bude doba zobrazena na displeji blikat.

Rady a tipy

Teplota se pevné nastavi na 100 °C a nelze zvolit moznosti michani.
Doba vareni je jen priblizna. Pred konzumaci vzdy zkontrolujte, zda je jidlo dikladné uvarené.
Pokud jidlo neni dostate¢né uvarené, nastavte novy ¢as. Mozna budete muset doplnit vodu.

Potraviny podobné velikosti se uvari rovhomeérnéiji.
Kdyz v pare varite rlizné typy potravin soucasné a néktery typ potiebuje kratsi dobu, pridejte jej pozdéj.

°
°
°
® Mezi kousky potravin nechte mezery a nevytvarejte v kosiku vrstvy.
°
°
°

Nedovolte, aby se voda Uplné vyvarila. Podle potfeby vodu doplriujte.
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Piiklady vareni v pare

Potraviny Mnozstvi Pfiprava Doporucena
doba vareni
(minuty)
Fazole 50 g Oriznéte a tence 5-10
(zelené nebo Sarlatoveé) nakrajejte
Brokolice 100 g Nakrajejte na razicky 10-15
Mrkev 120 g Tence nakréjejte 10-15
Kvétak 100 g Nakréjejte na razicky 10-15
Nové brambory 270 g Omyijte a vétsi nakréjejte 10-15
na mensi kousky
Kureci prsa bez kosti 3 - 15-20
(330 g)
Rybi filé nebo platky 2 - 10-15
(230 g)

péce a cisteni

® Pred cisténim vzdy vypnéte a odpojte ze zasuvky.

® Pred cisténim sundejte viko a vyndejte nastroj z
nadoby.
napdjeci jednotka

® QOtrete vihkym hadfikem a pak osuste.

® NepouZivejte Cistici pisky a nenamadcejte do vody.

tepelné senzory nadoby

® Otfete vinkym hadfikem a pak dikladné osuste. K
Gisténi senzorl nepouzivejte Cistici pisky ani ostré

nastroje.

nadoba / michaci lopatka / nozova jednotka

® Umyjte a pak dikladné osuste.

® Pokud se uvniti nadoby prichyti nebo pripali jidlo,
Co nejvice odstrarite pomoci stérky. Naplrite
nadobu teplou vodou se saponatem a nechte
odmocdit. Zbytky, které nejdou jinak odstranit,
odstrante karta¢em na nadobi. Zména zbarveni
nadoby nema vliv na jeji funk&nost.

Viko

Pred ¢isténim z vika sundejte tésnéni.

Tésnéni sundejte tak, ze nadzvednete cerny
krouzek, ktery drzi Sedé tésnéni, a to zasunutim IZice
mezi derny krouzek a priihledné viko @.
NepouZivejte ostré nastroje jako nliz, protoze byste
tésnéni mohli poskodit.

Po umyti nasadte t&snéni zpét do vika — tésnéni
zatladte tak, aby pevné drzelo @.

Poznamka: Pokud tésnéni spravné nenasadite,
nebude viko tésnit.

(2]
o

N\

3
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myc¢ky

Omyvatelné Casti Ize také umyvat na horni polici v
mycce. Neumyvejte je v mycce na spodni polici
pfimo nad ohfivacim télesem. Doporucujeme
pouzivat kratky program s nizkou teplotou
(maximalné 50 °C).

Cast Vhodné do myéky

Nadoba v

Viko a tésnéni

Nozova jednotka

4
Michaci lopatka v
v
v

Kosik pro vareni v pare

servis a péce o zakazniky

® Pokud by doslo k poskozeni napajeciho kabelu, tak
je z bezpecnostnich ddvodU nutné nechat napajeci
kabel vymeénit od firmy KENWOOD nebo od
autorizovaného servisniho technika firmy
KENWOOD.

® V pripadé jakychkoli potizi pfi pouzivani
spotiebice nebo prislusenstvi si nejprve
prectéte nasledujiciho privodce
odstranovanim problémt, nez se obratite na
servis.

Rady/tipy a recepty k inspiraci najdete na
webovych strankach Kenwood:
www.kenwoodworld.com

Pokud potrebujete pomoc:
® se zplsobem poufZiti 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.
® \lyrobeno v Ciné.

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

Po ukoncéeni 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 meéstskou
spravou anebo prodejcem, kde se tato sluzba
poskytuje.

Pomoci oddéleného zplsobu likvidace
elektrospotrebicl se predchazi vzniku negativnich
dopadUl na zivotni prostfedi a na zdravi, ke kterym by
mohlo dojit v disledku nevhodného nakladani s
odpadem, a umozriuje se recyklace jednotlivych
material pfi dosazeni vyznamné Gspory energii a
surovin.

Pro zdGraznéni povinnosti tfidéného sbéru odpadu
elektrospotrebitu je vyrobek oznaceny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.
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pravodce odstrafiovanim problém(

Problém

Pri¢ina

Reseni

Spotrebi¢ neni napéjeny / displej
se nerozsuviti.

Spotrebi¢ neni zapojeny do
elektrické zasuvky.
Nezmackli jste hlavni vypinag.

Zkontrolujte zapojeni spotrebice.

Prepnéte vypinac @ do polohy
On (Zapnuto).

Spotrebi¢ nefunguije.

Nédoba neni spravné umisténa.

Nezmackli jste tlacitko Spustit.

Neni nastaveny cas.

Zkontrolujte spravné umisténi
nadoby.

Zagnéte varit zmacknutim
tlacitka Spustit.

Zkontrolujte nastaveni Gasu.

Na dno nadoby se prichytava
nebo pripaluje jidlo.

Pfi vareni zeleniny neni pouzita
michaci lopatka nebo nozova
jednotka.

Je zvolena prilis vysoka teplota.

Vzdy pouzivejte michaci lopatku
nebo noZovou jednotku.

Zkontrolujte, jestli je zvolena
spravna teplota.

Viko netésni.

Na viku neni spravné nasazeno
tésnéni.

Informace o nasazeni tésnéni
najdete v ¢asti "péce a cisténi".

lid
Na displeji se zobrazuje &

Viko neni spravné nasazené.

Zkontrolujte, jestli jsou spravné
zasunuté zajistovaci jazycky do
drzadel.

Na displeji se zobrazuje chybova
zprava EO1, E02, EO4.

Jednotka spravné nefunguje.

Vypnéte, odpojte od elektrické
zasuvky a pockejte 30 sekund.
Znovu zapojte a zapnéte. Pokud
se problém nevyresil, prectéte si
Cast "servis a péce o zakazniky".

Na displeji se zobrazuje chybova
zprava EO3.

Jednotka je zaseknutéa nebo
pretizena.

Snizte mnozstvi ingredienci v
nadobé, vypnéte a nechte
jednotku 15 minut vychladnout.
Pak znovu zapnéte.

Na displeji se pfi vareni v pare
zobrazuje H20.

Aktivovala se ochrana proti
vyvareni vody.
Nepridali jste vodu nebo se
voda vyvarila.

Vypnéte a pak znovu zapnéte.
Pridejte vodu po znacku

300 ml (\rl?
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Magyar

A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az illusztraciok is lathatok legyenek.

els6 a biztonsag

® Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és Grizze meg
késdbbi felhasznalasral

® Tavolitson el minden csomagoldanyagot és cimket!

e A kulonféle tartozékok fel- és leszerelése el6tt, hasznélat utan
és tisztitas elétt kapcesolja ki a készuléket és huzza ki a
halézati csatlakozot.

® A kezét, az ékszereit é€s a laza ruhazatot tartsa tavol a mozgo
alkatrészektdl és a készulékre szerelt kildnféle tartozékoktol.

® Az apritokést mindig vegye ki, miel6tt kionti az edény
tartalmat.

® Sem a keze, sem konyhai eszkdzdk ne legyenek az
edényben, ha a készulék feszlltség alatt van.

® Soha ne hagyja a készuléket bekapcsolva fellgyelet nélkdl,
kivéve, ha a @ szimbdolum lathat6 a kijelzén.

® Sérult készuléket soha ne hasznaljon. Ellenbriztesse és
szUkség esetén javittassa meg. Lasd: ,szerviz és
vev@szolgalat”.

e Ne toltse az edényt a belsejében jelzett 1,5 literes maximalis
szint fole.

® A meghajtbéegyseéget, a haldzati vezetéket és a
csatlakozddugot soha ne érje nedvesség.

® Ha a készlléket f6zés lzemmoddban hasznélja vagy fézott
vele, akkor mindig legyen ovatos, amikor megfogja.
Kuldndsen az edénynél, a fedélnél és a kulonféle
tartozekoknal vigyazzon, mert ezek a készulék kikapcsolasa
utan még hosszu ideig FORROK maradnak.

® Az edény kiemeléséhez és szallitasahoz hasznalja a
fogantyukat. A forrd edény és a kulonféle forrd tartozékok
megfogasahoz hasznaljon héalld edényfogd kesztydit.

e Az edény alja a melegités leallitasa utan még hosszu ideig
forré marad. Kezelje 6vatosan, és hasznaljon megfeleld
alatétet, ha hére érzékeny fellletre helyezi az edényt.
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Legyen Ovatos, mert g6z csaphat ki az edenybdl, elsGsorban a
fedél felemelésekor vagy a téltényilas kupakjanak a levételekor.
Ne vegye le a fedelet vagy a toltényilas kupakjat, amig a
folyadék forrasban van.

Az apritasi funkcid hasznalatakor mindig helyezze fel a
téltényilas kupakijat.

Kizarolag a készulékkel szallitott edényt és tartozékokat
hasznalja.

Soha ne hasznalja az edényt mas melegitéeszkdzzel.

Soha ne mUkodtesse a készuléket f6zés Uzemmaodban, ha az
edény Ures.

A készUléket soha ne a fedél segitségével Uzemeltesse,
mindig a Start/Pause (Inditas/Szunet) vagy a Cancel (Leallitas)
gombot hasznalja. A készilék megsériilhet, illetve
sérllést okozhat, ha a rogzitbmechanizmust tulzott
erének teszi ki.

Ugyelien arra, hogy a késziléket mindig vizszintes, sik
fellleten hasznalja, tavol annak szélétdl. Ne allitsa beldgd
szekrények ala.

A megfeleld és biztonsagos mikddés érdekében Ugyelien
arra, hogy f6zés el6tt az edény alja és a hdémerseklet-
érzekelbk tisztak és szarazak legyenek.

A készUlek nem mUkodtethetd kilsd id6kapcsoldval vagy
kUlon tavkapcsold rendszerrel.

Ugyelien arra, hogy fogyasztas elétt az étel alaposan
megf6éjon és forrd legyen.

Az ételeket a fGzés utan roviddel el kell fogyasztani, vagy
hagyni kell gyorsan lehlini, és minél elébb le kell fagyasztani.
A készulek nem megfeleld hasznalata sertlést okozhat.

A készUléket Uzemeltethetik olyanok is, akik mozgasukban,
érzékelésukben vagy mentalisan korlatozottak, illetve nincs
kellb hozzaértésuk vagy tapasztalatuk, amennyiben a
készuléket felligyelet mellett hasznaljak, vagy annak
biztonsagos hasznalatara vonatkozéan utasitasokkal lattak el
Oket, és tisztaban vannak a kapcsolddo veszelyekkel.
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e A gyermekekre figyelni kell, nehogy jatsszanak a készuléekkel.

® Ezt a készilléket nem hasznalhatjak gyermekek. Ugyelni kell
arra, hogy a készllékhez és zsindrjahoz gyermekek ne
férienek hozza. A haldzati vezetéket ne hagyja lelogni olyan
helyen, ahol gyermekek elérhetik.

® A készuléket csak a rendeltetésének megfeleld haztartasi
célra hasznaljal A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a
készUléket nem rendeltetésszerlien hasznaltak, illetve ha
ezeket az utasitasokat nem tartjak be.

csatlakoztatas el6tt

® Ellendrizze, hogy a haztartasaban 1évé haldzati
feszlltség paraméterei megegyeznek a készllék
aljan feltintetettekkel.

® FIGYELEM: A KESZULEKET FOLDELNI KELL!

® A készUlék megfelel az elektromagneses
Osszeférhetéségrol szolo 2004/108/EK iranyely,
valamint az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien
érintkezésbe kerllé anyagokrol széld
1935/2004/EK rendelet (2004. oktober 27.)
kévetelmeényeinek.

az elsé hasznalat el6tt

® Tavolitsa el a mlianyag védétokokat az
apritokésrol.
Dobja ki a védétokokat, mert azok csak az
apritokés gyartas és szallitas kdzbeni védelmére
szolgalnak.

® Mossa el az alkatrészeket. Lasd: ,a készUlék
tisztitasa”.

a készUlék részei

toltényilas kupakja
fedél

toltényilas
rogzitsfilek

fedél tdmitése
kever6lapat
apritokés
paroldkosar
fogantyuk
féz6edény
fékapcsold
meghajtoegység
kijelz6

mérépohar

spatula
Hémérséklet gomb
|d6écsdkkentd gomb

SISSINEISISISICIOICISISISISIS)

|déndvelé gomb

Keverés gomb

Leadllitdés gomb

Apritas gomb

Inditéas/Sztinet gomb

Egytalétel program

Szész/leves program

Parolas program

Kijelzén megjelené szimbélumok
hémeérséklet beé[]jtésa

fedél eltavolitva A\

id6 bedllitasa

keverés bedllitasa

magas hémeérsékletre figyelmeztetd jelzés
programszakasz

f6zés tizemmod @

SISISISISISISEESINISISISISISIS)

a f6z6 robotgép hasznalata

1 Kapcsolja be a készUléket a meghajtéegység bal
oldalan talalhato fékapcsoldval @). A készilék
hangjelzést ad, a programlampék kigyulladnak, és
a kijelz6 felvilan egy pillanatra. A kijelzén ,= =="
lathato, és a készulék készenléti lzemmaddba kerdil.

2 Helyezze az edényt a meghajtéegységre Ugy, hogy
a kapacitast jelz6 felirat az egység hatulja felé
nézzen. Enyhén nyomja lefelé, amig régzul.

3 Helyezze be az edénybe a keverdlapatot @), az
apritokést @ vagy a paroldkosarat @).

® Az apritokés a hozzavaldk f6zés elétti apritasahoz
vagy f6zés utani pépesitéséhez hasznalhato.

e A kever6lapat olyan ételek készitésénél
hasznalhatd, amelyeknél a hozzavaldkat dvatosan,
darabolas nélkul kell 6sszekeverni.

4 Tegye az edénybe a feldolgozandd vagy
megfézendd hozzavalokat.
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5 Helyezze fel a fedelet a toltényilas kupakjaval ugy,
hogy a toltényilas kupakja eldl, jobb felé legyen.
Forditsa el jobbra a fedelet ugy, hogy a régzitéfilek
a fogantyuknal a helylkre csisszanak és a
toltényilas kupakja az egység elejére kerdljon.

6 Vélasszon az alabbi lehetéségek kozUl:

Kézi bedllitasu fézés
Egytalétel program

Szbsz/leves program

OICICIK]

Parolas program

Megjegyzés: Az elére beallitott programok
gombjanak megnyomasakor a készllék hangjelzést
ad, és az adott gomb feletti jelz8sav kigyullad.

Készenléti izemmod

® Ha 5 percen belll nem allit be semmilyen
miiveletet, a készllék készenléti lizemmaoddba kerCl,
és a kijelzén ,= —=" lesz lathat6. Barmelyik
funkciégomb megnyomasaval Ujra aktivalhato a
készUlék.

7 A f6zés megkezdéséhez nyomja meg a Start/Pause
(Inditas/SzUtnet) gombot.

8 Az egyes programszakaszok befejezédése utan
kigyullad az adott program gombja feletti jelz&sav,
és a készulék automatikusan a 30 perces melegen
tartési ciklusra valt.

9 A készllék ledllitasahoz nyomja meg a Start/Pause
(Inditas/SzUtnet) gombot, majd vegye le a fedelet.
Legyen ovatos, mert az edény és a fedél forro.

Melegen tartasi ciklus

® A melegen tartasi ciklusban a készllék 65 °C
hémérsékleten folyamatosan keveri a hozzavaldkat.

® A melegen tartasi ciklus ledllitdsahoz nyomja meg a
Start/Pause (Inditas/Szinet) gombot. Emelie le a
fedelet, hogy ellendrizze az el6érehaladést vagy hogy
tovabbi hozzavaldkat tegyen az edénybe, majd a
fézés folytatasahoz nyomja meg a Start/Pause
(Inditas/SzUnet) gombot. Ha a melegen tartési
ciklus kdézben megnyomja a Cancel (Ledllitas)
gombot, a program visszaall az alapértelmezés
szerinti bedllitasra.

® Amikor az idézit¢ a kézi lzemmaodban vagy az
egyes programszakaszok végen eléri a ,0:00”
értéket, a készUlék automatikusan a 30 perces
melegen tartasi ciklusra valt.

® A készUlék az els6 percben 10 masodpercenként,
majd 30 masodpercenként hangjelzést ad. Igy
figyelmeztet arra, hogy a f6zési ciklus befejez6dott
és a készUllék melegen tartasi ciklusban van.
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F6zés utan

® Ha a készlléket f6zés izemmoddban hasznalja vagy

f6z6tt vele, akkor mindig legyen 6vatos, amikor
megfogia. KULONOSEN AZ EDENYNEL ES A
KULONFELE TARTOZEKOKNAL VIGYAZZON, mert
ezek a készUlék kikapcsolasa utan még hosszu
ideig FORROK maradnak.

® Az edény kiemeléséhez és szallitasahoz hasznalja a

fogantyukat. A forré edény és a kildnféle forrd
tartozékok megfogasahoz hasznaljon héallé
edényfogd keszty(t.

® Az edény alja a melegités ledllitasa utan még

hosszu ideig forré marad. A kezelés és tisztitas
soran legyen 6vatos.

Tanacsok és tippek

® A nyers hust és a kemény zoldséget vagja apré
darabokra, miel6tt az edénybe teszi.

® A tejjel készUl6 ételek odakozmalasanak
megelézése érdekében ezek elkészitésekor mindig
hasznalja a keverélapatot vagy az apritokeést.

® A hozzavaldkat egyforma nagysagu darabokra
vagja, ez segit abban, hogy a f6zés egyenletes
legyen.

® Amennyiben szUkséges, azt ajanljuk, hogy mielétt
az edénybe tenné, a tlizhelyen egy serpeny&ben
piritsa meg a hust és a zoldséget. A készllek
alkalmas a z6ldségek (pl. hagyma) dinsztelésére,
de az étel szinezésére vagy barnitasara nem.

® Az egyes programszakaszok kdzott a tartozék
spatulaval kaparja le az edény falarél a
hozzavaldkat.




A kijelzé szimboélumainak jelentése
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Jelzi a bedllitott hémérsékletet

§ =65°C
§§ =92°C
§$§ = 100 °C
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A piros figyelmeztetd haromszdg akkor jelenik meg a kijelzén,
ha a fedelet levették, vagy nincs megfeleléen régzitve a helyén.
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A bedllitott id6t mutatja éraban és percben.
A Start/Pause (Inditas/SzUinet) gomb lenyomasa utan elindul a
visszaszamlélas.

P

Jelzi, hogy melyik keverési funkcio lett beallitva:

- folyamatos keverés — folyamatos, lassu keverés (példaul
sz0szok készitésekor).

«d - szakaszos kevereés révid szlinetekkel. Ebben az allasban
alacsony sebességgel, szakaszosan mikodik, és 5
masodpercenként korlloelll 2 fordulatot tesz.

A' - szakaszos keverés hosszu szlinetekkel. Ebben az allasban
alacsony sebességgel, szakaszosan mikadik, 30
masodpercenként egyszer (példaul raguk készitésekor).

Magas hémérsékletre figyelmeztetd jelzés — A piros jelzésav akkor
jelenik meg a kijelzén, ha az edény hémérséklete 60 °C folé
emelkedik.

12 3 4

Jelzi a programszakaszt (1 és 4 kdzott).

Amikor a kijelzén a @ szimbolum lathato, akkor a f6zés

folyamatban van, és nincs sziikség tovabbi beavatkozasra.

Ha a készuléket ebben az lzemmaddban otthagyja, akkor fokozottan

Ugyelien a kdvetkezbkre:

a) A hémérsékletre és a maximalisan feldolgozhatd mennyiségre
vonatkozé hasznalati utasitasok legyenek betartva. Ne téltse a
1,5 literes jelzés folé.

b) A készllékhez és a vezetékhez ne férhessenek hozza gyermekek,
és a gép ne legyen kozel a munkafelllet széléhez.

c) Ha a beallitott id6 1 éra vagy ennél hosszabb, akkor
rendszeresen ellendrizze az ételt, hogy nem kell-e még folyadéekot
hozzdadni és hogy nincs-e tulféve.

d) Ez a szimbdlum csak akkor jelenik meg, ha a bedllitott hémérséklet
92 °C vagy 65 °C, és el6re bedllitott programot haszndl.
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Kézi izemmod

Kézzel valassza ki a kivant hémérsékletet, id6t, keverési és apritasi funkciot.

temp

O

S B )
65°C 92°C 100°C

timer stir

@ ed\ > 5‘3:“ “DUse

0:00 - 3:00hr a

< »

2
\ 4

< >

Tanacsok és tippek

® Amikor az id6zit6 eléri a ,,0:00” értéket, a készulék hangjelzést ad, és a 30 perces melegen tartasi ciklusra
valt. A 30 perc eltelte utan a kijelzé készenlét lzemmaodra valt, amig Ujabb bedllitast nem valaszt.

Harom kildnbdz6 hémérsékletet lehet | A harom beallitas:

kivant idét el nem éri.
Megjegyzés: Az id6 értékének

temp
bedllitani. § =65°C
@ SS e
§§§ = 100 °C
Az id6 a (-) és (+) gombok Az id6 kézi bedllitasa 1 perc és 3 6ra kozott
timer lenyomasaval allithaté be, amig a lehetséges.

gyorsabb Iéptetéséhez tartsa lenyomva
a gombot 3 masodpercig.

stir

Harom keverési funkcio all rendelkezésre, ami lehetévé teszi, hogy az adott
ételreceptnek megfelel® keverést valassza. Egyes ételek allandd keverést igényelnek,
hogy a hozzavaldk ne tapadjanak az edény aljara, mig mas ételeknél az idészakos
keverés az el6nyds a konzisztencia megdérzése érdekében.

- folyamatos keverés — folyamatos, lassu keverés (példaul szoészok készitésekor).

fl - sSzakaszos keverés rovid szlinetekkel. Ebben az allasban alacsony
sebességgel, szakaszosan mikaddik, és 5 masodpercenként korllbelll 2
fordulatot tesz.

“l - szakaszos keverés hosszU szlinetekkel. Ebben az allasban alacsony
sebességgel, szakaszosan mikodik, 30 masodpercenként egyszer (példaul
raguk készitésekor).

cance/ ® Nyomja meg a gombot, ha le akarja allitani a programszakaszt vagy a bedllitott

funkcioét.

® Ha egy eldre bedllitott program kdzben nyomja meg a gombot, akkor a készllék
visszatér az alapértelmezés szerinti bedllitasokhoz.

® A gép Ujraindithato, ha kivalasztja a kivant programszakaszt, €s megnyomja az
inditas gombot

MUkodtetés médja — nyomja le és 2 méasodpercig tartsa lenyomva a gombot.

A készillék hangjelzést ad a funkcio ledllitasakor.
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Kézi lizemméd — folytatas

chop

Hideg hozzavalok

MUkodtesse tobbszor révid ideig, ha apritani szeretne, vagy tartsa lenyomva hosszabb
ideig, ha purésiteni vagy dsszekeverni szeretné az ételt.

Megjegyzés: Az apritasi funkcié nem tzemel folyamatosan, ha az egység vagy a
hozzavaldk hidegek. Ha a gombot kézzel lenyomva tartja, a kijelzé 2 perctdl inditva
visszaszamlal.

Forré egység/hozzavalok (magas hémérsékletre figyelmeztetd jelzés a kijelzén)
Megjegyzés: A kifrdccsenés megakadalyozésa érdekében a készllék korlatozza a
sebességet a melegitési ciklus utan vagy amig az edény/Osszetevék meég forrok. Tartsa
lenyomva a gombot, és a sebesség fokozatosan né, amig a kivant feldolgozasi
sebességet el nem éri. A gomb maximum 2 percig mikodik, ezutan automatikusan
kikapcsol.

Ha a 2 perc letelte el6tt le akarja allitani a mlveletet, nyomja meg a Cancel (Ledllitas)
gombot vagy nyomja meg ismételten a Chop (Apritas) gombot.

® Az apritasi funkcié hasznalatakor mindig helyezze fel a toltényilas kupakjat.

1 - Pa,
@ > Use

A program kivélasztasa vagy a kivant funkcié kézi bedllitasa utan a fézés

megkezdéséhez nyomja meg egyszer a Start/Pause (Inditas/Szunet) gombot.

A mUvelet szlineteltetéséhez nyomja meg ismét a gombot. A kijelz6 villog, ha a

készulék mikodését szlinetelteti.

® Ha a Start/Pause (Inditas/Szinet) gombot Ugy nyomija le, hogy elétte nem vélasztott
funkcidt, akkor a készllék harom hangjelzést ad, hogy figyelmeztesse az elmaradt
bedllitasra.
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Egytalétel program @

Ez a program porkoltek, raguk, currys ételek, rizottok és hasonlé egytélételek fézésére hasznalhato.

Programszakaszok

1. szakasz - zOldségek és husok f6zés el6tti dinsztelésére ajanlott.

2-3. szakasz — hozzavaldk felmelegitése forrasig és parolasuk.

4. szakasz - ha extra fézési id6 szlkséges, vagy révidebb fézési idét igénylé hozzavalok hozzaadasahoz.

A program beadllitasa

Nyomja meg a programgombot, és az igényeknek megfeleléen allitsa be az egyes szakaszokat. Az egyes
szakaszok beadllitasa utan ismét meg kell nyomnia a (&) gombot, kilénben a beallitasok elvesznek.
Megjegyzés: A gomb megnyomasakor a készulék hangjelzést ad, és a gomb feletti jelz&sav kigyullad.

Az egyes programszakaszok kozoétt a tartozék spatulaval kaparja le az edény falardl a hozzavalokat.

Program- Alapértelmezett beallitasok Hémérsékleti | Id6tartomany Elérheté

szakasz kijelzése tartomany keverési
beallitasok

: § =65°C -

6§ D0 4 ¢ _gpog |1 PeC-80per
ad
1 ; §§§ = 100 °C

temp timer st |

® o @

§§§ = 100 °C =

tem timer stir '
" P |

® o @

2 § =65°C 1 perc — 30 perc «
85 O {5 ¢ - o2 C

al

" § = 65°C 1 perc — 2 dra |
§§ 020w « - 920

temy mer ir '
P time st ad

® o @

4 § =65°C 1 perc — 2 éra -
S E | §§ = 92°C
‘ ad

temp timer stir |

®Cev @
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® A 4. szakasz bedllitdsa és a (&) gomb lenyomésa utan a kijelzd ;
visszatér az 1. szakaszhoz, és a beallitott hdmérsékletet, id6t és 5” o
keverési funkciét mutatja.

® A f6zés megkezdéséhez nyomja meg a Start/Pause (Inditas/Szlinet)
gombot. _
Megjegyzés: Ha nem nyomja meg a (&) gombot a 4. szakasz utan, a
program visszatér az alapértelmezés szerinti beallitashoz.

Megjegyzés:

® Mindegyik szakasz végén a készUlék hangjelzést ad, és a 30 perces melegen tartasi ciklusra valt, amig a
kovetkezd szakaszt ki nem valasztja vagy a fézést nem folytatja. A melegen tartasi ciklus leéllitasahoz nyomja
meg a Start/Pause (Inditads/Szlinet) gombot. Emelie le a fedelet, hogy ellendrizze az elérehaladast vagy
hogy tovabbi hozzavaldkat tegyen az edénybe, majd a fézés folytatdsahoz nyomja meg a Start/Pause
(Inditas/Szlinet) gombot. Ha a melegen tartasi ciklus kdzben megnyomja a Cancel (Leallitas) gombot, a
program visszaall az alapértelmezés szerinti beallitasra.

® Ha a fedelet Uizemelés kdzben leveszi, akkor a készlilék szlnetelteti a miikodését, amig a fedelet megfeleléen
vissza nem helyezi.

® A Start/Pause (Inditas/Szlinet) gomb lenyomasa utén a hémérséklet, az id6 és a keverés bedllitédsa a program
ledllitasa nélkll médosithatd. Ehhez csak a médositani kivant funkcié gombjat kell megnyomni.

® Ha a 4. szakasz nincs bedllitva, a készllék a 3. szakasz utan automatikusan atvalt a 30 perces melegen
tartasi ciklusra.
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Egytélétel program @

Receptjavaslatok — izlés szerint médosithatok.

