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With regard to this manual

This appliance is made in conformity with appropriate European Regulations in
force, to protect the user wherever possible from potential hazards. Carefully
read this manual before use. Only use this appliance for the purpose it is
designed for in order to prevent accidents and damage. Keep this manual close
by for future consultation. Should you decide to give this appliance to other
people, please remember to also include these instructions.

Intended use

You can use the appliance to slow cook food.

Any other use of the appliance is not intended by the Manufacturer who does
not accept any responsibility for damages of any kind caused by improper use
of the appliance. Any improper use of the appliance will also void the warranty.

Safety warnings
Read these instructions carefully.

This appliance has been designed for house-
hold and similar uses only, such as:

in cooking areas used by the personnel of
shops, offices and other professional envi-
ronments;

in farms;

guests of hotels, motels and other residential
environments;

bed and breakfast type environments.

We decline any responsibility resulting from
misuse or any use other than those covered
in this booklet.

We suggest you keep the original packaging,
as free assistance service is not provided for
any damage resulting from improper packag-
ing of the product when this is sent back to
an authorised Service Centre.

Using accessories not recommended or

not supplied by the manufacturer of the
appliance may entail risks of fire, electric
shock or injuries to people.

Misuse of your appliance can result in injury.



English
Please refer to the first page, where you will find
illustrations

This appliance is not intended for use by per-
sons (including children) with reduced phys-
ical, sensory or mental capabilities, or lack
of experience and knowledge, unless they
have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.

The appliance and the cord must be out of
the reach of children.

Children shall not play with the appliance or
its components.

Do not let the power cord dangle in a place
where it could be grasped by a child.

Do not leave the packaging near children
because it is potentially dangerous.

In the event this appliance shall be disposed
of, it is suggested to cut off the power cord.
It is also recommended to make all poten-
tially dangerous components, including the
power cord, harmless to prevent personal inju-
ry, especially for children who could use the
appliance as a game.

Unplug the appliance when it is not being
used and before all maintenance and clean-
ing operations.

Always turn off the appliance and unplug the
power cord from the mains socket before fill-
ing the inner pot with water.

The appliance shall not be immersed in water
for cleaning.

Never put live parts in contact with water.
Risk of short circuit.



Never immerse the appliance in water or
other liquids.

Make sure your hands are dry before using
or adjusting the switches on the appliance,
or before touching the plug and power con-
nections.

Never leave the appliance unattended when
it is plugged in.

The appliance shall be used and rested on a
horizontal and steady surface.

The appliance shall not be used if it has been
dropped, if there are visible signs of damage or
leaks of water. Do not use the appliance if the
power cord or the plug are damaged, or if the
appliance is faulty. To prevent any accident, all
repairs, including the power cord replacement,
shall be only carried out by an Authorised
Service Centre or by similarly qualified personnel.
Place the appliance on a stable surface, in a
sufficiently lit and clean room, and keeping the
socket easily accessible.

Do not use the appliance on an inclined surface.

e Make sure the appliance is off before remov-

ing the cooking pot from the appliance body.
Make sure the heating element and the
external surface of the cooking pot are clean
and dry before plugging in the appliance.
Caution. To prevent damage or shock haz-
ard do not cook on the heating element.
Cook exclusively in the provided pot.
Make sure you have correctly placed the lid
on the pot before turning on the appliance.
Do not use the appliance if empty.

Do not use the cooking pot directly on stoves.

¢ When filling the cooking pot, do not exceed
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2/3 of its capacity.

Never place frozen meat into the appliance.
Never place plastic or paper materials into
the appliance. Risk of fires.

The cable shall not touch the hot parts of the
appliance.

The lid, the external surface, the cooking pot
and the heating element of the appliance
become very hot during use and for a few
minutes after turning off the appliance.

Do not touch hot surfaces. Use pot holders
or tea towels.

The appliance shall not be powered through
external timers or separate remote-control
systems.

Never use the appliance outdoors.

e Never put the appliance on or near gas stoves

or electric hobs.

Do not leave the appliance exposed to
weathering (rain, sun, etc).

Always unplug the appliance and let it cool
down before cleaning it. The appliance shall
be cleaned only with a non-abrasive cloth
slightly moistened by adding a few drops of
mild, non-aggressive detergent (never use
solvents that damage plastic).

During operation, steam is produced by the
appliance. Beware of hot steam when opening
the lid. Danger of burns.

Danger of burns. The cooking pot, the appli-
ance body and the heating element become
very hot. Do not touch during use and for a
few minutes after turning off the appliance.
Save these instructions for future
reference.



Description of the
appliance

Lid handle

Lid

Cooking pot
Handles

Appliance body
Power indicator light
Control knob

Before use

SICICISISICIS)

Appliance start-up
Before plugging the appliance
into the mains socket, ensure the
voltage shown on the rating plate
matches the local voltage supply.

* Place the appliance on a horizontal
and stable surface.

* Do not place the appliance
or its power cord close to
or on top of hot electric or
gas cookers, or close to a
microwave oven.

* Do not let the power cord
dangle from the table.
Prevent children from
grabbing the cord, thus
tripping over the appliance.

* The power cord shall not
touch the hot parts of the
appliance.

* Place the appliance so that
children cannot reach hot
parts.

Instructions for use

* When filling the pot, do not
exceed 2/3 of its capacity.

* Never place frozen meat
into the appliance.

* Danger of burns. During
operation, the cooking pot,
the appliance body, the lid
and the heating element
become very hot: do not
touch during use and for
the minutes following
shutdown. Use gloves or
tea towels to remove the
cooking pot and avoid the
risk of burns.

* When opening the lid, hot
air and steam escape. Keep
your hands and face away
to avoid getting burned.

1 Open the lid @.

2 Remove the cooking pot @ from
the appliance body ®.

3 Place the ingredients into the
cooking pot.

4 Fill the cooking pot with water, if
needed.

5 Place the cooking pot @) into the
appliance body ®). Make sure the
cooking pot touches the heating
element.

Close the lid @.

7 Plug the power cord into the mains

socket.

8 To turn on the appliance, set the control knob @ to the desired position:

Off To turn off the appliance

Low To slow cook food

High To cook food at high temperatures in about half the traditional time

Warm | To keep food warm after cooking, or to warm up food

e Choose the desired cooking mode following the times given in the table below:

Traditional cooking times LOW mode HIGH mode cooking
cooking times times

15 — 30 minutes 4 -6 hours 1% -2 hours

35 - 45 minutes 6 - 10 hours 3 -4 hours

50 minutes — 3 hours 8 - 18 hours 4 -6 hours
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The power indicator light ®

turns on and the appliance starts
cooking.

When cooking is complete, turn the
appliance off.

10 To keep warm food, set the control

e
—

knob @ to WARM.

Never keep the appliance in
WARM mode for more than
4 hours.

Unplug the appliance from the
mains socket. The power indicator
light ® turns off.

Danger of burns. The
cooking pot, the appliance
body and the heating
element become very hot.
Do not touch during use
and for a few minutes after
turning off the appliance.

When opening the lid, hot
air and steam escape. Keep
your hands and face away
to avoid getting burned.

12 Open the lid @.
13 Remove the cooking pot ® from

the body of the appliance ®).

14 Remove food from the cooking pot.

Do not use abrasive
detergents or metal
utensils.

Let the appliance cool down
completely.

Cleanlng the appliance

All cleaning operations
described below shall

be carried out when

the appliance is off and
unplugged from the mains
socket.

Regular maintenance

and cleaning preserve

and keep the appliance
efficient for a longer period
of time. Never wash the
appliance components in
the dishwasher. Do not use
direct water jets.

Cleaning and maintenance
operations shall only

be carried out after the
appliance has completely
cooled down.

Do not plunge the appliance
in water or other liquids.

Do not wash the appliance
and its components in the
dishwasher.

Clean the appliance and the
cooking pot using a damp, non-
abrasive cloth so as not to damage
the body. Dry thoroughly using a
soft cloth.

Clean the lid with water. Dry
thoroughly using a soft cloth.



Troubleshooting

Issue

Solution

Food does not cook evenly

To ensure even cooking, cut foods such as
vegetables into small, evenly shaped pieces.

Foods such as root vegetables need to be
placed at the bottom of the cooking pot so that
they are in direct contact with the heating base.

Food is too watery

Too much liquid has been added to the
appliance. Do not add an excessive quantity of
liquid into the cooking pot.

If you notice throughout cooking that too
much liquid has been added, remove the lid
approximately an hour before finishing cooking,
and set the control knob to HIGH mode.

Smoke comes out of the
cooking pot when first
turning on the appliance

This transitory effect is perfectly normal and is
due to the fact that some components have
been slightly lubricated. This effect will soon
disappear.

Check there are no food residues on the
heating element.

Unplug the appliance and let it cool down.
Clean thoroughly.

Food sticks to the bottom of
the cooking pot or burns

Add liquid ingredients to the cooking pot.

When in LOW mode, keep the lid closed during
cooking.

Can | cook a roast into the
appliance without adding
water?

Yes, when the appliance is set to LOW mode.
Only add liquids to soften and cook vegetables
properly.

How can | remove hard
water stains from the
appliance?

To remove persistent stains, fill the cooking pot
with hot water.

Add a small amount of washing-up liquid and
about 250 ml of vinegar.

Let the mixture soak for at least 2 hours.
Empty the cooking pot. Rinse and dry.




Service and customer
care

If you experience any problems with
the operation of your appliance,
before requesting assistance visit
www.kenwoodworld.com.

Please note that your product

is covered by a warranty, which
complies with all legal provisions
concerning any existing warranty
and consumer rights in the country
where the product was purchased.
If your Kenwood product
malfunctions or you find any
defects, please send it or bring

it to an authorised KENWOOD
Service Centre. To find up-to-date
details of your nearest authorised
KENWOOD Service centre, visit
www.kenwoodworld.com or the
website specific to your Country.
Made in China.

IMPORTANT INFORMATION FOR
CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE WITH
THE EUROPEAN DIRECTIVE

ON WASTE ELECTRICAL AND
ELECTRONIC EQUIPMENT (WEEE)
At the end of its working life, the
product shall not be disposed of as
urban waste. It shall 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.



RECIPES

Potato, cheddar and
chive soup

Ingredients:

* G large potatoes, peeled and sliced

e 1 large clove garlic, peeled

e 700 ml/1 pt 5 fl oz stock

e 300g/10 oz Cheddar Cheese,
grated

e 759/3 oz fresh chives, chopped

e salt and pepper
Place the potatoes, garlic and
500ml/17% fl oz stock into the
cooking pot. Cook on High for 2
hours. Remove the mixture and
blend in a liquidiser to the desired
consistency. Return the mixture back
into the cooking pot and add the
cheese, the remaining stock, chives
and seasoning. Leave on setting
High for a further 30 minutes. Before
serving, additional cheese and cream
can be added.

Beef pot roast with
vegetables

Ingredients:

e 15ml/1 tbsp oil

e 1.5Kg/3Ib 4 oz joint of topside

e 1 onion peeled and cut into1 cm/%2
in thick slices

e 1 litre/134 pts hot beef stock
Heat the oil in a frying pan and
then brown the beef all sides. Add
the vegetables and fry until lightly
golden. Transfer the mixture to the
cooking pot, add the hot stock and
seasoning. Place the lid in position
and cook for High for 4 - 6 hours or
Low for 7 - 9 hours.

Beef kare kare

Ingredients:

e 1/2 kilo beef shank

e 1 bundle of pechay or bok choy

e 1 bundle of string beans (cut into 2
inch slices)

e 2 pcs eggplants (sliced)

e 1/2 cup peanut butter
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1/2 cup shrimp paste (bagoong)

1 Liter of water

1/2 cup annatto seeds (soaked in a
cup of water)

1 tbsp garlic, minced

1 large onion, chopped

salt and pepper to taste
In the ceramic crock, add water and
beef shank then boil for 3 hours or
until tender. Once the meat is tender,
add the peanut butter, and coloring
(water from the annatto seed mixture)
and simmer for 5 to 7 minutes. In a
separate pan, saute the garlic then
add the eggplant, and string beans
and cook for 3 minutes. Transfer
the cooked vegetables to the
ceramic crock (where the rest of the
ingredients are). Add the Pechay or
bok choy simmer for 2 minutes. Add
salt and pepper to taste. Serve hot
with shrimp paste.

Ghormeh sabzi - persian
green stew

Ingredients:

2 Ibs boneless lamb stewing meat
(cut into 3/4-inch cubes) or 2 Ibs
boneless beef roast (cut into 3/4-
inch cubes)

1 large onion, finely chopped
1/3cup cooking oil

1 teaspoon turmeric

1 1/2cups water

6 dried limes or 1/2 cup fresh lime
juice

3 /Acup kidney bean (canned is fine)
1 large potato, diced (optional)
salt

black pepper

1cup green onion, finely chopped
1 1/2cups spinach, finely chopped
1/2cup parsley, finely chopped

1 /4cup cilantro, finely chopped
(optional)

1/Acup garlic chives, finely chopped
(tareh)

1/Acup fenugreek seeds, finely
chopped (also called shanbelileh)
(optional)



Trim meat and cut into 3/4" cubes.
Fry onion over low heat in half of the
oil until golden. Add turmeric and fry
for 2 more minutes. Increase heat,
add meat cubes and stir over high
heat until meat changes color and
begins to turn brown. Reduce heat.
Add water, drained kidney beans,
salt and pepper to taste. Cover and
simmer gently for about an hour or
until meat is tender. Fry potatoes
over high heat in the remaining oil
until lightly browned. Add to sauce,
leaving oil in the ceramic crock.
Cover and simmer for 10 minutes.
Add prepared vegetables to ceramic
crock and fry over high heat until
wilted. Add to sauce, then add
dried limes (or lime juice), cover

and simmer for an additional 10-15
minutes. Adjust seasoning and serve
with white rice.

Kabsa - traditional saudi
rice and chicken

Ingredients:

1/2 teaspoon saffron

1/4 teaspoon ground cardamom
1/2 teaspoon ground cinnamon
1/2 teaspoon ground allspice

1/4 teaspoon ground white pepper
1/2 teaspoon dried whole lime
powder

1/4 cup butter

1 onion, finely chopped

6 cloves garlic, minced

1 (3 pound) whole chicken, cut into
8 pieces

1/4 cup tomato puree

1 (14.5 ounce) can diced tomatoes,
undrained

3 carrots, peeled and grated

2 whole cloves

1 pinch ground nutmeg

1 pinch ground cumin

1 pinch ground coriander

salt and freshly ground black
pepper to taste

3 1/4 cups hot water

1 cube chicken bouillon

2 1/4 cups unrinsed basmati rice
1/4 cup raisins
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1/4 cup toasted slivered almonds
Mix together the saffron, cardamom,
cinnamon, allspice, white pepper,
and lime powder in a small bowl,
and set the spice mix aside. Melt
the butter in the ceramic crock over
low heat. Stir in the garlic and onion;
cook and stir until the onion has
softened and turned translucent,
about 5 minutes. Add the chicken
pieces and brown them over high
heat until lightly browned, about 10
minutes. Mix in the tomato puree.
Stir in the canned tomatoes with
their juice, the grated carrots, whole
cloves, nutmeg, cumin, coriander,
salt, black pepper, and the Kabsa
spice mix. Cook for about 3 minutes;
pour in the water, and add the
chicken bouillon cube. Bring the
sauce to a boil, then reduce the heat
to simmer and cover the ceramic
crock. Simmer until chicken is no
longer pink and the juices run clear,
about 30 minutes. Gently stir in
the rice. Cover the ceramic crock
and simmer until rice is tender and
almost dry, about 25 minutes; add
the raisins and a little more hot water,
if necessary. Cover and cook for an
additional 5 to 10 minutes or until
the rice grains are separate. Transfer
the rice to a large serving platter
and arrange the chicken pieces on
top. Sprinkle the toasted slivered
almonds over the dish. Serve Al
Kabsa with a fresh mixed cucumber,
carrot, lettuce, and tomato salad --
preferably with a little lime vinaigrette.
Some fresh pita bread on the side
would be nice also. Saudis like
their Kabsa with a hot sauce called
‘Shattah’. Enjoy!

Saudi harisa

Ingredients:

2 cups whole wheat or 400 g

12 cups water or 3 liters

Y2 kg lamb fillets, cut into pieces
2 cubes chicken stock bouillon
6 whole cardamom pods

2 cinnamon sticks

1 teaspoon whole black peppers



e ' cup butter or 100 g, melted

e % cup sugar or 100 g
Wash the wheat and soak overnight.
Place meat pieces and water in the
ceramic crock, bring to boil and
remove froth as it appears. Add
the wheat, chicken stock cubes,
cardamom pods, cinnamon sticks
and whole black pepper. Cover the
pot and cook over low heat for 2
hours or until the meat and wheat are
completely cooked. Add more boiling
water if necessary. Use a wooden
spoon or a hand blender to mash the
meat and wheat while stirring. Pour
the melted butter on top and serve.

Bolognaise sauce

Use as a base for Spaghetti
Bolognaise or Lasagne
Ingredients:

e 15 ml/1 tbsp ail

e 2 onions, chopped

e 8 rashers streaky beef bacon,
chopped

e 1Kg/2Ib 4 oz lean minced beef

e 2 x 454q tins chopped tomatoes

e 1 clove garlic, peeled and crushed

e 2 |evel tbsp/ 30ml tomato puree or
to taste

e salt and pepper

e 250 g/9 oz mushrooms, finely
chopped
Heat the oil in a large frying pan and
fry the onion until golden brown and
then transfer to the cooking pot. Add
the bacon to the frying pan and fry that
of and add to the cooking pot. Fry the
meat until browned, add the chopped
tomatoes and bring the mixture to the
boil and then transfer to the cooking
pot. Place the remaining ingredients in
the cooking pot. Cook on High for 2 -
4 hours or Low for 4 - 6 hours.

Murgh makhani (Indian
butter chicken)

Ingredients:

e 1/3 cup plain nonfat yogurt

e 1 tablespoon tandoori masala
powder

1 1/2 pounds boneless, skinless
chicken thighs, cut into 1-inch pieces

1/2 onion, chopped

1 (1 inch) piece fresh ginger

1 clove garlic

2 tablespoons water

3 tablespoons cooking oil, divided
2 teaspoons garam masala

1/4 teaspoon Indian chili powder

1 cup tomato sauce

1 cup half and half 2 tablespoons

butter

1 teaspoon dried fenugreek leaves

1 teaspoon salt
Stir the yogurt and tandoori masala
powder together in a large bowl

until thoroughly combined. Add the
chicken and toss to coat evenly.
Marinate in refrigerator for 1 hour.
Drain and discard any excess
marinade. Puree the onion, ginger,
and garlic with the water in a blender
until it forms a smooth paste; set
aside. Heat 1 tablespoon oil in the
ceramic crock over medium heat.
Cook the chicken in the hot oil

until lightly browned on all sides,
about 5 minutes. Remove from the
ceramic crock and set aside. Heat
the remaining 2 tablespoons in the
ceramic crock. Fry the onion paste
in the hot oil until the moisture is
mostly evaporated, about 3 minutes.
Sprinkle the garam masala and
chili powder over the mixture; cook
1 minute more. Pour the tomato
sauce into the mixture, reduce heat
to medium, and cook another 5
minutes. Return the chicken to the
ceramic crock along with the half and
half; bring to a boil. Add the butter,
fenugreek leaves, and salt; reduce
heat to low and simmer uncovered
until the chicken pieces are no longer
pink in the middle, 15 to 20 minutes.
Murgh Makhni is best served with
naan, or you can also serve this with
basmati rice.