Recept/ 1. szakasz 2. szakasz 3. szakasz 4. szakasz
hozzavalok
Marhapdrkolt Olaj és Zoldség Folyadék Tovabbi
marhahus hozzaadasa hozzaadasa hozzavalék
2. keverés «f 1. keverés « 1. keverés « 3. keverés .l
10 perc 15 perc 20 perc 2 ora
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Chilli Con Carne Olaj és Folyadék Spanyol bab
(400 g daralt daralt hus hozzaadasa hozzaadasa
marhahs) 2. keverés «f 1. keverés « 1. keverés nincs
10 perc 15 perc 20 perc
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Csirkeragu Zoldség Liszt Folyadék Csirkehus
dinsztelése olajon | hozzaadasa hozzaadasa hozzaadasa
2. keverés «f 1. keverés 1. keverés - 1. keverés -
10 perc 5 perc 10 perc 20-30 perc
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Currys csirke Olaj és Paradicsom és Csirkehus
puré kokusztej hozzaadasa
2. keverés «f 1. keverés « 1. keverés « nincs
10 perc 15 perc 15-20 perc
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Sajtos makardni Liszt Tej Makaréni
©dltej és és vaj hozzaadasa hozzaadasa
250 g makaréni) 2. keverés «f 1. keverés « 1. keverés « nincs
10 perc 15 perc 20 perc
100 °C §§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Paella Zoldség Rizs Folyadék Halfélék
dinsztelése hozzaadasa hozzaadasa hozzaadasa
3. keverés .l 1. keverés 1. keverés - 1. keverés -
10 perc 3 perc 15 perc 15 perc
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Ratatouille Olaj, hagyma és Zoldség Parolas
fokhagyma
2. keverés «f 1. keverés « 1. keverés « nincs
10 perc 15 perc 15-20 perc
100 °C §§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Risotto Zoldség Rizs Tovabbi Tovabbi
(360 g rizs) dinsztelése és bor _ hozzavalék hozzavalék
2. keverés afl 1. keveres « 1. keverés « 2. keverés fl
5 perc 15 perc 10-15 perc
100 °C 5§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Currys zoldség Olaj, Zoldség és
currypor folyadék
2. keverés «f 1. keverés - nincs nincs
10 perc 40 perc
100 °C §§§ 92 °C §§
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Szész/leves program @

Ez a program kulonféle szészok és levesek fézésére hasznalhato.

Programszakaszok
1. szakasz — zOldségek és egyéb hozzavalok f6zés elétti dinsztelésére ajanlott.
2. szakasz - folyadék hozzaadasa és hozzavaldk felmelegitése forrasig és parolasuk.

A program beallitasa

Nyomja meg a (&) programgombot és az igényeknek megfelel6en allitsa be az egyes szakaszokat.

Az egyes szakaszok bedllitasa utan ismét meg kell nyomnia a (<) gombot, kilénben a beallitasok elvesznek.
Megjegyzés: A gomb megnyomasakor a készilék hangjelzést ad, és a gomb feletti jelz&sav kigyullad.

Az egyes programszakaszok kozétt a tartozék spatulaval kaparja le az edény falarél a hozzavalokat.

Program- Alapértelmezett beallitasok Hémérsékleti Idétartomany Elérhet6
szakasz kijelzése tartomany keverési
beallitasok
" § =65°C -
B¢ {0me §§ —opog | OO0
ad
1 §§§ = 100 °C
— smer sir il
®
oy b 2 ¢ “
: ) erc — 2 6ra
a) lSmm - ss = 92 oC p
ad
2 §§§ = 100 °C
womp timer st _al

® o ©@

® A 2. szakasz bedllitasa és a gomb lenyomasa utén a kijelz6 visszatér
az 1. szakaszhoz, és a bedllitott hdmérsékletet, id6t és keverési ]
funkciot mutatja. 6 D
® [Ezutan a fézés megkezdéséhez nyomja meg a Start/Pause
(Inditas/SzUnet) gombot. _
Megjegyzés: Ha nem nyomja meg a (=) gombot a 2. szakasz utan, a
program visszatér az alapértelmezés szerinti beallitashoz.

siobaus,

Megjegyzés:

® Mindegyik szakasz végén a készlilék hangjelzést ad, és a 30 perces melegen tartasi ciklusra valt, amig a
kovetkezd szakaszt ki nem valasztja vagy a f6zést nem folytatja. A melegen tartasi ciklus leallitasahoz
nyomja meg a Start/Pause (Inditas/Szlinet) gombot. Emelje le a fedelet, hogy ellenérizze az elérehaladast
vagy hogy tovabbi hozzavaldkat tegyen az edénybe, majd a f6zés folytatasahoz nyomja meg a Start/Pause
(Inditas/Szlinet) gombot. Ha a melegen tartasi ciklus kdzben megnyomja a Cancel (Leallitas) gombot, a
program visszaall az alapértelmezés szerinti beallitasra.

® A Start/Pause (Inditas/Szlnet) gomb lenyomasa utan a hémérséklet, az id6 és a keverés bedllitasa a
program ledllitasa nélkil médosithatd. Enhez csak a modositani kivant funkcié gombjat kell megnyomni.
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Szész/leves program @

Receptjavaslatok — izlés szerint médosithatok.

Recept/hozzavalok 1. szakasz 2. szakasz Apritokés vagy
keverdlapat
Huslébsl készult leves Zoldségek Folyadék hozzaadasa | Apritokés
1,5 liter dinsztelése és parolas
1. keverés « 1. keverés < Purésités
10 perc 15-45 perc A f6zés végén 1 percig
100 °C §§$ 92 °C §§ purésitse a Chop (Apritas)
gombbal.
Paradicsomszdsz Olaj és piiré Paradicsom Keverélapat
(400 g aprdra vagott hozzaadasa
paradicsom) 2. keverés 1. keverés
10 perc 15 perc
100 °C §$$ 100 °C §§$
Currys z6ldség Olaj, currypor Zoldség és folyadék Keverdélapat
2. keverés 1. keverés «
10 perc 40 perc
100 °C §§§ 92 °C §§
Bolognai szész Olaj és Daralt marhahus / Keverélapat
paradicsompiiré paradicsom
2. keverés «f 1. keverés <
10 perc 35 perc
100 °C §$$ 100 °C §§§
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Parolas program @

Ez a program zéldségek, csirke és hal parolasara hasznalhato.

Program- Alapértelmezett beallitasok | H6mérsékleti | Id6tartomany Elérhet6 keverési
szakasz kijelzése tartomany beallitasok
1. szakasz 1 §§§ =100 °C 1 perc — 30 perc | Nincs
§§§ DD
Parolas

timer

-0+

1 Téltse meg az edényt vizzel a 300 ml {p jelzésig.

2. Helyezze be a parolokosarat ® az edénybe a parolando élelmiszerrel.

3. Helyezze fel és rogzitse a fedelet. Helyezze be a toltényilas kupakjat.

4. Nyomja meg a @ gombot. Megjegyzés: A gomb megnyomasakor a készllék hangjelzést ad, és a gomb
feletti jelz&sav kigyullad.

5 Allitsa be a programban a kivant parolasi idét, és nyomja meg a Start/Pause (Inditas/Szlinet) gombot. A
készUlék hangjelzést ad, amikor elérte a 100 °C-ot.
Megjegyzés: Az id6 visszaszamlalasa nem indul el, amig a viz forrni nem kezd. A kijelzén lathaté idé villog,
amig a készUlék a forraspontot (100 °C) el nem éri.

Tanacsok és tippek

A hémérséklet értéke rogzitve van 100 °C-on, és keverési beallitas nem érhetd el.

A f6zés ideje csak tajékoztatd jellegl. Fogyasztas elétt mindig ellendrizze, hogy az étel alaposan megfétt-e.
Ha az étel nem f6tt meg eléggé, éllitsa vissza az id6t. Lehet, hogy szllkség lesz a viz utantdltésére is.

A kosérban hagyjon hézagot az élelmiszerdarabok kozott és ne helyezze rétegesen egymasra 6ket.

Az azonos méret(i élelmiszerdarabok egyenletesebben fének at.

Tobbféle élelmiszer parolasa esetén, ha valamelyiknek kevesebb id6re van szlksége, akkor késébb tegye
be az edénybe.

® Ne hagyja, hogy a készulékbdl kiforrjon a viz, szlikség esetén gondoskodjon a viz utantoltésérdl.
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Parolasi utmutatoé

Elelmiszer Mennyiség El6készités Javasolt f6zési id6
(perc)

Bab 509 A végét vagja le és 5-10
Zo6ldbab vagy futébab apritsa vékony szeletekre
Brokkoli 100 g Véagja rézsaira 10-15
Sargarépa 120 g Apritsa vékony szeletekre 10-15
Karfiol 100 g Végja rézsaira 10-15
Ujburgonya 270 g Mossa meg, és a 10-15

nagyobbakat vagja

kisebb darabokra
Csirke, 3 - 15-20
kicsontozott mell (830 g)
Hal 2 - 10-15
Filé vagy szelet (2309

fedél

a készUlék tisztitasa

® Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a készliléket, és
hlzza ki a halézati csatlakozojat.

® Tisztitas el6tt vegye le a fedelet és vegye ki a
tartozékot az edénybdl.
meghajtéegység

® Torolie meg egy nedves ruhaval, majd szarftsa
meg.

® Ne haszndljon surolészert, és soha ne meritse
vizbe.

edény hémérséklet-érzékeldi

® Tordlie meg egy nedves ruhaval, majd alaposan
szaritsa meg. Az érzékeldk tisztitasahoz soha ne
hasznéljon suroloszert vagy éles eszkdzoket.

edény/keverélapat/apritokés

® Mosogassa el az alkatrészeket, majd szaritsa meg
alaposan.

® Amennyiben az edény falahoz élelmiszer tapad
vagy odakozmalt, akkor amennyire lehetséges,
tavolitsa el a spatulaval. Téltse meg az edényt
meleg mosodszeres vizzel, és hagyja azni. A
makacs lerakodasokat tavolitsa el egy
tisztitokefével. Az edény esetleges elszinezédése
nem befolyasolja a teljesitményt.

® A fedél tisztitasa el6tt mindig vegye le a tomitést.

® A tdmités eltavolitasahoz emelje ki a szlrke tomitést
tart6 fekete gyUr(it Ugy, hogy egy kanalat dug a
fekete gy(irli és a fedél kozé @ . Ne hasznalion
semmilyen éles targyat, példaul kést, mert azzal
karosithatja a tomitést.

® A mosogatas utan illessze vissza a tomitést a
fedélbe — nyomja a témitést a helyére, lgyelve arra,
hogy biztosan régztiljion @.
Megjegyzés: A fedéinél szivargast okoz, ha a
témités nem megfeleléen van felhelyezve.

%
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mosogatogépben valo tisztitas

A moshat6 alkatrészek mosogatogépben is
biztonsagosan elmosogathatdk, a mosogatégép
fels® rekeszén. Lehetéleg ne helyezze az
alkatrészeket az also rekeszre, kdzvetlentl a
fatGelem folé. Alacsony hémérsékletl (legfeljiebb
50 °C), révid program hasznélata javasolt.

Részegység Mosogatogépben tisztithato
Edény v
Fedél és tomités v
Keverdlapat v
Apritékés v
Parolokosar v

szerviz és veviszolgalat

® Ha a halézati vezeték sériilt, azt biztonsagi okokbdl
ki kell cseréltetni a KENWOOD vagy egy, a
KENWOOD éltal jovahagyott szerviz
szakemberével.

® Ha barmilyen problémat tapasztal a készilék
vagy tartozékai hasznalata soran, olvassa el a

kérne.

Tanacsokeért/tippekeért és receptodtletekért
latogasson el a Kenwood honlapjara:
www.kenwoodworld.com

Ha segitségre van szlksége:

® g készUlék hasznélataval vagy

® a karbantartassal vagy a javitassal kapcsolatban,
forduljon az elarusitohelyhez, ahol a készlléket
vasarolta.

® Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az Egyesdilt
Kiralysagban.
® KészUlt Kindban.

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

A hasznos élettartamanak végére érkezett
késziléket nem szabad kommundlis hulladékként
kezelni.

A termék az énkormanyzatok altal fenntartott
szelektiv hulladékgyjté helyeken vagy az ilyen
szolgaltatast biztosité kereskeddknél adhato le.

Az elektromos haztartasi készulékek szelektiv
hulladékkezelése lehetévé teszi a nem megfelel
hulladékkezelésbdl adodé esetleges, a kérnyezetet
és az egészséget veszélyeztetd negativ hatasok
megel6zését és a késziilék alkotéanyagainak
Ujrahasznositasat, melynek révén jelentds energia-
és forrasmegtakaritas érhetd el. A terméken athuzott
kerekes kuka szimbdlum emlékeztet az elektromos
haztartasi készillékek szelektiv hulladékkezelésének
szikségességére.
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hibaelharitasi Utmutatd

Probléma

Ok

Megoldas

Nincs aram a készulékben / a
kijelzd sotét marad.

A hélézati csatlakozé nincs
bedugva a konnektorba.

A fé6kapcsold nincs bekapcsolva.

Dugja be a halézati csatlakozét a
konnektorba.

Nyornja meg a fékapcsolét ({3).
hogy az ,On” allasban legyen.

A készUlék nem mUkodik.

Az edény nincs megfeleléen a
helyén.

A Start (Inditas) nem lett
megnyomva.

Az id6 nincs beallitva.

Az edényt megfeleléen helyezze fel
a meghajtéegységre.

A f6zés megkezdéséhez nyomja
meg a Start (Inditas) gombot.

Allitsa be az idét.

Az edény aljahoz étel tapad vagy
odakozmalt.

A kever@lapat vagy az apritokés
nem volt behelyezve a zoldségek
dinsztelésekor.

A bedllitott hémeérséklet tul magas.

Mindig hasznélja a keverdlapatot
vagy az apritokést.

Allitsa be a megfelels
hémérsékletet.

A fedél szivarog a készUlék
mikodése kdzben.

A fedél tdmitése nincs megfeleléen
felhelyezve a fedélre.

A tomités felhelyezésével
kapcsolatban lasd ,a készulék
tisztitasa” részt.

lid
A Kijelz6n megjelenik a
szimbdlum &

A fedél nincs megfeleléen zarva.

Ellendrizze, hogy a fedél
régzitéfilei megfeleléen benne
legyenek a fogantyukban.

A Kijelz6n az EO1, E02, EO4
hibatizenet jelenik meg.

A készilék nem mUkddik
megfelel&en.

Kapcsolja ki a késziléket, a
héalozati csatlakozét hiizza ki a
konnektorbdl és varjon 30
masodpercet. Dugja vissza a
hélozati csatlakozét a konnektorba.
Ha ez nem oldja meg a problémat,
kovesse a ,szerviz és
vev@szolgdlat” részben leirtakat.

A Kijelz6n az EO3 hibalizenet jelenik
meg.

A készUlék elakadt vagy tulterhelt.

Csokkentse a hozzavaldk
mennyiségét az edényben,
kapcsolja ki a készUléket, és 15
percig hagyja lehdini, miel6tt
Ujrainditana.

A kijelz6n a parolas program
kdzben megjelenik a H20 felirat.

A kiforrés elleni védelem
aktivalddott.

Nincs viz az edényben vagy a viz
kiforrt mUkodés kdzben.

Kapcsolja ki a késziléket, majd
kapcsolja be Ujra.

Adjon hozzé vizet a 300 ml (\TI)
jelzésig.
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polski

Prosimy roziozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

bezpieczenstwo obstugi

Przeczyta¢ uwaznie ponizszg instrukcje i zachowac na
wypadek potrzeby skorzystania z niej w przysztosci.

UsungC wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.

Przed zaktadaniem i zdejmowaniem nasadek i przybordow, po
zakonczeniu pracy oraz przed czyszczeniem nalezy zawsze
wytaczy¢ urzadzenie i wyjaC wtyczke z gniazda sieciowego.
Do obracajgcych sie elementow i zamontowanych na
urzadzeniu przybordw lub nasadek nie zbliza¢ czesci ciata,
bizuterii ani luznych czesci garderoby.

Przed wylewaniem zmiksowanych sktadnikow z miski nalezy
zawsze najpierw wyja¢ noze.

W czasie, gdy urzgdzenie jest podtgczone do pradu, do miski
nie wolno wkiadac rak ani przyborow kuchennych.
Wigczonego urzgdzenia nie wolno pozostawia¢ bez nadzoru,
chyba ze na wyswietlaczu pokazany jest @.

Nie uzywac¢ uszkodzonego urzgdzenia. W razie awarii oddac¢
je do sprawdzenia lub naprawy (zob. ustep pt. ,serwis i
punkty obstugi klienta”).

Nie przekracza¢ maksymalnego poziomu napetnienia miski
(1,5 1), oznaczonego po wewnetrznej stronie jej Scianek.
Nigdy nie dopuszcza¢ do zamoczenia podstawy zasilajgce,
przewodu sieciowego ani wtyczki.

Podczas obstugi bgdz dotykania pracujgcych w trybie
gotowania czesci urzgdzenia (w szczegdlnosci miski, pokrywy
i przyborow) — oraz po zakonczeniu gotowania nalezy
zachowac¢ ostroznos¢, poniewaz elementy te bedg GORACE
jeszcze dtugo po wytgczeniu urzgdzenia.

Wyjmujac i przenoszgc miske, nalezy trzymac jg za uchwyty.
Rozgrzanej miski i przyboréw nalezy dotykac przez rekawice
kuchenne.
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Spod miski pozostaje gorgey diugo po wytgczeniu sie funkcii
gotowania. Dotykajgc miski, nalezy zachowac¢ ostroznosc, a
stawiajac jg, uzywac podktadki ochronnej, by chroni¢
nieodporne na ciepto powierzchnie i blaty.

Nalezy uwazac na wydostajgcg sie z miski pare, szczegdlnie
podczas zdejmowania pokrywy lub zakrywki wlewu.

Nie zdejmowac pokrywy ani zakrywki wlewu w czasie, gdy w
misce gotujg sie skiadniki ptynne.

Z funkcji siekania korzystac wytacznie przy zatozonej
zakrywce wlewu.

Uzywac wytgcznie miski i przyborow zatgczonych w zestawie.
Nigdy nie uzywac miski z innym zrédtem ciepta.

Nie ustawia¢ urzgdzenia na tryb gotowania, jezeli miska jest
pusta.

Nie uzywac pokrywy do wtgczania/wytgczania urzgdzenia —
stuzy do tego wytgcznie przycisk ,Start/Pause”
(rozpoczynania/przerywania pracy) lub ,Cancel” (anulowania).
Uzywanie nadmiernej sily podczas obstugi mechanizmu
blokujacego spowoduje uszkodzenie urzadzenia, co
moze w konsekwencji spowodowaé wypadek i urazy
ciala.

Uzywajgc urzgdzenia, nalezy ustawic je na ptaskiej, rownej
powierzchni, z dala od krawedzi blatu. Nie stawiaC¢ go pod
szafkami Sciennymi.

Wiasciwe i bezpieczne dziatanie urzgdzenia zapewni
sprawdzanie przed rozpoczeciem gotowania, czy spod miski i
czujniki temperatury sg czyste i suche.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do pracy z uzyciem
zewnetrznych wigcznikow czasowych ani oddzielnego
systemu zdalnego sterowania.

Przed spozyciem potrawy sprawdzi¢, czy jest dobrze
ugotowana i podawana gorgca.

Potrawy nalezy spozy¢ bezposrednio po przygotowaniu bgdz
szybko ostudzi¢ i natychmiast wstawi¢ do loddwki,
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Stosowanie urzadzenia w sposob niezgodny z
przeznaczeniem moze grozi¢ wypadkiem.

Urzgdzenia moga by¢ uzytkowane przez osoby o obnizone;
sprawnosci fizycznej, zmystowej lub umystowej lub osoby
niemajgce dosSwiadczenia ani wiedzy na temat zastosowania
tych urzadzen, o ile korzystajg z nich pod nadzorem
odpowiedniej osoby lub otrzymaty instrukcje dotyczace ich
bezpiecznej obstugi i rozumiejg zagrozenia zwigzane z ich
uzytkowaniem.

Dzieci nalezy nadzorowac i nie dopuszczac, by bawity sie
urzadzeniem.

Urzgdzenia nie wolno obstugiwac dzieciom. Urzgdzenie |
przewOd sieciowy nalezy przechowywac w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Nie dopuszczac, by w miejscach
dostepnych dla dzieci przewdd sieciowy zwisat z blatu, na
ktoérym stoi urzgdzenie.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do zgodnego z
przeznaczeniem uzytku domowego. Firma Kenwood nie
ponosi odpowiedzialnosci za wypadki i uszkodzenia powstate
podczas niewtasciwej eksploatacji urzgdzenia lub w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej iNstrukcii.

232



przed podtaczeniem do sieci

® Sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe odpowiada
danym znamionowym podanym na spodzie
obudowy urzadzenia.

® OSTRZEZENIE: NINIEJSZE URZADZENIE
MUSI BYC UZIEMIONE.

® Urzgdzenie spetnia wymogi dyrektywy Wspdinoty
Europejskiej nr 2004/108/WE, dotyczacej
kompatybilnoéci elektromagnetycznej oraz
rozporzgdzenia WE nr 1935/2004 z dnia 27
pazdziernika 2004 r., dotyczgcego materiatow i
wyrobow przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.
przed pierwszym uzyciem

® 7 nozy zdja¢ plastikowe ostony.
Ostony nozy nalezy wyrzuci¢ — stuzg wytacznie do
ochrony ostrzy podczas produkgji i przewozenia.

® Umyc¢ czesci (zob. czes¢ pt. ,konserwacja i
czyszczenie”).

oznaczenia

zakrywka wlewu

pokrywa

otwér wlewowy

wypustki blokady bezpieczenstwa
uszczelka pokrywy

mieszadto

noze rozdrabniajace

kosz do gotowania na parze

uchwyty

miska do gotowania

wigcznik

podstawa zasilajgca

wyswietlacz

miarka

fopatka

przycisk wyboru temperatury

przycisk zmniejszania warto$ci minutnika
przycisk zwiekszania wartosci minutnika
przycisk funkcji mieszania

przycisk anulowania

przycisk funkgji siekania

przycisk rozpoczynania/przerywania pracy
przycisk programu do dan jednogarnkowych
przycisk programu do soséw/zup
przycisk programu do gotowania na parze

SlSSISlSESlSISSISISISSICIOICICISISIC]S)

Symbole wyswietlane na ekranie
wyswietlacza

wybor temperatury

zdjeta pokrywa A\

wybor czasu trwania

wybor funkcji mieszania

ostrzezenie przed wysoka temperaturg
etap programu

tryb gotowania &

SISISESISESES)

uzytkowanie melaksera z funkcjg
gotowania

1 Wigczy¢ urzadzenie, naciskajac wigcznik @ z
lewej strony podstawy zasilajgcej. Urzgdzenie wyda
sygnat dzwigkowy, wiacza sie wskazniki
programow, a wyswietlacz zaswieci sie na chwile.
Wyswietlacz wyswietli nastepnie symbol = -=
i przejdzie w tryb czuwania.

2 Na podstawie zasilajacej zamocowa¢ miske —
Oznaczenia pojemnosci powinny by¢ skierowane
do tylu urzadzenia. Lekko nacisng¢ miske, aby
wpasowac ja na miejsce.

3 W misce zamocowa¢ mieszadto ®), noze @ Iub
kosz do gotowania na parze ®).

e Noze stuzg do siekania sktadnikow przed
gotowaniem oraz do ich przecierania po
zakonczeniu gotowania.

o Mieszadto stuzy do mieszania sktadnikéw potraw
wymagajacych mieszania delikatnego — aby nie
zostaty one rozdrobnione.

4 Doda¢ odpowiednie sktadniki do zmiksowania lub
ugotowania.

5 Zamocowa¢ pokrywe i zakrywke wlewu — zakrywke
wlewu nalezy ustawi¢ z przodu, po prawej stronie.
Przekreci¢ pokrywe w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara do momentu, az wypustki
blokady bezpieczenstwa zréwnajg sie z uchwytami,
a zakrywka wlewu znajdzie sie z przodu
urzgdzenia.
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6 Wybrac¢ jedng z nastepujacych opciji:

gotowanie reczne
program do dan jednogarnkowych
program do soséw/zup

program do gotowania na parze

@@Q@Q@: e

Uwaga: po nacisnieciu przycisku ustawionego
wczesniej programu urzadzenie wyda sygnat
dzwiekowy, a nad wybranym przyciskiem zaswieci
sie belka wskaznika.

Tryb czuwania

Jezeli w ciggu 5 minut nie zostanie wybrana zadna
funkcja, urzadzenie przejdzie do trybu czuwania, a
na wyswietlaczu widnie¢ bedzie symbol= -=. Aby
ponownie wigczy¢ urzadzenie, wystarczy wcisnac
przycisk dowolnej funkcii.

Nacisna¢ przycisk ,Start/Pause”, aby rozpoczac
proces gotowania.

Po zakonczeniu kazdego z etapdw programu
wskaznik nad przyciskiem danego programu
zaswieci sie, a urzadzenie automatycznie przejdzie
na 30 minut do trybu utrzymywania w cieptej
temperaturze.

Aby wylaczy¢ urzadzenie, nacisna¢ przycisk
~Start/Pause”, a nastepnie zdja¢ pokrywe.
Zachowac ostroznosé, poniewaz miska i pokrywa
beda gorace.

Funkcja utrzymywania w cieptej temperaturze
W trakcie trybu utrzymywania w cieptej
temperaturze sktadniki sg nieustanie mieszane w
temperaturze 65°C.

Aby wylaczy¢ ten tryb, nacisna¢ przycisk
LStart/Pause”, co spowoduje przerwanie pracy
urzgdzenia. Zdja¢ pokrywe i sprawdzi¢ postepy
gotowania lub dodac¢ inne sktadniki, a nastepnie
ponownie nacisna¢ przycisk ,Start/Pause”, aby
wznowi¢ proces gotowania. Po nacisnieciu
przycisku ,Cancel” (anulowania) w trybie
utrzymywania w cieptej temperaturze program
powroci do ustawien domysinych.

Gdy minutnik dojdzie do wartosci 0:00 (zakonczy
odliczanie) w trybie gotowania recznego lub po
zakonczeniu kazdego z etapdw gotowania,
urzgdzenie automatycznie przejdzie na 30 minut do
trybu utrzymywania w cieptej temperaturze.

Przez pierwsza minute urzadzenie bedzie wydawac
sygnat dzwiekowy co 10 sekund, a nastepnie co
30 sekund, wskazujac, ze urzadzenie pracuje w
trybie utrzymywania w ciepfej temperaturze, a
proces gotowania zakonczyt sie.
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Po zakonczeniu gotowania

Podczas obstugi badz dotykania pracujacych w
trybie gotowania czesci urzadzenia - W
SZCZEGOLNOSCI MISKI ORAZ PRZYBOROW —
oraz po zakonczeniu gotowania nalezy zachowac
ostrozno$¢, poniewaz pozostang one GORACE
jeszcze diugo po wytaczeniu urzgdzenia.
Wyjmujac i przenoszac miske, nalezy trzymac ja za
uchwyty. Rozgrzanej miski i przyboréw nalezy
dotyka¢ przez rekawice kuchenne.

Spdd miski pozostaje gorgcy diugo po wytgczeniu
funkgji gotowania. Podczas obstugi i czyszczenia
zachowac ostroznosc.

Porady i wskazowki

Surowe migso i twarde warzywa nalezy przed
wiozeniem do miski posieka¢ na mate kawatki.
Aby zapobiec przypalaniu sie skfadnikéw lub ich
przywieraniu do $cianek miski, podczas
przygotowywania potraw na bazie mleka zawsze
uzywac¢ mieszadta lub nozy.

Skfadniki pokroi¢ na kawatki rowniej wielkosci —
gotuja sig one wtedy bardziej rownomiernie.

W razie koniecznosci zaleca sie zrumienienie
miesa i podsmazenie warzyw w niewielkigj ilosci
ttuszczu na patelni na zwyktej kuchence przed
dodaniem ich do miski melaksera. Urzgdzenie
moze zmigkcza¢ warzywa, np. cebule, ale nie
zrumieni sktadnikow.

Do zgarniania sktadnikéw ze $cianek miski po
zakonczeniu poszczegodinych etapow danego
programu uzywac zataczonej w zestawie topatki.




Objasnienie symboli wyswietlacza

Wskazuje wybrang temperature

® S § - aee

§§§ = 100°C
lid Czerwony tréjkat ostrzegawczy pojawia sie na ekranie wyswietlacza,
@ jezeli pokrywa zostanie zdjeta lub nie zostanie zablokowana we
wiagciwym ptozeniu
. ™ h Wybrany czas gotowania (podany jako godziny i minuty).
T hr any cz dan azny .
et mi Odmierzanie czasu rozpocznie sie po nacisnieciu przycisku
fe e E¥ MIN »
LStart/Pause”.

Wskazuje, ze wybrana zostata funkcja mieszania

@ - _ ieszanie nieprzerwane — ciggta praca na wolnych obrotach,

odpowiednia do mieszania soséw.

fl - Mieszanie przerywane z krotkimi przerwami. Przy tym

“l ustawieniu urzadzenie sporadycznie (co 5 sekund) wykonuje

ok. dwa wolne obroty.

“l - mieszanie przerywane z dtugimi przerwami. Przy tym
ustawieniu urzgdzenie sporadycznie (co 30 sekund) pracuje
na wolnych obrotach, co czyni ustawienie to odpowiednim do
mieszania potraw duszonych na matym ogniu itp.

Wskaznik ostrzegajacy przed wysoka temperaturg — czerwona belka

- pojawia sie na wyswietlaczu, gdy temperatura w misce przekroczy
60°C.
@ 1 2 3 4 Symbol wskazujgcy aktualny etap programu od 1 do 4.

Gdy symbol | jest wyswietlony na ekranie, proces gotowania trwa i
nie jest wymagane podejmowanie zadnych dalszych czynnosci.
@ Pozostawiajgc urzadzenie w tym trybie, nalezy zwrdéci¢ szczegding
uwage na nastepujace kwestie:

a) przestrzegac instrukcji dotyczacych temperatury i maksymalnej
ilosci sktadnikéw do przygotowania. Nie napetnia¢ miski powyzej
oznaczenia 1,5 litra;

b) urzadzenie i przewdd zasilajgcy nalezy umiescié w miejscu
niedostepnym dla dzieci i z dala od krawedzi blatu;

C) jezeli dtugos¢ czasu pracy zostata ustawiona na 1 godzing lub
wiecej, regularnie sprawdzac postepy, aby mie¢ pewnos¢, ze w
misce znajduje sie wystarczajgca ilos¢ sktadnikow ptynnych, a
potrawa nie rozgotowata sie;

d) symbol jest wyswietlany tylko wéwczas, gdy temperatura
zostanie ustawiona na warto$¢ 92°C lub 65°C i uzywane sg
programy ustawione wczesniej.
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Tryb reczny

Recznie wybra¢ zadang temperature, diugos¢ czasu trwania, funkcje siekania lub mieszania.

temp

O

I S
65°C 92°C 100°C

stir

)

timer

chop

®

L - pa
20 Dus57

0:00 - 3:00hr al

< v

o
< 1 »

Porady i wskazowki

® Gdy minutnik dojdzie do wartosci 0:00 (zakonczy odliczanie), urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy i na 30
minut przejdzie w tryb utrzymywania w cieptej temperaturze. Po 30 minutach wyswietlacz przejdzie w tryb
czuwania do momentu, az wybrane zostanie inne ustawienie.

temp

Wybrane moga zosta¢ 3 rézne ustawienia 3 ustawienia

temperatury. § =65C
¢ = 92°C
§§§ = 100°C

O
o)

Dtugos¢ czasu trwania mozna ustawi¢ naciskajac
przyciski (-) oraz (+) do momentu, az na wyswietlaczu
zostanie wy$wietlona wtasciwa wartosc.

Uwaga: przytrzymanie przycisku przez 3 sekundy
pozwala szybciej ustawi¢ zgdang wartosc.

Czas mozna ustawi¢ recznie od
1 min do 3 godz.

stir

Urzadzenie posiada trzy funkcje mieszania, co umozliwia wybranie odpowiedniej dla
danej potrawy czestotliwosci mieszania. Niektore potrawy wymagaja ciggtego
mieszania, by sktadniki nie przywieraty do dna miski, natomiast inne lepiej miesza¢
sporadycznie, aby utrzymac¢ zadang konsystencje sktadnikow.

A _ mieszanie nieprzerwane - ciggta praca na wolnych obrotach, odpowiednia do

mieszania SOsOw.

- mieszanie przerywane z krotkimi przerwami. Przy tym ustawieniu urzadzenie
sporadycznie (co 5 sekund) wykonuje ok. dwa wolne obroty.

- mieszanie przerywane z dtugimi przerwami. Przy tym ustawieniu urzadzenie
sporadycznie (co 30 sekund) pracuje na wolnych obrotach, co czyni ustawienie
to odpowiednim do mieszania potraw duszonych na matym ogniu itp.

af

P |

canCe/

® Przycisk ten stuzy do anulowania aktualnego etapu uzywanego w danym momencie
programu lub funkciji.

® \\Ncisniecie tego przycisku w czasie trwania ustawionego wczesniej programu
spowoduje, ze urzadzenie powrdci do ustawien domysinych.

® Urzadzenie mozna restartowaé poprzez wybranie zagdanego etapu programu na
ekranie i nacisniecie przycisku ,Start”.

Aby uruchomi¢ przycisk — nacisng¢ go i przytrzymac przez 2 sekundy — po anulowaniu

funkcji urzadzenie wyda sygnat dzwigkowy.
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Tryb reczny — c.d.

chop

Sktadniki zimne

Uzywac w trybie pracy przerywanej do siekania skfadnikdw lub przytrzymywac
przycisk diuzej, aby przetrze¢ i zblendowaé sktadniki.

Uwaga: funkcja siekania nie dziata nieprzerwanie, gdy urzadzenie lub sktadniki sg
zimne. Gdy przycisk zostanie przytrzymany recznie, na wy$wietlaczu odliczany bedzie
czas, poczgwszy od 2 minut.

Gorace urzadzenie/sktadniki (na wyswietlaczu ostrzezenie przed wysoka
temperatura)

Uwaga: aby zapobiec nadmiernemu rozpryskiwaniu sktadnikéw, po cyklu
podgrzewania lub w czasie, gdy miska Iub sktadniki beda wciaz jeszcze gorace,
predko$¢ urzgdzenia bedzie ograniczona. Przytrzymac przycisk, a predkos¢ zacznie
sie stopniowo zwieksza¢ do momentu osiagniecia zadanej predkoéci pracy. Przycisk
bedzie dziata¢ przez maksymalnie 2 minuty, a nastepnie automatycznie sie wytaczy.
Aby przerwa¢ prace przed uptynieciem 2 minut, nacisna¢ przycisk ,Cancel” lub
ponownie nacisna¢ przycisk funkcji siekania (,Chop”).

® Z funkcji siekania korzysta¢ wytacznie przy zatozonej zakrywce wlewu.

1 - Pa,
@ ° Use

Po wybraniu programu lub recznym ustawieniu zadanej funkcji jeden raz nacisnaé

przycisk ,Start/Pause”, aby rozpoczaé¢ proces gotowania.

Aby przerwa¢ na chwile prace, ponownie wcisng¢ przycisk. W czasie przerwania

pracy wyswietlacz miga.

® jezeli przycisk ,Start/Pause” zostanie nacisniety bez wybierania funkciji, urzadzenie
trzykrotnie wyda sygnat dzwiekowy, wskazujac, ze konieczne jest podjecie
odpowiedniego dziatania.
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Program do dan jednogarnkowych @

Ustawienie to stuzy do przygotowywania potrawek, potraw duszonych na matym ogniu, curry,
risotto i podobnych dan jednogarnkowych.

Etapy programéw

Etap 1 - zalecany do zmigkczania warzyw i mies przed gotowaniem.
Etap 2-3 — doprowadzanie sktadnikéw do wrzenia i gotowanie na wolnym ogniu.
Etap 4 - uzywany, gdy potrzebny jest dodatkowy czas gotowania lub do dodawania delikatnych

sktadnikéw, wymagajacych krétszego czasu gotowania.

Ustawianie programu _

Nacisna¢ przycisk programu i ustawi¢ kazdy z etapow wedle potrzeb. Po ustawieniu kazdego etapu
konieczne bedzie ponowne nacisniecie przycisku — w przeciwnym razie dokonane zmiany nie zostang
zapisane.

Uwaga: po naci$nieciu przycisku urzadzenie wyda sygnat dzwigkowy, a nad przyciskiem zadwieci sie belka
wskaznika.

Do zgarniania skfadnikdw ze scianek miski po zakoriczeniu poszczegdlnych etapdw danego programu
uzywac¢ zatgczonej w zestawie topatki.

Etap Ustawienie domysine Zakres Zakres czasu Dostepne

programu wyswietlacza temperatury trwania opcje
mieszania
1 § =65°C ) -

§65 O 0o ¢ - gpg | 170N
al
1 ; §§§ = 100°C

temp timer st |

® o @

p § = 65°C 1-30 min -
5 O (G «§ - 02°C

§§§ = 100°C «

temp timer stir l
P |

OXCDA®

il

3 § = 65°C 1 min-2 godz. -
§§  D20mn «§ - 092G

temy timer st []
P i PP

® o @

ad

B § =65C 1 min-2 godz. -
§§ 00 o el §§ = 92°C

temp timer stir “l

® o ©@
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® Po ustawieniu etapu 4 i nacisnieciu przycisku (&) wyswietlacz powrdci ;
do ekranu etapu 1 i pokazywa¢ bedzie wybrang temperature, czas ¢ Do e
gotowania i funkcje mieszania.

® Nacisng¢ przycisk ,Start/Pause”, aby rozpoczg¢ gotowanie.
Uwaga: jezeli po etapie 4 nie zostanie naciéniety przycisk @),
program powréci do ustawien domysinych.

Uwaga

® Po zakonczeniu kazdego etapu urzadzenie przejdzie na 30 minut do trybu utrzymywania w cieptej
temperaturze do momentu wybrania nastepnego etapu lub wznowienia procesu gotowania. Aby wytgczy¢ ten
tryb, nacisng¢ przycisk ,Start/Pause”, co spowoduje przerwanie pracy urzadzenia. Zdjgé pokrywe i
sprawdzi¢ postepy gotowania lub doda¢ inne sktadniki, a nastepnie ponownie nacisna¢ przycisk
~Start/Pause”, aby wznowi¢ proces gotowania. Po nacisnieciu przycisku ,Cancel” (anulowania) w trybie
utrzymywania w cieptej temperaturze program powrdci do ustawier domysinych.

® Jezeli podczas pracy urzgdzenia zdjeta zostanie pokrywa, urzadzenie przerwie prace do momentu, az
pokrywa zostanie ponownie poprawnie zatozona.

® Po naci$nieciu przycisku ,Start/Pause” wybrang temperature, czas gotowania i sposdb mieszania mozna
zmieni¢ bez anulowania programu. Wystarczy w tym celu nacisna¢ przycisk funkciji, ktérg pragniemy zmienic.

® Jezeli etap 4 nie zostanie ustawiony, po zakonczeniu etapu 3 urzadzenie na 30 minut automatycznie przejdzie
w tryb utrzymywania w cieptej temperaturze.
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Program do dan jednogarnkowych @

Przyktadowe przepisy — przepisy mozna modyfikowa¢ zgodnie z osobistymi preferencjami.

Przepis/ sktadniki | Etap 1 Etap 2 Etap 3 Etap 4

Potrawka wotowa Olej i Doda¢ Dodac¢ sktadniki Sktadniki
wotowina warzywa ptynne dodatkowe
Mieszanie 2 «f Mieszanie 1 - Mieszanie 1 « Mieszanie 3 .al
10 minut 15 minut 20 minut 2 godziny
100°C §§ 100°C §§§ 92°C §§ 92°C §§

Chilli con carne Olej i Dodac sktadniki Doda¢ czerwong

(400 g mielonej mielone plynne fasole (,,kidney”)

wolowiny) Mieszanie 2 «f Mieszanie 1 « Mieszanie 1 « nie dot.
10 minut 15 minut 20 minut
100°C §§§ 100°C §$§ 92°C §§

Potrawka duszona z | Zmiekczanie Doda¢ make Dodac sktadniki Doda¢

Kurczaka warzyw na oleju ptynne kurczaka
Mieszanie 2 «f Mieszanie 1 « Mieszanie 1 « Mieszanie 1 «
10 minut 5 minut 10 minut 20-30 minut
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§ 92°C §$

Curry z kurczaka Olej i Pomidory i Doda¢
przecier mleko kokosowe | kurczaka
Mieszanie 2 «f Mieszanie 1 « Mieszanie 1 « nie dot.
10 minut 15 minut 15-20 minut
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§

Makaron (rurki) z Maka i masto Doda¢ mleko Dodaé¢ makaron

s0sem serowym Mieszanie 2 «f Mieszanie 1 - Mieszanie 1 - X

(900 ml mleka i 10 minut 15 minut 20 minut nie dot.

250 g rurek Macaroni) | 100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§

Paella Zmigkczanie Doda¢ Dodac¢ sktadniki Doda¢ owoce
warzyw ryz ptynne morza
Mieszanie 3 gl Mieszanie 1 « Mieszanie 1 « Mieszanie 1 «
10 minut 3 minuty 15 minut 15 minut
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§ 92°C §§

Ratatouille Olej, cebula Warzywa Gotowac na
i czosnek wolnym ogniu
Mieszanie 2 «f Mieszanie 1 « Mieszanie 1 « nie dot.
10 minut 15 minut 15-20 minut
100°C §§§ 100°C §§§ 92°C §§

Risotto Zmiekczanie Ryz i Sktadniki Sktadniki

(360 g ryzu) warzyw wino dodatkowe dodatkowe
Mieszanie 2 «f Mieszanie 1 « Mieszanie 1 « Mieszanie 2 «f
5 minut 15 minut 10-15 minut
100°C §§§ 100°C §§ 92°C §§ 92°C §$

Curry warzywne Olej, curry w Warzywa i nie dot.
proszku skiadniki ptynne
Mieszanie 2 «d Mieszanie 1 « nie dot.
10 minut 40 minut
100°C §§§ 92°C §§
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Program do soséw/zup @

Program ten stuzy do przygotowywania réznych soséw i zup.

Etapy programéw
Etap 1 — zalecany do zmiekczania warzyw i innych sktadnikéw przed gotowaniem.
Etap 2 — dodawanie sktadnikéw ptynnych oraz doprowadzanie sktadnikéw do wrzenia i gotowanie na wolnym ogniu.

Ustawianie programu

Nacisna¢ przycisk programu i ustawi¢ kazdy z etapéw wedle potrzeb.

Po ustawieniu kazdego etapu konieczne bedzie ponowne nacisniecie przycisku — W przeciwnym razie
dokonane zmiany nie zostang zapisane.

Uwaga: po nacidnieciu przycisku urzadzenie wyda sygnat dzwigkowy, a nad przyciskiem zaswieci sie belka
wskaznika.

Do zgarniania skfadnikéw ze $cianek miski po zakoriczeniu poszczegdinych etapéw danego programu
uzywac zataczonej w zestawie topatki.

Etap Ustawienie domysine Zakres Zakres czasu Dostepne
programu wyswietlacza temperatury trwania opcje
mieszania

! § =65C . -
m §§ —ac | 0MN .
1 ; §§§ = 100°C “
= — T |

® o @

§§ 0 {5 4 §§ = 92°C min-2 godz.

T |
100°C

temp timer stir '
T |

® o @

2

—

-~

-~
Il

® Po ustawieniu etapu 2 i nacisnieciu przycisku wyswietlacz powrdci do
ekranu etapu 1 i pokazywac¢ bedzie wybrang temperature, czas p
gotowania i funkcje mieszania. 6 i

® Nastepnie nacisng¢ przycisk ,Start/Pause”, aby rozpoczac
gotowanie. _
Uwaga: jezeli po etapie 2 nie zostanie nacisniety przycisk ©),
program powrdci do ustawien domysinych.

aeioPeus,

Uwaga:

® Po zakonczeniu kazdego etapu urzadzenie na 30 minut przejdzie do trybu utrzymywania w cieptej
temperaturze do momentu wybrania nastepnego etapu lub wznowienia procesu gotowania. Aby wytaczy¢
ten tryb, nacisna¢ przycisk ,Start/Pause”, co spowoduje przerwanie pracy urzadzenia. Zdjg¢ pokrywe i
sprawdzi¢ postepy gotowania lub doda¢ inne sktadniki, a nastepnie ponownie nacisna¢ przycisk
,Start/Pause”, aby wznowi¢ proces gotowania. Po nacisnieciu przycisku ,Cancel” (anulowania) w trybie
utrzymywania w cieptej temperaturze program powréci do ustawien domysinych.

® Po naci$nieciu przycisku ,Start/Pause” wybrang temperature, czas gotowania i sposéb mieszania mozna
zmieni¢ bez anulowania programu. Wystarczy w tym celu nacisng¢ przycisk funkciji, ktérg pragniemy zmienic.
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Program do soséw/zup @

Przyktadowe przepisy — przepisy mozna modyfikowa¢ zgodnie z osobistymi preferencjami.

Przepis/ sktadniki

Etap 1

Etap 2

Noze lub mieszadto

Zupy na wywarze
1,5 litra

Zmiegkczanie
warzyw

Dodac¢ sktadniki
ptynne i gotowac na

Noze

Mieszanie 1 «
10 minut
100°C §$§

Mieszanie 1 «
15-45 minut
92°C §$

Przecieranie

Po zakonczeniu
gotowania przeciera¢
przez 1 minute, uzywajac
przycisku funkcji siekania
(,Chop”)

Sos pomidorowy Olej i przecier Doda¢ pomidory Mieszadto
(400.9 sigkanych Mieszanie 2 . Mieszanie 1 «
pomidoréw) 10 minut 15 minut
100°C §§ 100°C §$$
Curry warzywne Olej, curry Warzywa i Mieszadto
w proszku sktadniki ptynne
Mieszanie 2 «d Mieszanie 1 «
10 minut 40 minut
100°C §§§ 92°C §§
Olej i przecier Mieszadto

Curry warzywne

Olej i przecier
pomidorowy

pomidorowy

Mieszanie 2 «f
10 minut
100°C §§§

Mieszanie 1 «
35 minut
100°C §$$
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Program do gotowania na parze @

Program ten stuzy do gotowania na parze warzyw, kurczaka i ryb.

Etap Ustawienie domysine Zakres Zakres czasu Dostepne opcje
programu wyswietlacza temperatury trwania mieszania
Etap 1 1 §§§ = 100°C 1-30 min Nie dot.

§§§  D:30mn
Gotowanie
na parze

-0 +

1 Miske napefni¢ wodg do poziomu 300 ml §p .
2. Do miski wiozy¢ kosz do gotowania na parze ®, wypetiony skfadnikami do ugotowania.
3. Zatozy¢ i Zablokowag pokrywe. Zatozy¢ zakrywke wlewu.
4. Nacisng¢ przycisk ®. Uwaga: po nacisnieciu przycisku urzadzenie wyda sygnat dzwigkowy, a nad

przyciskiem zaswieci sie belka wskaznika.

5 Ustawi¢ program na zgdang diugos¢ czasu gotowania na parze i nacisng¢ przycisk ,Start/Pause”. Gdy
urzadzenie osiggnie temperature 100°C, rozlegnie sie sygnat dzwigkowy.
Uwaga: odliczanie czasu gotowania rozpocznie sie dopiero wowczas, gdy woda osiagnie temperature
wrzenia. Czas pokazywany na wy$wietlaczu bedzie miga¢ do momentu, az woda osiggnie temperature
wrzenia (100°C).

Porady i wskazowki

® \Wartosci temperatury nie mozna w tym programie zmienia¢ i wynosi ona 100°C. Nie ma tez mozliwosci
wybrania zadnej z funkcji mieszania.

® Podany czas gotowania stuzy wytacznie za wskazdéwke. Przed spozyciem potrawy sprawdzi¢, czy jest
dobrze ugotowana.

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

® Sktadniki nalezy luzno roztozy¢ w koszu i nie uktada¢ ich warstwami.

® Sktadniki pokrojone na kawatki o podobnej wielkosci gotuja sie bardziej rownomiernie.

® Podczas gotowania sktadnikow wiecej niz jednego typu, te wymagajace krétszego czasu gotowania nalezy
doda¢ pdzniej.

® Nie dopusci¢ do tego, by woda sie wygotowata — w razie koniecznosci dola¢ wiecej.
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Gotowanie na parze — wskazowki

Sktadniki llosé Sposoéb przygotowania Zalecany czas
gotowania
(w minutach)
Fasola 5049 Przycia¢ i cienko pokroi¢ 5-10
np. szparagowa
Brokuty 100 g Podzieli¢ na rézyczki 10-15
Marchew 120 g Pokroi¢ w plasterki 10-15
Kalafior 100 g Podzieli¢ na rozyczki 10-15
Mtode ziemniaki 2709 Umyé, a wigksze 10-15
poprzekrawac na
mniejsze kawatki
Kurczak, 3 - 15-20
piers (bez kosci) (830 9g)
Ryby 2 - 10-15
filety lub stek (230 g)
. . pokrywa
konservvaCJa I CZYSZCZGHIG ® Przed czyszczeniem z pokrywy zawsze zdjgé
® Przed przystgpieniem do czyszczenia wytgczyé uszczelke.
urzadzenie i wyjaé wtyczke z gniazda sieciowego. ® Aby zdjg¢ uszczelke, unies¢ czarny pierscien
® Przed przystepowaniem do czyszczenia z miski wspierajacy szarg uszczelke poprzez wsunigcie tyzki

zdja¢ pokrywe i wymontowac przybory.
podstawa zasilajaca

Wytrze¢ wilgotng szmatka, a nastepnie wysuszyc.
Do czyszczenia nie uzywaé srodkéw Sciernych ani
nie zanurza¢ jej w wodzie.

czujniki temperatury miski

Wytrze¢ wilgotng szmatka, a nastepnie dobrze
wysuszy¢. Do czyszczenia czujnikow nie wolno
uzywaé $rodkéw Sciernych ani ostrych
przedmiotow.

miska/mieszadto/noze

Elementy umy¢, a nastgpnie dobrze wysuszyc.
Jezeli sktadniki przypality sie lub przywarty do
Scianek miski, nalezy je w moZzliwie najwiekszym
stopniu usung¢ za pomoca topatki. Nastepnie
napetni¢ miske ciepta wodg z dodatkiem ptynu do
naczyn i pozostawi¢ do odmoczenia. Uporczywy
osad usuna¢ szczoteczka do naczyn. Wszelkiego
rodzaju plamy i przebarwienia miski nie wptywaja
na jej poprawne funkcjonowanie.

pomiedzy czamy pierécien a brzeg pokrywy @.
Nie uzywac¢ do tego celu ostrych przedmiotow, np.
nozy, poniewaz grozi to uszkodzeniem uszczelki.
Po umyciu uszczelke ponownie zatozy¢ na
pokrywe — dobrze jg wpinajac na miejsce @.
Uwaga: jezeli uszczelka nie zostanie prawidtowo
zatozona, pokrywa bedzie przeciekac.

o 2]

|

£33
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mycie w zmywarce

Elementy nadajace sie do mycia recznego mozna
takze my¢ w zmywarce do naczyn — umieszczajac
je w gornym koszu. Unika¢ umieszczania
elementow w dolnym koszu zmywarki,
bezposrednio nad grzatka. Zaleca sig krotki
program o niskiej temperaturze (maksymalnie
50°C).

Element Nadaje si¢ do mycia w
zmywarce

Miska v

Pokrywa i v

uszczelka

Mieszadto v

Noze v

Kosz do gotowania v

na parze

serwis i punkty obstugi klienta

® Ze wzgleddw bezpieczenstwa uszkodzony
przewdd musi zosta¢ wymieniony przez
pracownika firmy KENWOOD lub upowaznionego
przez firme KENWOOD zaktadu naprawczego.

® W razie wszelkich probleméw z obstuga
urzadzenia lub nasadek, przed
zatelefonowaniem do dziatu obstugi klienta
prosimy zapoznac sie ze wskazéwkami w
czesci pt. ,,rozwigzywanie problemow”.
Wskazowki i przyktadowe przepisy mozna znalezé
na stronie firmy Kenwood:
www.kenwoodworld.com

Pomocy w zakresie:

® uzytkowania urzadzenia lub

® czynnosci serwisowych badZ naprawczych
udziela punkt sprzedazy, w ktérym zakupiono
urzgdzenie.

® 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 witadze
miejskie punktu zajmujgcego sie segregacja odpaddw
lub zaktadu oferujgcego tego rodzaju ustugi.

Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala uniknaé
szkodliwego wptywu na $rodowisko naturalne i
zdrowie ludzkie, wynikajacego z nieodpowiedniego
usuwania tego rodzaju sprzetu, oraz umozliwia
odzyskiwanie materiatdw, z ktorych 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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rozwigzywanie problemow

Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Brak doptywu zasilania do
urzgdzenia/wyswietlacz nie wigcza

sie

Urzadzenie nie jest podtgczone do
pradu

Nie nacisnieto wigcznika

Sprawdzi¢, czy wtyczka jest
podtaczona do pradu

Nacisna¢ wigcznik (3), tak aby
znalazt sie w pozycii ,wtgczony”

Urzadzenie nie dziata

Miska nie zostata prawidtowo
zatozona

Przycisk ,Start” nie zostat
nacisniety

Nie ustawiono dtugosci czasu
gotowania

Sprawdzi¢, czy miska jest
prawidtowo zamocowana na
podstawie zasilajacej

Nacisng¢ przycisk ,Start”, aby
rozpocza¢ gotowanie

Sprawdzi¢, czy ustawiona jest
dtugos¢ czasu gotowania

Sktadniki przypalajg sie lub
przywierajg do dna miski

Podczas zmigkczania warzyw nie
zamocowano mieszadta ani nozy

Wybrana temperatura jest zbyt
wysoka

Zawsze uzywa¢ mieszadta lub
nozy

Sprawdzi¢, czy wybrano witasciwg
temperature

Pokrywa przecieka podczas pracy
urzadzenia

Do pokrywy nie przymocowano
prawidtowo uszczelki

Sprawdzi¢ wskazéwki dotyczace
prawidtowego mocowania
uszczelki (podane w czesci pt.
Lkonserwacja i czyszczenie”)

lid
Wyswietlacz pokazuje symbol &

Pokrywa nie jest prawidtowo
domknieta

Sprawdzi¢, czy wypustki blokady
bezpieczenstwa w pokrywie zostaty
prawidtowo wsuniete do uchwytow

Wyswietlacz pokazuje komunikat o
bledzie EO1, EO2, EO4

Urzadzenie nie dziata prawidtowo

Wylgczy¢ urzadzenie, wyjaé wtyczke
z gniazda sieciowego i odczekac

30 sekund. Ponownie podtaczy¢
urzadzenie — jezeli problem nie
zostat rozwigzany, zapozna¢ sie z
informacjami w czesci pt. ,serwis i
punkty obstugi klienta”

Wyswietlacz pokazuje komunikat o
btedzie EO3

Doszto do utyku lub przecigzenia
silnika urzadzenia

Zmniejszy¢ ilos¢ sktadnikow w
misce, wylgczy¢ urzadzenie i przed
jego ponownym wigczeniem
odczeka¢ 15 minut, az wystygnie

Podczas gotowania na parze
wyswietlacz pokazuje napis ,H20”

Wigczyta sie funkcja
zabezpieczajgca przed
wygotowaniem sig wody.

W misce nie ma wody lub woda
wyparowata podczas pracy

Whytaczy€, a nastepnie ponownie
wigczy¢ urzadzenie.
Dola¢ wody do poziomu

300 ml r\'l;’
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EAANnvIKa

Mpiv amwéd Tnv avayvwon, TapoKaAw EESITTAWOTE TNV UTTPOCTIVI) OEAIda TTapEXETAI N EIKOVOypd®non

aocpaAeia

AlaBAoTE TTPOCEKTIKA AUTEG TIG 0dNYieg KAl QUAAETE TIG yIa
MEAAOVTIKT) ava@opd.

AQaIpEOTE TN OUOKEUOOIA KAl TIG ETIKETEG.

Na aTTEVEPYOTTOIEITE KAl VO ATTOCUVOEETE TN CUCKEUN QTTO TO
PEUPA TTPIV TTPOCAPPOCETE | APAIPECETE
epyaAeio/eEapthpaTa, YETA TN XPHON Kal TTPIV aTTd ToV
KaBapIouo.

Na KpaTaTe Ta YEPN TOU CWHATOG, TO KOOUNMATA Kal Ta
XOAAPA pouUxa PAKPIA atTd Ta KIVOUPEVA PEPN, KABWG Kal
atrd GAAa epyaleia/eCapTAPATA TTOU £€XOUV TOTTOBETNOEI OTN
OUOKEUN.

Na agaipeite TTavTa Tn AeTTida TTPOTOU AdEIGCETE TO
TTEPIEXOUEVO TOU UTTOA.

Mpooécte va unv Badete Ta XEpia 0ag 1) oUVEPYQ PJECT OTO
MTTOA, EVOOW N CUOKEUN €ival OUVBEDEPEVN OTNV TTAPOXN
PEUPOTOG.

Mnv a@AVveTe TTOTE TN CUOKEUR VA AEITOUPYEI XWPIG
eTTiRBAEWN, KTOG €AV 0TNV 086VN gp@avifeTal TO ©.

Mnv XPNOIYOTTOIEITE TTOTE CUOKEUR TTOU £XEI UTTOOTEI BAGRN.
2TEIATE TNV IO EAEYXO N ETTIOKEURA: BA. evOTNTA «OEPRIC KAl
eCUTTNPETNON TTEAQTWV Y.

Mnv utrepPaivete TNV £vOeIEn PEyIoTNG oTABWNG (1,5 AiTpo),
TTOU avaypPA@ETAl OTO ECWTEPIKO TOU PTTOA.

Mnv ag@rveTe TTOTE va Bpaxouv n povada Tou POoTEP, TO
KAAWAIO 1 TO QIG.

Na pooéxeTe otav xeIpileoTe N ayyileTe OTTOIOONTTOTE PEPOG
TNG CUOKEUNG OTAV TN XPNOIYOTTOIEITE VIO PJAYEIPEPA 1] PETA
TO MOYEIPEUA. ZUYKEKPIPMEVA QUTO aPOPA TO UTTOA, TO KATTAKI
Kal Ta epyaleia, kaBwg eakoAouBouv va eival KAYTA yia
MEYAAO XPOVIKO DIACTNUA PETA TNV ATTEVEPYOTTOINCN TNG
OUOKEURCG.
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Na xpnOIUOTTOIEITE TIG AABEG yIa TNV aPaipeon Kal T
METaPOPAG Tou UTTOA. Na XpnoIPoTTOoIEITE YAVTIO POUPVOU
KATA TOV XEIPIOPO TOU KAUTOU UTTOA Kal TwV EPYAAEiwV.

To KATW PEPOC Tou PTTOA Ba dlaTnproel TNV uwnAn
BepUOKPOTia TOU yIa PEYAAO XPOVIKO BIAOTNUA PETA TN
OlaKoTT TTaPoXNG BepudTNTac. Na TTPOCEXETE KATA TOV
XEIPIOPO Kal TN XPron TTPOCTATEUTIKOU KAAUUUATOG TTAYKOU
gpyaoiac OTav TOTTOBETEITE TO UTTOA 0€ BeppoguaiobnTeg
ETTIPAVEIEG.

Na TTpocéxeTe OTav dlaPeUyel ATUOC ATTO TO UTTOA, 18iwg oTav
QAQAIPEITE TO KATTAKI ] TO TTWHaA peCoupa.

Mnv a@aipeite TO KATTAKI A TO TTWHA pe(oupa oTav Ppadel To
uypo.

Na ToTToBeTEITE TTAVTA TO TTWHA PECOUPA OTAV XPNOIKOTTIOIEITE
TN AIToupyia TEPaxIopou.

Na XpnOIPOTTOIEITE JOVO TO UTTOA KAl TA EPYAAEia TTOU
TTAPEXOVTAI UE QUTH TN OUCKEUT.

[MOTE PNV XPNOIUOTTOIEITE TO UTTOA O€ OTTOIOOATTOTE AAAN
TNy B€ppoTNTOC.

[MOTE PNV XPNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUN OTN AsIToupyia
MOYEIPEPATOG EVW TO UTTOA gival Adelo.