Pomegranate stew
with chicken (khoresh
fesenjan)

Ingredients:

e 2 tablespoons olive oil

e 1 1/2 pounds chicken legs, cut up

e 1 white onion, thinly sliced

e 1/2 pound walnuts, toasted and
finely ground in a food processor

e 1 teaspoon salt

e 4 cups pomegranate juice

e 1/2 teaspoon cardamom (optional)

e 2 tablespoons sugar (optional)
Heat olive oil in the ceramic crock.
Place chicken and onions in the

ceramic crock, and cook 20 minutes,

stirring occasionally. Mix in pureed

walnuts, salt, pomegranate juice, and

cardamom. Bring to a boil. Reduce
heat to low, cover, and simmer for
1 1/2 hours, stirring occasionally. If
the sauce becomes too thick, stir in
1/4 cup warm water. Mix in sugar,
adjust seasoning, and simmer 30
minutes more. Serve with saffron
steamed basmati rice. Enjoy! If you

prefer, substitute angelica powder for

cardamom. Instead of pomegranate
juice, you can substitute 1/2 cup

pomegranate paste diluted in 2 cups

water.

Chicken and tarragon
casserole

Ingredients:

e 25 g/1 oz butter

e 1 tbsp/15ml ail

e 6 chicken breasts

e 1 large onion finely chopped

e 200 ml/7 fl oz hot chicken stock

e 6 springs tarragon

e 100 ml/3 1/2 fl oz double cream

e salt and pepper

e 1-2 tbsp/15-30ml cornflour
Heat the butter and oil in a frying
pan. Add the chicken pieces and
brown on both sides. Transfer the
chicken to the cooking pot. Fry the
onion and place in the cooking pot

with the grape juice, stock, 2 springs

of tarragon and seasoning. Cover

with the lid and cook on High for

2 - 4 hours or Low for approximately
4 hours. At the end of the cooking
time, remove the chicken pieces
and keep warm. Mix the cornflour
with some water to form a smooth
paste and add to the slow cooker
with the cream, stir well. Return the
chicken pieces to the cooking bowl,
replace the lid and allow to cook
for additional time until the mixture
thickens. At completion, finely chop
the remaining tarragon and add to
the cooking pot. Serve immediately.

Khoresht aloo ~ persian
prune stew

Ingredients:

1 medium onion

4 cloves garlic

8 chicken legs

1/2 cup split peas

1 cup pitted prunes

1/2 tsp turmeric

2 tbsp brewed saffron

Salt & Pepper

Qil
Small dice onion and mince garlic.
Sauté in some oil until just golden.
Add turmeric and stir. Season
chicken legs with salt and pepper
and add to the ceramic crock and
sauté for a few minutes on each
side. Add split peas along with 1
1/2 cups of water. Add a bit of salt
and pepper, cover and cook for 20
minutes. Add prunes and continue
to cook covered for another 40
minutes. Check for seasoning and
add more salt if needed. Add 2
tablespoons of brewed saffron and
mix well. Cook for 5 minutes longer.
Serve over rice.

Umm Ali

Ingredients:

8 pieces croissant or 600 g,
medium size, cut into small pieces
3 tablespoons raisins

3 tablespoons desiccated coconut
3 tablespoons flaked almonds,
toasted



3 tablespoons pistachio nuts,
cracked

1 tin sweetened condensed milk or
397 g

1 teaspoon vanilla essence

4 cups water or 1 liter

1 cup liquid cream or 250 ml,
whipped

Combine croissant pieces, raisins,
coconut, almonds and pistachio

in a baking dish. Place sweetened
condensed milk, vanilla and water

in a large saucepan and bring to
boil then remove from heat and
pour immediately over the croissant
mixture in the baking dish and set
them aside for 5 minutes or until
croissants absorb the maximum of
the liquid. Place whipped cream in a
piping bag and pipe the cream over
the prepared mixture in the baking
dish. Place the baking dish in a
preheated oven at 200°C using the
grill part of the oven and grill for 5
minutes or until the cream topping is
golden color. Serve it immediately.

Baked apples

Ingredients:

5 - 6 Cooking apples (choose ones
of a suitable size to fit inside the
cooking pot)

150 g/5 oz mixed dried fruit

5 ml/1 level tsp cinnamon

50 g/ 2 oz soft brown sugar

125 ml/5 fl oz cold water
Wash and core the apples, then
using a sharp knife make a slit in
the skin around the middle of each
one. Place the apples in the cooking
pot. Combine the fruit, cinnamon
and sugar then fill the centre of
each apple with the mixture. Add
the water and put the lid in position.
Cook on Low for 2 - 4 hours (this will
depend upon the size and variety of
the apples).

Rice pudding

Ingredients:

e 75 g/3 oz short grain or pudding

rice

e 50 g/2 oz caster sugar

e 1 litre/1% pts milk

e 25 g/1 oz butter

e ground nutmeg
Place the rice, sugar and milk into
the cooking pot and stir well. Top
with shavings of butter and sprinkle
with nutmeg. Put the lid in position
and cook on High for 3 hours or
Low for 3 - 5 hours. After 1 hour stir
the contents of the cooking pot and
once again during cooking.

Sticky coffee and pear
pudding

Ingredients:
e 30 ml/2 tbsp ground coffee
e 15 ml/1 tbsp near boiling water
e 4 small ripe pears
® juice %2 orange
e 100g/4 oz softened butter
e 100 g/4 oz golden caster sugar
plus 15ml/1 tbsp for baking
e 2 eggs beaten
e 50 g/2 oz self raising flour
e 50 g/2 oz toasted skinned
hazelnuts, finely ground
e 45 ml/3 tbsp maple syrup
e fine strips of orange rind to
decorate
Pour about 2% ¢cm /1 inch hot
water into the cooking pot. Place an
upturned saucer or metal pastry ring
in the base, then fit the lid and switch
the slow cooker to High. Grease and
base line a deep 18cm/7 in fixed
case base tin or souffle dish. Put the
ground coffee in a small bowl and
pour the water over. Leave to infuse
for 4 minutes, then strain through a
fine sieve. Peel, halve and core the
pears. Thinly slice across the pear
halves part of the way through, then
brush them all over with the orange
juice. Beat the butter and the larger
quantity of caster sugar together in
a bowl until light and fluffy. Gradually
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beat in the eggs. Sieve the flour,
then fold into the mixture in the bowl.
Add the hazelnuts and liquid coffee.
Spoon the mixture into the tin or
souffle dish and level the surface.
Pat the pears dry on kitchen paper
and arrange in a circle in the sponge
mixture, flat side down. Brush them
with some of the maple syrup, then
sprinkle with 15ml/1 thsp caster
sugar. Cover the top of the tin or
souffle dish with kitchen foil and
place in the cooking pot. Pour
enough boiling water around the tin
or dish to come slightly more than
halfway up the sides. Cover with a lid
and cook for 3 - 3 1/2 hours until firm
and well risen. Leave the sponge to
cool in the tin for about 10 minutes,
then turn over onto a serving plate.
Lightly brush with the remaining
maple syrup, then decorate with
orange rind and serve with cream.

Apple chutney

Ingredients:

e Piece of root ginger about 2.5cm/1

inch square

e 15 ml/1 inch square

e 15 ml/1 tbsp pickling spice

e 1.36 kg/3lb prepared sliced cooking
apples eg Bramleys

e 150 g/50z sultanas

e 150 g/5 oz finely chopped onion

e 1 large clover garlic, peeled and

crushed

e 250 g/9 oz dark brown sugar

e 250 ml/9 fl oz malt vinegar
Tie the root ginger and pickling
spice into a small piece of muslin.
Place all the ingredients into the
cooking pot and stir well. Place the
lid in position and cook on Low for
approximately 6 hours. At the end
of this time, remove the lid, stir the
ingredients then turn to High and
allow the mixture to boil for a further
30 - 60 minutes or until the required
consistency has been achieved. Cool
slightly and place in clean jars and
cover immediately. Makes about
1.8kg/4lb.
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Francais

Veuillez vous référer a la premiére page, ou vous
trouverez les illustrations

A propos du manuel

e Cet appareil a été réalisé en conformité avec les Normes européennes spéci-
fiques en vigueur, afin de protéger |'utilisateur autant que possible contre les
dangers potentiels. Lisez attentivement ce manuel avant I'utilisation. N’utilisez
I’appareil que pour ce qu'il a été concu, afin de prévenir les accidents et les
dommages. Gardez ce livret a portée de main pour les futures consultations. Si
vous décidez de donner cet appareil a d'autres personnes, n'oubliez pas d'in-
clure également ces instructions.

Utilisation prévue

e On peut utiliser cet appareil pour la cuisson lente des aliments.

e Toute autre utilisation de I'appareil n'est pas prévue par le Fabricant, qui n'ac-
cepte aucune responsabilité pour les dommages de toute nature causés par
une mauvaise utilisation de I'appareil. Toute mauvaise utilisation de I'appareil
entraine I'annulation de la garantie.

Avertissement pour la sécurité

Lisez attentivement ces instructions.

e Cet appareil est destiné a étre utilisé pour
les applications domestiques ou semblables,
comme :

- dans les coins cuisine réservés au person-
nel des magasins, des bureaux et d'autres
milieux professionnels ;

- dans les fermes ;

- les clients d’hotel, de motel et d'autres
milieux a caractere résidentiel ;

- dans les locaux de type bed and breakfast.

e | e Fabricant décline toute responsabilité
pour une utilisation erronée ou pour des
emplois autres que ceux prévus par ce
manuel.

e |l est conseille de conserver les emballages
d'origine car les dommages dus a un embal-
lage inapproprié lors de I'expédition a un
Centre d'Assistance agréé ne sont pas cou-
verts et on ne pourra pas bénéficier de I'as-
sistance gratuite.
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| ’utilisation d'accessoires non recommandeés
ou non fournis par le fabricant de I'appareil
peut comporter des risques d'incendie, de
choc électrique ou de blessure.

Une mauvaise utilisation de I'appareil peut
entrainer des blessures.

Cet appareil n'est pas destingé a étre utilisé
par des personnes (y compris des enfants)
dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites ou qui manquent d'ex-
périence et de connaissances, sauf si elles
ont été supervisées ou ont recu des instruc-
tions concernant ['utilisation de I'appareil par
une personne responsable de leur sécurité.
L'appareil et le cordon d'alimentation doivent
étre hors de la portée des enfants.

Les enfants ne doivent pas jouer avec l'ap-
pareil.

Ne laissez pas le cordon d'alimentation
pendre de la table ou il pourrait étre saisi par
un enfant.

Les éléments de I'emballage ne doivent pas
étre laissés a la portée des enfants car ils
représentent une source de danger.
Lorsqu’on décide de jeter cet apparell, il est
recommandé de couper le cable d’alimenta-
tion pour le mettre hors fonction. Il est éga-
lement recommandé de protéger les parties
susceptibles de constituer un danger, spé-
cialement pour les enfants qui pourraient se
servir de I'appareil pour jouer.

Débranchez I'appareil lorsqu’il n'est pas utili-
sé et avant toutes les opérations d'entretien
et de nettoyage.
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Eteignez toujours l'appareil et débranchez le
cordon d'alimentation de la prise électrique
avant de remplir la casserole interne d’eau.
L"appareil ne doit pas étre immergé dans
I'eau pour le nettoyage.

Ne mettez jamais de pieces sous tension en
contact avec I'eau. Risque de court-circuit.
Ne plongez jamais I’appareil dans I’eau
ou dans tout liquide.

Assurez-vous que vos mains sont séches
avant d'utiliser ou de régler les interrupteurs
de I'appareil, ou avant de toucher la fiche d'ali-
mentation et les connexions d'alimentation.

Ne laissez pas I'appareil sans surveillance
lorsqu’il est branché.

L"appareil doit étre utilisé et posé sur une
surface stable et horizontale.

L"appareil ne doit pas étre utilisé s'il est
tombeg, s'il y a des signes visibles de dom-
mages ou de fuites d'eau. N'utilisez pas I'ap-
pareil si le cordon d'alimentation ou la prise
sont endommagés, ou que I'appareil est
défectueux. Pour éviter tout accident, toutes
les réparations, y compris le remplacement
du cordon d'alimentation, doivent exclusi-
vement étre effectuées dans un Centre de
Service Agrée ou par du personnel qualifie.
Placez I'appareil sur une surface stable, dans
une piece suffisamment éclairée et propre, et
en gardant la prise facilement accessible.
N'utilisez pas I'appareil sur une surface
inclinée.

Assurez-vous que 'appareil est éteint avant
de retirer la casserole du corps de I'appareil.
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Assurez-vous que I'élément chauffant et la
surface externe de la casserole sont propres
et seches avant de brancher I'appareil.
Attention. Pour prévenir les dommages
ou des chocs électriques, ne faites

pas cuire les aliments sur I'élément
chauffant. Faites cuire les aliments
uniquement dans la casserole fournie.
Assurez-vous d'avoir correctement place le
couvercle sur la casserole avant d'allumer
I'appareil.

N'utilisez pas I'appareil s’il est vide.
N’utilisez pas la casserole directement sur
des cuisinieres.

Lors du remplissage de la casserole, ne
dépassez pas les 2/3 de sa capacité.

Ne placez jamais de viande surgelée dans
I'appareil.

Ne placez jamais de matériaux en plastique ou
en papier dans I'appareil. Risque d'incendie.
e cable ne doit pas toucher les parties
chaudes de I'appareil.

Le couvercle, la surface externe, la casserole
et I'’élement chauffant de I'appareil deviennent
tres chauds lors de I'utilisation et pendant les
minutes suivant I'arrét de I'appareil.

Ne touchez pas les surfaces chaudes.
Utilisez des maniques ou des torchons.
L"appareil ne doit pas étre alimenté par des
minuteries externes ou des systemes de
télécommande séparés.

N'utilisez jamais I'appareil en plein air.

Ne placez jamais I'appareil sur ou pres de
cuisinieres a gaz ou €lectriques.
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Ne laissez pas |'appareil exposeé aux agents
atmosphériques (pluie, soleil, etc).
Débranchez toujours I'appareil et laissez-le
refroidir avant de le nettoyer. L'appareil doit
étre nettoyé uniquement avec un chiffon

non abrasif légerement humidifié en ajoutant
quelgues gouttes de détergent doux et non
agressif (n'utilisez jamais de solvants qui
endommagent le plastique).

Lors du fonctionnement, I'appareil émet de
la vapeur. Faites attention a la vapeur chaude
lorsque vous ouvrez le couvercle. Danger de
brllures.

Danger de brdlures. Lors du fonctionnement,
la casserole, le corps de I'apparell, le
couvercle et I'élément chauffant deviennent
tres chauds: ne touchez pas pendant
I'utilisation et dans les minutes suivant I'arrét
de I'appareil.

Conservez ces instructions.
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Description de I'appareil

Poignée du couvercle
Couvercle

Casserole

Poignées

Corps de I'appareil
Voyant de marche
Bouton de réglage

Avant |'utilisation

QPO

Démarrage de l'appareil
Avant de brancher I'appareil,
assurez-vous que la tension
indiquée sur la plagquette
corresponde effectivement a celle
du réseau local.

Placez I'appareil sur une surface
horizontale et stable.

Ne placez pas l'appareil ou
son cordon d'alimentation

a proximité ou sur des
cuisiniéres électriques ou a
gaz chaudes, ou a proximité
d'un four a micro-ondes.

Ne laissez pas le cordon
d'alimentation pendre de la
table. Empéchez les enfants
de saisir le cordon et de
renverser ainsi l'appareil.

Le cordon d'alimentation ne
doit pas toucher les parties
chaudes de l'appareil.

Positionnez l'appareil de
sorte que les enfants ne
puissent pas toucher les
parties chaudes.

Mode d’emploi

Lors du remplissage de la
casserole, ne dépassez pas
les 2/3 de sa capacité.

Ne placez jamais de viande
surgelée dans l'appareil.

Danger de brilures. Lors
du fonctionnement, la
casserole, le corps de
I'appareil, le couvercle

et I'élément chauffant
deviennent trés chauds:

ne touchez pas pendant
Putilisation et dans les
minutes suivant Parrét

de l'appareil. Utilisez des
gants ou des torchons pour
enlever la casserole et
éviter le risque de brilures.

Lors de l'ouverture du
couvercle, de l'air et de la
vapeur chauds s'échappent.
Gardez les mains et le
visage loin pour éviter de
vous briler.

Quvrez le couvercle @.

Retirez la casserole @ du corps de
I'appareil ®.

Placez les ingrédients dans la
casserole.

Si nécessaire, remplissez la
casserole d’eau.

Placez la casserole @ dans le
corps de I'appareil ®. Assurez-
VOuS que la casserole est en
contact avec I'élément chauffant.
Fermez le couvercle @).
Branchez le cordon d’alimentation
sur la prise électrique.

8 Pour allumer I'appareil, réglez le bouton de réglage @ sur la position désirée:

Off Pour éteindre I'appareil

Low Pour la cuisson lente des aliments

High Pour la cuisson des aliments a des températures élevées en environ la
moitié du temps de cuisson traditionnel

Warm | Pour maintenir au chaud les aliments a la fin de la cuisson ou pour les
réchauffer
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e Choisissez le mode de cuisson désiré en suivant les temps de préparation du

tableau ci-dessous:

Temps de cuisson

Temps de cuisson du

Temps de cuisson du

traditionnels mode LOW mode HIGH
15 - 30 minutes 4 -6 heures 1% - 2 heures
35 - 45 minutes 6 — 10 heures 3 -4 heures
50 minutes — 3 heures 8 — 18 heures 4 -6 heures

e Le voyant de marche @ s’allume
et I'appareil démarre la cuisson des
aliments.

9 Une fois la cuisson terminée,
éteignez I'appareil.

10 Pour maintenir au chaud les
aliments, réglez le bouton de
réglage @ sur WARM.

* Ne maintenez jamais
I’appareil sur le mode WARM
pendant plus de 4 heures.

1

—

Débranchez la fiche de la prise de
courant. Le voyant de marche @
s'éteint.

* Danger de brilures. La
casserole, le corps de
I'appareil et I'élément
chauffant deviennent trés
chauds. Ne touchez pas lors
de l'utilisation et pendant
les minutes suivant Parrét
de Pappareil.

* Lors de l'ouverture du
couvercle, de l'air et de la
vapeur chauds s'échappent.
Gardez les mains et le
visage loin pour éviter de
vous braler.

12 Ouvrez le couvercle @).

13 Retirez la casserole @ du corps de
I'appareil ®.

14 Retirez les aliments de la casserole.

* Nutilisez pas de détergents
abrasifs ou d’ustensiles en
métal.

e Laissez refroidir I'appareil
completement.
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Nettoyage de I'apparell

Toutes les opérations

de nettoyage décrites
ci-dessous doivent étre
effectuées lorsque I'appareil
est éteint et débranché de
la prise électrique.

Un entretien et un
nettoyage réguliers
préservent et maintiennent
I'appareil efficace pendant
une plus longue période de
temps. Ne lavez jamais les
composants de I'appareil au
lave-vaisselle. N'utilisez pas
de jets d'eau directs.

Les opérations de nettoyage
et d'entretien ne doivent
étre effectuées qu'apres le
refroidissement complet de
I'appareil.

Ne trempez pas Pappareil
dans ’eau ni dans tout
autre liquide.

Ne lavez pas Pappareil et
ses composants au lave-
vaisselle.

Nettoyez I'appareil et la casserolea
['aide d'un chiffon humide et non
abrasif afin de ne pas endommager
le corps. Séchez soigneusement a
I'aide d'un chiffon doux.

Nettoyez le couvercle avec de I'eau.
Séchez soigneusement a l'aide d'un
chiffon doux.



Dépannage

Probléeme

Solution

Les aliments ne sont pas
cuits uniformément

Afin d’obtenir une cuisson uniforme, coupez
les aliments, comme des légumes, en petits
morceaux réguliers.

Pour les aliments comme les légumes-
racines, il est nécessaire de les placer au
fond de la casserole afin que ces aliments
soient directement en contact avec la base
chauffante.

Les aliments sont trop
liquides

Trop de liquide a été ajouté dans I'appareil.
N’ajoutez pas de quantité excessive de liquide
dans la casserole.