Mnv XPnOIYOTTOIEITE TO KATTAKI VIO VO BECETE O€ AeIToupyia
TOV TTOAUMAYEIPA. XPNOIUOTTOIEITE TTAVTA TO KOUWTTI
‘Evap¢n/MNauon i Akupwon. Eav aoknBei utrepBoAikn
SUvaun oToV PNXaviouo evioao@AaAEgiag, auTh
ouoKeun Ba utrooTei {nMIG Kal EVOEXETAI va TTPOKANOEI
TPOAUHATIOHOG.

OT1av XpNOIYOTTOIEITE QUTH TN CUOKEUI, PPOVTICETE VA TNV
TOTTOOETEITE O€ ETTITTEDN EMPAVEIA KOI HAKPIA ATTO TNV AKPN.
Mnv TOTTOBETEITE TN CUOKEUN KATW ATTO KPEUAOTA VTOUAQTTIA.
Na Tn owoTr Kal ac@aAn Asitoupyia, BeBaiwBeite 611 N Baon
TOU UTTOA Kal O ailoBNTAPES BepUoKpaaiag eival kabapd Kai
OTEYVA TTPOTOU EEKIVAOETE TO PAYEIPEUQ.

AuTr) N ouokeur) dgv TTPoopIZETAl VIO XPHON UE EEWTEPIKO
XPOVOUETPO 1 ME XWPIOTO TNAEXEIPIOTHPIO.
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Na BeBaiwveoTe TTAVTA OTI TO PAYNTO £XEI HAYEIPEUTEI KAAG
Kal o011 &gV gival KAUTO TTPOTOU TO KATAVOAWOETE.

To @aynTd TTPETTEI va KATAVOAWVETAI OXEDOV APECWGS PETA TO
MOYEIPEPA ) VO TO A@NVETE VO KPUWOEI YPRyopa Kal JETA va
TO ATTOBNKEUETE OTO WUYEIO TO CUVTOPOTEPO duvATO.

H Kakr Xpnon NG OUOKEUNG 0OG PTTOPEI VO TTPOKAAETEI
TPOAUMOTITUO.

O1 OUOKEUEG PTTOPOUV VA XPNOCIUOTTOIOUVTAI OTTO ATOMO HE
MEIWMEVEG CWHATIKESG, AIOBNTNPIAKES ) VONTIKES IKAVOTNTEG N
EANEIYN EPTTEIPIOG KOl YVWONG, EQOTOV BpigkovTal UTTO
EIBAEWN 1 TOUG £xouv dOBEI 0dNYIES YIa TRV ATQAAN XPRon
TNG OUOKEUNG Kal EQOTOV KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG
KIvOUVOUG.

Ta Taidid Ba peTTel va Bpiokovtal uttd emiRAEWn, €101 WOTE
va dlag@aAieTal Ot dev TTAIOUV HE Tr TUOKEUN.

AuTr) N guokeun &gV TTPETTEI va XPNOIPOTTOIEITAl aTTO TTaIdIA.
PuAGooeTe TN OUOKEUN Kal TO KAOAWDIO TNG JOKPIA ATTO
TTaIdId. Mnv a@rveTe TTOTE TO KOAWDIO VO KPEPETAI WATE VA
MTTOPEI va TO TTIAaEl eva TTaidi.

XPNOIUOTTOIEITE TN GUCKEUN MOVO YIa TNV OIKIOKI XPAon yia
TNV otroia TTpoopileTal. H Kenwood &¢ @Epel otToladnTToTe
€uBUVN av n ouoKeur XPNOoIPoTToINBEi pe AavBbaopévo TPOTTOo
| O€ TTEPITITWON KN CUPPOPPWONG PE AUTEG TIG OONYiEG.
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TIPOTOU GUVOEOETE TN TUOKEUR OTNV TIPida
BeBaiwbeite 611 n TapoxA Tou NAEKTPIKOU
PEUPOTOG CUUTTITITEI PE EKEIVN TTOU avaypa@eTal
OTO KATW PEPOG TNG CUOKEUNG.
MPOEIAOMOIHZH: AYTH H XYZKEYH NPEMEI
NA EINAI TEIQMENH.

AUTA N CUOKEUN GUPUOPQUWVETaI PE TNV 0dnyia
NG EK 2004/108/EK oXeTIKG PE TNV
HAekTpopayvnTiK oUPBATOTNTA KAI TOV KAVOVIOHO
EK ut’ apiBuov 1935/2004 tng 27/10/2004
OXETIKA PE T UAIKG TTOU TTpoopidovTal va £€pBouv
o€ ETTAQPN PE TPOQIMA.

TPIV aTTO TNV TPWTN XPHRON

AgpaipéaTe Ta TTAAOTIKA KOAUUATA a1Td TN ATTida.
Ta KaAUPpOTa QUTA TTPETTEI VA ATTOPPITITOVTAI,
KaBwg xpnaoigoTtrololvtal povo yia TNV TTpooTaagia
TNG AETTIOAG KATA TNV KATAOKEUH KAI TN PETAPOPA.
MAUveTe Ta pépn: BA. «@povTida Kal KOBAPITUOG».

emmegriynon cupBoAwv

SINSISISBISISISIGINISISISISICICNICISICISICS

TWHO PedoUpa

KOTTAKI

otTr) TTARPWONG

YAWTTIOEG EvBoao@AAEIag
BakTUAIOG OTEYAVOTTOINONG KATTOKIOU
avadeuTAPag

Aemtida emegepyaoiag

KOAGO! yia Jayeipepa oTov aTpd
Aapég

MTTOA payelpépaTog

BIakATITNG AsIToupyiag

povada poTép

006vn

DOCOpETPNTAG

OTTATOUAQ

KOUMTTi @gppoKpaaia

KoupTri Meiwon xpévou

KoupTri AUgnon xpdvou

koupTtri Avadeuon

KoupTri AkUpwaon

KoupuTTi Tepaxiopdg

koupTri ‘Evapén/Madon
mpoypappa Eva okelog
TPOYPApHA ZAATOEG/Z0UTTEG
Tpoypappa Mayeipepa otov atud

SISISISISISES)

Fpa@ikd 086vng

€tmAoyr Bepuokpaaiag

agaipean Katrakiou A

€TmIAOYN XpOvou

€tmIAoyr avadeuong

TpoeIdoTToiNoN UWNARG Beppokpaciag
aTAdI0 TTPOYPAUHATOG

Aermoupyia payeipépaTtog (v

Xpnon Tou TToAUpAyeIpa

1
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EvepyoTToINOTE TN GUOKEUR TTATWVTAG TO JIAKOTITN
Aerroupyiac @) Tou Bpioketal aTNV apICTEPH
TTAEUpd TNG povadag potép. Ao Tn povada Ba
OKOUOTE( évag XOPAKTNPIOTIKOG AXOG, Ol AUXViEg
TTPOYyPapUATWY Ba avawouv Kal n 08évn Ba
QWTIOTEI OTIYHIQia. XTn OUVEXEIQ, Ba EupavioTouV
oTnVv 086vn auTtég o1 Ypappég = == kal Ba peTafei
oTn AsIToupyia avapovAg.

TOTTOBETAOTE TO PTTOA OTN HOVADA POTEP ME TIG
eVOEICEIG XWPNTIKOTNTAG VA BpiokovTal GTO THoW
HEPOG TNG povadag. MiEaTe eEAappPd TTPOG T KATW
YO VO €QAPUOTEL.

TomoBeTAoTE Tov avadeutApa @ kai Tn AeTrida
emeepyacioc @ 1 To KaAdBI payeIpEPATOC OTOV
arpé @ oTo pTroA.

XpNOoIPoTToINCTE TN AETTIOA YIa va TEPAXIOETE TO
UAIKG TTPIV OTTd TO JAyEipEP KAl YIa TTOATOTTOINON
META TNV OAOKANPWON TOU POYEIPEUATOG.
XpnOoIUOTTOINGTE TOV AVADEUTHPA YIa GUVTAYEG
TToU Xpelddovtal amaAd avakaTePa Xwpig va
S1aAuBoUV Ta UNIKA.

MpocBéaTe Ta OXETIKA UAIKG TTOU Bt
ETTEEEPYQOTEITE 1} B POYEIPEYETE.

TotroBeTAOTE TO KATTAKI Kal TO TTWHa Jedoupa — TO
TWHa Pedoupa TOTTOBETEITaI OTN JEEIG PTTPOCTIVY
ywvia. ZTpéwTe Oe§I60TPOPA £WG GTOU Ol
YAWTTIOEG eVOOOOPAAEING EUBUYPAPUIGTOUV PE TIG
AaBég kail To TTwPa pedoUpa OTACElI OTO UTTPOCTIVO
MEPOG TNG POVADAG.

EmAégTe €va atd Ta akéAouba:

® Mn auTtépaTo payeipepa

Tpoypappa Eva okelog

TTPOYPApHA ZAATOEG/Z0UTTEG

Tpoypappa Mayeipepa oTov atud
Znpeiwon: Otav TTatnBei To KOUPTTI £VOG
TTPOPPUBUICUEVOU TTPOYPANHATOG, AKOUYETAI £VAG

XOPAKTNPIOTIKAG YOG aTTO TN PoVAda Kal
QWTICETAI N YPAUKA TTAVW ATTO TO OXETIKO KOUWTTI.



AsgiToupyia avapoviig

Edv og didotnpa 5 Aertov dev yivel kapia
emmAoyn, n Yovada Ba peTaBei otn Asitoupyia
QAvapOVAG Kal oTnv 006vn Ba ePavioTe n EvOEIgn
= == [0 va ETTAVEVEPYOTTOINOETE TN Povada,
TIATAOTE OTTOIOdNATTOTE AEITOUPYia.

MatAoTe To KoupTr ‘Evapgn/Mauvon yia va
gekivioel n S1adIKaoia PayEIPEPATOG.

Metd TNV oAokApwon kabe oTadiou Tou
TIPOYPAUHATOG, N YPAUUH TTAVW aTTd TO KOUUTT
TOU OXETIKOU TTpOoypAappaTog Ba avapel kai n
Hovada Ba peTapaivel auTOUATA OTOV KUKAO
Alatripnong Beppokpaaiag yia 30 AeTTTd.

MNa va diakéwete TN AgiToupyia TnG povadag,
TaTAOTE TO KoupTTi Evapgn/Mavon kai PeTd
apaipéaTe To Katrdakl. Na TTpogéxeTe KaBWg To
UTTOA Kal To KaTTaKI Ba gival KauTd.

KukAog Alatiipnon Bepuokpaciog

Kard tov KUkAo Alatripnon Beppokpaciag Ta UAIKG
Ba egakoAoubAcouv va avadevovTal oToug 65 °C.
MNa va dlakOWeTe Tov KUKAO Alatipnon
Beppokpaciag, TatnaTe To KoupTri Evapén/Madon
yla va dIakKoTTEl TTpocwPIVA N AgiToupyia TN
Hovadag. AQaIpECTE TO KATTAKI VIO VO EAEYEETE TNV
TP6000 1 va TTPooBEaeTe AAAA UAIKG Kl PETA
TTaTtoTe To KoupTri Evapén/Mauon yia va
OUVEXIOTEI TO Jayeipepa. EQv TTatioeTe To koupTri
AkUpwon katd Tn didpkeia Tou KUKAoU Alathpnon
Beppokpaaiag, To TTPOYpappa Ba eTTAVEABEI OTIG
TIPOETTIAEYEVEG PUBITEIG.

® Otav T0 XPOVOUETPO OAOKANPWOEI TNV AVTIOTPOPN

pETPNOoN £wg 10 0:00 O€ OTTOIOdATIOTE YN QUTOUATN
Aeitoupyia A aTo TEAOg KGBe oTadiou
TIPOYPAPHATOG, N HovAada Ba peTafei autopaTa
aTov KUKAo Alatripnon Beppokpaaiog yia 30 AeTTTd.
Kard 1o mpwto AeTrtd Ba akouyeTal atrd Tn povada
£VaG XAPOKTNPIOTIKOG NX0G KABe 10 deuTepOAETITA
Kal, TN oUVEXEID, KABe 30 SeuTEPOAETTTA, WATE Va
uTTodEIkvUETal OTI N HOVAda BPioKeTal OTOV KUKAO
Alatripnon Beppokpaciag kal OT €xel OAOKANPwOET
0 KUKAOG POYEIPEPATOG.
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MeTd TO payeipepa

® Na TTpoOEXeTE OTAV XEIPICEOTE R ayYileTe

OTTOIOdNTIOTE PEPOG TNG OUOKEUNG EVOOW
BpiokeTal aTn AciToupyia PayEIPEPATOG 1) HETA TO
payeipepa, IAIQE TO MMOA KAI TA EPTAAEIA,
KaBwg Ba ouveyxioouv va EINAI KAYTA yia
HeYAAo Xpovikd didoTnua PeTd TNV
QATTEVEPYOTTOINCN TNG CUCKEUAG.

® Na xpnoIJoTToIEiTE TIG AABEG YIa TNV aQaipeon Kal

T PeTa@opd Tou YTToA. Na xpnoipoTrolEite yavTia
@oUpPVOU KATA TOV XEIPIOPO TOU KAUTOU PTTOA Kal
TWV €PYOAEiwV.

® To KATW PEPOG TOu PTTOA Ba diatnpAoEl TV

uywnAn Bepuokpaaia Tou yia PEYGAO XPOVIKO
SIGoTNUa PETA TN SIAKOTTA TTAPOXAG BEpUOTNTAG.
Na TTPOOEXETE KATA TOV XEIPIOWS Kal TOV
kaBapiopd.

ZUupBOUAEG KAl MUCTIKA

® To wuo kpéag Kal Ta okANpd Aaxavikd Ba
TIPETTEI VO TEPAXICOVTAI OE PIKPG KOPUATIO
TTPOTOU Ta BAAETE OTO UTTOA.

® O1av QTIAXVETE PaAyNTa TToU £Xouv Bdan To
yaAa, va XpnOILOTTOIEITE TTAVTA TOV avadEUTAPO
) TN AeTida yia va unv KOAAGvE A va pnv
KaiyovTai.

® Na KOBeTE Ta UNIKG 0€ KOPUATIa dpolou
peyEBoUG, KaBwg auTtd oUPBAAAEl OTO
OMOIOYEVEG PaYEIPEUA.

® OT110U ATTAITEITAI, CUVIOTOUPE VO POJICETE TO
KPEQG KOl VO OOTAPETE Ta AaXAVIKA O€ TNyAavi
OTNV NAEKTPIKNA Kouliva, TTPOTOU Ta TIPOOBECETE
OTO PTTOA eTTECEPYQTiag. To unxavnua Prropei
va HOAOKWVEI Ta AayaviKd, TT.X. T KPEUPUdIA,
aAAG Bev aANGCEl TO XpwHa oUTe Podidel TO
@aynTo.

® No XPNOIYOTIOIEITE TN GTTATOUAQ TTOU TTOPEXETAI
yia va EEKOANGTE Ta UAIKG aTTd Ta TOIXWHATA,
a1d 70 £va OTAdI0 TTPOYPAUPATOG OTO GAAO.




Emegaynon Twv cupfoAwv Tng 086vng

@®

EpogaviCel Tnv emiAeypévn Beppokpacia

§ =65°C
§§ = 92°C
§§ = 100 °C

To KOKKIVO TPiywvo TTpoeIdoTToinoNg epgavideTal atnv 08ovn,
€dv agaipebei To katrdki A dev €xel ao@alioel oTn BEon Tou.
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AUTAG gival 0 eTTIAEYPEVOG XPOVOG OE WPEG KAl AETTTA.
O xpdvog Ba apxioel va PeTpd avTioTpo@a POAIG TTaTnOei To
koupTri ‘Evapén/Mauon.

Y1rodelkvUel Trola AeIToupyia avadeuang Exel ETTIAEXOET
- OUVEXAG avAdeuan — GUVEXNG XAUNAT TaxUTNTa KATGAANAN
yla TNV avadeuon odAToag.

ol - Qvadeuon kara diacTrpaTa pe olvTopeg Tauoelg. OTav

puBpiCeTal og auTr TN Béan, AeIToupyei katd SlooTAPATA OF
XapNAn Tax0tnTa KABe 5 deUTEPOAETTTA yIa TTEPITTOU 2
TIEPICTPOPEG.

“l - avadeuon Katd dlaoTApaTa PE peyaAeg Travoeig Otav

puBpiCeTal og auTr| TN Béan, AeIToupyei katd SlooTAPATA OF
XapnAr Taxutnta kaBe 30 SeuTePOAETTTA, YEYOVOG TTOU
KaBIoTA auTr TN PUBKIoN KATAAANAN yia TNV avadeuon
PayNTWV KOTOAPOAAG K.ATT.

AeikTng TTpoEIdOTTOINONG UYNANG Beppokpaciog — H KOKKIVN
YPOMUN ep@aviCeTal aTnv 086vn OT1av N BEPPOKPATIa TOU PTTOA
uTtrepPei Toug 60 °C.

YTrodeikvUel To 0TAdI0 TTPOoYPAPUaTOG, atrd To 1 €wg TO 4.

Orav 10 v ep@avigetal otnv 006vn, n d1adIKagia PayeIpEPOTOg

ouveyiceTal kai Oev arraiteital kapia GAAn evépyela.

Edv a@roeTe TN OUCKEUN O€ auTh TN AEITOUPYIiQ, VO TTPOCEXETE

TTOAU Ta €€AG:-

a) BeBaiwBeite 611 akoAoubeiTe TIG 0dnyieg 600V agopd Tn
Beppokpaaia Kal TIG PEYIOTEG TTOTOTNTEG ETTeCEpyaaTiag. Mnv
yepiCeTe uTrepBoAIKd, utrepBaivovtag Tnv évdeign Tou 1,5 Aitpou.

B) ®povrioTe N povdada Kal To KaAwdIo va BpiokovTal HaKpId atrd
TaIdI& Kal atrd TNV AKPn TNG ETTIPAVEING EPYATiag.

y) Edv o xpdvog éxel pubuioTei o€ 1 wpa 1 TTEPICCOTEPO, Va
€NEYXETE TAKTIKA TNV TTPO0B0 £T01 WOTE va dlac@aAieTal 6Tl
UTTAPXEI OPKETO UYPO Kal OTI TO @aynTé deV EXEI HOYEIPEUTEI
uTTEPBOAIKA.

0) To aUuBoAo Ba epgpavidetal pévo 6Tav n Bepuokpaaia Exel
puBpiaTei otoug 92 °C 1 oToug 65 °C kal XpNOIPOTTOIEITAI
TTPOPPUBUICUEVO TTPOYPAHA.
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Mn autépatn AsiToupyia
EmAéCTe eogig TV atraitoUpevn Beppokpaaia, Tov Xpdvo Kal Tn Asiroupyia avadeuong 1 Tepayiopou.

temp

O

IR S 1
65°C 92°C 100°C| 0:00 - 3:00hr a ot

stir

Q)

timer

chop

L - Pa
a0 Pausy

ZUupBOUAEG Kal JUOTIKA

® MOAIG TO XpovOpETPO OAOKANPWaEl TV avTioTpo®n péTpnon éwg 1o 0:00, Ba akouaTei £vag XapakTnPIOTIKOG
AX0G a1Té TN povada kal Ba &ekIVAoel o KUKAoG Alatipnon Beppokpaaciag yia 30 Aetrtd. Metd ammd 30 AeTrTd,
n 08dévn Ba petaei oTn AsIToupyia avapovAg PEXPIG OTOU TTPAYUATOTTOINGEI KATTOIO ETTIAOYT.

t Mrropeite va eTTIAECETE 3 DIAPOPETIKEG 3 pubpioeig
emp . .
pubpiceIc Bepuokpaaiag. § =65°C
@ ss _ 92 QC
§§§ = 100 °C
. Mrropeite va puBpioeTe Tov xpovo Mrropeite va puBpioeTe ogig Tov xpdvo
imer

TIOTWVTOG TO KOUPTTIA (-) Kal (+) éwg 6Tou | a1t 1 AeTTTO £WG 3 WPES
@TACETE OTOV €MOUUNTS XPOVO.
Znpeiwon: KpathoTe TTatnpévo To KOUMTTH
yia 3 deuTePOAETTTA £TOI WOTE VAl
€VOANGOOETE TTIO YPryopa TOV XPOvo.

stir

Tpeig Aertoupyieg avadeuong eival SIOBETIPEG, OI OTTOIEG OAG ETTITPETTOUV VA ETTIAEYETE
TNV KAatdAANAN évtaon avadeuong yia KaBe auvtayn. Mo opIoUEVEG TUVTAYEG
aTTaITETal BIAPKAG AVABEUOT), WOTE VA UNV KOAOUV Ta UAIKG OTOV TTATO TOU MTTOA,
evw AAAeG weeAouvTal atrd TNV avadeuan KaTd SIOOTAPOTA WOTE VA dIOTNPEITAI N
opoIoyEvEla TOU @aynTou.
- OUVEXAG avadeuan — GUVEXNG XAUNAr TaxutnTa KATaAANAn yia Tnv
avadeuon OAATOaG.

ol - Qvadeuon Kkard SlaoTipaTa pe ouvTopeg Travoelg. Otav pubuietar oe autn
N Béon, AeiToupyei katd dlaoTAPATa og XapnAr Taxutnta Kaoe 5
OEUTEPOAETITA VIO TTEPITTIOU 2 TTEPIOTPOPEG.

“l - avadeuon katd dlaoTApaTa Pe peyaAeg ravoelg Otav pubpidetal o€ auth T

Béan, Asitoupyei katd dlacTApaTa o€ xaunAr TaxutnTta kade 30
OeUTEPOAETTTA, YEYOVOG TTOU KABIOTA auTr) Tn pUBHIoN KATdAANAN yia Tnv
avadeuon aynTwy KaToapoAag K.ATT.

cance/

® [oTrAOTE YIa VO OKUPWOETE OTTOIAOATTOTE OTIYUN TO ETTIAEYUEVO GTABIO
TTPOYPAUHATOG 1) AgIToupyia.

® Edv martnBei katd Tn SidpKela VOGS TTPOPPUBUICUEVOU TTPOYPAUHATOG, N HovAda
Oa eTTavéABeI OTIG TTPOETTIAEYUEVEG PUBUITEIG.

® Mrropeite va BéoeTe {avd To Pnxdavnua oe AeIToupyia, ETTIAEYOVTOG TO ATTAITOUNEVO
0aTAdI0 TTPOYPAUHPATOG £TTi TNG 006VNG KAl TTATWVTAG TO KouuTr ‘Evapgn.

Mo gvepyoTroinon, TTATACTE KAl KPATACTE TTATNMEVO TO KOUMTTI yia 2 SEUTEPOAETTTA Kl

Ba akouoTEl £vag XapakTnPIoTIKOG AXOG aTrd TN Hovada HOAIG akupwbei n AsiToupyia.
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Mn autépatn AsiToupyia (Cuvéy.)

chop

KpUa uAika

XpnoipotroiaTe oUvtopa, dIadoxIKG SIaOTAHATA AEITOUPYIAG VIO VO TEPOXIOETE

TPOPIYA, 1} KPATAOTE TO KOUPTTI TTATNPEVO Yia TTI0 JeydAa, diadoyikd SlaoTrhpaTta

AeIToupyiag yia va TTOATOTTOINOETE KAl VA QVOPEIEETE TPOPIYA.

Znueiwon: H Asiroupyia TepaxiopoU dev gival ouvexng OTav n povada f Ta UAIKA gival

KkpUa. Edv kpatAoeTe TTaTNUEVO TO KOUWTT, N 006vn Ba gpgpavidel avtioTpoen

UETPNON DIGPKEIOG 2 AETITWOV.

YynAn Bepuokpacia povadag/uAikwy (Mpogidotroinon uwnAng Bepuokpaciag

€1Ti TNG 006VNG)

Znueiwon: Ta va amo@elyete T0 UTTEPBOAIKO TTITGIAIOUA, Ba TTPETTEI VO JEILVETE TNV

TaxUTNTa HETE 1T évav KUKAO BEppavong f evoow To PTTOAMTa UAIKA gival akopa

KauTd. KpatAoTe TTaTtnUEVO TO KOUMTTT yia va augnBei atadiokd n taxdtnta PEXP! va

emTEUXOei N €mMBUUNTA TaxUTNTa £TTeEEPYaaTiag. To KoupTr Ba AeiIToupynoel yia Ewg

Kal 2 AeTTTd TTpOTOU aTTeveEPyoTTOINBEi auTduaTa.

Ma va dIaKOWETE TN AeIToupyia TTPIV TIEPAOOUV Ta 2 AETTTE, TTATAOTE TO KOUUTT

AkUpwaon A TatAGTE TTAAI TO KOUWTT TEPOXIOHOG.

® To mwpa pedoUpa Ba TTPETTEN TTAVTA Va €ival TOTTOBeTNPEVO OTn Bé0N TOU
KOTA TN AgIToupyia TEPAXIOHOU.

1-Pa
8 s,

A@oU eTTAECeTE Eva TTPOYPAPHA R PUBUICETE TNV aTTAITOUPEVN AEITOUPYia, TTATAOTE

Hia @opd 1o KoupTri ‘Evapgn/Malon yia va EEKIVATE! N dladikagia HayeIpEUATOG.

MatAoTe TTAAI TO KOUTTI yia va SIOKOTTEl TIpoowpIvda n Asitoupyia. H 086vn Ba

avaBooBAvel dtav dIOKOTTEI TIPOCWPIVA N AgiToupyia TNG Povadag.

® Edv mrarioTe 1o kKoupTtri Evapén/Maton xwpig va emMAEEETE pia AsiToupyia, Ba
aKkouoTel 3 POPEG Evag XaPAKTNPIOTIKOG YOG atTd TN Povada, wg utrddeIgn ot
QTTAITEITAI VO TTPAYUATOTTOINOET KATTOIO EVEPYEIQ.
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Trpéquppa "Eva okelog @

XpnoigoTroiRoTe auTr Tn pUBUION yia Vo payelipéWeTe payou, eaynTtd kataapdAag, Tdra pe kapl, piIgoTo Kai
TTaPOUOIEG CUVTAYEG TTOU ATTaITOUV éva OKEUOG.

214810 TTPOYPANHOTOG

210010 1 —OUVIOTATAI VIO TO HOAGKWHA TWV AAXAVIKWV Kal TOU KPEATOG TTPIV OTTG TO PayEipENQ.
214010 2-3 —Ta UAIKG apyiouv va Bpddouv Kal JETE alyoBpadouy.

214310 4 — aTrarteital TTPOTOETOG XPOVOG HAYEIPEUATOG ) TIPOOTIBEVTaI Ta EUaioBNTa UNIKG TTOU atTaiTodv

AIYOTEPO XPOVO PAYEIPEUATOG.

KaBopiopog poypappaTog

MaTACTE TO KOUPTTI TTPOYPANHATOG Kal kaBopioTe kGBe 0TABIO avaAoya peE TIG OTTAITAOEIG. AQoU
KaBopioTei kaBe aTAdIO, Ba TTPETTEI VO TTOTACETE TIAAI TO KOUMTTI , SI10QOpPETIKA o1 aAAayég Ba xaboUlv.
Znueiwon: Otav TTatnBei To KOUPTTi, akoUyeTal évag

XAPAKTNPIOTIKOG NXOG OTTO T HovAada Kol QWTICETAI N YPAUUA TTEAVW OTTO TO KOUWTTI.

Na XpNOIUOTTOIEITE TN OTTATOUAA TTOU TTAPEXETAI VI VO EEKOAAGTE TA UNIKG ATTO TO! TOIXWHATA, OTTO TO éva
0T1Gd10 070 GAAO.

Z1dd10 MpoeTmiAgypévn pubuion Eupog XpovikA AlaBéoipeg
TpoypappaTog | 086vNng Beppokpaciag | didpkela emIAoyég
avadeuong
- § =65°C 1 )\ETI'T(’)'— -
§§5 0 (0o 30 herma
. min = °
© |- .
1 ; §§§ = 100 °C
temp timer st PP |

2 § =65°C 1 AerrTo'— -
.t 30 AetrTa
§§ O {5 4 ¢ = 92°C
«af

2 §§§ = 100 °C

temp timer stir af

®Cov @

(ﬁ § =65°C 1 AeTr16 — 2 WpEG -
§§ D Doin —g2°
; “ §§ =92°C PP

temp timer st pr |

® Cov @

" §{ =65°C 1 AeTTT6 — 2 WPEG -
§§ 00 i el §§ = 92°C
‘ «d

temp timer stir 4"

® o @
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€TTaVEADEI 0TO OTABIO 1 KOl Ba EPPAVIEl TNV ETTIAEYPEVN s ,l,
Ll

Beppokpaaia, Tov XpOvo Kal T AsIToupyia avadeuong.

® [latAoTe T0 KoupTTi Evapén/Madon yia va EEKIVAoE To payeipepa.
Znueiwon: EGv 8ev TATAOETE TO KOUWTTI (Z) META TO OTAdIO 4, TO
TPdypappa Ba eTTaVENBEI OTIG TTPOETTIAEYHEVEG PUBUIOEIG.

® MOAiG puBpioeTe T0 OTABIO 4 KaI TTATAOETE TO KOUTTI , n oBoévn Ba sollgpaus,
]
S dmin @

Znueiwon:

® X710 TEAOG KABe oTadiou, Ba akoUyeTal Evag XAPOKTNPIOTIKOG AXOG atrd Tn HOvAada Kal n ouokeur Ba
peTaBaivel aTov KUKAo Alatripnon Beppokpaaiog yia 30 AeTTTd, YEXPI va TTIAEXOET TO eTTOPEVO GTADIO 1) Va
ouveyloTei To payeipepa. MNa va diakoWeTe Tov KUKAO AlaTripnon BepPoKpaciag, TTaTACTE TO KOUYTT
‘Evapén/Madon yia va dIakoTrei TTpoowpiva n Asitoupyia TnG Hovadag. AQaIpEOTE TO KATTAKI yia VO
eAEéy&eTe TNV TTPG0dO 1 va TTPoaBEéoeTe AAAA UAIKG Kal PETE TTaTAOTE TO KoupTri Evapén/Mauon yia va
ouvexioTei To payeipepa. Edv athoete To KoupTtri AkUpwaon katd Tn didpkeia Tou KUKAou Alatripnan
Beppokpaoiag, To TTPOYPappa Ba £TTAVEABEI OTIG TTPOETTIAEYUEVEG PUBITEIG.