Si vous remarquez une quantité excessive de
liquide pendant la cuisson, retirez le couvercle
environ une heure avant la fin de la cuisson et
réglez le bouton de réglage sur le mode HIGH.

Lors du premier allumage de
I’appareil, un peu de fumée
sortira de la casserole

Cet effet transitoire est parfaitement normal
et est d au fait que certains composants ont
été légerement lubrifiés. Cet effet disparaitra
bient6t.

Vérifiez qu’il n’y a aucun résidu de nourriture
sur I'élément chauffant.

Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.
Nettoyez soigneusement.

La nourriture reste collée au
fond de la casserole ou brile

Ajoutez des ingrédients liquides dans la
casserole.

En mode LOW, gardez le couvercle fermé
pendant la cuisson.

Puis-je cuisiner un réti dans
I'appareil sans ajouter d’eau?

Qui il est possible lorsque I'appareil est en
mode LOW.

Ajoutez des liquides uniquement pour assouplir
les légumes et les faire cuire correctement.

Comment puis-je éliminer
tout résidu d’eau calcaire de
I'appareil?

Pour éliminer les taches persistantes,
remplissez la casserole d’eau chaude.
Ajoutez une petite quantité de liquide vaisselle
et environ 250 ml de vinaigre.

Laissez tremper le mélange pendant au moins
2 heures.

Videz la casserole. Rincez et séchez.
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Service apres-vente

e Sivous rencontrez des probléemes
lors de I'utilisation de votre
appareil, consultez la page www.
kenwoodworld.com avant de
contacter le service aprés-vente.

e N’oubliez pas que votre appareil
est couvert par une garantie, qui
respecte toutes les dispositions
|égales concernant les garanties
existantes et les droits du
consommateur dans le Pays ou
vous avez acheté le produit.

e Si votre appareil Kenwood
fonctionne mal ou si vous trouvez
un quelconque défaut, veuillez
I’envoyer ou I'apporter a un centre

de réparation KENWOOD autorisé.

Pour trouver des informations

actualisées sur votre centre de

réparation KENWOOD le plus

proche, veuillez consultez www.

kenwoodworld.com ou le site

internet spécifique a votre Pays.
e Fabriqué en Chine.
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AVERTISSEMENTS POUR
LELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMEMENT
AUX TERMES DE LA DIRECTIVE
EUROPEENNE RELATIVE AUX
DECHETS D’EQUIPEMENTS
ELECTRIQUES ET
ELECTRONIQUES (DEEE)

Au terme de son utilisation, le produit
ne doit pas étre éliminé comme un
déchet urbain. 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 I'obligation d’éliminer
séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le
symbole d’un caisson a ordures barré.



RECETTES Kare-kare de bosuf

Ingrédients
Soupe de pommes e 1/2 kg de jarret de boeuf

de terre, cheddar et 1 bouquet de pechay ou de pak-
Ciboulette choi (deux types de chou chinois)

Ingrédients

6 grosses pommes de terre, pelées
et coupées

1 grosse gousse d’ail, pelée

700 ml de bouillon

300 de fromage cheddar, rapé

75 g de ciboulette fraiche, hachée
Sel et poivre

Placez les pommes de terre, la
gousse d’ail et 500 ml de bouillon
dans la casserole. Cuisez en mode
HIGH pendant 2 heures. Retirez
la préparation et mélangez-la
dans le mixeur jusqu’a obtenir la
consistance voulue. Placez de
nouveau la préparation dans la
casserole et ajoutez le fromage, le
bouillon résiduel, la ciboulette et
I’assaisonnement. Laissez-la sur
le mode HIGH pendant encore 30
minutes. Avant de le servir, vous
pouvez ajouter plus de fromage et de
la creme.

R&ti de beeuf braisé
avec des légumes

Ingrédients

1 ¢. a soupe d’huile

1,5 kg de r6ti de gite de boeuf

1 oignon pelé et coupé en tranches
épaisses de 1 cm

1 litre de bouillon de boeuf chaud
Chauffez I'huile dans une poéle
et, puis, faites brunir le boeuf
sur tous les cotés. Ajoutez les
légumes et faites-les frire jusqu’a
ce qu’ils soient légerement dorés.
Transférez la préparation dans la
casserole, ajoutez le bouillon chaud
et I'assaisonnement. Placez le
couvercle et cuisez en mode HIGH
pendant 4-6 heures ou en mode
LOW pendant 7-9 heures.
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e 1 bouquet de haricots verts (coupés
en tranches de 5 cm)
e 2 aubergines (coupées)
e environ 130 g de beurre de
cacahuetes
e environ 130 g de pate de crevettes
(bagoong)
e 1ldeau
e environ 90 g de graines d’annatto
(trempés dans une tasse d’eau)
e 1 c.asoupe d’ail, haché
e 1 gros oignon, haché
e sel et poivre au golt
Dans la cruche en céramique,
ajoutez de I'eau et le jarret de boeuf
et, ensuite, faites bouillir pendant 3
heures ou jusqu'a tendreté. Une fois
la viande tendre, ajoutez le beurre
de cacahuetes et le colorant ('eau
provenant du mélange de graines
d’annatto) et faites mijoter pendant
5-7 minutes. Dans une autre poéle,
faites sauter I'ail et, ensuite, ajoutez
les aubergines et les haricots verts;
faites cuire pendant 3 minutes.
Transférez les légumes cuits dans la
cruche en céramique (avec les autres
ingrédients). Ajoutez le chou chinois
(pechay ou pak-choi) et faites mijoter
pendant 2 minutes. Salez et poivrez
au golt. Servez chaud avec de pate
de crevettes.

Ghormeh sabzi (ragolt
vegétal iranien)

Ingrédients

e environ 1 kg de viande a rago(t
d’agneau désossée (coupée en
cubes d’environ 2 cm) ou environ 1
kg de roti de boeuf désossé (coupé
en cubes d’environ 2 cm)

e 1 gros oignon, haché finement

e environ 80 ml d’huile de cuisine

e 1 c.acafé de curcuma

e environ 360 ml d’eau



6 citrons verts secs ou environ 120

ml de jus de citron vert frais
environ 135 g de haricots rouges

(en boite ¢a ira aussi)

1 grosse pomme de terre, coupée
en dés (facultatif)

sel

poivre noir

environ 115 g d’oignon vert, haché
finement

environ 45 g d’épinards, hachés
finement

environ 10 g de persil, haché
finement

environ 5 g de coriandre, hachée
finement (facultatif)

environ 60 g de ciboulette chinoise,

hachée finement (tareh)

environ 45 g de graines de fenugrec

(aussi appelées shanbelileh)

(facultatif)

Coupez la viande en cubes
d’environ 2 cm. Faites frire I'oignon
a feu doux dans un peu d’huile (la
moitié du total) jusqu’a ce qu’il soit
doré. Ajoutez le curcuma et faites
frire pendant encore 2 minutes.
Augmentez le feu, ajoutez les cubes
de viande et mélangez a feu vif
jusqu’a ce que la viande change

de couleur et commence a brunir.
Réduisez le feu. Ajoutez de I'eau,
les haricots rouges égouttés, ainsi
que sel et poivre au goCt. Couvrez
et faites mijoter doucement pendant
environ une heure ou jusqu'a ce
que la viande soit tendre. Faites frire
les pommes de terre a feu vif dans
le reste d’huile jusqu’a ce gqu’elles
soient légerement dorées. Ajoutez-
les a la sauce, laissant I’huile dans
la cruche en céramique. Couvrez et
faites mijoter pendant 10 minutes.
Ajoutez les légumes préparés a la
cruche en céramique et faites-les
frire a feu vif jusqu’a ce qu’ils soient
cuits a point. Ajoutez-les a la sauce
et, puis, ajoutez les citrons verts secs
(ou le jus de citron vert), couvrez et
faites mijoter pendant encore 10-15
minutes. Réglez I'assaisonnement et
servez avec du riz blanc.

Kabsa (plat traditionnel
saoudien a base de riz
et de poulet)

Ingrédients

1/2 c. a café de safran

1/4 c. a café de cardamome en
poudre

1/2 c. a café de cannelle en poudre
1/2 c. a café de quatre-épices en
poudre

1/4 c. a café de poivre blanc en
poudre

1/2 c. a café de poudre de citron
vert sec

environ 55 g de beurre

1 oignon, haché finement

6 gousses d’ail, hachées

1 poulet entier (d’environ 1,5 kg),
COupé en 8 morceaux

environ 65 g de sauce tomate

1 boite de tomates en dés (environ
400 g), non égouttées

3 carottes, pelées et rapées

2 clous de girofle

Une pincée de noix de muscade en
poudre

Une pincée de cumin en poudre
Une pincée de coriandre en poudre
Sel et poivre noir fraichement moulu
au goGt

environ 780 ml d’eau chaude

1 cube de bouillon de poulet
environ 450 g de riz basmati non
rincé

environ 30 g de raisins secs
environ 25 g d’'amandes effilées
grillées

Mélangez le safran, la cardamome,
la cannelle, le quatre-épices, le
poivre blanc et la poudre de citron
vert dans un bol et mettez ce
mélange d’épices de coté. Faites
fondre le beurre dans la cruche en
céramique a feu doux. Incorporez
I'ail et I'oignon, faites cuire et
mélangez jusqu’a ce que 'oignon
soit ramolli et translucide, pendant
environ 5 minutes. Ajoutez les
morceaux de poulet et faites-les
dorer a feu vif jusqu’a ce qu’ils



soient dorés, pendant environ 10
minutes. Incorporez la sauce tomate.
Incorporez les tomates en dés avec
leur jus, les carottes rapées, les
clous de girofle, la noix de muscade,
le cumin, la coriandre, du sel, du
poivre noir et le mélange d’épices
Kabsa. Faites cuire pendant environ
3 minutes, versez 'eau et ajoutez le
cube de bouillon de poulet. Portez
la sauce a ébullition, puis réduisez

le feu pour faire mijoter et couvrez

la cruche en céramique. Faites
mijoter jusqu’a ce que le poulet ne
soit plus rosé et que les jus soient
clairs, pendant environ 30 minutes.
Incorporez doucement le riz. Couvrez
la cruche en céramique et faites
mijoter jusqu’a ce que le riz soit
tendre et presque sec, pendant
environ 25 minutes; ajoutez les
raisins secs et, si nécessaire, un

peu plus d’eau chaude. Couvrez et
faites cuire pendant encore 5-10
minutes ou jusqu’a ce que les grains
de riz soient séparés. Transférez le
riz dans un grand plat de service et
disposez les morceaux de poulet
dessus. Saupoudrez les amandes
effilées grillées sur le plat. Servez

Al Kabsa avec une salade fraiche

de concombres, carottes, laitue et
tomates, de préférence assaisonnée
avec une vinaigrette de citron vert.
Ca serait super aussi d’accompagner
le plat d’un peu de pain pita frais.
Les Saoudiens dégustent le Kabsa
avec une sauce piquante appelée
'Shattah'. Bon Appétit!

Saudi harisa

Ingrédients

e 400 g de blé complet

e 3ldeau

e 1/2 kg de filets d’agneau, coupé en
morceaux

e 2 cubes de bouillon de poulet

e 6 gousses de cardamome

* 2 batons de cannelle

e 1 c. acafé de grains de poivre noir

e 100 g de beurre, fondu

e 100 g de sucre
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Lavez le blé et laissez tremper

toute la nuit. Placez les morceaux
de viande et I'eau dans la cruche

en céramique, portez a ébullition

et éliminez la mousse lorsqu'elle
apparait. Ajoutez le blé, les cubes de
bouillon de poulet, les gousses de
cardamome, les batons de cannelle
et les grains de poivre noir. Couvrez
la casserole et faites cuire a feu
doux pendant 2 heures ou jusqu’a
ce gue la viande et le blé soient
completement cuits. Ajoutez un peu
plus d'eau bouillante si nécessaire.
Utilisez une cuillere en bois ou un
mixeur plongeant pour réduire la
viande et le blé en purée en remuant.
Versez le beurre fondu dessus et
servez.

Sauce bolognaise

Utilisez cette sauce comme
préparation de base pour les
spaghettis ou les lasagnes
Ingrédients

e 1 c.asoupe dhuile

e 2 oignons, hachés

e 8 tranches de bacon de beeuf,

hachées

e 1 kg de viande hachée maigre

e 2 boites de 454 g de tomates en dés

e 1 gousse d’ail, pelée et écrasée

e 30 ml de purée de tomates ou au
goct

e Sel et poivre

e 250 g de champignons, hachés
finement
Chauffez I'huile dans une grande
poéle et faites frire I'oignon jusqu’a
coloration dorée et, ensuite,
transférez dans la casserole. Ajoutez
les tranches de bacon a la poéle,
faites-les frire et, ensuite, ajoutez-
les a la casserole. Faites frire la
viande jusqu’a ce qu’elle soit dorée,
ajoutez les tomates en dés, portez
le mélange a ébullition et, puis,
transférez-le dans la casserole.
Placez le reste des ingrédients dans
la casserole. Faites cuire en mode
HIGH pendant 2-4 heures ou en
mode LOW pendant 4-6 heures.



Murgh makhani (poulet
au beurre indien)

Ingrédients

environ 75 g de yaourt nature sans

gras

1 c. a soupe de mélange d’épices

tandoori masala en poudre

environ 700 g de cuisses de poulet,

désossées et sans peau, coupées

en morceaux d’environ 2,5 cm

1/2 d’oignon, haché

1 morceau de gingembre frais (2,5

cm)

1 gousse d’ail

2 c. a soupe d’eau

3 c. a soupe d’huile de cuisine,

divisées

2 c. a café de garam masala

1/4 c. a café de poudre de piment

indien

260 g de sauce tomate

environ 240 g de creme moitié-

moité (un mélange de lait et de
creme), 2 ¢. a soupe de beurre

1 c. a café de feuilles de fenugrec
séchées

1 c. a café de sel

Mélangez le yaourt et la poudre de
tandoori masala dans un grand bol,
jusqu'a consistance homogene.
Ajoutez le poulet et remuez pour
enrober uniformément. Faites
mariner dans le réfrigérateur pendant
1 heure. Egouttez et jetez tout résidu
de marinade. Réduisez I'oignon,
le gingembre et I'ail en purée dans
un mixeur avec de I'eau jusqu'a
obtention d'une péate lisse; mettez
de co6té. Chauffez 1 cuillere a soupe
d’huile dans la cruche en céramique
a feu moyen. Faites cuire le poulet
dans I'huile chaude jusqu’a ce qu’il
soit légerement doreé sur tous les
cétés, pendant environ 5 minutes.
Retirez-le de la cruche en céramique
et mettez de cété. Chauffez les 2
dernieres cuilleres a soupe d’huile
dans la cruche en céramique. Faites
frire la pate d’oignons dans I'huile
chaude jusqu'a I'évaporation
presque complete de I'humidité,
pendant environ 3 minutes.
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Saupoudrez le garam masala et

la poudre de piment indien sur la
préparation; faites cuire pendant
encore 1 minute. Versez la sauce
tomate dans la préparation, réduisez
le feu a moyen et faites cuire
pendant encore 5 minutes. Placez
de nouveau le poulet dans la cruche
en céramique avec la creme moitié-
moité; portez le mélange a ébullition.
Ajoutez le beurre, les feuilles de
fenugrec et le sel; réduisez a feu
doux et faites mijoter sans couvercle
jusqu’a ce que les morceaux de
poulet ne soient plus rosés au milieu,
pendant environ 15-20 minutes.
Murgh Makhni est a son meilleur
avec du naan (un type de pain) ou il
peut étre accompagné aussi de riz
basmati.

Khoresh fesenjan (ragodt
de grenade avec du
poulet)

Ingrédients

e 2 c. asoupe d’huile d’olive

e environ 700 g de cuisses de poulet,

coupées

e 1 oignon blanc, tranché finement

e environ 230 g de noix

e 1 c.acafé de sel

e environ 960 ml de jus de grenade

e 1/2 c. a café de cardamome

(facultatif)

e 2 c. asoupe de sucre (facultatif)
Chauffez I'huile d’clive dans la
cruche en céramique. Placez le
poulet et I'oignon dans la cruche en
céramique et faites cuire pendant 20
minutes, en mélangeant de temps en
temps. Incorporez les noix réduites
en purée, le sel, le jus de grenade et
la cardamome. Portez le mélange
a ébullition. Réduisez le feu a doux,
couvrez et faites mijoter pendant
une heure et demie, en mélangeant
de temps en temps. Si la cuisson a
trop réduit la sauce, ajoutez environ
60 ml d’eau chaude. Incorporez
le sucre, réglez I'assaisonnement



et faites mijoter pendant encore

30 minutes. Servez avec du riz
basmati cuit a la vapeur safranée.
Bon Appétit! Si vous préférez,
remplacez la cardamome par de la
poudre d’angélique. Au lieu du jus de
grenade, vous pouvez utiliser environ
120 g de pate de grenade diluée
dans environ 500 ml d’eau.

Casserole de poulet et
estragon

Ingrédients

25 g de beurre

1 c. a soupe d’huile

6 blancs de poulet

1 gros oignon, haché finement

200 ml de bouillon de poulet chaud

6 brins d'estragon

100 ml de creme fraiche épaisse

Sel et poivre

2 c. a soupe de farine de malis
Chauffez le beurre et 'huile dans
une poéle. Ajoutez les blancs de
poulet et faites dorer sur les deux
cotés. Transférez le poulet dans la
casserole. Faites frire I'oignon et
placez-le dans la casserole avec le
jus de raisin, le bouillon, les 2 brins
d’estragon et I'assaisonnement.
Couvrez avec le couvercle et faites
cuire en mode HIGH pendant 2-4
heures ou en mode LOW pendant
environ 4 heures. A la fin de la
cuisson, retirez les morceaux de
poulet et gardez-les au chaud.
Mélangez la farine de mais avec
de I'eau pour former une péate lisse
et ajoutez-la pate a la mijoteuse
avec la creme; mélangez bien.
Placez de nouveau les morceaux
de poulet dans la casserole, posez
le couvercle et faites cuire jusqu'a
épaississement. A la fin de la
cuisson, hachez finement le reste
de I'estragon et ajoutez-le a la
casserole. Servez immédiatement.
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Khoresht aloo (ragoGt de
pruneaux iranien)

Ingrédients

1 oignon moyen

4 gousses d’alil

8 cuisses de poulet

environ 30 g de pois cassés

environ 180 g de pruneaux

dénoyautés

1/2 c. a café de curcuma

2 c. a soupe d'infusion de safran

Sel et poivre

Huile
Coupez en petits dés I'oignon et
hachez I'ail. Faites-les sauter dans
un peu d’huile jusqu’a ce qu’ils
soient légerement dorés. Ajoutez le
curcuma et mélangez. Assaisonnez
les cuisses de poulet avec du sel et
du poivre, ajoutez-les a la cruche
en céramique et faites-les sauter
pendant quelques minutes de
chaque coté. Ajoutez les pois cassés
avec environ 360 ml d’eau. Salez et
poivrez légerement, couvrez et faites
cuire pendant 20 minutes. Ajoutez
les pruneaux et continuez a cuire
avec le couvercle pendant encore 40
minutes. Réglez 'assaisonnement
et ajoutez plus de sel si nécessaire.
Ajoutez 2 cuilleres a soupe
d’infusion de safran et mélangez
soigneusement. Faites cuire pendant
encore 5 minutes. Servez avec du riz.