® Edv apaipebei To KATTAKI KATA TN IAPKEIa TNG AEITOUpYiag, N Hovada Ba TTawel va AEIToupyEi TTPOCWPIVA,
HEXPI va TOTTOBETNOET TTAAI TO KATTAKI CWOTA OTn B€0N TOU.

® A@oU TratAoeTe To KoupTr Evapén/Madon, ptropeite va aAAGEETE T pUBUION BEPOKPATiag, XPOVOU Kal
avadeuang Xwpig va akupwoei To TTpdypappa. ATTAWG, TTATACTE TO KOUMTTI TNG OXETIKAG AEIToupyiag TTou
B¢AeTe va aMGEeTe.

® Edv dev opioTei To 0TAdI0 4, N Yovada Ba peTafei autopara aTov KUKAo Alatripnon Beppokpaciag yia 30
OEUTEPOAETTTA, PETA TO OTADIO 3.
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npévpapuu "Eva okeUog @

18éeg ouvTaywv wg odnyodg — TTPOCAPPOCTE TIG OTA YOUSTA Kal OTIG TIPOTIUACEIG 0ag

Zuvrtayn/YAikd Z1dadio 1 Z1ddio 2 Z1adio 3 14510 4
Payou pe Bodivo Aad1 kai Bodivo MpooBéaTe MpooBéaTe uypd MpocBeTa UAIKA
Aaxavikda
Avadeuon 2 «f Avadeuon 1 - Avadeuon 1 - Avadeuon 3 gl
10 Aetrtd 15 Aetrtd 20 Aemrtd 2 wpeg
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
TaoiN Kov KGpve AGd1 Kal KIpAg MpooBéaTe uypda MpooBéaTe
(400 yp. BodIVEG KOKKIVa @agoAia
KIPGC) Avadeuon 2 «f Avadeuon 1 « Avadeuon 1 « AY
10 Aetrtd 15 Aetrtd 20 Aemrta
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Kotétrouho MaAakwoTe Ta MpocBéoTe MpocBéaTe MpooBéate TO
KATOAPOAAG Aayavikd oe AaS1 | aAeUpl uypd KOTOTTOUAO
Avadeuon 2 «d Avédeuon 1 - Avédeuon 1 - Avédeuon 1 -
10 AetrTd 5 AemrTd 10 AetrTd 20 — 30 Aetrtd
100 °C §§$ 100 °C §§$ 92 °C §§ 92 °C §§
Kot6troulo pe kapl | AG81 kai TToATog NT1opdreg kai ydAa | MpooBéoTe TO
KapUdag KOTOTTOUAO
Avadeuon 2 «f Avadeuon 1 « Avddeuon 1 « ANY
10 Aetrtd 15 Aetrtd 15-20 AetrTde
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
Makapovia pe Tupi | AAEUpI Kal MpocBéaTe yaAa MpooBéaTte Ta
(900 ml yéiha kai BoUTupO HoKapovia
250 yp. pakapovia) | Avadeuon 2 «d Avdadeuon 1 Avadeuon 1 AY
10 AetrTd 15 AetrTd 20 Aetrta
100 °C §§$ 100 °C §§§ 92 °C §§
Maéyia MaAakwoTE Ta MpooBéoTte TO MpooBéaTe uypd MpooBéoTe Ta
Aayavikda [oJ114} BaAaoaoivda
Avadeuon 3 .l Avadeuon 1 - Avadeuon 1 - Avadeuon 1 -
10 Aetrtd 3 AetrTd 15 Aetrtd 15 AetrTd
100 °C §§§ 100 °C §§$ 92 °C §§ 92 °C §§
ToupAou NGSI1, KpEPPUdI Aaxavika ZiyoBpdoTe
Kol oK6pdo
Avadeuon 2 «f Avadeuon 1 - Avadeuon 1 - AY
10 Aetrtd 15 Aetrtd 15 - 20 AetrTdi
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§
PigéTo (360 yp. MoAokwoTe Ta Pul1 ka1 kpaoi Npo6oBeTa UAIKAG Np6o6eTa UAIKG
o) Aaxavikd

Avadeuon 2 «d

Avadeuon 1 -

Avadeuon 1 -

Avddeuon 2 «f

5 Aemrtd 15 Aetrtd 10 — 15 Aemrtd

100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
NAaxavikd pe kapi Ad§|, KAp1 o€ Auxgvmd Kal

oKovn uypd

Avadeuon 2 «f Avadeuon 1 « NY NY

10 Aetrta 40 Aetrtd

100 °C §§§ 92 °C §§
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mpoypaupa ZAAToEG/ZoUTTEG @

XpNOoIPoTToINCTE QUTH TN PUBUION Yyia va QTIAEETE pIa PEYAAN TTOIKIAIG aTTO CAATOEG KAl COUTTEG.

214810 TTPOYPAUHATOG
216010 1 — CUVIOTATOI VIO TO HOAGKWHA TWV AAXaVIKWV Kal GAAWV UNIKWV TTPIV OTTO TO JayeEipepa.
214010 2 — TTPOCTIBeVTal T UYPA, Kal Ta UAIKG apxifouv va Bpdlouv kal HETa olyoBpddouyv.

KaBopiopo6g mpoypdaupaTog

MaTAOTE TO KOUWTTT TTPOYPAUMATOS (S) Kal KaBopioTe K&Be oTadIo avaAoya We TIG ATTAITAOEIG.

A@ou kabopioTei kGBe 0TAdI0, Ba TTPETTEN VA TTATAOETE TTIAAI TO KOUUTT , BlapopeTIKA o1 aAAayEG Ba xaBouv.
Znueiwaon: Otav TTatnBei To KOUPTTI, aKOUYETAI EVOG XAPOKTNPIOTIKOG

AXOG aTTé TN povada Kal WTIZETal N YPAUMA TTAVW aTTd TO KOUWTTI.

Na XpNOIUOTTOIEITE TN OTTATOUAQ TTOU TTAPEXETAI VI VO EEKOAAGTE TA UNIKG ATTO TO! TOIXWHATA, OTTO TO éva
oTAdI0 GTO GAAO.

Z14d10 MpoetiAeypévn pubuion 086vng | Eupog Xpovikni Al0Béoipeg
TPOYPAPPATOG Beppokpaciag | didpkeia €mIAOYEg
avadeuong

- ° P

o 0o g §265°C | pemo—30
N min = o, P
§§ =92°C AeTrTd T
1 J §§§ = 100 °C

] |

temp timer stir

® oy @

: § =65°C o -
5§ ﬂfm'n P ” 92 °C 1 NeTrT6 — 2 WpEG

P |
100 °C

temp timer s _af

® o ©@

2

-~

~—~

-~
n

® MOAIG puBpioeTe TO OTADIO 2 KAl TTATACETE TO KOUWTT, N 086vn Ba
eTTavENBEI 0TO OTASIO 1 KOl Ba ePPavidel TNV ETIAEYHEVN 1
Beppokpaaia, Tov XpOvo Kai T Asitoupyia avadeuong. 6 D
® >71n ouvéxela, TTatroTe To KoupTtri Evapén/Mauon yia va gekivaoel To
Hayeipepa.
Znpeiwaon: Edv dev TTatoeTeE TO KOUUTTI () META TO OTADIO 2, TO
TTPOYPAPHA Ba ETTAVEADEI OTIG TTPOETTIAEYUEVEG PUBUIOEIG.

aalPaus,

Znueiwon:

® 370 TEAOG KABe oTadiou, Ba akoUyeTal Evag XapaKTNPIOTIKOG AX0G atrd Tn Jovada Kal N ouokKeur Ba
peTaBaivel oTov KUKAO Alatipnon Beppokpaaiag yia 30 AeTTd, PEXP! va eTTIAEXDEl TO eTTOPEVO OTADIO A va
ouvexioTei To payeipepa. MNa va diakdyeTe Tov KUKAO AlaTApNon Beppokpaaiag, TTATAOTE TO KOUTTT
‘Evapén/Madon yia va dIakoTrei TTpoowpIva n Asitoupyia TnG Hovadag. AQaIpECTE TO KATTAKI yIa VO
eAEyEETE TNV TTPG0DO A va TTpooBéaete AN UAIKA kol PeTd TTaTAOTE TO KoupTri Evapgn/Madon yia va
ouvexIoTei To payeipepa. EAQv athoete To koupTtri AkUpwaon Katd Tn didpKeia Tou KUKAou Alatipnon
Beppokpaaiag, To TTPOYPAUHa Ba ETTAVEABEI OTIG TTPOETTIAEYUEVEG PUBIOEIG.

® A@ouU TatAoeTe To KoupTri Evapén/Madon, ptropeite va aAAGEETE TN pUBUIon Beppokpaaiag, Xpdvou Kal
avadeuong Xwpig va akupwBei To TTpdypappa. ATTAWG, TTATAOTE TO KOUUTTT TNG OXETIKAG AEITOUPYiag TTou
B€AeTE va OANGEETE.
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mpoypappa ZAAToEG/ZoUTTEG @

18éeg guvTaywv wg 0dnyodg — TTPOCAPUOTTE TIG OTA YOUSTA Kal OTIG TIPOTIUACEIG 0ag

Zuvrtayn/YAikd

Z14810 1

214310 2

Aemida R avadeuTnpag

ZouUtra a1d {wuo,
1,5 Aitpo

MaAoKwoTE T
Aayavikda

MpooBéoTe uypd Kai
olyoBpdoTe

NetTida

Avadeuon 1 -
10 Aetrtd
100 °C §§§

Avadeuon 1
15 - 45 Aer1dt
92 °C §§

Mo TToAToTTOINON

270 TEAOG TOU
HayelipépaTog,
TTOATOTTOINOTE YIO

1 AETITO XPNOIYOTTOIWVTAG
TO KOUMTTi TepaxIopog.

ZAATOO VIOPATOG AGd1 kol TTOATO6G MpoocBéaTe VIopdTEG Avadeutnpag
(400 yp. TEHAXIONEVES | AvGBeuon 2 Avédeuon 1 «
VTOpATEC) 10 AeTrTd 15 AetrTd
100 °C §§§ 100 °C §§§
Aaxavikd pe Kapl NGd1, KApl o€ OKOVN Aaxavika Kol uypd AvadeuTrpag
Avadeuon 2 Avadeuon 1 «
10 Aetrtd 40 AetTdl
100 °C §§§ 92 °C §§
ZAATOQ PTTOAOVEC AGS1 Kal TTOATOG Bodivég Avadeutnpag
VTOMGTag KIPGG/VTOUATEG
Avadeuon 2 «f Avadeuon 1 «
10 Aetrtd 35 Aetrtdl
100 °C 5§ 100 °C §§§
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mpoypaupa Mayeipepa oTov aTud @

XpPNOIPOTTOINCTE QUTH TN PUBUION yia va PayeIpEYETE AAXaVIKA, KOTOTTOUAO Kal Wap! GTOV aTHO.

Z1ddio MpoemiAeypévn plBuion EUpog Xpovikn AiaBéoipeg
TpoypdupaTog | 086vng Beppokpaciag | didpkeia €miAoyég
avdadeuong
214610 1 ; $§§ = 100 °C 1 AemrTod — Kapia
s“ E:Bumin 30 )\Emd

Mayeipepa

aTov atyéd ;

timer

1 TepioTe TO PTTOA pE vepod €wg TNV évoeign 300 ml .
2. TomroBeTAOTE OTO PTTOA TO KAAGOI yia payeipepa atov atué @ padi pe 1o paynTo TTou BEAETE va
HayeIpEWeTE.

. ToTroBeTrOTE KAl a0PANIOTE TO KATTAKI. TOTTOBETAOTE TO TTWHA PedoUpa.

4. TarAoTe T0 KOUPTT (). ZNpeiwon: Otav TamOei To KOUpTT, akOUYETAI £Vag XAPAKTNPIOTIKOG AXOG aTTd Tn
Hovada Kal QTICETAl N YPOPUA TTAVW OTTé TO KOUUTTI.

5 PuBpioTe To TpOYypappa avaAoya Pe Tov MOUPNTO XPOVO HAYEIPEPATOG OTOV aTUS KAl TTATAOTE TO
koupTri ‘Evapgn/Mauon. MoAig n Beppokpaaia ¢tdoel otoug 100 °T, Ba akouoTel £vag XapakTnPIGTIKOG
AXOG atrod TN povada.

Znpeiwon: H avtiotpoen pétpnon Tou Xpovou Ba gekivaoel éTav To vepd @TaoEl oTo onpeio Bpacpol. O
XPOVOG TTou ep@avieTal otnv 086vn Ba avaBoofrvel PEXPIG 6Tou To vepd PTACEI OTO GNUEo BPacpou
(100 °C).

w

ZUMBOUAEG KOl JUOTIKA

® H Beppokpaaia gival pubpiopévn otabepd oToug 100 °C Kal dev PTTOPEITE VO TTPAYHOTOTTOINCETE ETTIAOYEG
avadeuong.

® Q1 xpOVoI payelpEPaTOg TTapaTievTal HOvo wg 0dnyoi. Na eAEyXETE TTAVTA yIA va SIOTTIOTWOETE €AV TO
@aynTé €xel PAyEIPEUTEN KOAG TTPOTOU TO KATAVOAWOETE.

® Edv 10 aynté 0ag dev EXEl HAYEIPEUTEI OPKETE, PUBUIOTE €K VEOU TOV XpOVo. EVOEXETaI va XPEIOOTET va
TTPOoBETETE VEPD.

® APHOTE XWPO AVAPETT OTO KOMHATIO TWV TPOQIHWY Kal unv oToIBAdeTe Ta TPO@IMA pEGA OTO KAAAO!.

® Ta KopUdTIa dpolou peyéBoug payeipelovTal TTIO OHOIOPOPYA.

® 3¢ TIEPITITWON TTOU POYEIPEUETE OTOV OTPO TTEPITOOTEPA ATTO £Va €idN TPOPIUWY, TIPOCBEDTE ApyOTEP TA
TPOPIPA TTOU ATTAITOUV AlydTEPO XPOVO POYEIPEUATOG.

® Mnv a@pAVETE va £EATUIOTE EVTEAWG TO VEPO TTOU TTEPIEXEI N HOVADA KAl VA GUUTTANPWVETE TNV
aTraIToUpeVn TToagdTNTA VEPOU.
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0Odnyieg payeIPEPOTOG GTOV OTUO

Tpo@ipa MoocoétnTa MpoeToipacia ZUVIOCTWUEVOG XPOVOG
HOyEIPENOTOG

(AerTa)

daodhia 50 yp. KoéwrTe TIg AKpEG Kal TEpaxioTe 5-10

Mpd&oiva ) loTraviag o€ AETTTEG PETEG

MrrpokoAo 100 yp. KowTe o€ PTTOUKETA 10-15

Kapdta 120 yp. KowTe o AeTITEG QETEG 10-15

Kouvourridi 100 yp. Kowte o€ PTTOUKETO 10-15

Mpwipeg TTaTdreg 270 yp. MAUvETE KOl KOWTE TIG TTIO 10-15

MEYAAEG O€ MIKPA KOUMATIO

diIAéTo 0TRBOG 3 - 15-20

KOTOTTOUAO (330 yp.)

Wapi 2 - 10-15

DIAETO ) PéTa (230 yp.)

@povTida Kal KaBapIoPOg

® ATTEVEPYOTTOIEITE KOI OTTOOUVOEETE TTAVTA TN
OUOKEUN TTPOTOU TNV KaBapioeTe.

® Na a@aipeite TO KATTAKI Kal Ta EPYOAEia aTrd To
UTTOA TTpOTOU Ta KABOPIoETE.
povada potép

® T KOUTTIOTE PE éva UYPO TTaVI KOl JETE OTEYVWOTE.

® Mnv XPpnOIPOTTOIEITE TTOTE ATTOEEOTIKA TTPOIdVTa
Kal pnv TN BuBigeTe o€ vePo.
a1o0nTApeg BeppoKkpaTiog HTTOA

® KOUTTIOTE PE éva UypO TTavi Kal YETA OTEYVWOTE
TTOAU KaAd. Mnv XpnOIYOTIOIEITE TTOTE ATTOEEOTIKG

TPOIGVTA i aIXKNPA VTIKEIJEVA yia va KaBapioeTe

TOUG aI0ONTAPEG.

ptroA/avadeutipag/AeTida

® [TAUOVETE T PEPN KaI PETA OTEYVWOTE TA TTOAU
KOAG.

® Eqv £xel KOANOEI 1 Kagi paynTd PHEGA OTO PTTOA,
aAPaIPETTE OO0 TO dUVATOV TTEPITOOTEPN
TTO0OTNTA XPNOIPOTTOIWVTAG HIa OTTATOUAQ.
[epioTe TO PTTOA Pe {eOTAH OOTTOUVADA KAl OPrOTE
va pouAIdoel. AQaIpEOTE TA ETTIOVA UTTOAEIMpOTA
XPNOIMOTTOIWVTAG HIa BoupToa KaBapiopou.
TuxOV aTTOXPWHATIONAG TOU UTTOA dev €TTNPEALE!
TNV a1m6d00T] Tou.
KOTTAKI

® Na agaipeite TTavTa Tov SOKTUAIO OTEYOVOTTOINONG
a1ré TO KATTEKI TIPIV aTTd ToV KaBapIopo.

® Mo va agaipéoeTe Tov SAKTUAIO OTEYAVOTTOINONG,
onNKWaTe Tov Jaupo SakTUAIO TToU aTnpidel ToV
YKpPiZo daKTUNIO OTEYAVOTTOINONG, TOTTOBETWVTAG
€va KOUTONI avApeoa aTov padpo SakTUAIO Kal TO
karraxki @. Mnv xpnoigoToigite aixunpé
QVTIKEIPEVA, OTTWG TA JaxXaipia, KaBWG UTTopEi va
TTpokANBei BAGBN oTOoV SAKTUAIO OTEYQAVOTTOINONG.

® Metd 10 TTAUCIYO, OTEPEWODTE TOV OOKTUAIO
OTEYAVOTTOINONG PECA OTO KATTAKI — TTECTE TOV
SaKTUAIO OTEYQVOTTOINONG TTPOG TA KATW YIA VO
BeBaiwbeite 611 €xel ao@alioel owaTd oTn Béon
Tou @.
Znueiwon: Evdéxetal va uttdpéel Siappon atrd 1o
KOTTAKI €@V Oev TOTTOBETNOEI CWOTA 0 dAKTUAIOG
oTEYavoTToinong

J Py (2]

N\

3
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TAUCIHO OTO TTAUVTAPIO TIATWV

Ymdpxouv pépn 1Tou TTAEvovTal OE TTAUVTHPIO
TATWY KAl UTTOPEITE VO TA TOTTOBETEITE OTO ETTAVW
guUpTAPI TOU TTAUVTNPIOU TTIATWV 0ag. ATTOPEUYETE

Va TOTTOBETEITE EEAPTANATA OTO KATW CUPTAPI, I
atreuBeiag TTavw aTtrod 1o BepUAVTIKO OTOIXEIO.
ZuvioTaTal éva oUVTOHO TTPOYPOMA JE XOUNAR ZNUAVTIKEG TTANPOPOPIES YIA TN CWOTH
Beppokpacia (Méyiotn Beppokpaacia 50 °C). ATTOPPIYN TOU TTPOIGVTOG CUMPWVA UE TRV
Eupwraik O3nyia 2002/96/EK
AvTikeipevo KartdAAnAo yia 270 TEAOG TNG WPEAIING CWAG TOU, TO TTPOIOV eV
TAUVTAPIO TIATWV TIPETTEI VO QTTOPPITITETAI PE T ACTIKG OTTOPPIPHATA.
Mpétrel va amoppipBei o€ 1IBIKA KEVTP
MTroA v i , .
dlapopoTroinpévng CUANOYAG ATTOPPIMHATWY TTOU
Kartraki kai 0pigouv ol dNPOTIKEG APXES ) OTOUG POPEIG TTOU
SakTUAIOG v TTAPEXOUV QUTAV TNV UTTnpPedia. H xwpioth
OTEYavOTIOINONG ATTOPPIYN HIOG OIKIAKNAG NAEKTPIKAG OUOKEUNG
AVaBEUTAPAC v EMTPETTEI TNV ATTOPUYI TTIOAVWIV APVNTIKWV
OUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV Kal TV uyeia atrd TNV
Nemida ] v akaTAAANAN aTTOPPIWN Kal ETTITPETTEI TNV
emeepyaoiag AVOKUKAWOT TwV UAIKGWV OTT6 T OTTOIa amToTeAEiTa
KaAd®! yia WOTE VA ETTITUYXAVETAI ONUAVTIKA £60IKOVOUNON
Hayeipepa oTov v EVEPYEIOG Kal TTOpWV. [a TNV €MOAPavon TG
aTpo UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG aTTOPPIYPNG OIKIAKWY

NAEKTPIKWV OUOKEUWV, TO TTPOIOV PEPEI TO ORPA TOU
. - . SI0YPAUHEVOU TPOXOPOPOU KADOU OTTOPPIUHATWY.
O£PPIC KAl ECUTTNPETNON TIEAQTYY  * FYPOHHEVOU TPOXOREP PPIK
® Edv 10 KOAWDIO £XEI UTTOOTET {NUIK, TTPETTEL, VIO
Aoéyoug acaAciag, va avTikaracTabei ammé v
Kenwood A a1md £€ouaiodoTnuévo KEVTPO
€MOKEVWV TNG Kenwood.

® EdV aVvTIUETWTTIOETE OTTOIOdATTOTE TTPORANHA
OXETIKA PE TN AgITOUPYiO TOU PNXAVAUOTOG 1
TWV £§apTNUATWY, TTPoTOU {NTROETE BonBeIaq,
avaTpESTE OTOV 08NYO AVTIMETWITIONG
TTPOBANUATWY.
Ia ouPBOUAEG/UUCTIKG Kal IDEEG TUVTAYWY,
eTTIoKePOEiTE TN O1ABIKTUAKA TOTTOBETIO TNG
Kenwood: www.kenwoodworld.com
Edv xpeidleate Bonbeia OXETIKA YE:

® 7N XpioN TG CUCKEUNS 1

® 10 0¢pPIG A TIG ETTIOKEVEG
ETTIKOIVWVNOTE JE TO KATAaTNUA atrd TO OTT0i0
ayopaoaTe Tn OUOKEUN OaG.

® > xedIAOTNKE Kal avaTrTuxOnke atd Tnv Kenwood

ot1o Hvwpévo BaaoiAelo.
® Karaokeudotnke otnv Kiva.
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00NYyOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY

MNpo6BAnua

Artia

Aoon

H ouokeun dev Tpo@odoTeiTal Je
pelpal/n 0Bdévn dev avdpel.

H ouokeun dev eival ouvOedepévn
oTtnv mpida.

Agv éxel TatnBei 0 AloKOTITNG
AerToupyiag.

EAéyére edv n ouokeun givai
ouVvOEDEPEVN OTNV TTPICA.

O¢oTe Tov AIOKOTITN Agiroupyiag
@D om 8kon «On».

H ouokeun dev Asitoupyei.

To p1ToA dev €xel TOTTOBETNOET
owaTa.

Agv éxel TatnBei TO0 KOUpTTi
‘Evapén.

Agv €xel opIOTEl XPOVOG.

EAéyEre €Av TO PTTOA €xEl
TOTTO0ETNOEI CWOTA OTN poVAda
HoTEP.

MatAoTe 1o KoupTTi ‘Evapgn yia va
EEKIVAOEI TO payeipepa.
EAéyEre edv €xel opioTei XpOVOG.

Daynto €xel KOAAOEI | KOgl oTOV
TIATO TOU WTTOA.

Aev TOTTOBETABNKE O AVADEUTHPAG
N N AeTida Katd 10 PaAdKWUA TwV
AQXQVIKWV.

H emAeypévn Beppokpaaia gival
TTOAU UWNAR.

Na xpnolgoTrolgite TTavTa ToV
avadeuthpa 1 TN AeTida.

EAéyEre €av éxel emAexBei n
owaoTr Beppokpaaia.

Alappor) aTTé To KATTEKI KaTd TN
SIGPKEIT TNG ETTECEPYQTIAG.

O dakTUAIOG OTeyavoTToinong dev
£Xel TOTTOBETNOEI CWOTA OTO
KOTTAKI.

AvaTpéCTe TV evOTNTA «PPOVTIOA
Kal KaBapIopog» yia va JEITE TTWG
TOTTOBETEITAI O BAKTUAIOG
oTEYOVOTTOINONG.

ZTnv 0Bdvn lid
EP@aViCeTal N €VOEIEN KATTAKI &

To katrdki Oev €xel KAEioel owaoTd.

EAéyEre edv o1 YAwTTIOEG
€vOOOOPAAEING TOU KATTOKIOU
éxouv eloaxBei owoTd oTIG AaBég.

ZTnv 086vn eugavidovtal Ta
punvipara opdAuatog EO1, E02,
E04.

H povdada dev Asitoupyei owaoTd.

ATTEVEPYOTTOINTTE TN POVADA Kal
TrepIpéveTe 30 DEUTEPOAETTTA.
>uvdEaTe TTAAI TN OUCKEUN OTNV
mpi¢a. EGv dev Aubei To
TPORANUa, avaTpégre oTnv
evoTnNTa «OEPPIG Kal EEUTTNPETNON
TTEAATWVY.

21NV 086vn eppavideTal To PRvupa
o@dApatog E03.

H povada émawe va Aermoupyei
UTTEPPOPTWONKE.

MeioTe ThV TT00OTNTA TWV
UNIKWV TTOU UTTAPXOUV OTO UTTOA,
QTTEVEPYOTTOIACTE TN POVADA KOl
aQnAOTE va Kpuwael yia 15 Aetrtd
TIPIV EEKIVATEI KOl TTAAI.

Katd tn xprion Tou TrpoypapupaTog
yla payeipepa aTov aTpo, n £voeign
H20 epgavigetal otnv 006vn.

‘Exel evepyotroinGei n mpooTacia
o€ TEPITITWON €EATUIONG TOU
vepou.

Aev uttdipxel vepd 1 €xel eGaTpIoTEl
KATA TN AgiToupyia.

ATTEVEVEPYOTTOINOTE Kal
ETTAVEVEPYOTTOINOTE T OUCKEUN.

MpocBéoTe vepod £wg TNV £vOeIEn

300 ml r“l';s
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Slovencéina
Otvorte ilustracie z titulnej strany.

bezpednost

Starostlivo si precitajte tieto instrukcie a uchovaijte si ich pre
budlcnost.

Odstrante vSetky obaly a Stitky.

Toto zariadenie pred zakladanim a vyberanim
nastrojov/prislusenstva, po pouziti a pred Cistenim vypinajte a
odpajajte z elektrickej siete.

Casti tela, bizutéria a volny odev musia byt v bezpednej
vzdialenosti od pohyblivych sucasti tohto zariadenia a od
nastrojov/prislusenstva, ktoré su don zalozené.

Pri vyprazdnovani nadoby z nej vzdy najprv vyberte nozovu
jednotku.

Ruky a kuchynské néradie nevkladajte do nadoby, ked je
zariadenie zapojené do elektrickej siete.

Nikdy nenechavajte toto zariadenie zapnuté a bez dohladu,
ak na jeho displeji nie je zobrazeny tento symbol ©.

Nikdy nepouzivajte toto zariadenie, ak je poskodené. V takom
pripade ho dajte skontrolovat alebo opravit: precitajte si ast
,servis a starostlivost o zakaznikov*.

Neprekra&ujte maximalnu kapacitu napifiania (1,5 litra)
vyznacenu na vnutornej stene nadoby.

Pohonnu jednotku, elektrickld Sndru a zastréku nikdy
nenechajte zmoknut.

Pri pouzivani tohto zariadenia v rezime varenia alebo po
vareni postupujte pri manipulacii s nim alebo s ktoroukolvek
jeho sucastou velmi opatrne. Tyka sa to najméa nadoby, veka
a nastrojov, lebo tie este zostavaju HORUCE dihy &as po jeho
vypnuti.

Pri vyberani nadoby zo zariadenia a jej prenasani ju chytajte
za jej rukovate. Pri manipulacii s hordcou nadobou a horucimi
nastrojmi pouzivajte kuchynské rukavice.
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Spodok nadoby eSte zostava horuci dlhy ¢as po skonceni jgj
ohrievania. Pri kladeni nadoby na povrchy citlivé na teplo
postupujte velmi opatrne a pouzivajte ochrannu podlozku.
Davajte si pozor na paru vychadzajucu z nadoby, a to ngma
pri skladani veka z nadoby a vyberani plniacej zatky z veka.
Neskladajte veko z nadoby a nevyberajte plniacu zatku z
veka, ked v nadobe vrie nejaka tekutina.

Pri pouzivani funkcie sekania vzdy viozte plniacu zatku do
veka.

S tymto zariadenim pouzivajte len nadobu a nastroje, ktoré s
nim boli dodané. Danu nadobu nikdy nepouzivajte s nejakym
inym zdrojom tepla.

Nikdy neuvadzajte toto zariadenie do rezimu varenia, ked je
jeho nadoba prazdna.

Nepouzivajte veko na ovladanie tohto zariadenia, ale vzdy na
to pouzivajte tladidlo spustania/pozastavovania chodu alebo
tlaCidlo zruSenia. Zaistovaci mechanizmus tohto
zariadenia nesmie byt vystaveny nadmernej sile, lebo
zariadenie by sa tym mohlo poskodit a nasledne by
mohlo spésobif zranenie.

Toto zariadenie musi byt pri pouZivani umiestnené na rovnom
povrchu a v primeranej vzdialenosti od jeho kraja. Neumiestnuijte
ho pod vyCnievajuce horné skrinky kuchynskej linky.

Pre spravny a bezpecny chod zaistite, aby zakladna nadoby a
snimace teploty boli pred varenim Cisté.

Toto zariadenie nie je uréené na oviadanie prostrednictvom
nejakého externého Casovaca alebo osobitného systému
dialkového ovladania.

Pred konzumaciou pripravovaného jedla sa vzdy najprv uistite
o tom, Ci je horlce a dobre uvarené.

Pripravené jedla treba konzumovat kratko po uvareni alebo
ich treba nechat rychlo ochladit a ¢o najskér odlozit do
chladnicky.

Nespravne pouzivanie tohto zariadenia moze sposobit
zranenie.
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Osoby, ktoré maju znizené fyzické, senzorické alebo mentalne
schopnosti, maju o takychto zariadeniach malo vedomosti
alebo maju s takymito zariadeniami malo skusenosti, mdzu
toto zariadenie pouZivat len pod dohladom alebo po poudeni
0 jeho bezpednej obsluhe, pricom musia rozumiet stvisiacim
rizikam.

Deti musia byt pod dohl'adom, aby sa zarucilo, ze sa nebudU
s tymto zariadenim hrat.

Deti toto zariadenie nesmu pouZivat. Toto zariadenie a jeho
elektricku Snuru drzte mimo dosahu deti. Elektricku Snuru
nikdy nenechavajte visiet smerom nadol tak, ze by ju mohlo
zdrapnut dieta.

Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na stanoveny
Ucel. Firma Kenwood nepreberie Zziadnu zodpovednost za
nasledky jeho nespravneho pouzivania, ani za nasledky
nereSpektovania tychto inStrukcii.
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pred zapojenim do elektrickej siete

Overte si, ¢i ma elektricka siet také isté parametre,
aké su uvedené na spodnej strane zariadenia.
UPOZORNENIE: TOTO ZARIADENIE MUSIi BYT
UZEMNENE.

Toto zariadenie spifia poziadavky eurdpskej
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.

pred prvym pouzitim

ZloZte plastové kryty z Gepeli noZovej jednotky.
Vyhodte ich, lebo noZovi jednotku maju chréanit len
pocas jej vyroby a prepravy.

Umyte sUcasti: precitajte si Gast ,08etrovanie a
Cistenie”.

legenda

plniaca zatka

veko

plniaci otvor

zépadky zaistovacieno mechanizmu
tesnenie veka

miesacia lopatka

nozova jednotka

parny ks

rukovate

nadoba na varenie

tlacidlo zapinania/vypinania zariadenia
pohonna jednotka

displej

odmerka

stierka

tlagidlo teploty

tlacidlo uberania ¢asu

tlacidlo pridavania ¢asu

tlacidlo miesania

tlacidlo zrusenia

tlacidlo sekania

tlagidlo spustania/pozastavovania chodu
program varenia kastrélovych jedél
program varenia omacok/polievok
program varenia parou

Grafika displeja

vyber teploty

veko je zlozené A\

wber asovej dizky varenia

vyber funkcie mieSania
upozornenie na vysoku teplotu
Stadium programu

rezim varenia ¢

SISIASISISISENSINSISISSBISISISIGINISISISISICICISICISISISIOS,

pouzivanie tohto zariadenia
na varenie potravin

1 Zariadenie zapnite stlacenim tlacidla
zapinania/vypinania zariadenia @) nachadzajliceho
sa na lavej strane pohonnej jednotky. Jednotka
pipne, kontrolky programov sa rozsvietia a na
chvilu sa rozsvieti aj displej. Na displeji sa potom
objavi toto = == a displej prejde do
pohotovostného rezimu.

2 Do pohonnej jednotky zaloZte nadobu tak, aby jej
znacka maximalnej kapacity bola na zadnej strane
pohonnej jednotky. Nadobu zl'ahka zatlacte nadol,
aby zapadla do potrebnej pozicie.

3 Do nadoby zalozte miegaciu lopatku &), nozovu
jednotku @ alebo parny kos @).

e Nozovu jednotku pouzivajte na sekanie zloziek pred
varenim a na mixovanie zloziek po dovareni.

e MieSaciu lopatku pouZivajte vtedy, ked obsah treba
len zl'ahka premie$at tak, aby sa jeho jednotlivé
zlozky nerozpadli.

4 Pridajte jednotlivé zlozky, ktoré cheete spracovavat
alebo varit.

5 Zalozte veko a viozte dori plniacu zatku — plniaca
zétka by mala byt umiestnena smerom k pravému
prednému rohu. Veko otacajte v smere hodinovych
ruciciek, kym zapadky zaistovacieho mechanizmu
nebudu licovat s rukovatami nadoby a plniaca
zatka nebude na prednej strane pohonnej jednotky.

6 Vyberte jednu z tychto moznosti:

Manuélne varenie
program varenia kastrélovych jedal

program varenia omacok/polievok

@@@: @

program varenia parou

Poznamka: Ked'stlagite tlagidlo niektorého
prednastaveného programu, jednotka pipne a nad
prislusnym tlacidlom sa rozsvieti kontrolka.
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Pohotovostny rezim

Ak do 5 minut nevyberiete Ziadnu vol'bu, jednotka
prejde do pohotovostného rezimu a na displeji sa
zobrazi toto = =-. Na opatovnu aktivaciu jednotky
potom stladte ktorukolvek funkciu.

Stlacte tlagidlo spustania/pozastavovania chodu,
aby ste spustili proces varenia.

Po dokonceni vSetkych Stadii prislusného programu
sa rozsvieti kontrolka nad jeho tlacidiom a jednotka
automaticky prejde do rezimu udrziavania teploty
trvajuceho 30 minut.

Na zastavenie jednotky stlacte tlacidlo
spustania/pozastavovania chodu a potom z nej
Zlozte veko. Postupuijte pri tom opatrne, lebo
nadoba a veko budu horuce.

Rezim udrziavania teploty

V tomto rezime sa bude obsah nepretrzite miedat
pri teplote 65 °C.

Tento rezim mozno prerusit stlacenim tlacidla
spustania/pozastavovania chodu, ¢im sa chod
jednotky pozastavi. ZloZte veko a skontrolujte
dosiahnuty pokrok alebo pridajte dalsie zlozky a
potom opét stlacte tlacidlo
spustania/pozastavovania chodu, aby ste s varenim
pokracovali. Ak v reZzime udrziavania teploty stlacite
tlacidlo zruSenia, jednotka sa vrati na predvolené
nastavenia.

Ked Sasovad odpogita nastavent dasovu dizku
varenia a objavi sa na iom 0:00, ¢i uz v
manualnom rezime alebo na konci kazdého Stadia
prislusného programu, jednotka automaticky prejde
do rezimu udrziavania teploty trvajuceho 30 minut.
Jednotka pipne kazdych 10 sekind pocas prvej
minuty a potom kazdych 30 sekdnd na signalizaciu
toho, Ze varenie je dokonéené a Ze jednotka je v
reZime udrZiavania teploty.
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Po vareni

Pri pouzivani tohto zariadenia v rezime varenia
alebo po vareni postupuijte pri manipulécii s nim
alebo s ktoroukolvek jeho stcastou velmi opatrne.
Tyka sa to najma NADOBY A NASTROJOV, lebo tie
este zostavaju HORUCE dihy &as po jeho vypnuti.
Pri vyberani nadoby zo zariadenia a jej prenasani ju
chytajte za jej rukovate. Pri manipulécii s horticou
nadobou a hortcimi néstrojmi pouZivajte kuchynské
rukavice.

Spodok nadoby este zostava hordci dlhy ¢as po
skonceni jej ohrievania. Pri manipul&cii s rou a pri
jej Cisteni preto postupuijte opatrne.

Rady a tipy

Surové maso a tvrdu zeleninu treba pred
pridanim do nadoby posekat na mensie kusky.
Pri jedlach pripravovanych na mlieku vzdy
pouZivajte mieSaciu lopatku alebo nozovu
jednotku, aby ste zabranili prilepovaniu alebo
pripalovaniu obsahu na dno nadoby.

Zlozky pokrajajte na kusky priblizne rovnakej
velkosti, lebo to umozni ich rovnomernejSie
uvarenie.

V niektorych pripadoch odporiu¢ame, aby ste
zeleninu najprv v panvici na horaku osmazili a
maso osmazili do hneda a az potom ich pridali
do nadoby tohto zariadenia. Toto zariadenie
dokéze zmakgit zeleninu, ako je napriklad cibula,
ale nedokéZe potraviny tepelne spracovat do
hneda alebo do inej farby.

Medzi jednotlivymi stadiami prislusného programu
zoskrabte dodanou stierkou obsah z vnatornej
steny nadoby.




Opis symbolov zobrazovanych na displeji

® S

Ukazuje zvolenu teplotu.

§ =65°C
§ =92°C
§$§ = 100 °C

lid

Cerveny vystrazny trojuholnik sa zobrazuje na displeji vtedy, ked je
veko zloZzené z nadoby alebo ked nie je spravne zaistené v
potrebnej pozicii.

Toto je Gasova dizka varenia nastavovana v hodinach a mindtach.
Nastavena asové dizka varenia sa zagina odpoditavat po stlagent
tlacidla spustania/pozastavovania chodu.

Signalizuje zvolenu funkciu mieSania.

- nepretrzité mieSanie. Stale mieSanie pomalou rychlostou

vhodné pri vareni omacok.

ofl - PrerusSované miesanie s kratsimi pauzami. Pomiesanie

pomalou rychlostou kazdych 5 sekund trvajuce priblizne 2
otacky.

“l - preruSované mieSanie s dih§imi pauzami. Pomiesanie

pomalou rychlostou kazdych 30 sekund vhodné pri vareni
kastrélovych a podobnych jedal.

Kontrolka upozorriujlica na vysoku teplotu — ked' je teplota nadoby
vy&8ia nez 60 °C, na displeji sa rozsvieti Gervena pozdizna kontrolka.

) 12 3 4

Signalizuje stadium programu od 1. po 4.

Ked je na displeji zobrazeny tento symbol ), proces varenia bude

pokracovat a nie st potrebné Ziadne dalsie kroky.

Ak nechéte toto zariadenie v tomto rezime, venuijte pozornost

tomuto:

a) Musia byt dodrzané pokyny tykajlce sa teploty a maximalneho
mnozstva. Neprekradujte maximalnu kapacitu nadoby (1,5 litra).

b) Zariadenie a jeho elektricka $ndra musia byt umiestnené mimo
dosahu deti a v primeranej vzdialenosti od kraja pracovného
povrchu.

c) Ak je Gasova dizka varenia nastavena na 1 hodinu alebo na
dihsie, pravidelne kontrolujte dany pokrok, aby nedoslo k tomu,
Ze v nadobe bude nedostatok tekutiny alebo Ze sa jedlo prili§
rozvari.

d) Tento symbol sa zobrazuje len vtedy, ked'je teplota nastavena na
92 °C alebo na 65 °C a ked st pouzivané prednastavené programy.
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Manualny rezim

Manudlne nastavte pozadovanu teplotu, ¢asovul dizku varenia a funkciu mie$ania alebo sekania.

temp

>

timer

stir

Q)

chop

(L - Pay
gaftePaus,

S S 1
65°C 92°C 100°C| 0:00 - 3:00hr a o
Rady a tipy

® Ked ¢asovad odpodita nastavent dasovu dizku varenia a objavi sa na riom 0:00, jednotka pipne a prejde
do reZimu udrZiavania teploty trvajiceho 30 minut. Po 30 minutach prejde displej do pohotovostného
rezimu, v ktorom zostane az dovtedy, kym nedéjde k vyberu ingj volby.

temp

Mozno nastavovat 3 rézne teploty.

3 nastavenia

§ =65°C
§§ = 92°C
§§§ = 100 °C

O
o

Casovu dizku varenia mozno nastavovat

stlacanim tlacidiel (-) a

(+), kym sa na

Casovaci nezobrazi pozadovana hodnota.
Poznamka: Ak dané tlacidlo podrzite

stlacené 3 sekundy, nastavovanie ¢asovej

dizky varenia bude prebiehat rychlejsie.

Casovii dizku varenia mozno manualne
nastavovat v rozpati od 1 mintty do 3
hodin.

stir

K dispozicii su tri funkcie mie$ania, vdaka ktorym moZno vyberat réznu mieru mie$ania
vhodnu pre prislusné jedla. Varenie niektorych jedal vyZzaduje nepretrzité miesanie, aby
sa zloZky neprilepovali na dno nadoby, kym vareniu inych jedal prospieva preruSované
mieSanie zabezpecujuce dosiahnutie a udrzanie spravnej konzistencie.

- nepretrzité miedanie. Stale mieSanie pomalou rychlostou vhodné pri vareni
omacok.

«f - Prerusované mieSanie s kratsimi pauzami. Pomiesanie pomalou rychlostou
kazdych 5 sekund trvajuce priblizne 2 otacky.

“' - prerusované miesanie s dihdimi pauzami. PomieSanie pomalou rychlostou
kazdych 30 sekund vhodné pri vareni kastrélovych a podobnych jedal.

® Stlacenim tohto tlacidla moZno prislusné stadium programu alebo zvolent funkciu

cance/ kedykolvek zrusit.

® Ak toto tlacidlo stladite poGas prednastaveného programu, jednotka sa vrati na
predvolené nastavenia.

® Toto zariadenie mozno opétovne spustit vyberom pozadovaného Stadia programu
na displeji a stlacenim tlacidla spustania chodu.

Aktivacia — stladte a podrzte tladidlo 2 sekundy, a ked déjde k zruseniu prislugnej

funkcie, jednotka pipne.
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Manualny rezim — pokracovanie

chop

Studené zlozky

Tuto funkciu mozno pouzivat na sekanie zloZiek kratkymi intervalmi vacsej rychlosti
alebo na rozmixovanie zloZiek na pyré dihsimi intervalmi vacsej rychlosti, ktoré mozno
dosiahnut stlacenim a podrzanim tohto tlagidla.

Poznamka: Chod tejto funkcie nie je nepretrzity, ked st zlozky alebo jednotka studené.
Po manualnom stlaceni a podrzani tohto tlacidla sa na displeji zaénu odpocitavat 2
minuty.

Horuca jednotka/horice zlozky (svieti kontrolka upozornujica na vysoku teplotu)
Poznamka: Po ohreve alebo ked su zlozky/nadoba este stale hortce je rychlost
obmedzend, aby nedochéadzalo k priliSnému vysSplechovaniu. Stlacte a podrzte toto
tlagidlo a rychlost sa zane postupne zvySovat. Drzte ho stladené, kym nedosiahnete
Zaducu rychlost spracovavania. Maximalna dizka chodu tejto funkcie je 2 minGty.
Funkcia sa potom automaticky vypina. Ak chcete tdto funkciu vypnut pred uplynutim 2
minut, stlacte tladidlo zrugenia alebo opét stlacte tlacidlo sekania.

® Pri pouzivani funkcie sekania by mala byt vo veku vzdy vlioZzena plniaca zatka.

1 - Pa
3 (55

Po zvoleni nejakého programu alebo po manualnom nastaveni pozadovanej funkcie

raz stlacte tlacidlo spustania/pozastavovania chodu, aby ste spustili proces varenia.

Opéatovnym stlacenim tohto tlacidla jednotku pozastavite, na o zaéne blikat displej.

® Ak tladidlo spustania/pozastavovania chodu stlacite bez toho, aby ste vybrali niektort
funkciu, jednotka 3-krat pipne na signalizaciu toho, Ze treba urobit nejaky krok.

271




Program varenia kastrolovych jedal @

Je urgeny na varenie dusenych jedal, jeddl typu karf, rizota a dalsich podobnych kastrélovych pokrmov.

Stadia programu

1. Stadium —je ur€ené na zmakcovanie zeleniny a méasa pred varenim.
2. az 3. stadium - obsah privadza az po bod varu a potom ho mierne vari.
4. stadium — je urgené na dalsie dovaranie a na pridavanie jemnych zloZiek alebo prisad, ktoré vyzaduju

kratsi as varenia.

Nastavovanie programu_

Stlacte tlacidlo programu a podla potreby nastavte véetky Stadia. Po nastaveni kazdého $tadia opat
stlaCte tlacidlo , aby ste prislusné nastavenia uloZili.

Poznamka: Po stlaceni tlacidla jednotka pipne a nad tlacidlom sa rozsvieti kontrolka.

Medzi jednotlivymi Stadiami programu zo$krabte dodanou stierkou obsah z vnutornej steny nadoby.

Stadium Predvolené nastavenie Rozsah Casova dizka Moznosti
programu na displeji teploty varenia mieSania
: § =50 | -
§§§ O tDmin —goo minuta -
= §=92°C |50 minat P
1 ‘ §§§ = 100 °C
temp timer st P |

OCDA®)

2 § =#65°C 1 mindta — -
66 O iSnn < (§ = 92°C 30 minat

§§§ = 100 °C «

temy timer stir l
’ T |

OCDA®)

. § -65°C 1 minLjJta— > |

§§ 020w ¢ = opec | 2nodny
3 ¥ “
o imer af

® Cov @

§ =65°C 1 mintta — -
¢ N
Ss ED min 4" ss = 92 °C 2 hOdIﬂy
& o

temp timer stir Py |

OADA®
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seoPaus,

® Po nastaveni 4. Stadia a stlaceni tlacidla (&) sa displej vrati na 1. ;
Stadium a zobrazi zvolenu teplotu, Sasovu dizku varenia a funkciu “s mn 4
miesania.

® Stlacte tlacidlo spustania/pozastavovania chodu, aby ste spustil
proces varenia. _
Poznamka: Ak po 4. Stadiu nestlacite tlacidio ), jednotka sa vrati na
predvolené nastavenia.

Poznamka:

® Na konci kazdého Stadia jednotka pipne a prejde do rezimu udrziavania teploty trvajuceho 30 mindt, kym
neddjde k vyberu dalSieho $tadia alebo k opdtovnému spusteniu varenia. Tento rezim mozno prerusit
stlagenim tlacidla spugtania/pozastavovania chodu, &im sa chod jednotky pozastavi. Zlozte veko a
skontrolujte dosiahnuty pokrok alebo pridajte dal$ie zloZky a potom opéat stlaste tlagidlo
spustania/pozastavovania chodu, aby ste s varenim pokraCovali. Ak v rezime udrziavania teploty stlacite
tlacidlo zrusenia, jednotka sa vrati na predvolené nastavenia.

® Ak pocCas chodu ddjde k zlozeniu veka z nadoby, chod jednotky sa pozastavi, kym veko nebude opéatovne
zalozené do spravnej pozicie.

® Teplotu, Gasovl dizku varenia a funkciu miegania mozno zmenit bez potreby zrudenia programu aj po stlaceni
tlacidla spustania/pozastavovania chodu. Stadi stladit tlacidlo prislusnej funkcie, ktoru treba zmenit.

® Ak neddjde k nastaveniu 4. Stadia, jednotka automaticky prejde do rezimu udrZiavania teploty trvajiceho 30
minut po skonceni 3. Stadia.
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Program varenia kastrolovych jedal @

Orientacné recepty — prispdsobte si ich podla viastnej chuti a uprednostriovanej Upravy.

Jedlo/zlozky 1. Stadium 2. Stadium 3. stadium 4. Stadium

dusené hovadzie olej a hovadzie pridat pridat d'alSie

maso maso zeleninu tekutinu prisady
miesanie G. 2 «d miesanie ¢. 1 « miesanie ¢. 1 « mieSanie ¢. 3 .l
10 minut 15 mindt 20 minut 2 hodiny
100 °C §$§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§

chilli con carne olej a mleté pridat pridat €ervenu

(400 g mletého méaso tekutinu fazulu

hovadzieho masa) mieSanie C. 2 «f mieSanie €. 1 - mieSanie €. 1 - Nevztahuje sa.
10 mindt 15 mindt 20 minut
100 °C §$§ 100 °C §$§ 92 °C §§

kuracie maso zméknutie pridat pridat pridat kuracie

50 zeleninou zeleniny na oleji muku tekutinu maso
miesanie G. 2 «f mieSanie €. 1 - mieSanie €. 1 « mieSanie €. 1 «
10 mindt 5 minut 10 minut 20 - 30 minut
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§

kuracie kari olej a pyré paradajky pridat kuracie

a kokosové mlieko

maso

mieSanie €. 2 «f
10 minat
100 °C §§§

mieSanie ¢. 1 -
15 minut
100 °C §§$

mieSanie ¢. 1 -
15 az 20 minut
92 °C §§

Nevztahuje sa.

makarény so syrom
(900 ml mlieka

muka a maslo

pridat mlieko

pridat makarony

mieSanie ¢. 2 «f

mieSanie ¢. 1 -

mieSanie ¢. 1 -

Nevztahuje sa.

a 250 g makarénov) | 10 minat 15 minat 20 minat
100 °C §§§ 100 °C §§$ 92 °C §§
Paella zméknutie pridat pridat pridat morské
zeleniny ryzu tekutinu plody
miesanie €. 3 mieSanie ¢. 1 - mieSanie ¢. 1 « mieSanie €. 1 -
10 minat 3 minuty 15 minat 15 minat
100 °C §§§ 100 °C 5§ 92 °C §§ 92 °C §§
Ratatouille olej, cibula a cesnak | zelenina mierny var
mieSanie ¢. 2 «f mieSanie ¢. 1 - mieSanie ¢. 1 - Nevztahuje sa
10 minut 15 minut 15 az 20 minut '
100 °C §$§ 100 °C §§$ 92 °C §§
rizoto zméknutie ryza a vino d'alSie d'alSie
(360 g ryze) zeleniny prisady prisady
miesanie ¢. 2 «f mieSanie ¢. 1 - mieSanie ¢. 1 - mieSanie ¢. 2 «f
5 minat 15 minat 10 az 15 minut
100 °C §§$ 100 °C §§$ 92 °C §§ 92 °C §§
zeleninové kari olej, zelenina
korenie kari a tekutina
miesanie €. 2 «d mieSanie ¢. 1 - Nevzfahuje sa. Nevzt’ahuje sa.
10 minat 40 minut
100 °C §$$ 92 °C §§
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Program varenia omacok/polievok @

Je uréeny na varenie Sirokej Skaly omacok a polievok.

Stadia programu
1. Stadium — je ur¢ené na zmakc&ovanie zeleniny a inych zloziek pred varenim.
2. Stadium — pridava sa v fiom tekutina a obsah privadza aZ po bod varu a potom ho mierne vari.

Nastavovanie programu

Stlacte tlacidlo programu a podla potreby nastavte vSetky Stadia.

Po nastaveni kazdého $tadia opét stlacte tlacidlo , aby ste dané nastavenia uloZili.

Poznamka: Po stlaceni tlaCidla jednotka pipne a nad tlacidlom sa rozsvieti kontrolka.

Medzi jednotlivymi Stadiami programu zoSkrabte dodanou stierkou obsah z vnutornej steny nadoby.

Stadium Predvolené nastavenie Rozsah Casova dizka Moznosti
programu na displeji teploty varenia miesania
: § =esc | -
§§6 O il o — 90 mindta
- §§ =92°C |25 30 minat PP
1 ; §§§ = 100 °C
temp. timer stir ‘.'

® Cov

? § =65°C -
S“ B" :Smin - ss 92 OC 1 minUta

az 2 hodiny o
2 §§§ = 100 °C
temp timer stir ‘.'
® @
® Po nastaveni 2. Stadia a stlaceni tlacidla sa displej vrati na 1. Stadium soPag,
a zobrazf zvolenu teplotu, ¢asovu dizku varenia a funkciu miegania. 111 o
® Potom stlacte tlacidlo spustania/pozastavovania chodu, aby ste §§§ D ilivin

spustili proces varenia. _
Poznémka: Ak po 2. Stadiu nestlacite tlacidio (©), jednotka sa vrati na
predvolené nastavenia.

Poznamky:

® Na konci kazdého Stadia jednotka pipne a prejde do rezimu udrziavania teploty trvajuceho 30 mindt, kym
neddjde k vyberu dalSieho $tadia alebo k opatovnému spusteniu varenia. Tento rezim mozno prerusit
stlagenim tlacidla spugtania/pozastavovania chodu, &im sa chod jednotky pozastavi. Zlozte veko a
skontrolujte dosiahnuty pokrok alebo pridajte dal$ie zlozky a potom opét stladte tladidio
spustania/pozastavovania chodu, aby ste s varenim pokraCovali. Ak v rezime udrziavania teploty stlacite
tlacidlo zrusenia, jednotka sa vrati na predvolené nastavenia.

® Teplotu, Gasovl dizku varenia a funkciu mie$ania mozno zmenit bez potreby zrugenia programu aj po
stlaceni tlacidla spustania/pozastavovania chodu. Staci stladit tlacidlo prisludnej funkcie, ktort treba zmenit.
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Program varenia omacok/polievok @

Orientacéné recepty — prisposobte si ich podla viastnej chuti a uprednostriovanej Upravy.

Jedlo/zlozky 1. Stadium 2. Stadium Nozova jednotka alebo
miesSacia lopatka
polievka z bujénu zméknutie pridat tekutinu nozova jednotka
1,5 litra zeleniny a mierne varit
miedanie &. 1 < miedanie &. 1 < rozmixovanie
10 minat 15 az 45 minut Na konci varenia mixujte
100 °C §$§ 92 °C §§ 1 mindtu pouzitim tlacidla
sekania.
paradajkova omacka olej a pyré pridat paradajky mieSacia lopatka
(400 g ‘nasekanych miesanie ¢. 2 «f miesanie &. 1
paradajok) 10 minGt 15 minGt
100 °C §§$ 100 °C §§$

zeleninové karf

olej a korenie kari

zelenina a tekutina

mieSanie ¢. 2 «f
10 minat
100 °C §§§

miesanie &. 1 “
40 minut
92 °C §§

mieSacia lopatka

bolonska omacka

olej a paradajkovy
pretlak

mleté hovadzie
maéso/paradajky

mieSanie ¢. 2 «f
10 minat
100 °C §§$

mieanie &. 1
35 minut
100 °C §§§

miesacia lopatka
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Program varenia parou @

Je ur€eny na varenie zeleniny a kuracieho a rybacieho masa parou.

Stadium Predvolené nastavenie Rozsah Casova dizka Moznosti

programu na displeji teploty varenia miesania

1. Stadium 1 §§§ =100 °C 1 mindta Ziadne
§§§ O30 az 30 mintt

varenie parou

timer

-0 +

Naplfite nadobu vodou — po zna¢ku §p 300 ml.

. Do nadoby vioZte parny kos ® spolu s potravinami, ktoré cheete varit.

. ZaloZte veko a zaistite ho do potrebnej pozicie. VloZte don plniacu zatku.

. Stlacte tlaéidlo. Poznamka: Po stlaceni tlacdidla jednotka pipne a nad tlacidiom sa rozsvieti kontrolka.
Nastavte program na ZiadGcu Sasovd dizku varenia parou a stladte tlagidlo spustania/pozastavovania
chodu. Jednotka potom pipne, ked dosiahne teplotu 100 °C.

Poznamka: Nastavena ¢asova dizka varenia parou sa za¢ne odpocitavat az vtedy, ked voda dosiahne bod
varu (100 °C). Casové dizka varenia parou nastavena na displeji bude blikat, kym sa nedosiahne bod varu.

[ I e S I S

Rady a tipy

® \/ ramci tohto programu teplota nepresiahne hodnotu 100 °C a nemozno zapinat moznosti mieania.

® Uvedené Gasové dizky varenia parou st len orientacné. Pred konzumaciou pripravovaného jedla sa vzdy
uistite o tom, ¢i je dobre uvarené.

® Ak pripravované jedlo nie je dostatodne uvarené, opatovne nastavte Sasovui dizku varenia parou. Je mozné,
7e budete musiet doliat vodu.

® Medzi jednotlivymi kusmi potravin nechavajte medzery a nevrstvite ich v kosi na seba.

® Kusy potravin priblizne rovnakej velkosti sa uvaria rovnomernejsie.

® Pri vareni viac nez 1 typu potravin parou ich nepridavajte naraz. Ak sa nie¢o potrebuje varit kratSie, pridajte
to neskor.

® Nedovolte, aby jednotka hriala naprazdno — podla potreby do nej dolievajte vodu.
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Orientacné tipy na varenie parou

Potravina Mnozstvo Priprava Odporucana ¢asova
dizka varenia
(v minatach)

fazula zelena, 5049 Odrezat konce 5-10

fazul'a Sarlatova a nakrajat natenko.

brokolica 100 g Rozobrat na ruzice. 10-15

mrkva 120 g Nakréjat natenko. 10-15

karfiol 100 g Rozobrat na ruzice. 10-15

nové zemiaky 270 g Umyt a vacsie kusy 10-15

pokréjat na mensie kusky.

kuracie méaso, 3 - 15-20

prsia bez kosti (830 g)

rybacie maso, 2 - 10-15

filé (230 @)

oSetrovanie a dgistenie

Pred Cistenim tohto zariadenia ho vzdy vypnite a
odpojte z elektrickej siete.

Pred cCistenim nadoby z nej vyberte néstroj a zlozte
Z nej veko.

pohonna jednotka

Cistite zvih&enou utierkou a potom osuéte.

Nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky a
neponarajte do vody.

snimace teploty nadoby

Cistite zvihdenou utierkou a potom dokladne
osuste. Na Cistenie snimacov nikdy nepouzivajte
abrazivne &istiace prostriedky ani ostré nastroje.

nadoba/miesacia lopatka/nozova jednotka
Umyte tieto sucasti a potom ich dékladne osuste.
Ak sl na dne nadoby prilepené alebo pripalené
potraviny, ¢o najviac ju ocistite stierkou. Naplrite
nadobu teplou vodou s &istiacim prostriedkom a
nechajte ju takto moknut. TaZSie odstranitelné
vrstvy umyte Cistiacou kefkou. Pripadné zmeny
zafarbenia nadoby neovplyvnia jej funk&nost.

Veko

® Pred jeho Cistenim z neho vzdy vyberte tesnenie.

® Pri vyberani tesnenia nadvihnite &ierny kruzok,
ktory podporuije sivé tesnenie, a to tak, Ze viozite
lyZicu medzi ¢ierny krizok a priehladné veko @.
NepouZivajte na to nejaké ostré nastroje, ako je
napriklad n6z, aby ste tesnenie neposkodili.