Umm Ali

Ingrédients

8 (ou 600 g de) patisseries (pain,
patisserie ou pate feuilletée),
coupées en petits morceaux

3 c. a soupe de raisins secs

3 c. a soupe de noix de coco
déshydratée

3 c. a soupe d’amandes effilées
grillées

3 c. a soupe de pistaches hachés
1 boite ou 397 g de lait concentré
sucré

1 c. a café d'essence de vanille
environ 1 | d’eau

250 ml de creme liquide, fouettée



Mélangez les morceaux de
patisserie, les raisins secs, la noix de
coco, les amandes et les pistaches
dans un plat a four. Placez le lait
concentré sucré, I'essence de vanille
et 'eau dans une grande casserole
et portez ce mélange a ébullition.
Puis, retirez-le du feu et versez-le
sur le mélange de patisserie dans
le plat a four. Mettez la préparation
de coté pendant 5 minutes ou
jusqu’a ce qu’elle absorbe le plus
de liquide possible. Placez la creme
fouettée dans une poche a douille
et posez-la sur le mélange préparé
précédemment dans le plat a four.
Placez le plat a four dans le four
préchauffé a 200°C en utilisant

la fonction grill du four pendant

5 minutes ou jusqu’a ce que la
creme fouettée soit dorée. Servez
immédiatement.

Pommes au four

Ingrédients

5-6 pommes a cuire (choisissez
des pommes de dimensions
appropriées pour entrer dans la
casserole)

150 g de mélange de fruits séchés

1 c. a café de cannelle

50 g de cassonade

125 ml d'eau froide

Lavez les pommes et enlevez le
trognon, puis utilisez un couteau
tranchant pour faire une incision
centrale sur la peau de chaque
pomme. Placez les pommes dans
la casserole. Mélangez les fruits
séchés, la cannelle et le sucre;
puis, fourrez les pommes avec ce
meélange. Ajoutez de I'eau et placez
le couvercle. Faites cuire en mode
LOW pendant 2-4 heures (cela
dépendra de la dimension et du type
de pommes choisies).
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Rice pudding (riz au lait)

Ingrédients

e 75 g de riz pour pudding ou a

grains courts

e 50 g de sucre semoule

e 1 |de lait

e 25 g de beurre

e noix de muscade moulue
Placez le riz, le sucre et le lait dans
la casserole et mélangez bien.
Garnissez de flocons de beurre et
saupoudrez avec un peu de noix de
muscade. Couvrez avec le couvercle
et faites cuire en mode HIGH
pendant 3 heures ou en mode LOW
pendant 3-5 heures. Aprés 1 heure,
mélangez la préparation dans la
casserole et encore une fois pendant
la cuisson.

Pudding collant a base
de café et poires

Ingrédients
e 2 c.asoupe de café moulu
e 1 c.asoupe d’eau presque
bouillante
e 4 petites poires mlres
e Jus d'une demi-orange
e 100 g de beurre ramolli
e 100 g de sucre semoule doré plus
1 ¢. a soupe pour la cuisson
e 2 ceufs battus
e 50 g de farine fermentante (pour
gateaux)
e 50 g de noisettes grillées mondées,
hachées finement
e 3 c. asoupe de sirop d'érable
e écorces d'orange fines pour
décorer
Versez environ 2 1/2 cm d’eau
chaude dans la casserole. Placez
une soucoupe retournée ou un
cercle de pate en métal, puis fermez
le couvercle et réglez la mijoteuse
en mode HIGH. Beurrez et tapissez
avec du papier sulfurisé le fond fixe
d’un moule de 18 cm de profondeur
ou d’un plat a soufflé. Placez le café
moulu dans un petit bol et versez



de I'eau. Laissez infuser pendant

4 minutes, puis, passez finement

au tamis. Epluchez, coupez en

deux et enlevez le trognon des
poires. Coupez en tranches fines

les deux moitiés des poires, et,

puis, badigeonnez-les avec le

jus d’orange. Battez le beurre et
presque tout le sucre semoule

dans un bol jusqu'a consistance
|égere. Incorporez graduellement les
ceufs. Tamisez la farine, et, ensuite,
incorporez-la au mélange du bol.
Ajoutez les noisettes et le café
liquide. Versez le mélange dans le
moule ou dans le plat a soufflé et
nivelez la surface. Séchez les poires
en les tapotant a I'aide du papier
absorbant et disposez-les en cercle
sur le biscuit, le coté plat vers le bas.
Badigeonnez-les avec un peu de
sirop d'érable, et, puis, saupoudrez
avec 1 cuillere a soupe de sucre
semoule. Couvrez le moule ou le plat
a soufflé avec du papier d'aluminium
et placez-le dans la casserole.
Versez une quantité suffisante d’eau
bouillante autour du moule ou du
plat pour remplir environ jusqu’a
mi-hauteur des cotés. Couvrez avec
un couvercle et faites cuire pendant
3-3 1/2 heures jusqu'a consistance
ferme et bien levée. Laissez refroidir
le biscuit dans le moule pendant
environ 10 minutes et, ensuite,
retournez-le sur un plat de service.
Badigeonnez légerement avec le
sirop d'érable résiduel, décorez avec
les écorces d’oranges et servez
accompagné de la creme.
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Chutney aux pommes

Ingrédients

Un morceau de gingembre frais
d’environ 2,5 cm

15 ml

1 ¢. a soupe de mélange d'épices
environ 1,4 kg de pommes a cuire,
déja préparées et coupées (par
exemple les pommes bramley)
150 g de raisins secs

150 g d’oignon finement haché

1 grosse gousse d’ail, pelée et
écrasée

e 250 g de cassonade foncée

250 ml de vinaigre de malt
Attachez le gingembre frais et le
mélange d’épices et posez-les dans
un petit morceau de mousseline.
Placez tous les ingrédients dans

la casserole et mélangez bien.
Placez le couvercle et faites cuire
en mode LOW pendant environ

6 heures. A la fin de cette phase

de cuisson, retirez le couvercle,
mélangez les ingrédients et, ensuite,
passez en mode HIGH et faites
bouillir le mélange pendant encore
30-60 minutes ou jusqu’a obtenir la
consistance voulue. Laissez refroidir
|égérement, placez dans des pots
propres et couvrez immédiatement.
Ces doses permettent d’obtenir
environ 1,8 kg.



Resimli

Turkce
osterimler icin liitfen kullanim kilavuzunun ilk

sayfasini aciniz

Kullanim kilavuzu hakkinda

Bu cihaz, kullanicilari olasi tehlikelere karsi mimkuin oldugunca korumak ama-
clyla, yUrrlikteki Avrupa standartlarina uygun sekilde Uretilmistir. Cihazi kullan-
madan 6nce bu kilavuzu dikkatle okuyunuz. Kaza ve hasarlarn ¢nlemek igin, bu
cihazi amacinin disinda kullanmayiniz. Bu kullanm kilavuzuna bagvurabilmek
icin her zaman ulasabileceginiz bir yerde saklayiniz. Cihazi bagkasina devretme-
niz durumunda, kullanim kilavuzunu da dahil etmeyi unutmayiniz.

Kullanim amaci

Bu cihazi, gidalarn yavas pisirmek i¢in kullanabilirsiniz.

Uretici firma, belirtilenin disindaki her tiirl(i kullanimi amacinin disinda kullanim
olarak kabul edip, bunun sonucunda olusabilecek hasarlara ait herhangi bir
sorumluluk kabul etmemektedir. Cihazin, amacinin disinda kullaniimasi halinde
garanti iptal olur.

Guvenlik uyarilar
Bu talimatlan dikkatle okuyunuz.

Bu cihaz ev ve benzeri ortamlarda kullaniimak
Uzere tasarlanmis olup, bunlardan bazilar:
magaza, ofis ve diger is yerlerinde calisanlar
icin tahsis edilmis mutfak alanlarr;

ciftliklerde;

otel, motel ve diger konaklama tesislerinde
muUgteriler tarafindan kullanim;

bed and breakfast ortamlarinda.

Bu kilavuzda dngorulen kullanim bigimleri
haricinde veya hatall kullanimdan dolayi orta-
ya ¢lkabilecek olumsuzluklardan dolay! asla
sorumluluk kabul edilmez.

Ucretsiz mUsteri hizmetlerimiz, Grinin yetkili
servise gonderilmesi sirasinda dogru sekilde
paketlenmemesinden dolay olusan hasarlari
kapsamadigindan, Urtnun orijinal ambalajini
saklamanizi tavsiye ederiz.

Uretici tarafindan temin edilmeyen veya tavsiye
edilmeyen aksesuarlarin kullanimi, yangin, elekt-
rik carpmasi veya yaralanmalara neden olabilir.
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Cihazin hatall kullanimi yaralanmalara neden
olabilir,

Bu cihaz, (cocuklar dahil olmak Uzere) yeter-
siz fiziksel, algisal veya zihinsel beceriye sahip
ya da gerekli tecrube ya da bilgiden yoksun
kisiler tarafindan, ancak sorumlu bir kiginin
gOzetimi altinda veya cihazin kullanimi ile ilgili
talimatlar hakkinda bilgilendiriimis olmalari
kosulu ile kullanilabilir.

Cihazi ve elektrik kablosunu ¢ocuklarin ulasa-
mayacagl yerde muhafaza ediniz.

Cocuklar cihaz ile ya da cihazin parcalari ile
oyun oynamamalidir.

Cihazin kablosunu, ¢cocuklarin ulasabilecegi
bir konumda ortalikta birakmayiniz.

Tehlikeli olabilecekleri icin ambalaj pargalarini
cocuklardan uzak tutunuz.

Cihaz ¢ope atilacaksa, baglanti kablosunu
kesmek suretiyle cihazi kullanilamaz hale
getirmenizi dneririz. Ayrica, dzellikle cocuk-
larin cihazla oynamalari halinde ¢ocuklar icin
tehlike arz edebilecek cihaz parcalarini zarar-
siz hale getirmenizi Oneririz.

Cihazi kullanmadiginiz zamanlarda ve her
tarlh bakim veya temizlik islemi sirasinda figini
cekiniz.

Ic hazneye su doldurmadan énce cihazinizi
daima kapatiniz ve fisini gekiniz.

Cihaz temizlemek icin suya daldirmayiniz.

e Gerilim altinda bulunan cihaz parcalari su ile

temas etmemelidir. Kisa devre yapma riski.
Cihazinizi asla suya veya farkh
sivalarn icine daldirmayiniz.

Cihazi kullanmadan, digmelerine basmadan
ya da fisine ya da elektrik baglantilarina eliniz-
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le dokunmadan once elinizin tamamen kuru
oldugundan emin olunuz.

Elektrige bagl bir cihazi asla denetimsiz
birakmayiniz.

Cihazi kullanim ve saklanmasi esnasinda yatay,
dUzgun ve saglam bir zeminden faydalaniniz.
Cihaz yere dusurulmusse, gdzle gorulur
hasar izleri varsa veya su sizdiriyorsa kulla-
nilmamalidir. Elektrik kablosu veya fisi hasar
goérmusse ya da cihaz kusurlu ise cihazi kul-
lanmayiniz. Elektrik kablosunun degistirilmesi
de dahil olmak Uzere tum tamir islemleri, her
tarll kazayl onlemek amaciyla yalnizca Yetkili
Teknik Servis veya gerekli vasiflara sahip per-
sonel tarafindan yapilmalidir.

Cihazinizi saglam bir zemin Uzerine, yeteri
kadar aydinlatimig, temiz ve elektrik prizine
rahatca ulasilabilecek yere konumlandiriniz.

e Cihazi egimli bir zemin Uzerinde kullanmayiniz.

Pisirme haznesini cihaz govdesinden ¢ikar-
madan dnce cihazin kapall oldugundan emin
olunuz.

Cihazin fisini takmadan dnce, 1sitici aksamin
ve pisirme haznesinin dis ylzeylerinin temiz
ve kuru olduklarindan emin olunuz.

Dikkat! Cihazin zarar gérmesini ya da
elektrik carpmalarini 6nlemek ama-
ciyla, 1sitici yiizeyin uizerinde yemek
pisirmeyiniz. Yemek pigirmek igin
sadece cihazin haznesini kullaniniz.
Cihazi calistirmadan énce kapagl haznenin
Uzerine iyice yerlestirdiginizden emin olunuz.
Cihazi bossa kullanmayiniz.

Pisirme haznesini dogrudan ocak Uzerinde
kullanmayiniz.
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Pisirme haznesini doldururken, kapasitesinin
3’te 2’sini asmayiniz.

e Cihazin icine asla donmus et koymayin.

e Cihazin icine asla plastik ya da kagit malze-
me koymayiniz. Yangin tehlikesi.

Elektrik kablosu cihazin sicak yuzeyleri ile
temas etmemelidir.

Cihazin kapak, dis yUzey, pisirme haznesi
ve Isiticl aksami kullanim sirasinda ve cihaz
kapatildiktan sonra birka¢ dakika boyunca
cok sicak olur.

Sicak yuzeylere elinizle dokunmayiniz. Bez
veya tutamag kullaniniz.

Cihazi harici zamanlayicl ya da uzaktan
kumanda sistemleri ile calistirmayiniz.

e Cihazi asla acik havada kullanmayiniz.
e Cihazl asla gazli ya da elektrikli ocaklarin tze-

rine ya da yakinina koymayiniz.

Cihazi (yagmur, guiines vb. gibi) hava sartlari-
na maruz birakmayiniz.

Cihazi temizlemeden dnce daima fisini ¢ekip
sogumasini bekleyiniz. Cihazi sadece asindirici
olmayan notr bir deterjanla az miktarda islatil-
mis yumusak bir bezle temizleyiniz (asla plastik
yUzeylere zarar verici solventler kullanmayiniz).
Cihaz, calismasi sirasinda buhar cikarir.
Kapagl acarken sicak buhara dikkat ediniz.
Yanik tehlikesi.

Yanik tehlikesi. Pisirme haznesi, cihaz gbvdesi
ve isitict aksami ¢ok isiniyor. Cihaz calisirken
ve kapatildiktan sonra birkag dakika boyunca
bu kisimlara elinizle dokunmayiniz.
Kullanma kilavuzunu itina ile
saklayiniz.
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Cihazin tanimlamasi

@ Kapak tutma kolu
® Kapak
® Pigirme haznesi

@ Kulp

® Cihaz govdesi

® Giic gosterge lambasi
@ Kontrol digmesi

Cihaz kullanmadan énce

Cihazin caligtiriimasi

e Cihazin fisini prize takmadan 6nce,
Uzerinde bulunan etikette belirtilen
voltaj degerinin, bulundugunuz
yerdeki sebeke degeri ile ayni
oldugunu kontrol ediniz.

e Cihazinizi saglam ve yatay bir zemin
Uizerine konumlandiriniz.

¢ Cihazinizi veya kablosunu
elektrikli veya gazh
ocaklarin iistiine veya
yakinina ya da mikro dalga
firilnin yanina koymayiniz.

¢ Elektrik kablosunu masa
uzerinden asagiya sarkacak
bicimde birakmayiniz.
Cocuklarin, elektrik
kablosunu cekerek cihazi
devirmelerine engel olunuz.

¢ Elektrik kablosu cihazin
sicak yiuzeyleri ile temas
etmemelidir.

e Cihazi, cocuklarin
cihazin sicak yiizeylerine
ulagamayacaklan bir yere
yerlestiriniz.

Kullanma talimatlari

Hazneyi doldururken,
kapasitesinin 3’te 2’sini
asmayiniz.

Cihazin icine asla donmusg
et koymayin.

Yanik tehlikesi. Cihaz
cahsirken, pisirme haznesi,
cihaz govdesi, kapak ve
1sitici aksam cok i1sinir:
kullanim sirasinda ve

cihazi kapattiktan sonra
birka¢ dakika boyunca

bu kisimlara elinizle
dokunmayiniz. Yanik
tehlikesini énlemek igin,
pisirme haznesini ¢ikarirken
eldiven ya da bez kullaniniz.

Kapak acilirken sicak hava
ve buhar cikisi olabilir.
Yaniklan onlemek i¢in
yuziiniizii ve ellerinizi
kapaktan uzak tutunuz.

Kapagi aginiz @.

Pisirme haznesini @ cihaz
govdesinden ® cikariniz.
Malzemeleri pisirme haznesine
koyunuz.

Gerekirse, pisirme haznesini suyla
doldurunuz.

Pisirme haznesini @ cihaz
govdesine ® yerlestiriniz. Pisirme
haznesinin, 1sitici aksama temas
ettiginden emin olunuz.

Kapagi @ kapatiniz.

Fisini prize takiniz.

8 Cihazi calistirmak icin, kontrol diigmesini @ istenen konuma getiriniz:

Kapali Cihazi kapatmak icin

Diisiik Gidalar yavas pisirmek icin

Yuksek Gidalar geleneksel strenin yarisi kadar strede yUksek sicaklik-
larda pisirmek igin

Ihk Yemekleri pisirdikten sonra sicak tutmak igin veya yemekleri
Isitmak igin
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¢ Asagidaki tabloda verilen surelere gore istenen pisirme modunu seciniz:

Geleneksel pisirme | DUSUK ayarda pi- YUKSEK ayarda pi-
siireleri sirme siireleri sirme siireleri

15 — 30 dakika 4 — 6 saat 1% - 2 saat

35 - 45 dakika 6 - 10 saat 3 -4 saat

50 dakika — 3 saat 8 — 18 saat 4 — 6 saat

Glig gosterge 15191 ® yanar ve
cihaz pisirmeye baslar.

Pisirme tamamlandiginda cihazi
kapatiniz.

10 Yiyecekleri sicak tutmak icin kontrol

1

-

dugmesini @ SICAK konumuna
getirin.

Cihazi asla 4 saatten fazla
SICAK modda tutmayin.
Cihazin fisini gekiniz. Gl gosterge
lambasi ® soner.

Yanik tehlikesi. Pigirme
haznesi, cihaz govdesi

ve isitici aksami ¢cok
1isimyor. Cihaz cahsirken
ve kapatildiktan sonra
birka¢ dakika boyunca

bu kisimlara elinizle
dokunmayiniz.

Kapak acilirken sicak hava
ve buhar cikigi olabilir.
Yaniklan 6nlemek igin
yuiziiniizii ve ellerinizi
kapaktan uzak tutunuz.

12 Kapagi aciniz @.
13 Pisirme haznesini ® cihaz

govdesinden ® cikariniz.

14 Yiyecegi pisirme haznesinden

clkariniz.

Asindirici deterjan ya
da metal mutfak aletleri
kullanmayiniz.

Cihazin tamamen sogumasini
bekleyiniz.

Cihazin temizligi

Asagida aciklanan temizlik
islemlerinin tamami cihaz
kapatihp fisi cekildikten
sonra yapilmahlidir.

iyi bir bakim ve diizenli
arahiklarla yapilan
temizleme islemi cihazi
korur ve cihazin uzun bir
siire galismasini saglar.
Cihazin parcgalarini asla
bulagsik makinesinde
yikamayiniz. Dogrudan akan
suyun altina tutmayiniz.

Temizlik ve bakim iglemleri
sadece cihaz tamamen
soguduktan sonra
yapilmahdir.

Cihazi asla suya veya baska
bir siviya daldirmayiniz.

Cihazi ve parcalarini asla
bulagik makinesinde
yikamayiniz.

Cihazin dis ylzeyine zarar
vermemek igin cihaz ve pigirme
haznesini asindirici olmayan, nemli
bir bez kullanarak temizlik islemini
yapiniz. Yumusak bir bezle iyice
kurulayiniz.

Kapagdi su ile yikayiniz. Yumusak bir
bezle iyice kurulayiniz.




Sorunlari gidermek icin

Sorun

Co6ziim

Yemek esit sekilde pismiyor

Esit pisirme saglamak icin sebze gibi
yiyecekleri klgUk, esit boyutta parcalar
halinde kesin.

Kok sebzeler gibi yiyeceklerin, 1sitma ta-
baniyla dogrudan temas edebilecekleri
sekilde pisirme haznesinin dibine yerles-
tirilmesi gerekir.

Yemekler ¢ok sulu

Cihaza ¢ok fazla sivi eklenmistir. Pisirme
haznesine asin miktarda sivi koymayiniz.

Pisirme sirasinda ¢ok fazla sivi eklendi-
gini fark ederseniz, pisirmeyi bitirmeden
yaklasik bir saat 6nce kapagi ¢ikarin

ve kontrol diigmesini YUKSEK moda
ayarlayin.

Cihazi ilk agtiginizda pisirme hazne-
sinden duman ¢ikiyor

Bu durum son derece normal olup, bazi
aksamlarin az miktarda yaglanmis olma-
sindan kaynaklanmaktadir. Bu etki kisa
sUre iginde kaybolacaktir.

Isitma elemani Uzerinde yiyecek artigi
olmadigindan emin olun.

Cihazin figini gekin ve sogumasini bek-
leyin.

iyice temizleyin.

Yiyecekler pisirme haznesinin dibine
yapislyor veya yaniyor

Sivi malzemeleri pisirme haznesine
ekleyin.

DUSUK moddayken, pisirme sirasinda
kapag! kapali tutun.

Su eklemeden cihazda rosto pisire-
bilir miyim?

Evet, cihaz DUSUK moda ayarlandi-
ginda.

Yalnizca sebzeleri dizglince yumusat-
mak ve pigirmek igin sivi ekleyin.

Cihazdan kiregli su lekelerini nasil
¢lkarabilirim?

inatc lekeleri cikarmak icin pisirme haz-
nesini sicak suyla doldurun.

Az miktarda bulasik deterjani ve yaklasik
250 ml sirke ekleyin.

Karisimi en az 2 saat bekletin.

Pisirme haznesini bosaltin. Ardindan

yikayip kurulayiniz.
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Servis ve musteri
hizmetleri

Cihazinizin ¢alismasi ile ilgili
herhangi bir sorunla karsilagsmaniz
halinde, musteri hizmetleri ile
iletisim kurmadan &nce lutfen www.
kenwoodworld.com adresini ziyaret
ediniz.

UrGintintiztn, satin alindigr Glkedeki
mevcut tim garanti ve tiketici
haklar ile ilgili yasal mevzuata
uygun sekilde garanti kapsaminda
oldugunu unutmayiniz.

Kenwood marka Urdntindzin
dlzgun galismamasi ya da Urtinde
herhangi bir kusur tespit etmeniz
halinde Urdndndza l0tfen herhangi
bir yetkili KENWOOD Servisine
gonderiniz ya da géturiniz. Size en
yakin yetkili KENWOOD Servisine ait
en guncel bilgiler igin IGtfen www.
kenwoodworld.com adresini ya da
kendi Ulkenize dzel web sitemizi
ziyaret ediniz.

Cin’de Uretilmistir.
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URUNUN, ATIK ELEKTRIKLI
VE ELEKTRONIK ESYA-
LAR (AEEE) HAKKINDAKI
AVRUPA YONETMELIGINE
UYGUN BERTARAFI HAK-
KINDA ONEMLi BILGILER

Urtintin kullanim émriniin sona
ermesinden sonra, diger sehir
atiklari ile birlikte gope atimamasi
gereklidir. Bulunulan boélgedeki yetkili
aynistinimis atik toplama merkezine
veya bu hizmeti saglayan bir sirkete
g6turtimelidir.

Ev aletlerinin ayn bir sekilde bertaraf
edilmesi, hatall bertaraf sonucu
cevre ve saglik Uzerinde meydana
gelebilecek olasi olumsuz etkileri
onler ve kullanilan malzemelerin geri
kazanilarak 6nemli diizeyde eneriji ve
kaynak tasarrufu elde etmeyi saglar.
Ev aletlerinin ayri olarak bertaraf
edilmesi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla Urinun Uzerine, Uzeri garpl
ile isaretlenmis ¢Op kutusu resmi
yerlestirilmistir.



TARIFLER

Patates, cedar ve frenk
sogani gorbasi

Malzemeler:

e 6 blylk boy patates, soyulmus ve
dilimlenmis

e 1 blyUk dis sanmsak, soyulmus

e 700 ml et suyu

e 300 g Cedar Peyniri, rendelenmis

e 75 g taze frenk sogani, dogranmis

e tuz ve biber
Patatesleri, sarimsaklari ve 500 ml et
suyunu pisirme haznesine koyun. 2
saat boyunca YUksek ayarda pisirin.
Karisimi ¢ikarin ve bir mikserde iste-
nen kivama gelene kadar karistirin.
Karigimi tekrar pisirme haznesine
koyun ve peyniri, kalan et suyunu,
frenk soganlarini ve baharatlarr ek-
leyin. 30 dakika daha Yiksek ayarda
birakin. Servis etmeden dnce ilave
peynir ve krema eklenebilir.

Sebzeli sigir eti rosto

Malzemeler:

e 15ml/ 1 yemek kasidi yag

e 1.5 kg yagsiz uyluk eti

e 1 sogan, soyulmus ve 1,5 cm
kaliniginda dilimler halinde kesilmis

e 1 litre sicak sigir eti suyu
Yagi bir kizartma tavasinda isitin ve
ardindan dana etinin her ylzinu
kahverengi olana kadar kavurun.
Sebzeleri ekleyin ve hafif altin rengini
alana kadar kizartin. Karisimi pisirme
haznesine aktarin, sicak et suyunu
ve baharatlan ekleyin. Kapagi yerine
yerlestirin ve 4-6 saat Yiksek veya
7-9 saat DUsUk ayarda pisirin.

Sigir etinden kare kare

Malzemeler:

e 1/2 kg dana incik

e 1 demet Cin lahanasi

e 1 demet call fasulyesi (yaklasik 5 cm
dilimler halinde kesilmis)

e 2 adet patlican (dilimlenmis)

e 1/2 su bardag fistk ezmesi
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1/2 su bardag karides ezmesi
(bagoong)

1 litre su

1/2 su bardagi annatto tohumu (bir
bardak suya batiriimis)

1 yemek kasigi sarmsak, kiyilmis

1 blytk boy sogan, dogranmis
biber ve tuz

Seramik kaba su ve dana incik
ekleyin ve 3 saat veya yumusayana
kadar kaynatin. Et yumusadiginda,
fistik ezmesini ve renklendiriciyi
(annatto tohumu karisimindan su)
ekleyin ve 5 ila 7 dakika hafif ateste
pisirin. Ayri bir tavada sarimsaklari
soteleyin, patlican ve ¢ali fasulye-
sini ilave edin ve 3 dakika pisirin.
Pismis sebzeleri (malzemelerin geri
kalaninin bulundugu) seramik kaba
aktarin. Gin lahanasini ekleyin ve 2
dakika hafif ayarda pisirin. Tat ver-
mek icin tuz ve karabiber ekleyin.
Karides ezmesi ile sicak servis edin.

Ghormeh sabzi - iran
usulu sebzeli yahni

Malzemeler:

900 gram kemiksiz kuzu gtiveg

eti (yaklasik 5 cm kupler halinde
kesilmis) veya 900 gram kemiksiz
dana rosto (yaklasik 5 cm kupler
halinde kesilmis)

1 blyUk boy sogan, ince dogranmis
1/3 su bardag pisirme yagi

1 tath kasig zerdegal

1,5 su bardagi su

6 kurutulmus misket limonu veya 1/2
su bardagi taze misket limonu suyu
3/4 su bardagi barbunya (konserve
kullanilabilir)

1 blytk patates, dogranmis (istege
bagl)

tuz

karabiber

1 su bardag yesil sogan, ince kiylmis
1,5 su bardag ispanak, ince kiylmis
1/2 su bardagi maydanoz, ince
kiyilmis

1/4 su bardagd kisnis, ince
kiylmis(istege bagh)



1/4 su bardagi frenk sogani, ince
kiylmis (tareh)

1/4 su bardagdi gemen otu tohumu,
ince kiyllmis (shanbelileh olarak da
adlandirilir) (istege bagli)

Eti yaklagik 2 cm kipler halinde
kesin. Sogani kisik ateste yagin
yarisinda pembelesene kadar
kavurun. Zerdegal ekleyin ve 2
dakika daha kavurun. Isiyi artirin,
kip kiip dogradiginiz etleri ekleyin
ve et rengi degisip kahverengiye
ddénmeye baslayana kadar yUksek
ateste karistirin. Isiyr azaltin. Su,
sUizUimUs barbunya ve tat vermek
icin tuz ve karabiber ekleyin. Uzerini
ortlin ve yaklasik bir saat veya et
yumusayana kadar yavasga pisirin.
Patatesleri kalan yagda hafifce
kahverengilesene kadar yUksek isida
kizartin. Yagi seramik kapta biraka-
rak sosu ekleyin. Kapagini kapatin
ve 10 dakika pisirin. Hazirlanan
sebzeleri seramik kaba ekleyin ve
solana kadar yUksek isida kavurun.
Sosu ekleyin, ardindan kurutulmus
misket limonu (veya misket limonu
suyu) ekleyin, Uzerini kapatin ve
10-15 dakika daha pisirin. Baharati
ayarlayin ve beyaz pilavla servis edin.

Kabsa - geleneksel
Suudi pilavi ve tavuk

Malzemeler:

1/2 tatl kasigr safran

1/4 tath kasigi toz kakule

1/2 tath kasigi toz targin

1/2 tatl kasigr toz yenibahar

1/4 tath kasigl toz beyaz biber

1/2 tath kasigr kurutulmus limon tozu
1/4 su bardagi tereyagdi

1 sogan, ince dogranmis

6 dis sarimsak, kiyilmis

1 butdn tavuk, 8 parcaya bolinmus
1/4 su bardagl domates puresi

1 kutu kip kip dogranmis
domates, stizllmemis

3 havug, soyulmus ve rendelenmis
2 butin karanfil

1 tutam cekilmis muskat cevizi

1 tutam cekilmis kimyon
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1 tutam cekilmis kisnis

tat vermek icin tuz ve taze gekilmis
karabiber

3 1/4 su bardagi sicak su

1 kUp tavuk bulyon

2 1/4 su bardagdi sudan gegirilmemis
basmati pirinci

1/4 su bardagi kuru Gzdm

1/4 su bardagi kavrulmus kiylmis
badem

KUgUk bir kapta safran, kakule,
tarcin, yenibahar, beyaz biber ve
limon tozunu karigtirin ve baharat
karisimini bir kenara koyun. Te-
reyagdini seramik kapta disik isida
eritin. Sarmsak ve sogani karistirin;
sogan yumusayana ve yari saydam
hale gelene kadar yaklasik 5 dakika
pisirin ve karigtinn. Tavuk parca-
larini ekleyin ve yaklasik 10 dakika
hafifce kavrulana kadar ytksek
isida kavurun. Domates puresini ka-
nstirin. Konserve domatesleri suyu,
rendelenmis havug, buttin karanfil,
muskat, kimyon, kisnis, tuz, kara-
biber ve Kabsa baharat karisimiyla
karistirin. Yaklasik 3 dakika pisirin;
suyu dokin ve tavuk bulyon kUpdnu
ekleyin. Sosu kaynatin, ardindan
dusUk Isida pisirmek Uzere isly!
dlsUriin ve seramik kabin kapagini
kapatin. Yaklagik 30 dakika, tavuk
pembeligini kaybedene kadar ve
sular berraklasana kadar pisirin. Pi-
rinci yavasga karistirin. Seramik kabi
ortln ve piring yumusayana ve ne-
redeyse kuruyana kadar yaklasik 25
dakika pisirin; kus UzUmlerini ve ge-
rekirse biraz daha sicak su ekleyin.
Kapagini kapatin ve 5 ila 10 dakika
daha veya piring taneleri ayrilana
kadar pisirin. Pirinci blytk bir servis
tabagina aktarin ve tavuk parcalarini
Ustline yerlestirin. Kavrulmus kiyilmis
bademleri yemegin Uzerine serpin.
Al Kabsa'yl taze karigik salatalik,
havug, marul ve domates salatasl
ile servis edin - tercihen biraz limon
sosu ile servis edin. Yanina biraz
taze pide de guizel olurdu. Suudiler,
Kabsalarini ‘Shattah' adli aci sos ile
severler. Tadini gikarin!



Suudi harisa yemegi

Malzemeler:

e 2 su bardagi veya 400 g tam
bugday

e 12 su bardagi veya 3 litre su

e 5 kg kuzu fileto, parca parca
kesilmis

e 2 klp tavuk suyu bulyon

* 6 tam kakule cekirdegi

e 2 targin cubugu

e 1 tath kasigl 6guttiimemis karabiber

e Y su bardagl veya 100 g tereyag,
eritilmis

e 5 su bardagi veya 100 g seker
Bugday! yikayin ve gece boyunca Is-
latin. Seramik kap icine et parcalarini
ve suyu koyun, kaynatin ve olusan
kopugu alin. Bugdayi, tavuk bulyon
kuplerini, kakule ¢ekirdeklerini, tar¢in
cubuklarini ve 6guttimemis kara-
biberi ekleyin. Pisirme haznesinin
kapagdini kapatin ve distk ayarda
2 saat veya et ve bugday tamamen
pisene kadar pisirin. Gerekirse
daha fazla kaynar su ekleyin. Eti
ve bugdayi karistirirken ezmek igin
tahta kasik veya el blenderi kullanin.
Eritilmis tereyagini Ustline dokin ve
servis edin.

Bolonez sosu

Spagetti Bolognaise veya
Lazanya tabam olarak kul-
lanin

Malzemeler:

e 15 ml/ 1 yemek kasig yag

e 2 sogan, dogranmig

e 8 dilim dana pastirmasi, dogranmis

e 1 kg yagsiz dana kiyma

e 2 x 454 g konserve dogranmis
domates

e 1 dis sarmsak, soyulmus ve ezilmis

e 2 siime yemek kasigi / 30 ml veya
tadimlik domates puresi

e tuz ve biber

e 250 g mantar, ince kiylmis
Yagdi genis bir tavada isitin ve sogani
pembelesene kadar kavurduktan
sonra pisirme haznesine aktarin.
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Domuz pastirmasini tavaya koyun,
kavurun ve ardindan pisirme hazne-
sine ekleyin. Eti kahverengi bir renk
alana kadar kavurun, dogranmig
domatesleri ekleyin ve karigimi kay-
nattiktan sonra pisirme haznesine
aktarin. Kalan malzemeleri pisirme
haznesine koyun. 2 - 4 saat YUksek
veya 4 - 6 saat DUsUk ayarda pisirin.

Murgh makhani (Hint
usulll tereyagl tavuk)

Malzemeler:

1/3 su bardagi sade yagdsiz yogdurt
1 ¢orba kasigi tandoori masala tozu
680 g kemiksiz, derisiz tavuk butu,
2-3 cm'lik parcalar halinde kesilmis
1/2 sogan, dogranmis

1 (2,5 cm) parga taze zencefil

1 dis sanmsak

2 yemek kasigl su

3 yemek kasigi pisirme yagdl,
bolinmus

2 tatl kasigI garam masala

1/4 tath kasigi Hint aci biber tozu

1 su bardagi domates sosu

1 su bardagdi yari yarya 2 yemek
kasig tereyagi

1 tath kasigi kurutulmus ¢emen otu
yapragdl

1 tath kasigi tuz

Yogurt ve tandoori masala tozunu
bulyUk bir kasede iyice harmanla-
nana kadar karistirin. Tavugu ekleyin
ve esit sekilde kaplamak igin sal-
layin. Buzdolabinda 1 saat marine
edin. Fazla marine karisimini stiziin
ve atin. Sogan, zencefil ve sarimsagi
bir blenderde purtizstiz bir macun
olusturana kadar suyla ptire haline
getirin; bir kenara koyun. Seramik
kapta 1 yemek kasigl yagi orta isida
isitin. Tavugu sicak yagda her tarafi
hafifce kahverengilesene kadar
yaklasik 5 dakika pisirin. Seramik
kaptan ¢ikarin ve bir kenara koyun.
Kalan 2 yemek kasigini seramik
kapta Isitin. Sogan ezmesini sicak
yagda nemin ¢ogu buharlasana
kadar yaklasik 3 dakika kavurun.



Garam masala ve aci biber tozunu
karisimin Uzerine serpin; 1 dakika
daha pisirin. Domates sosunu
karigima dokun, isiyr orta seviyeye
dUstrin ve 5 dakika daha pisirin.
Tavugu yari yarlya seramik kaba geri
koyun; kaynatin. Tereyadi, cemen
otu yapraklari ve tuzu ekleyin; isiyi
dustk seviyeye getirin ve tavuk par-
calarnin ortasindaki pembe renk yok
olana kadar kapagini kapatmadan
15 ila 20 dakika boyunca pisirin.
Murgh Makhni en iyi naan ekmegi ile
servis edilir veya basmati pilav ile de
servis edebilirsiniz.

Narl tavuk yahnisi
(khoresh fesenjan)

Malzemeler:

o 2 yemek kasigi zeytinyagi

e 680 g tavuk budu, kesilmis

e 1 beyaz sogan, ince kiylmis

e 227 g ceviz, kavrulmus ve bir
mutfak robotunda ince 6gutulmus

e 1 tath kasigi tuz

e 4 su bardagi nar suyu

e 1/2 tath kasig kakule (istege bagl)

e 2 yemek kasidl seker (istege bagdll)
Seramik kapta zeytinyagini isitin. Ta-
vugu ve sogani seramik kaba koyun
ve ara sira karistirarak 20 dakika
pisirin. PUre haline getirilmis ceviz,
tuz, nar suyu ve kakuleyi icine kata-
rak karistinn. Kaynatin. Kaynamaya
bagladiginda isty diisrtin, kapagini
kapatin ve ara sira karistirarak 1,5
saat pisirin. Sosun kivami gok koyu
olursa, 1/4 su bardagi ilik suyla
karistinn. Sekeri karistirin, ¢cesniyi
ayarlayin ve 30 dakika daha pisirin.
Buharda pigirimis safranl basmati
pilavi ile servis yapin. Tadini gikarin!
isterseniz kakule yerine melekotu
tozu kullanin. Nar suyu yerine 2 su
bardagdi suyla seyreltilmis yarim su
bardagdi nar salgasi kullanabilirsiniz.

Tavuk ve tarhun guveci
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Malzemeler:

25 g tereyad

1 yemek kasigi / 15 ml yag

6 tavuk gogsu

1 blyUk boy sogan, ince dogranmis
200 ml sicak tavuk suyu

6 sap tarhun

100 ml yaglh krema

tuz ve biber

1-2 yemek kasigi / 15-30 ml misir
unu

Tereyadi ve yagdi bir tavada isitin.
Tavuk pargalarini ekleyin ve her iki
tarafini da kavurun. Tavugu pisirme
haznesine aktarin. Sogani kavurun
ve UizUm suyu, et suyu, 2 dal tarhun
ve baharat ile pisirme haznesine
koyun. Kaynadiktan sonra kapagini
kapatin ve 2 - 4 saat Yiksek
ayarda veya yaklasik 4 saat DUslk
ayarda pisirin. Pisirme stresinin
sonunda tavuk pargalarini gikarin
ve sicak tutun. PUrlizstz bir ezme
olusturmak igin misir ununu biraz
suyla karistirin ve krema ile yavas
pisiriciye ekleyin, iyice karistirin.
Tavuk parcalarini pisirme kabina
koyun, kapagi kapatin ve karigimin
kivami koyulasana kadar biraz daha
pismeye birakin. Tamamlandiginda
kalan tarhunu ince ince kiyin ve
pisirme haznesine ekleyin. Hemen
servis edin.

Khoresht aloo ~ Fars
usullt erik yahnisi

Malzemeler:

1 orta boy sogan

4 dis sarmsak

8 tavuk budu

1/2 su bardagi kirk bezelye

1 su bardagi cekirdeksiz erik

1/2 tatl kasigi zerdecal

2 yemek kasigl demlenmis safran
Tuz ve Karabiber

Yag

Sogani kiip kip dograyin ve sarm-
sagi kiyin. Altin renginde sararana
kadar biraz yag ile soteleyin.