® Po umyti tesnenia ho viozte spat do veka —
zatlacte ho na miesto tak, aby dor bezpecne

dosadio @.

Poznamka: Ak tesnenie nebude zaloZzené spravne,
cez veko moze presakovat obsah nadoby.

2]

|

£33

278



umyvanie v umyvacke riadu

Umyvatelné stcasti moZno eventualne umyvat aj v
umyvacke riadu, a to v jej vrchnej priehradke.
Nedavajte ich do spodnej priehradky umyvacky
riadu priamo nad ohrevny prvok. Odporuc¢ame
pouzivat kratky program s nizkou teplotou
(maximalne 50 °C).

Vhodna na umyvanie

Sucast v umyvacke riadu

nadoba v

veko a tesnenie

miesacia lopatka

nozova jednotka

A N N AN

parny kds

servis a starostlivost
o0 zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna elektricka $ntira, musf ju z
bezpecnostnych pricin vymenit alebo opravit firma
KENWOOQOD alebo pracovnici opravneni firmou
KENWOOD.

® Ak pri pouzivani tohto zariadenia alebo jeho
prisluSenstva narazite na nejaké problémy,
pred kontaktovanim vyrobcu alebo servisu si
najprv precitajte ¢ast o rieSeni problémov.
Rady/tipy a recepty mozno néjst aj na webovej
stréanke spolo¢nosti Kenwood:
www.kenwoodworld.com

Ak budete potrebovat pomoc pri tychto
problémoch:

® pouzivanie vasho zariadenia,

® servis alebo opravy,
kontaktujte obchod, v ktorom ste si zariadenie
zakupili.

® Navrhnuté a vyvinuté spolocnostou Kenwood v
Spojenom kralovstve.
® \/yrobené v Cine.

DOLEZITA INFORMACIA NA SPRAVNU
LIKVIDACIU PRODUKTU PODEA EUROPSKEJ
SMERNICE 2002/96/ES.

Po skongeni Zivotnosti produktu sa tento produkt
nesmie jednoducho vyhodit spolu s domovym
odpadom.

Musi sa odovzdat na prislugné zberné miesto na
roztriedenie odpadu alebo dilerovi, ktory sa postara o
takuto likvidaciu.

Separatnou likvidaciou domécich spotrebicov sa
vyhneme negativnym nasledkom na Zivotné prostredie
a zabranime ohrozeniu zdravia vzniknutého
nevhodnou likvidaciou. Umozni sa tak aj recyklacia
zakladnych materialov, ¢im sa dosiahne znaéna
Uspora energii a prirodnych zdrojov. Na pripomenutie
nutnosti separatne;j likvidacie domacich spotrebicov je
produkt oznaceny preskrtnutym kontajnerom na zber
domaceho odpadu.
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rieSenie problémov

Problém

Pri¢ina

Riesenie

Zariadenie nie je
napajané/nerozsvecuje sa displej.

Zariadenie nie je zapojené do
elektrickej siete.

Nie je zapnuté tlacidlo

ZAPINANIAVYPINANIA zariadenia.

Zariadenie zapojte do elektrickej
siete.

Stlagte toto tlaidlo {3) do pozicie
ZAPNUTIA (On).

Zariadenie nefunguje.

Nie je spravne zaloZena nadoba.
Nestlagili ste tladidlo spustania
chodu.

Nie je nastavena Sasova dizka
varenia.

Skontrolujte zaloZzenie nadoby do
pohonnej jednotky.

Stlacte tladidlo spustania chodu,
aby ste spustili proces varenia.

Nastavte Gasovl dizku varenia.

Potraviny sa prilepuju alebo
pripaluju na dno nadoby.

Nie je zaloZena mieSacia lopatka
alebo nozova jednotka, ¢o je
potrebné v stadiu zmékd&ovania
zeleniny.

Zvolené bola prili§ velka teplota.

Vzdy pouzivajte mieSaciu lopatku
alebo nozovu jednotku.

Zvolte spravnu teplotu.

Po&as varenia dochadza k
presakovaniu obsahu cez veko.

Vo veku nie je spravne zalozené
tesnenie.

Precitajte si Gast ,03etrovanie a
Cistenie”, v ktorej je opisany spravny
postup zakladania tesnenia.

lid
Na displeji je zobrazené toto: &

Veko nie je spravne zaistené v
potrebnej pozicii.

Zabezpecte, aby zapadky
zaistovacieho mechanizmu boli
spravne vloZzené do rukovati nadoby.

Na displeji je zobrazené toto
chybové hlasenie: EO1, E02, EO4.

Zariadenie nefunguje spravne.

Zariadenie vypnite, odpojte z
elektrickej siete a pockajte 30
sekund. Potom ho opét zapojte do
elektrickej siete. Ak to problém
nevyriedi, precitajte si Gast ,servis a
starostlivost o zakaznikov*.

Na displeji je zobrazené toto
chybové hlasenie: EO3

Zariadenie je zaseknuté alebo
pretazeng.

Zredukuijte obsah v nadobe,
zariadenie vypnite a nechajte ho 15
minUt postat, aby sa ochladilo.

Pri pouzivani programu varenia
parou je na displeji zobrazené
H20.

Aktivovala sa ochrana proti
ohrievaniu bez vody (za sucha).
V nédobe nebola voda alebo
vSetka voda vyvrela.

Zariadenie vypnite a potom ho
opét zapnite.
Pridajte 300 ml vody po

znacku r\‘l';) .
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YKpalHCbKa

Byab nacka, po3ropHiTb nepuy CTOPiHKY 3 ManioHKamu

BesneyHe BMKopmUcTaHHSA

YBaXHO npounTanTe IHCTPYKLUito Ta 36epexiTsb il ons
No4anbLLOro BUKOPUCTAHHS.

3HIMITb yNnakoBKy Ta BCi €TUKETKMW.

MepL, HiX NigHiIMaTy abo 3HIMaTK IHCTPYMEHTU/Hacagku, a
TaKOX MiCIsi BUKOPUCTAHHSA | nepe OYMLLIEHHSM,
000B'AA3KOBO BUMMUKANTE NPUCTPIN | Bid'€QHYNTE MepexeBui
LUHYP Big pO3eTKM.

He TopkanTecsa yactuHamu Tina, toBesnipHumMn Bupobamm Ta
enemeHTammn ogary obepToBux AeTanen i BCTAHOBEHMX
Hacagok.

Mepen Tnm, K BUNMBATM BMICT Yalli, BUMMITb 3 HEl
HOXOBUI BIOK.

He onyckanTe pyku i KyXOHHe nNpunagas 4o vawm npunagy,
LLIO NIAKNIYEHNI OO MEpEXi.

3abopoHeHo 3anuwaTtn 6e3 Harnagy BKMOYEHUA npunag,
SIKLWLO Ha aucnnel He BigobpaXkaeTbca cuMBoONn .
3abopoHEHO KOpPUCTYBaTUCA HECMPABHUM NPUNagoMm.
[MepesipTe i BiApEMOHTYWUTE NOro: AMB. PO34iN
«O6cnyroByBaHHA Ta NiKNyBaHHA NPO KNIEHTIBY.
3abopoHeHo HanueaTu B Yally 6inblwe 1,5 niTpis Bogwm,
TOOTO BMLLE BEPXHBOT NO3HAYKM HA BHYTPILLHIA NOBEPXHI
YaLvi.

Cnigkynte 3a TMMm, W06 BoAa He noTpanuna Ha 6ok
npuBoaa, enekTpUYHA LWHYp abo wTencesnbHe
PO3HIMaHHS.

ByabTe obepexHi Npy NOBOLKEHHI 3 yCiMa YacTMHaMU
npvnagy, Konu BiH Npautoe B pexumi Kyxapsa abo nicns
NPUroTYBaHHS, 30KpeMa Yalleto, KPULLKOK i Hacaakamu,
OCKifNIbKM BOHM 3aNuULIAOTBCA rapsayunMmm e OOBrui Yyac
nicna BUMKHEHHSA npunagy.

[ns 3HATTA | NepeHeCceHHs Yalli BUKOPUCTOBYNTE PYYKM.
Topkatoumcb rapsivoi Yawi abo Hacagok, HagaranTe KyXOHHI
pyKaBUYKMN.
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[IHO EMHOCTI 3anNULWaeTbCA rapsaymMm TpuBanum vac nicns
NPUNNHEHHS HarpiBaHHA. byabTe obepexHi Ta
BUKOPUCTOBYNTE 3aXMUCHI KMITMMKN, BCTAHOBIHOKOYM EMHICTb
Ha HETEPMOCTIKY pob0o4y NOBEPXHIO.

OcrTepiranTtecsa Buxogy napu, ocobrmBo nNpu 3HiMaHHI
KpULLKN ab0 KpULLIKY 3a5IMBHOIO OTBOPY.

He 3HiManTe KpUKy abo KpULLIKY 3arMBHOIO OTBOPY, MOKM
piavHA KUMATb.

3aBXau BCTAHOBIIONTE KPULLIKY 3arMBHOIO OTBOPY Npw
BUKOPUCTaHHI (PYHKLUiT NnoapiOHEHHS.

BukopucTtoBynTe TinbKW Ti IHCTPYMEHTW | YaLly, SKi
NOCTaBNATLCA B KOMMMEKTI 3 JaHUM Mpunagom.
3abopOHSETLCS BUKOPUCTOBYBATM Yallly Ha iHLLMX
HarpiBanbHUX npunagax.

3abopOoHSAETLCSA BKOYATU Npunag 3 NOPOXKHLOK Yalleto B
PEXUMI NPUrOTYBaHHS.

He BUKOPUCTOBYMTE KPULLKY OS5 BKIHOYEHHS/BUMNKAHHSA
KOMBaliHa - KOPUCTYNTECS TifIbKN BUMMKAYEM | KHOMKOIO
CkacyBaHHs. Mpunag Moxe 6yTU NOLWKOMKEHUN i
NOCHYXUTU NPUUYMHOIO TPAaBMU, AKLLO AOKNaaaTu Ao
MeXaHi3aMy 651o0KyBaHHA HaaMipHi 3ycunns.

Mpn po6oTi 3 NpMnNagom BCTAHOBIIOWTE MOro Ha PiBHY
NOBEPXHIO, SIKHaraani Big Kpato. He BcTaHoBnNONTE Npunag,
nif HaBiCHUMW LLIadoKaMW.

[ns 3abe3neyeHHs npaBunbHOI Ta 6e3neyHol poboTun
nepekoHanTecs, WO OCHOBA Yalli i JaT4YMKn TemnepaTypu
YUCTI N CyXI.

Llen npuctpin He npmM3HayeHo Ansg poboTK Big 30BHILLHLOMO
Tanmepa abo nynbTa AUCTaHUINHOIO KepyBaHHS.

[Mepepn BXUBaHHAM Xi NepekoHanTecs, WO BOHA MOBHICTHO
roToBa i 4OCUTb rapsiya.

MpoayKTu cnig BXxXueatun ogpasy nicnsa npurotyBaHHs abo
LWBWOKO OXONOOXKYyBaTU | SKHAUCKOpiLLe nomiwiaTtv B
XOJTOANITbHUK.
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HeBipHe BMKOPUCTAHHA LbOro npunagy Moxe npmBecTtu oo
TpaBM.

He pekomeHOyeTbCA KOPUCTYBATUCA LM Npuragom ocobam
i3 0bMexXeHMMN isYHMMN abo MeHTaNbHUMM
MOXITMBOCTAMM abO TUM, XTO Ma€e HeQOCTaTHLO AOCBIQY B
noro ekcnnyaTtadii. BuweHassaHnm ocobam 403BOBNSETHCSA
KOpUCTyBaTUCA NpUNagoMm TiNbKW Nicrsi NPOXOIKEHHS
IHCTPYKTaXy Ta nig HarnsgaomMm OoCBigYEHO! NIOANHM | AKLWO
BOHM PO3YMilOTb NOB'A3aHI 3 UM PU3UKN.

He sanuwanTte giten 6e3 Harnsay i He 4o3BONANTE 1M
rpatucs i3 npunagom.

Llen npunag He npmnsHayYeHun 4nsi BAKOPUCTAHHA OiTbMMU.
TpumanTte npunag i WHyp nogani Big giten. He gonyckante
3BMCaHHSA LWIHYpa Y MicusX, e NOro MOXe CXONMUTU AUTUHA.
Llei npunag npuaHavyeHin BUKITKOYHO A5151 BUKOPUCTAHHSA Y
nobyTi. KomnaHniss Kenwood He Hece BianoBiganbHOCTI 3a
HeBIAMNOBIAHE BUKOPUCTaHHSA Npunagy abo nopyLeHHs
npasuI ekcnryaTauil, BUKINageHuX Yy Ui iIHCTPYKLUii.
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nepepa nNigKNOYeHHsAM A0 Mepexi
eneKkTponocTayaHHsA

MNepekoHawiTecs, WO Hanpyra enekTpomepexi y
BalLOMY AOMi BiAMNOBIAA€ NoKasHMKaM, BKazaHUM
Ha 3BOPOTHIN YacTuHI Npunagy.

YBATA! MPUCTPIA MAE BYTU 3A3EMINEHUNA.

Lleli npunag signosinae Bumoram avpektmen €C
2004/108/EC «EnekTpomarHiTHa CyMiCHiCTb» Ta
nonoxeHHs €C Ne 1935/2004 Big 27/10/2004
CTOCOBHO MaTtepianis, Lo 6e3nocepeHbo
KOHTaKTYIOTb 3 iXeto.

nepea nepliMM BUKOPUCTAHHAM
3HiMITb NNacTUKOBMIA YOXON 3 fe3 HoXa.

He 36epiraiiTe 3ax1McHy ynakoBKy, OCKinbKu BOHa
npusHaveHa BUKITOYHO A8 3aXUCTy ne3 B
npoueci BUpOGHMLTBA | TPAHCNOPTYBAHHS.
Bumuiite BCi YacTuHu: ame. po3ain «fdornag ta
YNLLIEHHS»

KomMmnoHeHTu

KOBMa4oK 3anvBHOro OTBOpY
KpuLLKa

3anvBHWI OTBIp

3amMKku

npoknagka KpuLKu

nonatka Ana noMilyBaHHS
HiXX N5t NogpiGHEeHHs
KOLLMK-NapoBapka

pyu4KM

Yala Ans BapiHHS

BUMMKaY

610K enexkTpoaBUryHa
eKkpaH aucnnes

MipHWIA CcTakaH

nonatka

KHOMka B1GOpy Temnepartypu
KHOMKa 3MEHLUEeHHS Yacy
KHOMKa 30inblUeHHs Yacy
KHOMKa NMoMiLLyBaHHS!
kHorka «CkacyBaTun»
KHOMKa LUMHKYBaHHSA

kHorka «[Myck/May3sa»
Mporpama «ogHa kacTpyns»
Mporpama «coyc/cyn»
Mporpama «nap»

SINSISISISBISISISSINSISISISICIOSICIGICIEISIS)

Mo3HayeHHs Ha eKkpaHi
nose TemnepaTypu

BigKpWTa KpuLKa &

BMOIp Yacy

BMGIp NomiLLyBaHHs!

nonepekeHHs Npo BUCOKY Temrneparypy
eTan nporpamu

SISISISISISES)

PEXUM NPUroTyBaHHs (v

BMKOPUCTAHHS KYXOHHOrO
koMmbaiHa-CKopoBapKM

1 YBIMKHITb Npunaz, HaTUCHYBLUW KHOMKY
BUMUKaHHS xwvieneHHst @) anisa Ha 6o
enekTpoaBuryHa. MNoyyeTbcsa 3BYKOBUIA curHan,
3aCBITATLCA IHAMKATOPW Nporpam i Ha MUTbL
3acBiTUTLCA ekpaH. [MoTiM Ha ekpaHi 3'aBUTbCS
iHOuKkauis = ——, i ekpaH nepenae B pexum
O4iKyBaHHS.

2 BctaHoBITb Yaluy Ha 6ok enekTpoaBuryHa
MapKyBaHHsIM 06'eMy Hasad. 3nerka HaTUCHITb,
o6 yawa cTana Ha micue.

3 BcTaHoBITbL Nonatky anst nomitysaHHs ©,

Hix @ abo kowwuk-naposapky ® Ha yatuy.

e 3a JOoMoMOrot Hoxa BM MOXeTe nopisaTu
iHrpedieHTV nepen NpuroTyBaHHAM abo
nepepobuTK Ha Nope BXe roToBi NPOAYKTY.

e 3a Jonomoroto nonaTku Ans NoMillyBaHHS MOXHA
o6epexHo nepemMilaTi iHrpedieHTn B Tux
BMNagKax, konm noTpibHo 36eperTtu ix Linumu.

4 [opaiiTe B Yally HeoOXiaHI iHrpedieHTV ans
nepepobku abo NpUroTyBaHHsI.

5 BcCTaHOBITb KpULLKY i KOBNAYoK 3anMBHOIO
OTBOPY — KOBMAYoK 3aM1BHOIO OTBOPY
BCTaAHOBMIOETLCA B NMPaBUii NepeHin KyT.
[MoBepHITb 3a rOAVHHWMKOBOIO CTPINKOO Tak, o6
3aMKM CTanu Hag pyykamu, a KoBrMayvok
3aNMMBHOrO OTBOPY OMWHUBCS criepeay.
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6 BubepiTb 04MH 3 HACTYNHUX BapiaHTIB:

MpuroTyBaHHsA BpyYHY
Mporpama «ogHa kacTpyns»

Mporpama «coyc/cyn»

@@ e

Mporpama «nap»

[MpumiTka: Npy HaTUCKaHHI KHOMKX Nporpamu
NoYyeTbCSA 3BYKOBUI CUrHan, i 3acBiTUTbCS
iHAuKaTop Haj BiAMOBIAHOK KHOMKOM.

Pexum ouikyBaHHs

AKLLO NPOTAromM 5 XBUNWH BU HE HATUCHETE
JKOOHOI KHOMKW, Npunag nepenge B pexum
OMiKyBaHHs, | Ha ekpaHi gucnnes 3'9BUTbCA
iHavkauis = ==. HaTuCHiTb 6yab-sKy KHOMKY, 1406
BVBECTU MPUCTPIN 3 PEXUMY OYiKYBAHHS.
HaTucHitb kHonKy «[Myck/IMaysay, Wwob noyatu
NpoLEeC NPUroTyBaHHS.

[Ticna 3aBepLUeHHS BCiX eTanis NpUroTyBaHHs
iHOuKaTop Haj BiAMOBIAHOK KHOMKOK Nporpamu
3acBITUTLCSA, @ NpuUnag aBToMaTUYHO nepelige B
pexum «ligirpie» i 3anuwaTMMeTbCA B HBOMY
npotsirom 30 XBUMWUH.

TLLo6 3ynuHWTK Npouec, HaTUCHITb KHOMKY
«[Myck/May3a», a NoTiM NiAHIMITb KpULLKY. ByabTe
obepexHi: yala i kpuLka rapsii.

Pexum nigirpiBy

B pexumi nigirpisy npunag 6yae noctinHo
nomiwyBaTtu iHrpeaieHTy i 3bepiratn Temnepatypy
65 °C.

LLlo6 ckacyBaTtu pexwum nigirpiy, HaTUCHITb
kHonky «[yck/Taysa» — npucTpin nepenge B
pexum naysu. 3HimiTb KpuLLKY, o6 nepesipntn
cTaH bntoaa abo gogatu we iHrpeaieHTiB. Micns
LibOro HaTUCHITb kKHoMKy «[lyck/Tay3a», wob
NPOJOBXWTY NPOLEC NPUrOTyBaHHS. AKLLO
HaTUCHYTU KHOMKY «CkacyBaHHSI» Nig 4Yac pexumy
nigirpiBy, nporpama NoBepHeTbCS A0 NOYaTKOBMX
napameTpis.

Konun 3BopoTHWUIA Bignik Ha NiYMNbHUKY B PYYHOMY
pexumi 3aBepumntbes (0:00), abo nporpama
3aBEpPLUNTL LIMKN NPUroTyBaHHS, npunag
aBToOMaTU4HO nepenge B pexum «Iligirpiey i
3anuwaTMmMeTbes B HboMy NpoTAarom 30 XBUMWH.
MepLuy xBunuHy NpucTpii 6yae BuaasaTtu
3BYKOBWIA curHan KoxHi 10 cekyHa, a noTiM KOXHi
30 cekyHA: Le BKa3dye Ha Te, WO LmKn
NPUroTyBaHHA 3aBepLUMBCS, i LLIO NPUCTPIN
nepewiLoB A0 pexumy nigirpisy.
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Micna npurotyBaHHA

ByabTe 06epexHOCTi, Topkatouncb Byap-akoi 3
YacTuH Npunagy nig yac poboTn B pexumi
npuroTyBaHHs abo Bigpaay nicnst Heoro. Ocobnmso
ue crocyetbest EMHOCTI Ta HACALOK, ockinbku
BOHW 3anuLLAITLCS rapsavomy TpUBanuin Yac nicns
BUMKHEHHS Npunaay.

® [1ns 3HATTS | NepeHeceHHs Yalli BUKOPUCTOBYINTE

py4kn.Topkatouncb rapsumnx vawi abo Hacagok,
HapsaranTe KyXOHHI pyKaBUYKU.

® [1HO EMHOCTI 3anNuLWAETLCA rapssunum TpuBanuin

yac nicns NpUNUHeEHHs HarpiBaHHA.ByabTe
06epexHi NpU NOBOMPKEHHI | YMLLIEHHI.

KopucHi nopaau

Mepen nonaBaHHSIM CMPOro m'sica Ta TBEpAUX
OBOMIB [0 Yalli pekoMeHAyeTbCA iX nopizaTv Ha
APiGHI LUIMaTOYKN.

LLlo6 3anobirti npununaxHio abo npuropaHHo
npu 06pobLi MONOYHMX NPOAYKTIB, 3aBXAN
BMKOPUCTOBYWTE nonaTky ANnsi NOMillyBaHHS
abo Hix.

[MopiXTe iHrpeaieHT Ha PiBHI LLMATOYKW,
OCKiNbKM Lie cnpusie piBHOMIpHIii 06po6i
iHrpepjieHTIB.

IHoai MoXxe 3HamobuTnca oGCMaXUTN M'SICO |
NPOTYLLUKYBaTW OBOYi B CKOBOPOAi Ha NnuTi
nepen AogasaHHsM B vawwy.Llen npunag
34aTHUIA 3pobuTK 0BOMI, Hanpuknag Lmbynto,
M'AKUMU, ane He NigPYyM'SHUTK iX.
BukopucToBy#iTe nonatky, Lo BXOAUTb A0
KOMMNNEeKTY, ANs BiAcKpibaHHS iHrpeaieHTiB 3i
CTIHOK MiXX eTanamMmu npuroTyBaHHs.




3HauyeHHs1 cMMBONIB Ha eKpaHi Aucnnesn

Bino6paxeHHsi BUGpaHoi Temnepatypu

® A

§§§ = 100 °C
lid . ) )
YepBOHUIA TPUKYTHUK BiOBPaXKaeTbCs Ha ekpaHi B TOMY
@ & BMNaAKy, KONK KpuLLka 3HaATa abo He 3abnokoBaHa.
o o BubpaHuin yac B roguHax i XBUnmHax.
L'J.' Ll hr Micns HaTuckaHHA kHonku «Myck/Tlay3a» noYHeTbCA
Ld H . .
L min 3BOPOTHWIA BiAMiK Yacy.
Bkasye Ha 0bpaHuii pexxum NoMmiLLyBaHHS.
- besnepepsHe nomilyBaHHA — NOCTiiHE NOMILLYyBaHHA Ha
HW3bKIM LWBUAKOCTI (4o6pe NigxoanTb AN NpUroTyBaHHS
COyCiB).
l «f - TloMilLyBaHHS Yepes KOpOTKi MpOMiXKM Yacy. B ysomy
“ pexwumi nonatka 6yae 3gificHioBaTM 2 060pOTY Ha NOBIMNbHIlA
LIBUAKOCTi NPUBNN3HO KOXHI 5 cekyHA.
“l - [MNomiyBaHHs Yepes [OBri NPOMKKK Yacy. B naHomy
pexumi nonatka 6yae 3giricHioBaT 1 060pOT HA NOBINbHIN
LWBMAKOCTI NpUBNmN3HO koxHi 30 cekyHA, Lo niaxoauTb Ans
NPUroTyBaHHs NeYeHi.
IHOMKaTOp-NoNepeXKeHHA NMPO BMCOKY TeMnepaTypy - Ha ekpaHi
avcnnes 3'SBUTbCSH YepBOHa CMYXKa, Konu Temneparypa
L] nigHimeTbea BuLe 60 °C.
@ IHamkaTop eTany nporpamu 1 — 4.
12 3 4

Konun BioGpaxa€eTbCs Ha ekpaHi gucnnes, npouec
NPUroTyBaHHsA NPOAOBXMTLCS, | BiA Bac He Byae noTpibHO Hi kX
@ [04aTKOBUX AiMA.

Ao 3anuwnTy Npunag B TakoMy cTaHi, byabTe yBaxHi:

a) JoTpumyiiTecs BKasiBOK LLOAO TEMMEepPaTypHOro pexumy i
KinbkocTi obpobntoBaHoi XXi. He 3anoBHionTe yally BuLle
nosHaudkm 1,5 nitpa.

b) Mpwnag i WHyp NOBUHHI po3TaLLOBYBATUCS TakUM YMHOM, LLOO
AOiTU He MOrnn A0 HUX AicTaTtu, a Takox noaani Big Kpato
po6oyOoi NOBEPXHI.

c) Akwo Tanmep BCTaHOBMNEHUI Ha 1 roanHy abo GinbLue,
perynspHo nepesipsTe npouec NpUroTyBaHHs, LWob npu
HeobxigHOCTI B4acHO JoaaTtvt BOAW | HE NepeBapuTy NPOAYKTU.

d) Llein cumBon BigobpaxaeTbecsa nuLe SKLWO BUOPAHO 3HAYEHHS
Temnepatypu 92 °C abo 65 °C, i Konm BUKOPUCTOBYETLCSA
ofHa 3 nporpam.
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Py4Huin pexum

Bn6epiTb BpyYHy Temneparypy, 4ac roTyBaHHs, yHKLito NMomillyBaHHs abo LUMHKYBaHHS.

temp

I A S )
65°C 92°C 100°C

timer stir
-— @ + chop ot Paug,
0:00-3:00hr | « «f ol

< »

KopwucHi nopagu

©® Konv 3BOPOTHWI BiAMiK Ha NMiYnnbHUKY B py4yHOMY pexumi 3aBeplumnTbest (0:00), npunag BuaacTb
3BYKOBUI CUrHan i aBTomaTuyHo nepenge Ao pexumy «rligirpie» Ha 30 xsunuH. Yepes 30 xsunuH
avcnnen nepeae [0 pexumy O4ikyBaHHS [0 HACTYMHOI KOMaHau.

temp Bu moxeTte BuGpaTtn oguH 3 3 3 pexuma
TemnepaTypHUX Pexunmis. § =65°C
@ ss ~ e
§§§ = 100 °C
timer LLlo6 3apaTu yac, HaTucKkanTe KHOMKM | Bpy4Hy MoXHa BCTaHOBWTYM Yac Bif
(-) i (+) mo Twx nip, NokM Ha gucnnei 1 xB. Ao 3 roa.
He 3'ABUTbCSI NOTPIOHE 3HAYEHHS.
- (9 + [MpumiTka: HAaTUCHITb KHOMKY Ha 3
CeKyHau, Wob 3MIHUTK 3HAYEHHS
4acy B NPUCKOPEHOMY PeXmmi.

stir

Ha Baw BuGip npeactaBneHi Tpy yHKUii 3millyBaHHS, Lo A03BONSE BUGpaTh
NOTPIOHMIA pexnM 3MiLLyBaHHS AN KOHKpeTHoro peuenTy. [eski peuentn
BMMararTb MOCTIHOIO MOMILLYBaHHS, W06 YHUKHYTW MPUNUNAHHS iHrpedieHTiB Ao
OHa EMHOCTI, Y TOW Yac, ik Ans iHWKWX peuenTiB Kpalye NiaXoanTb nepioamyHe
noMilyBaHHS AN NiATPUMKA KOHCUCTEHLIT MPOAYKTIB.

- BesnepepBHe MoMilLyBaHHS — MOCTiHE NOMiLLyBaHHSA Ha HU3bKIW

wBmakocTi (nobpe niaxoauTb ANS NPUrOTyBaHHS COYCIB).

[MomiluyBaHHs Yepes KOpoTKi MPOMIKKM Yacy. B LboMy pexumi nonaTka
OyAe 3pivicHioBaTn 2 o6epTa Ha NOBINbHIV LWBUAKOCTI MPUOBNN3HO KOXHI 5
CeKyHA,.

«d -

MomiwyBaHHA Yepe3 JOoBri NPOMiXKM Yacy. B naHomy pexumi nonatka byne
3pivicHioBaT 1 060pOT Ha NOBINbHIV LWBUAKOCTI NPUBNN3HO KoXHI 30
CeKyHA, WO NiAXOAUTb ANSt NPUroTYBaHHS NeYeHi.

-

cance/

©® HaTUCHITb Lito KHOMKY, o6 B Byab-sikMiA MOMEHT ckacyBaTu nporpamy abo
DyHKLtO.

® Ko il HAaTUCHYTKM Nig Yac BUKOHAHHS Nporpamu, npunag noBepHeTbCs A0
BMXiAHWX HanalwTyBaHb.