Zerdecal ekleyin ve karistirin. Tavuk
butlarini tuz ve karabiberle baharat-
layin, seramik kaba ekleyin ve her

iki tarafini birkag dakika soteleyin.
1,5 bardak su ile kirk bezelyeleri
ekleyin. Biraz tuz ve karabiber ek-
leyin, kapagini kapatin ve 20 dakika
pisirin. Erikleri ekleyin ve 40 dakika
daha kapagi kapali olarak pisirmeye
devam edin. Baharati kontrol edin ve
gerekirse daha fazla tuz ekleyin. 2
yemek kasigl demlenmis safran ek-
leyin ve lyice karistirin. 5 dakika daha
pisirin. Pilav Uzerinde servis yapin.

Umm Ali

Malzemeler:

e 8 parga veya 600 g kruvasan, orta
boy, kiclk parcalar halinde kesilmis

e 3 yemek kasidl kuru Uzim

e 3 yemek kasidl kurutulmus hindistan
cevizi

e 3 yemek kasidi pul badem,
kavrulmus

e 3 yemek kasigl sam fistigi,
aylklanmig

e 1 kutu veya 397 g tatlandirimis
konsantre st

e 1 tath kasig vanilya 6zU

e 4 bardak veya 1 litre su

e 1 su bardag veya 250 ml sivi
krema, girpimig
Kruvasan pargalari, kuru Uz0m,
hindistan cevizi, badem ve sam
fistigini bir finn kabinda birlestirin.
Tatlandirimis konsantre sutd, va-
nilyayl ve suyu buyuk bir sapli ten-
cereye koyun ve kaynatin. Ardindan
ocaktan alin ve hemen firn kabin-
daki kruvasan karisiminin tUzerine
dokin ve 5 dakika veya kruvasan
siviyl maksimum miktarda emene
kadar bekletin. Cirpilmis kremay bir
sikma torbasina koyun ve kremayi
firn tepsisinde hazirlanan karisimin
Uzerine sikin. Firn tepsisini nceden
200 °C'de isttiimis firna finnin 1zgara
kismini kullanarak yerlestirin ve 5
dakika veya krema rengi altin rengi
olana kadar 1zgara yapin. Hemen
servis edin.
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Firnnlanmis elmalar

Malzemeler:

5-6 elma (pisirme haznesine sigacak
uygun biyuklikte olanlar segin)

150 g karisik kuru meyve

5 ml/ 1 sime tath kasidi tarcin

50 g yumusak esmer seker

125 ml soguk su

Elmalari yikayin ve gekirdeklerini
¢ikarin, ardindan keskin bir bigak
kullanarak her birinin ortasinda bir
yarik agin. Elmalar pisirme hazne-
sine koyun. Meyveyi, tar¢ini ve
sekeri karistirin, ardindan her bir
elmanin ortasini karisimla doldurun.
Suyu ekleyin ve kapag yerine yerles-
tirin. DUsUk ayara 2-4 saat pisirin
(bu, elmanin boyutuna ve gesidine
bagl olarak degisir).

Sutlag

Malzemeler:

75 g kisa taneli pirin¢ veya puding
pirinci

50 g pudra sekeri

1 litre sut

25 g tereyagdi

6gutllmuas muskat cevizi

Pirinci, sekeri ve sttl pisirme hazne-
sine koyun ve iyice karistinn. Uzerine
tereyadi rendeleyin ve muskat cevi-
zini serpin. Kapagi yerine yerlestirin
ve 3 saat Yiksek ayarda veya 3-5
saat DUsUk ayarda pisirin. 1 saat
sonra ve pisire esnasinda bir kez
daha pisirme haznesinin igindekileri
karistirin.

Yapiskan kahve ve armut
pudingi

Malzemeler:

30 ml / 2 yemek kasig cekimis kahve
15 ml/ 1 yemek kasigi kaynama
derecesine yakin su

4 kiguk olgun armut

Yarim portakalin suyu

100 g yumusatimis tereyagi

100 g + pisirme i¢cin 15 ml (veya 1
yemek kasigl) pudra sekeri



2 yumurta, cirpilmis

50 g kendinden kabaran un

50 g kavruimus kabuklu findik, ince
6guttimas

45 ml / 3 yemek kasigl akgaagdag
surubu

Suslemek icin ince portakal kabugu
seritleri

Pisirme haznesine yaklasik 2,5

cm yUksekliginde sicak su dokun.
Tabana ters gevrilmis bir tabak veya
metal pasta halkasi yerlestirin, ardin-
dan kapagdi takin ve yavas pisiriciyi
YlUksek ayara getirin. 18 cm derin-
liginde sabit gévdeli taban kabinin
veya sufle kabinin tabanini yaglayin.
Cekilmis kahveyi kigtk bir kaseye
koyun ve Uzerine suyu dokun. 4 da-
kika demlenmeye birakin, ardindan
ince bir elekten gegirin. Armutlari
soyun, ikiye bolin ve cekirdeklerini
¢ikarin. Yarim armutlari ince bir
sekilde dilimleyin ve ardindan Uzerle-
rine firgayla portakal suyu strin. Te-
reyadl ve daha fazla miktarda pudra
sekerini bir kasede hafif ve kabarik
hale gelene kadar cirpin. Yumurtalari
kademeli olarak cirpin. Unu eleyin,
ardindan kaptaki karisima katin.
Findiklari ve sivi kahveyi ekleyin.
Karisimi teneke kaba veya sufle
kallbina koyun ve ylzeyini dizleyin.
Armutlar bir mutfak kagidina hafifce
vurarak kurulayin ve pandispanya
karisimina diiz tarafi asagdi gelecek
sekilde daire halinde dizin. Uzerine
biraz akgaaga¢ surubu siriin ve 15
ml /1 yemek kasigi pudra sekeri
serpin. Teneke kabin veya sufle ka-
binin Gstdnd mutfak folyosu ile értdn
ve pisirme haznesine koyun. Teneke
veya tabagin etrafina, kenarlarinin
yarisindan biraz daha fazla yukari
clkacak kadar kaynar su dokun.

Bir kapakla ortin ve sertlesip iyice
kabarana kadar 3 ila 3,5 saat pisi-
rin. Keki kutuda yaklasik 10 dakika
sogumaya birakin, ardindan servis
tabagina cevirerek ¢gikartin. Kalan
akgaagac surubunu hafifge firga-
layin, ardindan portakal kabugu ile
susleyin ve krema ile servis edin.
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Elma tursusu

Malzemeler:

Parca kok zencefil, yaklasik 2.5 cm?2
15 ml ?2?27?

15 ml / 1 yemek kasigi tursu
baharati

1.36 kg hazirlanmis dilimlenmis
pisirmelik elma, érnegin Bramleys
150 g kuru Gzim

150 g sogan, ince dogranmis

1 blyUk dis sarimsak, soyulmus ve

ezilmis

250 g esmer seker

250 ml malt sirkesi

Kok zencefili ve tursu baharatini
kigUk bir tilbent igine baglayin.
TUm malzemeleri pisirme haznesine
koyun ve yice karistirin. Kapagdi
yerine yerlestirin ve DUstk ayarda
yaklasik 6 saat pisirin. Bu strenin
sonunda kapag ¢ikarin, malzemeleri
karistinn, ardindan Yiksek ayara
getirin ve karisimin 30 - 60 dakika
daha veya gerekli kivama ulasana
kadar kaynamasina izin verin. Biraz
soguttuktan sonra temiz kava-
nozlara koyun ve hemen kapatin.
Yaklasik 1.8 kg elde edilir.



£

cenitny LSl adla 43 5l (S
Y ) Cuilal) )5S Cuny
o5 el il (e ans pgias
(oS Aala ) \ Jea VO iy
@slall e 3all Jhaas sl S
G Al gl ol paadll udall e
sl £l) & dxumi g faadl)
el L) (e 4SS i
ey i el 5l paaill
sha il ) Caat (e ST )
Glela ¥ () ¥ 3add dgelai s oz
@jﬁﬁ&‘“w‘@*‘ﬂ&%}
@ ol oaibuY) A o 5 1S
e A a3 (@Ey ) ¢ sad el
Gl e il (p el (3l
JEE L 88 0p 3 &5 ¢ Adial) il
.3&;‘)53\@4\4@5}

Cl.iﬂ\ diala

oSl

Y,0 s duai il jia e dalid e
(‘-\-Hl

qu YO o

Julas Jul 535S diala Y \ Je VO o

SM\CGI\S\CJ)&;OA‘,_AS Y Y.
el x Jie pehall

il e an VO e

Gaels asiall Joadl (ga an YO0 o

G5 6es e pS agi ol ) e

&A&L_;\JJSM?.;VO. .

e ddl JA e e YO

Al Jl g9 Jusd 3 53a Jay

@-44 u—ﬂu\wa)m‘\a.}:s.\

iy edall o) b il oSl paan

ki 4ilSe b ellad) i 3

Gilebu T saal Aaddin s ) ja e

30 o sk gl 13 Ales Ly i

:**Jé A‘»}?‘}‘L‘UJSA\ %\E} ¢zl

Ldall oy ddle da )5 sl

P PPEUR- - T O N e

S o sllaall Byl (3 2

38 gt il o Lai s Al

PECRIP W PR W



Aol 8 sgdll g
s Al g

sl gSal)

Osnhae (3 S Aiale Y\ Ja Yo o
e Lfi S diala Y \ da Vo e
Lﬂ;&.d\cbdl

Aaunli b a5 S Clas £
Al » Caad juac

Gk u)aa e

) aclll Sl e an V0w
Ziale ) \ e Vo ) il
BRUPRN
Ml@\héﬁaem
cpanna) el aidl (e an O
Uiels o g yiadl

b pas S e T\ datoe
O Al JE ) 138 (e A ) ) )5
oLl (e Camig an ¥ N sa
Uan aai, edall 6] 8 AL
b linaall dginee Gl f G e
r:jglj glhazl) iy f"‘ Byl 3acld

O el Bl (s sie sty
s (A adi e ) e

V /o YA ey 32cllll g8 8
A g Bala of A jpaal e
e sle g b G sahad) Gl g
aal as i el ale caai
IR PPTHURIL PR U R W
Leandiy 5 iasll Hd& acls Jada
s Al ok L g 5 Gl
Lgia o o ) i) yd sl )
gl 330 ik i ppemny
ele 5 8 L aelill Sl e HSY)
pedle (3585 188 )5 Leda mamy ia
S gl JAn L 535 ()
iz ele ) (8 jall pe dn e
el i AL 5 gl 5 Gl
iyl g ppaaaill cpe (30 3
Gl ey mladl (g g
&8 ey gmhaall (5 o Lok

1A%

e\&a\g&.};ﬁ&;)&‘“~$)\ﬁ
Bl 4y s g Al e o) ) ¢ >
oy 0 R st i Gl ©
sl e Gaall a0l dad
Jeda
il gSal)
Leia yidd) oehall ~la s -0 @
(g@_u\ ;U} L._Xut\ﬂ L._utme;;g’_:\h
Uil dsinall 4S5l o pa YO o
G pradizle Y\ oo
?GL!‘:_.\.\‘)SM?.Acn .
JJL}“;LAH()AJA\YQO
e&m;‘q&)‘ujcuﬂ\d@o
s B8l 8 (3d Jaad s LSu
‘éﬁcm\ebl_ﬁh‘}dsm
48 8l ae 4gSWN = hai el ol
Aalss JS da s Slai a3 Sl
Lol b e x,_@.L!L)HQA mLSAuA
sle diag 13a) Cilelu £-Y 3ad
(Ul g sy pas
Gl 5¥) sl
sl gSal)
M\MJJ‘}I\OAP;VO-
epLleSMJ\UAPm-
cula Y .
Wl Yoo
&M‘t_\:\u"&‘)};'
;U‘\L;g__@;]\})u\}j)y\@b&
Ldall axi 1 ilis g el
bl 35 5m (h 35 a5l 5l
dgghai g ailla A clazl) g
QLDL»3EJA}@LGBJ\);&D
2 Cilelu 3-5 sadl caddia
.g@u‘;mid}iﬁf}



p s B ua adal Juadll alass
i )l pany (A aglis i)
b zlaall Ja i sl
el jaud) ele gl ) Lgbaai s Jal)
il JS e (3 und Lol
(e Caig 0 S aa oY L Caua
B 5 el o QAR i oLall
235\3) Y. eM&A_L@_hJ_’C_))‘J\ LSL“"}
o gehll (B ity & sAl)
Gaati g Al Aady £ ol Aulaadl)
) e el i B sl e
S (fiale i ja¥) 31 13)
S aghalii g yesdl ) jie 5 (e
i Al (5B © Baal g
.jJ‘Y‘ & Gaalal)

o= ol s

: il gSal)
Livgia can Toe s anl s S adai Ao
i (8 ) s paad
)5S Gela Ve
Caisna 2y jsn 3 S 3eda Yoo
Uaenay pide 15 pS Geda Ve
s@H‘M\wE‘ﬁ.\SéchVo
gl
V‘\V}\‘_AMMASAL_\:\X;ZL\X;\O
?.A
Lhilal) LadlA 3 jiran Azl ) o
AN SeleaS e
Yo J‘:\ﬁm‘aﬁﬂ‘wuﬁ\o
48 giaal) Aoy SN (g e
T NS T PP NP8 S RN
O (A Gl s g xigll Hea s
el oISl Culal) i 3uall
s BomS A elall 5 LLuldll
Ay Ul e Axd i g gl
Ol s 8 e 358 )l (e
°3$A5LLI\A4.S‘)3.\_5‘).\;“L)M§S
ST gy m 5 SN iy S 5 BB
48 gl Aoy S i i) (g a8
B8 A S iy G 3l S (B

GBIy gladl calh

@ligSad)

u) el Yoo

Cuyde )0\ 508 daale Ve

g Dsra e

Lacli fag jia 3 ypS Aliay ) o

AL zlaall G e e da Yoo o

Gsaohl G g s AT e

"wmS i (Sl Aa S da e e

Jilis e o

G Ja Yeo)0 | 508 daala Y-) o
3)3

B3 & 3l s a5l Ay

O L paniy laall o gl

el eU) ) mlaall e cpuilad)

o el el B dnmig Joad) s

g0 Vs Boalls iall jpac

;ML.‘ L;L"-‘ .d%‘)ﬂ‘} O}.AJL‘”

£-Y sad ddle 5, n e ehaig

clela ¢ 5ad dumidie o cleba

Lalai 4580 gy Jadiad g ool ol

dm;u\ubq@bm (38

gebl el ) Lehaai g Al Aiae

aum o Gl iy K1) e o dadl

iy ool i) M glaall olad

(i) i ol i LS 55 oUaall

el die Jadal) (IS, s

Adpais 1 il 53 skl adal

Dl e Gkl o el ol )

£ A5k~ ity
A Al

sl gsal)

;Uau}m:d@\ .

ﬁyuA_yaﬁ ‘e

G\;Jd;)\ Ao

Gippadl Y3 Ga S Y
Ssll g syie g A @S Y e

2SS B ypaaa dbala Y/ o

a8 o 1 o 50 ke ¥
iy ol »

S50



Lalia S (s AT 2880 ) ek
5)all Caiss o) 3 allabal
(AT BBy © 48 ity s i )
tclyal ) sle sl ) rlaall s
Glsls 2l Canmi oy alaas
4S5y 5y jal) Caiks el 5 sl
i Aghaad s A U e

ahl caatia oo 5l sl sy
LLAA:\ 43.\§J A\l qu‘ Yo 3l ‘C\A.ﬂ\
OSar sl (b g ke y5e gk
u.muu )J\ & 4.44.\9.: LAJ\

Ghosd) glaaly gl @&y

o RPN (]

O Cu)5eS eda ¥ o

By el 5 ) e gl Aoy ¥
O);LA}L)MMJ');H);/YYDO
8 o L
QL«)M«TI\)Sii-

(L}JL:‘B\) Jiedl e dala Y/ o
(o) Sl e U S (liale
e gl 8 053l a3 A
gédm:\l\} G\%J‘t@-‘ﬂ%“‘)@‘
Yo baal agS i g clial yuudl ele )
Llsi JAY G (e el al a4
el pac 5 wlall 5 s el 552l
Caiad ) e 1ty agei gl
S8 g i A Ll
ey atl e iy Gl 3add 2l
daliall Canual 13) LAY cpa g
S Y i Ll o i el 2
L@;M\Q@s_gbgu
Yool dala U e LS g Jol gl
o )l e aball o388 (5 AT 438
il ie 1 Al Ll selae
d)w\)h.\.u\¢ujl.as.\?4_\5b\
).uacbm\}h.a d@hdw\w
t._\)Sg_La.\.jAJ\_\,\u\uSuw‘uu)n
OmsS (b il Gl )l ¢ saxa (1
_GLJ\QA

L3k zlay) Asazuy

(4.;»@' ) 48y jhal) e

+ il gSal)

e.-.uﬂ\ ‘_A\A L“gd\.c L._SJL‘J QS Y/ e

S5 Gsaasa o 8 S Adale ) o
Yiala

4o 53 zladl) 3a e pl e TAL e
o Y0 gl ) Galala calal g alaall

:‘.A})SAMAAQY/\ o

z oMl Juad 3l e Baal g Aalad e

psigal ) e

sl € e ¥ o

gahall ) (e e B S GeSla Yo

p S Bonwa e b ppia (33 Y e

Yiala

Jalal) d)mmwa)MMi/\

gl sl

2 S G ¥ hugie S ) e

L Gy sl o0 8 i diale ) o
diiad)

zrle 5 pa Tiale ) o

S8 (3 sasa s (2l 3 Al

s S sle 5 b e Ylile

iy laall Clai M S

L& giie 4S 5 (g gluilly lakiy s

‘;LAJ mhbﬂﬁﬂ\‘_g

a.\.a\Jcmd;\}u(ﬁ\uAuaLmj

& esills a3l s daadl (s s

daale ) A LS daaig dacls

il joudl ele gl (& w33 s

G\éﬂ\g@a.&ujl“‘)ué‘:

EHERIC RN ENEW GV

A3 Uy ) ey (s Ly )i

e gl d s il e (e

Ll a5 il ) ele )

sle gl (A Gidiiall uialall i

Ak I A Ja cAludl a3l

Yol o S i 8 ¥ i sa



@A\M\eb_’l\ggu\jeﬂ\&ﬁ
LS 356l i 3 A Leleas
Be bS5 eall) Canial & jela
34l e 5 gl imy gl
Dl i JalSI) 3 Y Jaldl
o oiclu saal Aala U e elaiy
e a1 il Ll e g 3l
Gsnbda o ddd diede aadius
Tl pe il g padll el
f"ﬁ:’j dall e Qlaall a3l S
REOA

I gl gl dala
a.SJ)SAJwM‘LSeM” i

LI s S st g (sabonsd

: il gSal)

Cuhs S diala )\ o Vo

La g yia dloay ¥

psoaall
&E?}M‘éﬂ‘ﬁd‘wﬁi\
sl

dasjia alilels ol ja €08 x e ¥
Gsgas e psi al )

e Ja To | A gusaa 5 e dinle ¥
Ll a5l A jen alalabal)
, iy ol
Lacli agsiall Lhaill (e an YOu o
(sl g 3 S 33l A 3l A

o L3 Ly i) sy i Jaa)
anlll canmi | el ele g ) alass
o5 4ty 336l ) 2l (g il
palll | el el g ) aduas
o) Al 5 sl iy e ial
bl Sl AL qumi gl cle
Bl 55 e ageli el le
¢ 5aal Limddie o el £- Y 52l
eilelu -

JEAl ) glall ) 5all5 W jaap
OS5 caphall 35 52 5 JalSl)
ey 2sm) Jall 5 bl 5 5 5 3V
P HLERI g N S P WL | G i P
i 8 chaliall i e
sle sl iy eday il 5 ) jall
At i o e i)l
gl e gl sl Ay (s
Yo a;J\P s:\_LSLA ‘):\La:d\ 6\343_5
ghri 38 )Y il 488
5 ol 4S ity il ol
oy G S s im0
Canad ¢dady Yo ) ga oLy i

13} bt oLall e alilh 5 Cags 31
4aehis el haas aY) o)

o) Al 3ilda Y e L) o sadl
oY da oY) Gl Jaaii i
ol pdad iy S (Gula )
el 5l ) 5 i 488
Aol g Al pais | (3adall (558
Aa b ableby a5 joas s
Osalll dalia o Sl e Juady o
U Gl ik ey (malal
O ailall o g el A"
Lol G gl any Uiyl Ll
PALE s e Aealia ae

I paciain

4 gl Ay g

sl gl

JolS el (papn Eov Sl STY

Gl Y o sle €YY e

chall aad il 55 (e ol ya S5
SERUERER

TR B0 aSa Yoo

AlalS iy s T

Whaae Yo

Jal€ 2 gl Jald 5 yuain d8ale ) o

Clie nfan Voo Sl QS Cuaie

Sall Gepn Vo sl S Cauaie



glaally Y (Gab- day
GLlE) 53 gradl)

: il gSal)

Olote 3 (e 3 ykaa ddzla Y/ o

(Oeadl) dagll o A3aLa 2/Y o
Osaball

L galaal) 48y dinle Y/ o

Osahall JSEQ) gl (e daala Y/Y o

Osahaall and) Jaldl) (e dsala £/Y o

Osalll (3 pasn 3 d3ala Y/Y o
Caiadll JalSl)

PSR

Liclidag jiadliny ) o

po e psi pagal e

dadaie ALolS Aalay (aa ) TN4) ) e
A Q)

phleball () sama o S £/ o

o lale ) Aadaie pllada Al o
Bliiaa

8 phaay 8 piie o s Yoo

LS Ji i pmgucad ¥ o

4.\);}4‘\3\ @\BJPUJ\ .