® |1l06 BigHOBUTU pobOoTYy, BUOEPITE NOTPIOHMIA eTan NPpUroTyBaHHS Ha ekpaHi i

HaTUCHITL KHOMKY «[TycK». .
LLlo6 akTuByBaTH, HATWUCHITL | YTPUMYIATE KHOMKY NPOTSArom 2 cekyHa. Ha

ckacyBaHHS1 (OYHKLT BKa3ye 3BYKOBUIA CUTHarn.
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Py4Hui1 pexxum (NpoaoBXKeHHSA)

chop

XonopaHi iHrpepieHTn

KopoTkumun nepepmB4acTUMn HaTUCKaHHSAMM MOXHA HalLaTKyBaTu iHFpeaieHTn, a

[OBrMM HaTUCKaHHAM 3 YTPUMAHHAM - MepeTBOPUTM iX Ha Niope i peTensHo

nepemiwaTu.

MpumiTka: dyHKLUISA LUMHKYBaHHS He npautoe B 6e3nepepBHOMY pPEXUMI, KO

npunag i iHrpeaieHTn xonoaHi. Mpun HaTUCKaHHI 1 yTPUMaHHI LiiET KHOMKN BPyYHY

npvnag novyHe 3BOPOTHWI BiAMiK 3 2 XBUMWH.

Fapsaunin npunap/iHrpedieHTH (NnonepemkeHHA NPo BMCOKY TemnepaTtypy Ha

eKpaHi)

MpumiTka: Wwo6 3anobirTu po3nuBaHHIo, LWBWUAKICTL Byae obmexeHa B 3anexHOCTi

Bif LMKy HarpiBy abo, sSiKLLO Yalla/iHrpefieHTu Bce Le rapsdi. HaTucHiTh i

YTPUMYWTE LitO KHOMKY - LUBUAKICTb NMOCTYMNOBO 36iNblUMTbCs A0 6aXaHOro 3HaYeHHs.

LLInHKyBaHHS TpMBaTUME He AO0BLUE 2 XBUIIMH, @ MOTIM aBTOMaTUYHO NPUNUHUTHCS.

LLlo6 3ynuHWUTU NepemillyBaHHsi A0 3aKiHYEHHSI 2 XBUIUH, HATUCHITb KHOMKY

«CkacyBaHHs» abo KHOMKY LUMHKYBaHHS Lie pa3.

® 3aBXAW BCTAaHOBIIOWTE KPULLKY 3arIMBHOTO OTBOPY NpPY BUKOPUCTAHHI
pyHKUIT LWMHKYBaHHA.

%\gﬂ - Pay, Se

Micns BMGopy nporpamun abo BCTaHOBNEHHS BCiX NapameTpiB BPYYHY, HAaTUCHITb
kHonKy «[yck/lMay3a» oguH pas, Wwob noyaTv Npouec NpUroTyBaHHS.
LLlo6 Ha yac nepepBaTh NpoLec, HATUCHITb Lito KHOMKY LWe pa3. Mig Yac naysun ekpaH
avcnnest 6yge 6numatu.
® [Ipun HaTuckaHHi kHomku «[lyck/May3a» 6e3 Bubopy dyHKUil, Nnpunag BuaacTb

TPW 3BYKOBI CUTHamnu, Lo BKa3ye Ha HeoOXiAHICTb Aii 3 Baloro 6oky.
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Mporpama «oagHa KacTpynsi» @

BukopuCTOBY#IiTE Liel pexum Ansi IPUroTYBaHHS pary, neyexs, kappi, pisoTTo i nogibHux 6ntog.

ETanu nporpamu

Etan 1 — pekomeHAyeTbCs ANsi NOM'SKILIEHHS OBOMIB i M'sica nepes NpuroTyBaHHSAM.
Etan 2-3 — poBoauTb 6M040 A0 KMMNiHHA | BAPUTL Ha NOBINIBHOMY BOTHI.
ETtan 4 — BMKOPUCTOBYETbCS AN1S MPOLOBXEHHS Yacy NPUroTyBaHHA abo AofaBaHHsA AenikaTHUX

iHrpenieHTiB, ki He BUMarae J0Broi TemnepaTypHoi 06pobku.

BubGip nporpamu

HaTucHiTb KHOMKy nporpamm i 3anporpamyiTe noTpibHi eTanu. lMicns 3aBepLUeHHs NporpaMmyBaHHsS
KOXHOro eTany HeobxiHO HaTUCKaTy KHOMKY , iHakwWwe BCi 3MiHM ByayTb BTPayeHi.

MpuMiTKa: NPU HaTUCKaHHI KHOMKW NOYYETLCS 3BYKOBWI CUrHas, i Haf KHOMKOK 3acBIiTUTLCA iHAMUKATOP.
BuikopucToBYyiiTe nonaTky, Lo BXOAUTb [0 KOMMNEKTY, ANs BiAckpibaHHs iHrpeaieHTiB Big CTIHOK MiX
eTanamuv NpUroTyBaHHs.

Etanu IHAnKauia 3a 3amoBYyBaHHAM | [liana3oH Hiana3oH yacy | docTynHi
nporpamu Temnepartyp BapiaHTK
noMilyBaHHA

= 9, ‘
§59 é-’ (Hoin f ‘ _ 0 OC 1 xB. - 30 xB.
@ §§ =92°C P
1 ¥ (55 = 100°C
temp. timer stir “l

®Cov @

§§§ = 100 °C

temp timer st pri |

®Cov @

- { =65°C 1 x8. - 30 xB. -
§§§ O iS5m0 —go°
o § oo P

. § =65°C 1 xB. - 2 rog. -
§§ 020 (§ = o2°C .
‘ -

temp timer st pr |

®Cov @

" § =65°C 1 xB. - 2 roa. -
§§ D8 o §§ = 92°C
‘ af

temp timer stir 4"

®Cev @
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® [licnsa nporpamyBaHHs eTany 4 i HAaTUCHEHHS KHOMKW , eKkpaH : sollgpaus,
noBepHeTbCA Ao eTany 1. Ha Hbomy 6yayTb BigobpaxeHi obpaHa (5 » @
Temnepatypa, Yac i pyHKLisi MOMiLLyBaHHSI. U (Limin

® HaTucHiTb kHonKy «[Myck/Maysa», Wwob po3noyat NPUroTyBaHHs.
MpuMmiTKa: SKLLO HE HATUCHYTW KHOMKY (&) NICNs NporpamyBaHHs

etany 4, BiobyaeTbCA CKMAAHHS HanalTyBaHb PEXUMY.

YBara:

® [licnsa 3aBepLUEHHS KOXXHOro eTany npunag 6yae BuaaBat 3BYKOBWIA CUrHan i NepexoanTi B pEXuM
«MigirpiBy» Ha 30 xBUNMH Ao BMOOPY HacTynHoro eTany abo 3aBepLueHHsI npoLecy npurotyBaHHs. LLob
cKkacyBaTu pexuMm niairpiBy, HaTUCHITb KHoMKy «[lyck/Tlay3a» — npucTpiii nepeiae B pexum naysu.
3HIMIiTb KPULLKY, Wo6 nepeBipuTy cTaH bnioga abo gopatu we iHrpedieHTis. IMicns LbOro HaTUCHITL
kHOMKy «Myck/Maysay, o6 NpoaoBXMUTU NpPoLEeC NPUroTyBaHHS. AKLLO HAaTUCHYTU KHOMKY
«CkacyBaHHs» Mif 4ac pexumMy nigirpisy, nporpama noBepHeTbCSA A0 NOYATKOBUX NapaMeTpiB.

® KO nig Yac NPUroTyBaHHA 3HATU KPULLIKY, NPUCTPIN NepepsBe NpoLec NpUroTyBaHHA A0 TWX Mip, NOKU BU
He NoBepHeTE KPULLKY Ha MicLie.

® [licna HaTuckaHHs kHorku «[yck/MNaysa» TemMnepaTypy, 4Yac i pexvimM NoMiLLyBaHHS MOXHA 3MIHUTK, He
ckacoBytoum nporpamy. [ns Lporo 4OCTaTHbO HAaTUCHYTW KHOMKY BiANOBIAHOT dpyHKLT.

® kw0 He 3anporpamyBaTy eTan 4, npunag aBTomMaTuyHo nepenge B pexum «[ligirpie» nicns etany 3 i
3anMwaTMMeTbCst B HbOMY NpoTsiroM 30 XBUMWH.
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Mporpama «oAHa KacTpynsa» @

Mpuknag peuenta. Bu MoxeTe 3MiHUTK peLenT 3a BNacHUM CMakoM.

PeuenT / Etan 1 ETtan 2 Etan 3 Etan 4
iHrpeaieHTn
Anosuye pary Pocn. onuis i Dopatn Dopatun OopaTkoBi
ANOBUYUHA oBOYI piavHy iHrpepieHTN
Momiw. 2 «d Momiw. 1 « Momiww. 1 « Momiw. 3 .afl
10 xB. 15 xB. 20 xB. 2 roq.
100 °C §§§ 100 °C §$§ 92 °C §§ 92 °C §§
Yuni KoH kapHe Pocn. onis i chapw | JopaTtu pianny Oopatn 606m
(400 rp. sinouyoro | Momiw. 2 «d Momiw. 1 - Momiww. 1 -
chapuuy) 10 xB. 15 xB. 20 xB. )
100 °C 5§ 100 °C 5§ 92 °C §§
[MeyeHs 3 Kypku MacupyBaHHA B Oonatn Hdopatun HOopatun
onii 6opoLwHo piavHy KYPKY
Momiw. 2 «d Momiww. 1 - Momiww. 1 - Momiw. 1 -«
10 xB. 5 xB. 10 xB. 20 — 30 20 xs.
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Kypsiue kappi Pocn. onis i niope | TomaTtu kokocoBe | [loaaTu KypKy
MOJIOKO
Momiw. 2 «d Momiw. 1 Momiw. 1 -« -
10 xB. 15 xB. 15-20 xB.
100 °C 5§ 100 °C 5§ 92 °C §§
MakapoHnu 3 cupom | BopoluHo i [Oonatn monoko HopaTtn makapoHun
(900 mn. monoka i | BepluKOBe Macno
250 rp. makapaoHis) | Momill. 2 «f Momiw. 1 - Momiww. 1 - -
10 xB. 15 xB. 20 xB.
100 °C 5§ 100 °C 5§ 92 °C §§
Maenbs MacupyBaHHA Oopatm puc HDopatu piauHy Oopatun
OBOYIB MopenpoayKTu
Momiw. 3 _afl Momiww. 1 « Momiww. 1 « Momiw. 1 «
10 xB. 3 xB. 15 xB. 15 xB.
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
Parartyi Pocn. onisi, umbyna | OBoui Ha noBinbH. BOrHi
i YacHUK
Momiww. 2 «d Momiww. 1 -« Momiww. 1 -« -
10 xB. 15 xB. 15 - 20 xB.
100 °C §§§ 100 °C §$§ 92 °C §§
PisoTTO MacupyBaHHA Puc i BUHO HopaTkoBi HOopaTkoBi
(360 rp. pucy) oBouiB iHrpegieHTn iHrpegieHTH
Momiw. 2 «d Momiw. 1 « Momiw. 1 - Momiw. 2 «d
5 xB. 15 xB. 10 — 15 xB.
100 °C §§§ 100 °C §§§ 92 °C §§ 92 °C §§
OBo4eBe kappi Pocn. onis, OBoui Ta
MopoLIOK Kappi pianHa
Momiw. 2 «d Momiww. 1 « - -
10 xB. 40 xB.
100 °C 5§ 92 °C §§
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Mporpama «coyc/cyn» @

3a gonomoroto Liei nporpaMmu MoXHa roTyBaTu pi3Hi Coycu i cynu.

ETanu nporpamu
Etan 1 - pekomeHAyeTbCS ANA NOM'AIKLLEHHS OBOYIB Ta IHLLMX IHrPeaieHTiB nepes npurotTyBaHHAM.
ETan 2 - gpogaBaHHsa pigvHu Ta 4OBEAEHHS CTpaBM A0 KUMIHHS, a TaKoX BapiHHA Ha NOBiNbHOMY BOTHi.

Bubip nporpamu

HaTuCcHIiTb KHOMKY nporpamu i 3anporpamyiiTe noTpibHi eTanu.

lMicna 3aBepLUEHHS NPOrpaMyBaHHs KOXXHOTO eTany HeobXigHO HaTUCKaTV KHOMKY , iHaKLwe BCi 3MiHM
OyayTb BTpayeHi.

MpumiTka: Npy HaTUCKaHHI KHOMKN NOYYETLCS 3BYKOBUIA CUIHan, i Ha[ KHOMKOK 3acBiTUTLCS iHAMKATOP.
BukopucToByiiTe nonartky, L0 BXOAUTbL A0 KOMMMEKTY, ANs BiAckpibaHHs iHrpeaieHTiB BifA CTIHOK Mix
eTanamuv NpUroTyBaHHs.

ETanu IHAMKaLisa 3a 3aMOBYYBaHHAM [iana3oH [iana3oH yacy [OocTynHi
nporpamu Temneparyp BapiaHTn
noMilyBaHHA

o -
é, -'E p § 65°C 1 xB. - 30 xB.
N min = o,
1 92 °C P

1 ; §§§ = 100 °C

pr |
- ° |
§ 65°C 1 xB. - 2 rog.
§§ =92°C PP
2 §§§ = 100 °C
temp stir P |
® [licna nporpamyBaHHs eTany 2 i HaTUCKaHHSA KHOMKWN eKpaH P

nosepHeTbcs Ao eTany 1. Ha Hbomy ByayTb BigobpaxeHi obpaHa
Temneparypa, Yac i yHKLUiA MOMiLLyBaHHS.

® HaTtucHiTb kHonKy «[Myck/Maysay, wob po3noyat NpUroTyBaHHsI.
MpuMmiTKa: AKLLO HEe HATUCHYTW KHOMKY (<) MiCna nporpamyBaHHs
eTany 2, BiabyaeTbCA CKUAAHHS HanalTyBaHb PEXUMY.

YBara:

® [licns 3aBepLUEHHS KOXHOro eTany npunag 6yae BuaaBaTyt 3ByKOBUIA CUTHAIM i NEPEXOANTU B PEXUM
«MigirpiBy» Ha 30 xBUnNuH Ao BUGOPY HacTynHoro eTtany abo 3aBepLUeHHs npouecy NpurotyBaHHs. LLjo6
ckacyBaTu pexum nigirpiBy, HaTUCHITb KHOMKy «[Myck/IMay3a» — NpUCTpil nepenge B pexum naysu.
3HIMIiTb KpULLKY, Wo6 nepeBipuTy cTaH bnoga abo goaaTtu we iHrpedieHTis. MMicns Lboro HaTUCHITH
KHOMKy «[yck/lMay3a», wob NpoaoBXUTY NPOLLEC NPUroTyBaHHS. FAKLLO HATUCHYTU KHOMKY
«CkacyBaHHs» Mg Yac pexuMy nigirpisy, nporpama noBepHeTbLCSA A0 NOYaTKOBKX NapameTpiB.

® [licns HaTMcKaHHA KHoMKkK «[yck/Taysa» Temneparypy, 4ac i Pexum NoMillyBaHHA MOXHa 3MIHUTK, He
ckacoByoun nporpamMy. Ans Lboro 4OCTaTHbO HATUCHYTW KHOMKY BiANOBIAHOT PYHKLii.
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Mporpama «coyc/cyn» @

Mpuiknag peuenTa. Bu MoxeTe 3MiHUTW peLenT 3a BracHUM CMakoM.

PeuenT / iHrpeaieHTH Etan 1 ETan 2 Nonatka ansa
noiwyBaHHA abo Hix
Cynogi HaniBpabpukatn | MacupyBaHHA Hopatu piauHy i Hixx
1,5 nitpa oBOYIB BapuUTU Ha NOBINbH.
BOTHi

Momiw. 1 « Momiw. 1 « Miope

10 xB. 15-45 xB. 3aBepLUeHHs

100 °C §§§ 92 °C §§ NpUroTyBaHHs niope

HaTUCKaHHSAM KHOMKU
LUMHKYBaHHSA Ha 1
XBUIIHY.

TomaTHuA coyc
(400 rp. nopisaHux

Pocn. onis niope

HOopatun nomigopu

NonaTka gns

S Momiw. 2 .d Momiww. 1 -« NoMmiLLyBaHHS

nomiaopis) 10 xB. 15 x.
100 °C §§§ 100 °C §§§

OBoyeBe kappi Pocn. onis, OBoui Ta Jlonatka ansa
NopoLLOK Kappi pianHa nomilyBaHHs
Momiw. 2 .d Momiw. 1 «
10 xB. 40 xB.
100 °C §§§ 92 °C §§

Coyc 605oHbe3 Pocn. onis i AnoBuunn capw / Jlonatka ansa
TomaTHe niope nomigopm NoMiLLyBaHHA
Momiw. 2 «f Momiw. 1 «
10 XB. 35 xB.
100 °C §§§ 100 °C §§§
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Mporpama «nap» @

Lis nporpama BUKOPWUCTOBYETHLCS A1 NPUrOTYBaHHS OBOMIB, KYpKU i pubu Ha napy.

Etanu IHavkauis 3a HianasoH [iana3oH yacy | [locTynHi BapiaHTu
nporpamu 3amMOBYYBaHHAM Temneparyp nomiwyBaHHA
Etan 1 5§ = 100 °C 1 x8. - 30 xB. —

[NponaptoBaHHSA

1 3anwuiite B Yawy Boay Ao no3Hadku 300 mn. f{,‘,’

2. BctaBTe Kkowwmk-napoBapky ® 3 iHrpegieHTamu B vaLly.

3. BcTaHoBiTb i 3adikcyiiTe kpuLKy. BcTaHOBITH KOBMAYoK 3anmMBHOrO OTBOPY.

4. HaTUCHITb KHOMKY . [MpuMiTKa: NPU HAaTUCKaHHI KHOMKM MOYYETLCA 3BYKOBUI CUTHAM, i Haf KHOMKO

3acBiTUTbCS iHAMKATOP.

5 BubepiTb baxkaHuii Yac NpUroTyBaHHS i HAaTUCHITL KHOMKy «[yck/Maysax». Mpunag BUAacTb 3BYKOBWIA
curHan npu gocsirHeHHi Temnepatypu 100 °C.
MpumiTka: Talimep He NoYHe BiANiK A0 3akMnaHHa Boaun. Tanmep Ha aucnnei 6yae 6numatn o
[OCSITHEHHS TOYKM KuniHHA (100 °C).

KopwucHi nopagu

® Temnepatypa BcTaHoBrneHa Ha 100 °C, a yHKLUis nomillyBaHHs BigknoyeHa.

® Yac BKa3aHO TiNbKu B AKOCTI pekomeHaaLlii. [MNepen BXMBaHHAM iXi nepekoHaiTecs, Lo BOHA MOBHICTIO
roToBa.

® FAKLo nicns 3akiHYeHHS LMKy NpoayKTU He 30BCiM roTOBI, BigperynonTe Yyac rotyBaHHs. MoxnuBeo,
HeobxiaHo goaaTty Ginblie Boauw.

® |HrpedieHTn He NOBUHHI cTUcKaTUcs Mixk coboto. He knagiTe iHrpegieHTy wapamu.

[nsi piBHOMIpHOT roTyBaHHA Hapi3ainTe NpoayKTU OAHAKOBUMM LUMATOYKaMU.

® FKLlo BK roTyeTe Ha napy 6inbLL 0gHOro BUAYy NPoAyKTiB, abo skuit-Hebyab NPOAYKT BUMArae MEHLIOro
yacy roTyBaHHs, goganTe Moro nisHille NpoTAroM LMKy NpUroTyBaHHS.

® Boja He NOBMHHA NOBHICTIO BUNApOBYBaTUCS: 3aBX/AWN HanvBaiTe [OCTaTHIO KiNbKiCTb BOAW.
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PekomeHpauil woao NnpurotyBaHHA Ha napy

Mpoaykt KinbkicTb MpurotyBaHHsA PekomeHaoBaHui
yac npurotyBaHHsA
(XBUNUH).
Bobun 50 rp OG6pisaTtu kpali i Hapi3aTu 5-10
3eneHb abo naroHu TOHKUMU CKMGOYKamum
Bpokonni 100 rp Po3spisatu Ha rinovku 10-15
Mopksa 120 rp ToHko nopizatn 10-15
LiBiTHa kanycta 100 rp Po3pi3ati Ha rinoyku 10-15
Monoga kaptonns 270 rp MomuTn i nopisatun 10-15
BENUKi KapTONMUHK Ha
YacTuHU
Kypka, 3 - 15-20
rpyaka (330 rp.)
Pvba 2 - 10-15
®ine abo crelik (230 rp.)
[ornag t1a OYnLLEHHS . KpHLWKa

® [lepeq YMLLIEHHAM 3aBXON BUMMKaWTe npunag, i
BigKnovarTe Oro Bif Mepexi XXUBMEHHS.
3HIMITb KPUWLLKY | Hacagky 3 Yawi nepes

YULLEHHAM,

6510K eneKkTpoABUryHa

He BuKopucTOBYIiTE abpasveu i He 3aHypronTe y
Boay.

TemMnepaTypHUA JaTymK Yawi

[MpoTpiTe BONOrot raH4ipkoto i BUCYLWiTb.He
BUKOPUCTOBYITE abpa3nsHi abo rocTpi
{HCTPYMEHTU ANs YNCTKU AATHUKIB.

yawa/nonaTtka/Hix

PeTenbHo BUMUiiTe feTani pykamu, a noTim
nNpocyLWiTb.

AKLO A0 BHYTPILWHBOI YaCTUHW EMHOCTI
npununna ika, Buaanite skHanbinbLue npurapy
3a ONOMOrOH0 NoNaTKK, LWo BXOAUTb A0
KOMMNeKTy.3anoBHiTb EMHICTb TEMOK MULHOK
BOZOI0 | AaliTe NocTOATU. 3a AONOMOrOH0 LLiTKM
ONsa nocyay oYnUcCTiTb npurap. 3HebapBneHHs
NOBEPXHi EMHOCTi He BNMMHE Ha poboTy.

MMpOTpiTE BONOro TKAHWHOID, @ NOTIM NPOCYLWITh.

29

Mepen ynLLeHHAM 3aBXaun 3HiMalrTe Npoknagky 3
KPWLLIKW.

LLlo6 3HATK npoknaaky, NigiiMiTe YopHe KinbLe,
sike NiATPUMYE Cipy NPOKNaaKy, BCTABUBLLMN MOXKY
Mi>k YOPHUM KirbLieM i npo3sopoto kpuukoto. @. He
BVKOPWUCTOBYWTE rOCTPi NpeaMeTH, Taki SK HiX,
106 He MOLUKOAUTU NPOKNAAKY.

Micnsi MUTTA NOBEPHITb NPOKNaAKy Ha KPULLKY -
BAaBITb NPOKNazAKy B nas, LWob BOHa NOBHICTIO
ctana Ha micue @.

MpumiTka: sIKWO Npokagka BCTaHOBNEHa
HenpaBWnbHO, KPULLKA MOXe TEKTU.

© 2]
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B NOCYAOMMIHIN MaLWuHi

[03BONSETLCS MUTW B MOCYAOMUIAHIV MaLLUHI Ha
BEPXHi nonuui Ti geTani, Aki NignsaraloTe MUAL.
He knagite iX Ha HWKHIO NONULIO NPSMO Haf,
HarpiBanbHUM enemMeHToM. PekoMeHayeTbCst
BMKOPUCTOBYBATWN NPOrpamy 3 HU3bKUM
TemnepaTtypHuMm pexumom (Makcumym 50 °C).

BAXIUBA IHOOPMALIA CTOCOBHO
HANEXHOT YTUNISALIT NPOOYKTY 3r1QHO I3

OWPEKTOBOIO EC 2002/96/EC.
lMicns 3akiHYeHHs TepMiHy ekcrinyaTauii He
BMKMAaNTe Lei npunag 3 iHwymmn nobyToBuMmn

Bigxogamu.

BigHeciTb npvnaa Ao micuesoro cnewianbHoro
aBTOPM30BaHOro LieHTPY 36vpaHHs Biaxoais abo o
avnepa, SKuin MoXe HagaTy Taki nocnyri.

BigokpemneHra yTunisauisi nobyToBvx npunagis

[03BONSAE YHUKHYTUN MOXIIMBUX HEraTMBHUX
HacnigkiB Ans HaBKOMMLLHBLOIO cepedoBuLla Ta
300pOB’S NIOAVHW, AKi BUHUKAIOTb Y pasi

KomnoHeHT MutTa y nocyAOMMIAHIN
MaLuHi
Yawa v
Kpuwwka i v
npoknagka
JonaTka v
Hix ans
i v
NoApiOHEHHs
Kowwwk-naposapka v

HenpaBWmbHOI yTUNi3auii, a Takox Hagae

O6cnyroByBaHHS Ta PEMOHT

©® [TOLUKOMKEHWUI LUHYP XUBMNEHHS i3 METOI
6e3nekun nignsarae 3amiHi Ha nignpuemcTBax
dipmm KENWOOD abo B aBTOpr3oBaHOMY
cepaicHomy LeHTpi KENWOOD.

® fAxwo B po6oTi Nnpunagy BUHUKaOTb
Henonaaku, cnpobyiiTe yCyHyTH ix 3a
A0NoMOrol Tabnuui Nnowyky Ta yCyHeHHs
HecnpaBHocTen.AKWo cnpoba BUABUTLCS

MOXIMBICTb NepepobuTn maTepianu, 3 skux 6yno
BUrOTOBMEHO AaHUii npunag, Wo, B CBOK Yepry,
36epirae eHeprito Ta iHWi BaxnuBi pecypcu. Npo
HeobXifgHiCcTb BigokpemneHoi yTunisauii nobyToBmnx
npunagis Haragye cnewjianbHa no3Hayka Ha
NpOAYKTi y BUrNAAi NepekpecneHoro CMiTHUKY Ha
Konecax.

HeBAano, 3BepHITLCA A0 CepBICHOro LEeHTpY.

lNopaaw i peynety Bu 3HangeTe Ha CauTi
Kenwood 3a agpecoto: www.kenwoodworld.com

Ako Bam HeobxigHa KOHCYNbTaLis 3 NPUBOAY:
® BUKOPUCTaHHA Npunagy abo

® o6cnyroByBaHHs, NpuabaHHs 3anacHux getanen

abo peMoHTy,
3BEPHITbCA 10 MarasuHy, B SkoMy BU npuabdanm
uev npunag.

® CrnipoekToBaHO Ta po3pobreHo KoMMaHie
Kenwood, CrnonyyeHe KoponiBcTso.
® 3pobneHo B Kutai.
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Tabnmusa NoLlyKy Ta YCYHEeHHsi HecrnpaBHOCTEW

Mpo6nema

MpuunHa

PiweHHsA

Ha npwnag He nogaetbcs
JKVBIEHHS/ eKpaH He CBiTUTbCS.

Mpunapg He nigknoYeHnn oo
mMepexi.

Mepemukay XvBMNEHH: He
BKJTIOYEHWIA.

MepesipTe, 4n yBIMKHEHWIA
npunag.

MepeBeaitb nepemukay
KUBMNEHHS @ Y BKITIOYEHWUIA CTaH.

MpucTpili He npautoe.

HenpaBunbHo BcTaHoBNeHa
Yawa.

He HaTucHyTO KHOMKY «[TycK».

He BnGpaHo vac.

MepesipTe, 4M NpaBuIbHO
BCTa@HOBMeEHa Yalua Ha 6nok
eneKkTpoaBUryHa.

HaTucHiTb kHoMKy «Iyck», Wwob
no4aTu NpoLec NpUroTyBaHHs.

MepeBipTe 3agaHuin Yac.

xa npununae go aHa vawi a6o
npuropae.

JlonaTtka Ans noiwyBaHHs abo Hix
He BCTaHOBIEHi Ha eTani
nacepyBaHHsi OBOUIB.

BcraHoBneHa HagTo
BMCOKa Temneparypa.

3aBxan BUKOPWUCTOBYITE ronaTky
ANst NOMiLLyBaHHS abo Hix.

MNepeBipTe NpaBUnbHICTb
BMOOpY TemnepaTypu.

Kpuwka npoTikae nig 4ac npouecy
NPUroTyBaHHS.

HenpaBunbHo BCTaHOBMEHa
npoknagka KpULLKU.

[ue. po3gin «Jornag Ta
YULLIEHHS», B IKOMY 3a3HayeHo,
AIK NPaBUNbHO BCTaHOBMNOBATH
npoKnagky.

Ha ekpaHi lid
BigobpaxaeTbca cUMBON &

Kpwiika He 3akpuTa.

MepesipTe, 4n NpaBUIbLHO
BCTaBMEHi 3aMKN KPULLKW B PYYKU.

Ha ekpaHi BigobpaxaeTtbes
MOBIAOMMEHHS PO MOMUIKY
EO1, E02, EO4.

Mpunag npauoe HEKOPEKTHO.

BumkHITE Nnpunag, BigknovitTe
0ro Bi MepeXi XUBMNEHHS i
3ayekante 30 cekyHa. 3HoBY
NiAKNOYITE Npunag 4o Mepexi.
Axwo npobnemy He BAAETbCA
BUPILLMTK UMM criocobom, AuB.
Po3gin{/0} «O6cnyrosyBaHHs Ta
niknyBaHHA Npo KnieHTiB».{/0}

Ha ekpaHi BigobpaxaeTtbcs
noBigoMneHHs npo nomunky E03,

Mpunapg 3abnokoBaHuii abo
nepeBaHTaXeHWN.

BuiimiTb YacTuHy iHrpeaieHTiB 3
Yalli, BAMKHITb npunag, i gante
NOMY OXONOHYTU 15 XBUIIMH.

Mig yac po6oTn B pexumi «nap»
Ha ekpaHi BinobpaxaeTbcs H20.

BkntoueHuii 3axucT Big BUKiNaHHSA
Y vawi Hemae Boaw.

BWMKHITb Ta yBiMKHITL Nnpunag.

Dopaiite Boau £o 300 mn. (“D)
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HEAD OFFICE: Kenwood Limited, 1-3 Kenwood Business Park, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH

(kenwoodworld.com |

KENWOOD

CREATE MORE 127921/1




Bt designed & engineered by KENWOOD in the UK made in China