Osahae gsaS Al ) o

) h};hAEﬁjS“J\'

s Bina G gadae dgul Jilhy o o
4 )

O';L..J\ ;N‘C}n@);g\;ﬂiv-

T B aSa ) o

Jsmin 3 Glas 3l @ @S Y e

SUBEET AN

oaane w8 S QS € .

2l 5 Jael) e o jie 31 Jalss

a1 Jalal) g JRaal el

Oaa sle 5 (O salll (8 aana g

i Uil @l jleall o je guial

08 e il pundl ele gl (8 2 50

ek (a5 il Canini Zola

gy deadl gl (Ja 4STad

Nile sanisglaall ool i

R P e R

Osaze halis 3li Ve s

e Guleall alalalall Cipini alalalall

G Gy SN .

oSS 5 gn Hiala ) o

sl (e Canig aSe

QS VN Sl Ciiae sad ilia T e
gtk Osad ppac

(Adaal) Jamd)) Ll puald o S 8

(k) Axkaie 3 S Guballay dps o

cj,qo

dgul Jald o

pasiall a1 Goadl e S Y

L s
M}‘)S.AMCJLMA”L)AMJQ_\}S\ .
Lels

Leeli o gl (i g8l (e 0 S Ciuaai o
&hh})&d\ﬁ}ﬂ\wué SN e

(goaal)
paoid) samall o Al (e 1S 2N o
Lac b

Aoy dall Alall 0 (e S 9N @

(i Uil gansig) Lees

(s tas)
o ¥ S ) adady g aalll Gy
i (B AdiR U Gle dall S
Canai Oslll o muay Syl
Ol (s Baal R oS S
Clale Canzis sl all s o &8 5
e Adle U Gle lis o5 aall
Ol Jgaill a Tagg aall) sl iy
slall Cancai 3 ) jall (sl | )
il 5 lal) g cilinaal Ll gualill
LS iy i sSall Jand Al s
i o G delusad sl U e
i le il i ol e
o i ) ) e
Aabiall M lgdua mild i i)
el s sle 5 (& w3l i pa
Voosad dala U e aS iy s
ele ol ) Badll jladll Cansi | (3ilEs
s Al e i elud
Cawal o daliall ) bl Jidy
c(O}Az\m ac }\) Cadnall ) ganll)
sad Aala U e 4S jiiy ki
Al avay ddlia) 488y Y0
L)A.-,UY\ ‘}‘)‘Y\ & 4081 4



ML i) aa

sl g<al)

G aalsyse S Y/ o

canl Jad" sLaall (e 8aa) 5 La s o

Ca gl 58l "k
"‘«5.\:\@”

;‘).sa;]\ L..\X)‘am‘ QAE.\A‘}:\AJ:. .
(ras Y anas g yd ) daiie)

(7 5 i) (laidly dalsd Y
sl Jsill 3335 g S Y/
goreall Lme e QS Y)Y
(sY)

;1.4 )ﬂ \

de i) SV )5k e @S Y/
(e S i

pssie psi B S diale )

e sie B S dlay )

slall Ciad el o sle 5 4

Baal i i (5l aall Aald

Jsill 33 3 Gl caalll graty ¢
033 Bila (e ele) gslall 5 (sl
aAAXi_‘m\.A JL'K.‘:J; ?GS)_\.\) (}Jl-ly\
Aliadie 8DEa A G Y ) o
Slaidll Cipemi o5 o ) s
E.\ASGG_LJ} ;‘).sa;j\ L_\j}mm‘}

SV ¢ sl jladll i (i ¥
Bl 2 58 S il paudl gle )
Jad" (Lol i (2l 5Sal
Cagilal)" (g 53 g 5l "y sl (ad
LOady saal Adla U e M Sl

.

slaae (5 Jam 4a )52

s yad]

L R LIN(]

phandl g 5550 plal pal (e paS ) ¢
o (s £V CilaSa ) o)
plall ¢ 5 3ia (5l pall (0 025 )
(aass /7 pans cilinSa V) adaia)

Lecli da s jia b € dliay ) o

oy

Clia g

Gy cubilad) 4y ) gl
raxall agdll g paudd)

sl oSl

dalada g3 pdine 3 S udallay cilis T e
& S

Siie S agipal ) e

A g S 4y )5l e Ja Ve o

Dsiaall 5adll s e pa Yee e

pssall gl jexd) a6l (o pa VO o

iy e «

Orda 0 sasilly ekl g

gehl) ele g (o dne g SI A ) 55

Ofelesad Ale U e g

i LA S g Lalall 4 5

s o stdl Al e J peaal

bl sle s () (5 a0 3 e g sall

Aisiall &) gl 5 Gl i

e 4S5 i sl 5 janddl o5l

CSay oA 438 Ve saal Ale U

) 08 A dlia) 08 5 (s Al

& sdall il pal
il

sl gSal)

55 S diale V| Ja Vo

Slall (5 lall Cuilall (o aaS Y 0 0
2

o G Aakias s piie dlay ) o
o iy ) ASsan

Aald) g ad) aalll 4 )0 G 1) o

palll pan 383 (8 3l (A

Jbadl) Capial il o) ases (e

Jai Ol (o) ey (S 43l

) Canai o eall ele 5 () g

il i il il 5 ALl & 5l

sl el o € Bl ageai s 4ilSa b

helu 4= ¥ sadd Laidie Ll



g

oalil) Jal e dala gt

{8 g qranaal) S il (oo
oY) A Cilga sl

G A gSal) cdsl) oLy

g SY) g il Sl Clanal)
(WEEE)

pe Cing leall e slgl xie
A el cllail) e ada alasll
Al 5Shall ) deld any
e B3aall 3 8l llail) aany
Aol ) S cialil) il ) 8
Ll e g il 138 gandy o)
Ll 5V 3 ea Y (e aliill ansy
iad (ye Jaaia JS A jidl)
Gl e Alainall Al it
4ie alidl) e A3l daall
Ll ansy s aidla e Ay sl
o Lgmsioal oy ) ) gl Balaialy
LN S U BT PR TN
8osna e aslill 3 ) sall 5 48U
Al oS 8 3431 e palal

e a3 Jaatia (S A 3l

& Dae o dygla e i)
Ol ahad 4380 5 L)

Bl e g g

-

(6 )it

dae b JSLie caa g 13)
WWW. @ sa l cadl ¢ leall
J#é <kenwoodworld.com

_BA&:\...»A\ «.\Ua

st djlen ol Al L
e G5 lasall 138 ¢lasay

Lo Jsenall 4 5ilall LISy 43S
llginsall 5 Glasall (§ siay dalaiall
Lo giiall )y a3 Al L) 8
S all) oa ez

Oe s dadd 58 g () o jliaa)
KENWOOD Zexa S o il
sl @b e

& 3l e Wi KENWOOD:
WWW. ¢ il Gaadall cu gl

.kenwoodworld.com

Opaly pia



JSLiall (jzany Jal ol

PR

Jskadl

duw.ky\c_\bs:@_m‘djhmd_kuw
M\M}Ma‘)mclaﬂuj\u\_’)mﬂ\

‘EMJaﬂlu\j}Aﬂ\duM’.LY\chum
yhndha\écu)&umsg.u\objtb
M\od‘:\&

oy lead) U sl pa S i) s
GG_LJ\ ;L&:J "g d.ILuJ\ e aAJ\J M.ASMLA\ ?Ax:

O S i) Al e sl 0
‘5&; oSl padie Jasm s o el e ol
PHIGH" el a5

ia e plakal

&) s ke Unada cipall il 134 2y
MMHU‘J)SA‘UMU‘M
R REWN (AL N

e plads L a6 ade (e 38T oy

A Al eI Al e Laila Jleadl Jaad any
Cm Sas s

S Ol by

Seall i vie oLl

B)Ad;}]

coebll el 5 ) AL il Sl dila) asiy

d)f\j c"LOW" c..a} Lﬁ ‘)LP-“ )S.l Ladic
L5€.H\ ;Lu\ Ula.a eUazll

Gsing ol adal

bl el pn g o Jlead) lava vie caas

b alahall ol 5 (e O

PLOW! | Selall dilia) (50 leal)
IS dagha s Jliadl) (b i Jil gud) il
Ta
ey eall ele 5 Slad sagiall aid) 411 5Y L) ady A1 3) oSy CaS
oAkl S oleadl o )
s Jeall Jile (e 5 ysia duaS Caliad
) Al e Ja Yoo

I e el sad gl Lnfal a5
LJSAJLLAG‘ LSG'H‘GL‘;JE\)B‘

o¢




il Jsandl 50l sl il S0 g s sall el pums lial Q3

ragll B gl cild gl pagll B gkl il (Rl il
"HIGH" ¢ "LOW" skl [ .
OlieluCiai g el Aol ot dagyy.-ye
Al .Y Aol ) et gy fovo

delu it delu VA-A | delu Y- dids o,

< .b'sw‘ ~“!~ o
el GsSs Ladie colial Aiall
Sl () Jad ay g Lida
Sk aala oo

Bsdl lgall BeliS o Blial ol o
cliles A Ga gl (e dlysh
¥ Aaliiial) Ailuall g Caaiil)
JAN Slgadl b gSa Wlaa Juas
ela Jaxiadi ¥ gl Al
oika (8 (8

o) it Adee ol aldl iy .
Ak Sl @S Latie dlua

Pl Jsdy
o ol slal) B gl pukaii Y .
s AT B g

Jala Allistay gad) Judd ¥ o
Mllaa Ly Al

On el ele 55 Sleall Calayy o
dxlad ehsl.u\.; Llal Cada Dl

Gla Caia oLl slaall Calas o
Aacl (L8 dalad e\;il.ul_.q

oo

a5 @ 4hl jSie s s s o
sl Aleny Sleall

ol A o gl JLaS) die 4
) Dteall Jds

L..u'a ?.u (Ll e\aﬂ\ ‘_,_,Jr_ PAFIANS
ol e @ Sadll e
S"WARM"

padl o Sl sl ae g .
e ASY 14T "WARM" (Al
ilela ¢

S 23l e il Juadl )y
.® WL yise ¢ s (il

G Gl pajdll jhd .
sais g gl puny gl slo
Lagunall ¥ 3 il i)
ALBE 8 Saaly aladiay) sl
Sl slih) sy

&) o) ey c;lkﬂl@éé.b .
gy by ml AL g AL
B9l iadl Sl oo

.® szl Cié\ 'Y

a0 @) el ele s A3 2HY Y
® Sl

sehl ele s (e aladall 2 A) L) €

gl i D) clilaia ardiad ¥ o
Shiana

Aon ol o ) el Al .



Jeariay) Cilaglas

Jeaiaxe G sle gl e die o

Saanall pgalll gag e g
JLalka Jlead) Jak

el (3l aasl pajdl) jhad
pa g (otl) £lo 9 gy (Jdil)
Odedl) paic g ‘;LHJU BPEN]
sl 220 g e AL
Al 3Bl Baaly aladiuy) oL
o) Gl JURY aladiad Gy, (BEM
el ele g A3 )6V dddda
el pha i

£ 58d) iy cpladl) b die
gagy by al A CALL
oAl il Jlead) ¢

@ e\l zu)

p> (0 @ skl sle 5 Al ) a3
® el

ehl ele s 4l &l i
A 1Y slally el sl 5 eda Ay
.‘)A‘Y\

pan J2l @) el ele 5 g s
Lwadle o Gl iy B e
Ol jeaial el ele

@ i) Gl

(oSl aalall 8 (el Jaf

e b ay Gleall Jadil A

Il cldal ga
sladll e @

st @

R RS IE)

Ualie @

Jeal Bn ®

Jei Jpn 155 @
Sl =8 @

Juarin) S
Sl Jlas)

o BB el,eSl Sleall Jpa s Jd
il haall A8lay e Aigeall A3l
Al o) 45020 4]
2l 8w o Slead) on
S B8 i Sl i ¥
Gk 850 G5 ol 0 Al

o Adila Gl B ga g Ay 4
g9 Saal) O A (e Al

Sl S A Y o g
AT G ) o Adgdall e
ady Jih o gy ¢ (e B gA Al

) g Al e Ay Jis
gl Jusl) uadla pre iy
TEVIPR B EN RS
M“J O A g @4
$15aY ) Jaasly JilM
LAdalu

ol gl e @) oS

Dl Jads iy Off

e by IS aladal) gkl Low

i gl Gl s e 5l s cla s e aledall gl High
(i)

plakall il i gdall amy Gl aladall olayy Warm




FLIL all Guld Joa 5 08 Lagllin s el ole )

Y Al gl dadal) jlad gl )l Cigaa adal | pdad
o s gl ciny il g e gl any

Ll L)

U8 el JSA sle ) e sl oS 5 e B

, Seall Jats

e G Sleadl Jlasivl aae cany

S‘)&L\Aﬁ\}d\&s@u\ cb)dw.w\ ple A

w@LJJl;_\ex_Gu.u ¢ sthll sle 5 eda 2ic

)L@.;j\ d;\d bJAAAM e);ﬂ\ &;4} eﬁc A

)J== Dl Jala A8 55 o A0 ol e 1) pmi Y

; Bl s

N5 VEN{ PR EEN WA P SN i P VIN |3 PN g o PRPR YN

)4.\9}‘5@}.‘:3\ GLG})@J\A.J‘ g_b/ul\} cuaid\M

;\A.L:\ Az AJ:\E &Gﬂ_g (’bﬁ“y‘ <L) \3.; L):"‘AL"“ u.\;...uﬂ\

| el

Ol (e adad o S Janind AL mdasaY) el Y

s e A (Dad) @ ge A 5 lead) 435 ade Cany

Juu.ces;.\]\ Al 3 3¢l ddaud 5

Ol ¢l sedl 8 Sleall Jaaiusi Y

31 sa 5l e G e il o 358 Slead) lilhae i Y

Al S

(5 a5l sl Jol 2l e gl 55 Y

A e Wl Hlead) Jiadl cadaiill Aulany HLall J

_)\.Pj\u.\ja.uc_\;.a J‘).uu\u.z;é\ds_).a\ cd\_\.\b)gﬁ\

u\)bs@mt\ai.mb)uh‘dha&uﬁ)\c uauﬁaa)as.alass

)‘"—‘g‘j‘ ludal) eA;_m.\Y)J:m\SJ:\c Jaiea Calaia (e

JELRE

JlA._.\j‘ (e J'J;\ _)\.@Aj\ A.Lu.n\).\ PEw CL\";‘ é cAalaal) £ Ll

B sl jha eUaal) &8 ie AL

el puin g eall sle s maay Bl a3 paladll jlad

PNRENAV A | R DVINON R KENTEEN PV TEA TN S

Obeall elala) axy AL (336 3adl

Cilaail) odg Laila Jadia)

oy



il Jd e Jleall aladin) S e e B13)

; 5 il o Jysma
by Jlith e o AN QiS5 jleally Jaléial) cany
Ol iy JULI Fladl aae cany

dibal Sy S S (8 oy (AL e Sl & s Y

) ) PO A

Dhae JSE Y (JulY) Jslite & Cadedll o e & 5 Y
pele sha

e dardl g (Al S8 Hleadl 1aa (e paladll e
3Ly Al HeSI sl JS el JOIA (e Alleaindl aia
U JE Y e ‘:\AJM\ )g.g\dﬂ\ K\ BN e Uiy Glx:
Al Al b JalaY) de jha Sleal) e ol al

O 5 allaainn) pae ol L) 3ale (g Sleall Guls Sl
e i dla e b Bl

Sl aabe e (Al eI JASH Jaaidl g (ily Sleal) il
) sl 30 ele gl oo 8

il (g slall (8 Jleall jeg 2o

Boa elall ol eIl & sadiall ¢ 3aY) dsadle a2 Cany
Al eI 3 00l (A ) el Jlae Ggas (g

s AY Jilgad) B gl slall A lgad) Gudars

8 8 sall )Y alasiin) U8 el Gilia (e 2SS
Al Sa iy @l el Ji sl clghana i leal
Al el ASuBIL alia s L A8 e (s Sleall S Y
Sl G e o g e 48 555 Slead) Jlasinl gy
oY) e adagin Ala i Sleall Jlesiud pae cany
Jaxid ¥ aie eldl it o anle ali Gladle [ sela

s el aaldl o ol e SN Cali Al 3 Sl
el a) g ¢ Gl ol aid shrae 4y Jleadl o (i 13)
oo b ¢ A8 el Jlagia) @lld 3 Ly ¢ Gladla) g
(Jialls Cpla 3 (il ge Ji (e sl adine dadd Sy i
c‘;&\ DAl 3elicas 43 2 Jala (il GL“‘“ L.;‘; BPEN| o
NP PRV ENO R (1 PPIVER POV 5 SV

AN C.Lw Sl el JM Y

pn e el ele g Al ) 8 Sleadl Cila) (e aSUN ey
kel

oA



=

JE gy guall Letiha aas AN 3 dsdeall 2085 o cons o Judal) 1An Bg) B

) 1 (a puady

‘@}Jjﬁ\f\djﬂ\aswdﬁmhdﬂ| W&A\mﬁ)@?\@meﬁ .
I8 hall jaae <G of (Sae el 3aY) gaen 8 Aeas gd o Jull
clal e giia @A G il Jal (e it Slead) Jesin)  Clgaiill o328 G yay
Jutsall 8 4gde £ Sl 1agy Laia) | ) )5 ol sall ¢ 485 aial
el i) g aen Al 8 el ae Cladedll 038 331 dalal) xie

Jed (e g A

ooy IS dandal) eal Sleall Jlaniud (Say o

Seall Jlaxind e Gt ) a1 e Al yhese gl Axiaall A8 JanTi Y o
Sleall Jlenind a3 sl alal (e gius G313l e Clins () 2y
I Sleall B el Jleatin¥) o @l e salyy A8 e A5 Hlay and
Lgtipa S Laga lasal) salgls JUasf

Olal il

Jlaia) J cilaadail) (o o 8

Lo s A iall cilipdadl) 3 Jlaaiodd Sleall 138 piiag aa o
rJie clggald

s Al Dl b sal deaadall ghll Bl & -
: : : s

‘ ;&‘)\‘}A\ -

oA Kl clind) g @alall eSlee Ji (pe Jlaziad -

OVl Cuall J 335 -

Al ) a1 e A gise gl dxiad) 4S80 Jeai Y o
Ge Adlide gl ey ) s IS5 Jleadl Jlexind G
i€l 13 Al ) 2 )

Alaad) Llpal) Y laal) Catail) o gay JalENY) prall
@y el pe il Calat e iUl Glaall et Y
et el Llpall S e ) 4l oL

Oleall aba (e 8300 e g ABY e Glama Jlaatiul e
Al seS Slata o Gaps Jldl g fs ) g O (S
el A YL )l @) )

Adal Qg A len pladiad o g g2 o CBay e

L) palald¥) J8 (e al2d80O Gasada e Sleall a e
Al gl Apal) Sl Apadl il jal) 553 (Jlak) elly
agaie oy al La (A8 yeall 55 pall o el 5 (32 gandll

o9



sl il Y iy jiulS
52l g A 5l Jygh Ly 1) Al s
o3l 4y aaa )l B Cdg 4allE
b Ll ) e ol S

ns JLS ot ) Gy (oS B 3
¥ ey 5 aillign ) o sy ke
5 i A B 3 g el ¥ S
4383 Vo Gy | bl a5l jlacy
S ) Ly S Saa @l
@Ayl 2l Ry gy il
S e s 5 ) eaila Al
Uy oy b s <3 3 5008
S e dda b5 O 3

«w "..'w
1 giaa
S 5o a4y ) ankad S e
CJ)AG_E\ \/@)A)M‘é_'ulu Y,o
G Ve silcha N0 o
Gosale B8V il Lk Vo .
A A5l
d\)gg._\y_\ix\”/e)g#\_\“‘? .
el U o)l sieay sadia A iy
Sale 5Kl uigl 8fa V04 e
}bﬁ@ﬁ&&)}ﬂ@;\ D
o.\ﬁm‘)';
Sodr 1) sl 5 a4y
30 R (s g dn )y S S 4SS
_\:\AJJ\‘)ELL\%MLEJJ\JJ\}AW
b, i s
alla o ciels 7 Ly 5 3 )15,
G sghe)y ol gl 2 2w Low
Wi e 1) dse s )k
523 8 High <lls 5o (v
Yoo 7 Gaed baglie ana ol
pl B aASila ULy aisny yidiy 4380
JJ}_\:\:\SJ‘)M‘SAS_JJAZJAAL&PJY
Alalidly 5o ) el sladdnd
VoA s aildien | o 6
A Al 5 3y Fa R LS

poio S uigh Fla RV ee o
SulS 83 i) Fla 8 Vee e
G/ i le 10 5 ledy (Ua
Gy sl oA
saled) § e adi Y
Sl il uig) Y/ B 00 e
488 S gy (323 Guisl Y/a S 00 o
B A ) eadd
GosAlE 33 Y/ il La FO o
BUES
G JE Gy iyl a5 e
o5
POIPI BRPIETLIERPON L RSt
S g1 G gl )/ el
ClEL e G et | (Slas
s ol By a1 sl o
San s sla 3 1) O @ e
DA High @lla 531, Sl ) 5 268
ok LSS i AllE S
VI Siagiib VA a4y 3 K ald g
IS S L2 i |y
1) sadcibnd o 568 2 laily e 5 )
s Se Sall G
O R L TS T LT AD)
Géha \4 S ‘.ﬁ&; ?J 4.1:3& ¥
D82S Gila 5 ¢ 5me
At 5 3 a0 380 gy
Gl o Caal 0,80 ) gl
soal Uy Gugas i 3y iy )l (30 4
o8 3 5 JW Ly T el o 65
pa Ll JulS S8 il lase
Dy s S Uy aulS o )0
A e el ) Lag jepd 250
L)&AJ.\W‘.\:\E&\ \JJJI
o568 5 BN 2 p AnlS )2 3sa s
Gl L) daglia 1€ 4l | aile
Wi g b b s Gl o
D8 2 xS | of o
A€ (S8 A 221K g 5 1
i) baglae pao iy &) st
IR Ol 4 ) e Cuan faging
g el g3 2 seplB a0
VO g e 1) 5 (5 )i
S sale 36/ il e



Gosrely BBV il bk b .
Ol JA
pislosed SI sl Ya S 00 e
G gl paig) 8 il e 1YO
A
g aiud 5 am gds | ) L
S ) bl b a5 3550
S by 3 S 58 6 s
AalilE JR0a ) ol e S alayl W
S s O cosme ) 8 Gy
G A S e g s S QS i)
adleal 1y o A€ e hglial )
JAA Gl ) s
Alls el ¥ - F G awn
G g 585 030l 43 al) 2 5m Low

(sl ) A Sy
Ein Sy

1 giaa

Lgaujsﬁ\dci):\wj}\“‘/ﬁ)g\/é .
iz g

DS S i) Y/ S B0 e

el i ) VP ) e

oS uigh Va X YO o

sl (sNia jn o

Qg adllE 15 b 5 S

DO s A e Qa5 25

dmj};}adlwﬁoﬁdﬁb)sh

3G 1) Gk Gy il

o L High <lls jo ciela ¥ ey

2= 3w High @lls jy Cels ¥ -

5y 4l Gl gine el ) )

A Sy o S by

5 0580 Sy Ky

~z

P

1lbgina

Gosae BAlE Y/ il L ¥
sl o 5¢8

O gosalie a8 Y/ il b e .
sandisa L

sy Sa S DEYF .

d&:'})g:\,\' ;ﬂ .

7)

1l gisa

@S Fee g Saxki A o
Sa S Aladad 4y cJaws gia o il
WA

el (5 sl BAE Y .

86 Sy sale 3B Y .
SEA

‘Lﬁ“\:}jebt-.' Gl QI Y .

‘M}Ad));h;@ﬁr .
03)}56)3

saibale i KYAV L g .

Jails pailad ) sasla BB Y o

A L aEf .

83 ) POAES 5@1.4
IR U (i (g S Cilalad

QAJ&J)L)J\)M}F\JL:

Sl st 8 Sk
Sor S Rk 01yl

O 5 2sm B2 y)%0 5 ams )8
dm\évg}&:\_\)gﬁj\);&JJ
b s S bl s,
1458 0 oy 3 3y
) pobe iSian Wb S 48,k 5
‘Jo.}jM\A Aﬁ‘)\ﬁ_‘)l_\s 5A.u5k_l.\;
BB L) a S 5y ) el
Ll\%d)k)&a.\jodh‘.b}&djj
B R a3 ) iy sl a5
4;).\“~~ duﬂbaﬁeﬂdﬁ)‘)ﬁ
4883 8 Cadedy 5 ama )8 o) K il
Mals 435,48 ey B S G R

43&,1: W& G

1l giaa

) S Gl e 0 -7 e
aalild Jaly ol ) 8 )y canlia
(28 Slaml ) g

SR b sae uisl 8fa K V00 e
DML‘,XA.A



A ahaeBia £ yahnisg e
A€ Ja gl il (5 e Ly 1) &)
343 Gy el ety
st 6 dilal el 4 4da
ol | g e a2
LGk s cah R sl
Ola)y e U 3y )18, 5 S (g g
O 2 Bale b glae B0 5 (5 sy
3 i)y ol (58 5 ol )
ALalidly 34 i) kg 4alif 44
S g

Gl A ~ o)) Cudijsa
o) s

1 giaa

obsdn ¥ o

g pBA .
AT:JOL;_@\,Y .
SEA Gl ol ) e

L)) Bosuly GEE)LY .
aA)Sej u\)ﬂ{:J (5)}3"39 dﬁ:\ﬁ Y o
d&h};gvu °

X

M A iy Sl S S ladss
jA\SUJ:\AJU_lﬁO';)‘)dJ\JEAJJ
WS il | 45 250 (O
LI e ol sla@ xinm
Sl il 4y g Jalh 5 S
Cashga ) 4dds dia g aS adla)
ﬁj}\@b‘ﬂ\)@_d&hdtlﬁ

5 S oS 2 Adlal i
A.A..'\u}}::\..zboid))m:\is&éb'a\déﬁ
Iy Sia Iy asda Yo ey
R 48y Fo ety g i ddlia)l
S 1) il 2 imdw @l
G A S Sl G ysa )2 5 S
GosAE 3l Y K il

Ca Ll e Saa Ol e )
G0 e A a0y hgla.
S 5y g

(o)) do sosaply GABY,Y .
(Goal) S sale BAEY .
Sl b 3 )y Oy oe )
b a1, Sl 5§ e a€a R
uipasia Yo o ) 8 (Soal e
S 53 R o525 50 p sCanl®
s S sl da 5 U G
Ol sy S S 1) &l s a5k
GxdCeluan o) sanlisnl,
oo R 5 s o8l ey 5l
G Rl gasd ), f sl Ja
S 4 aa g S ALl )
€ i | o il e il
Er bl Jidnaada Y.
i S 5 G ie ) ey
HE i i i S 10ls
QU slads S da o Kl )
22338 ) Ul )y g8 ), Y il e
A o Rsls ) ol gl Y
OB A 9 & Jymls
1k gina
oS puigh Va R YO o
Sille 10 [ sl BIEY e
XD
e Al e 7 oo
sia a3y K5 Sy ) e
AJLAQ&QUAJ\V/#A.QY~~ .
O FAALE T .
ale g 1Y Y/ le Ve e
SIFA RN
Jib 5 S o
Yoo O/ salie BAE Yo e
3l il
Ay atiaale 31, 085 508
A ) s uSadlal ) g e glaass
41 g e .2 (sl sl g
Eom 1) Dl S Jiie iy 4l
Y S NUNRPRCAURIN AL BETEPIRES
s 50 F ALY o jlac
s aildsn ) ol s )8
Lcela ¥ - ¥ et High <ils
Gelu ¥ Ly )i G Low &dls
ekl ey gla) Ol 53

7Y



S ailal ) ¢ e 2isdh dglie
358 Caa Sy Sl 5 34€ Lo ae
i jle Jlady jo el ) Gy
IS 1) Alal iy jle 43 S pa S
BN B TIES SUSTEESPS
WS s Shlie Rl s
5400 Cud Sy el Gy paty
oA 336 ) I8 S G
G Sl b 01, 08 )
g e ui o S dagia o)) 2
Gk e Sl Bl ey, 0
ALEY O 3gan (gl (gl ged oS
2l (Sl s sl 51 o
oA BB Yy I8, S
R (Sl s il 531 eila Al
gl s 1) Sl ed aS
DR O gy il B A€ ¢
J‘YLuue\ﬁ A8 T2 gas gd
Vil bia sy 1) s 0
SMa R a3 m Ko 4ids
1)@l i daslae dala
B2 4ia & 5 3 aals T gia 4y
J.}\LJLA&\)AAM\)\A&)AJ,!):U
£l 8 2 (Sl s iyl 4y Cila
Allis &y oS 2 ske (s
‘)QJ‘\)&EJ&:}SQL'A\ \JM}
Al o (AR g0 5 € S

5 il gag 4580 ¥+ 15 10 Cadady
By iosa e lakid lay Koo
O ol gy AL 5 il
b ol 2 fiee b g 5
S e 5 Slesly

ol U @dsa

(Ol iy 5a)

b gina

OsB) (B0 oA GAB Y .

JgAJui)..\s.&)AQU#M}:}\\,Y °

aé.ﬁaj)i é)l_\ gy Jl_u A

}J}Mﬁ‘}dﬁﬁﬁ\," .
Jl...ub:; NEST L b&.ﬁ.d)'a

S gosAsly GHEY .

Bk ol O Foe

7Y

Jild 5 Sai e
S g B ouisl A K YO e
bdﬁa‘)';
S abiale Sy 21, ey
b B S & e ) Sy s aS gl
S Jitie Gty AalilB 4y a5 250
ol s adloal aiale 4 ) oS
S adlia) ity 4allB 4y 5 2K &
‘J}ﬂdh}«ju_\:}ﬁt}»\)m <
DT
4 Oss 5 25l Ghsa ) bl
021l 8L 3 ga i€ Jaile Cidy 4did
22 ) i cdy S Jab )
LCeln Y- F o H|gh alls
A cele ¥ - 7 Gada L ow

slo S £ 19) SBla £ 1
(O

1l giaa

Gg)?QJAgaJLuLmL«QL;:\é\,Y’ .

\}IL»LQJA):gd)PL\:&iG\ °
s

OsuE el ) VLY e
Slabad 5o gy e 5 Ol sl
el

aﬁd)icj\.;\g\,\‘ .

o3l Juni ) 4SS (&) V) ) e

Oddn ) e

AR BHEY

5O G sy SR BIE T .
aaﬂe;uuﬁs)';\

b s sosRuly GAEDLY .
TR

SoMa S e e ) e

GAE Y Gila ) Cala ol ) e
oS oAl

Ablid S s suly BB Y .
L AECSEA

Swisosely GHE) .

JJ‘J&JJJ—E&YL&IL&\)J};\}MIA

LS B i o ab S ) 3 4SS



S i A

1l giaa

QS pa8a R F e Ly aid Y o

YL gy .

bm‘l’ﬁdﬁ?;#ﬁj °

t)“)‘*&uaﬁY .

JAJASM‘J? °

G e V.

JalS olans il (55 asla 32E Y o

0 Sa S Ve Llatay e
a_\ﬁlh._lj.d

ShaRVee bglaidan o

b S Catady y aypidy 1y pai€
gt K glaass wiS
33 Dl (Sl pu il 2,
RPN Y PEPPYS PRI R PEN
G a4 a0 jlias a8
ailal | Jal olas Jili 5 cps s
¥ Cdedy 5 il | 4alli oS
b K JdalS iy glay B L el
23w edhe Gjlpa L paf
Gk Gisa o N &) ea
Lglia by s BAE L 20 ddlil
Q:m)qbeﬁjmﬂéuaos
G0 lyealicsd s S i al () joa
A 5 5 05

0 A 199 s

R 51 iy O sisdy
S sl Ll 3N Ly o jdu A gl g

e giaa

Gosale 348 Y/ i e V0
CE 50

aﬁd)'; «)Lu Y
aﬁd}cjlgj\ﬁ)wﬁb/\
ad & uig) ¥ aigy V/a KslS )
aBI A (x Osn S
Sijia & o R FOF g Y
bﬁd)';

sadal 5 458 Rifuun g3 ¢ ypas s )
Yol s salie (36 Y
Sl M S o s sl e
ORlaazks

7¥

@LML,C_UJUM\‘ V,F e
PR ,_uSg_:‘
fadS jlasd V,F .
4535 s DS a1, ¥ e
S bgliaaa b, da ol ke
}Wﬁsé&ﬁd&ﬁsuﬁ)h
SeS S Sy 2 sad g
)US\)J‘.\A.}}J\J:}XSA}_\:\A_\)\)é
ENPETIS PR NS BTE PRIk ¥
BTV QUL QU FER R
Gasias 525wl ke )
ABBY 0 2gda gl Bld 9o Sl
u(j}cﬁ‘)sﬁha\“)&fdut\&
eSS bVl
Yo 2gan (S # 62 g (gl gl
sadlal 1) (Kijia Ko 5 i
oS sl K jia £ aiS Lo glas
;&Aﬁacamc.\i‘)@ﬁ ‘ng_ﬂh\‘)
¢l o) s e JalS
LS 4y 93) Ja glia g olons Jald Sl
Jdég)ﬁﬁﬁﬂ‘a}h_%ﬁkp
1) g e hac paf 5 i nal
il 5 b Ba S e
B aullions 3l e 1) Sal s
5 (Sosa B g e aS s
ABBY Y dgaa b alad o
b ) M el
Lo O ol g 50 i 6 2l g
GhadS 53l a3 6298 oS
A i) o € S
i) B0 sl e
o sl gl Bl S
e S A ) o A @l
‘J&)AQM}J&A.\A})“;J}
I 4id p ol DA aies o 59 )
WL L) LSl 2l o)k 55
ﬁ%ﬂ}ﬁ‘%‘@!ﬁ BTN
o= sad s S Llsaa 5o )
u‘ JL'\S ‘)dtig:\.ajuoud)\.ﬁ.q .\3.15
LS o gmu g 28 & & S
'Shattah' ol 4 saii e L) 254
!QL.AUZ)J_A&)\JQMJJ



4050 slo sed (S UMK £ e

1 08 50 218G 5 2S adlal s
1 O s ke (Sl s B
Al 488y ) ¢ dedy 5 2l s
oSl syl 4 ) ealal il Ja
B ab) Cloa sy 5 26 il
BINRERRIE U JU AP IACE

L) K8 said usnn ¢35 il

O s xS 4dlal | (sad
DR iy 10-) v g anlien |
b s abil) Adla 2l e
S g pu b

US-L‘LSJ-‘:',J.&J‘—M
(82 it

1 giaa

Ol ) sosasly BB, .

sadclnl Ja sty BB )T .

GOl GosRuly GAEDLY .
sl

Sp Jil o) sacls BEEY,Y e
sl

o Ji 5 )saisla 3AEY,Y .
sl

Goad D3m sosAly GEEDLY .
PR NEG LS

a)s UL;_\S V,Y o

addaA iy by ) e

oAl A (juw A T e

MA@‘&LSE)A(MﬁV)\ .
A G

St Koz glait V,F .

Sa S (Ll 1F,0) ) e
D) eada A (59 S

aﬁaﬁjjai\s&uxc@)hv .

S Sa e ¥ o

sdlnl B 5218 s (Sal e

oLi':k._lL:\u] 5 1) GSJ.\\ o

sadicland din & Sy e

sabibaud o 30 olas Jali 5 Sai
Oaazks )

p X gad ¥ Y, ¥ .

.&)A aJLAQ ua)ﬂ e ) .

G ga = (g o day 9

o) e

1l giaa

Osop b b g Y .
(22 ¥, F claad ja) ol Al
Olsaial e B & aig YL
(i) ¥,F Clakai )

2B A 3y o5 Sy e

sy b s, el )Y e

Asa)) Rn sosssly GAE) .

Gl e an 5 ) e

Ol ), Y LSS el o
23U (5 5ad

a5 miS) e Lugl Glasd YUY e
(L\.u\ Calia

2238 « &) e ) o
(sokaal)

Seai o

ol Jili o

BMEIA ) e Sy Olai ) e

o253 A ) glibul ladd o 5 ) e

s2da A ) e g )Y e

sl HA a5k olaid V,F e
(sokaal)

(a)ﬁ)aﬂéﬁ)'g)ﬂ)ﬁ@\;_ﬁ\,? .

odda A Gy eallid aily lasd ) ,F .
(s okaa)) (Assion samali S alduid)

GlacnSa 53 5w 25A 1) i S

Do G o 1L ¥

Gy ) st RS &)l

5,0 sd (DM U aiS & e

B0 48y Y g i adlis) |

S AL 1) Sl s S

9 35S il | i € glacaSea

K, i et 35 Cyloa )

(sl 548 gty 5 S s ki K

hasd el i€ oS Gyl pa asd

1 dilh 5 Seai o2 Spmd ye B

G50 358 lapada U S adlal

Gl S aga g ailiign ) o

sday i a8 Jly bl

L 1) e s 20l sy )

silac Bl 2 5 )2 ) Sl A

7o



t\da‘)hacu:\ﬁdﬂaﬂagwﬁﬁ
Ny ol S ddlal |4l
7-F Caedy 5w )l B oA sla
1-¥ e b High s o el
A0m Low s cel
Gy by i
1k gina
}@éum;#\,\' D
ﬁe«j}#@éﬂ@d\ .
Y i ) e Lyl 4 ) e
(o2
(205505 1) Ulaedh 455 Y e
el o S lad VLY e
SIL) Kae ek Glad )Y e
o Y e
83y sapmd) gl 4dla laid ),Y e
(S Olaid o 0
FRE R 1 e B B B Y o
i A o5 Sy ) e
prk gl Jilb 5 S e
@l &yl (Sl o il
e 358 A | 4
adai L Cela ¥ ey
ad ol K a8 &a 2l s
Llie ) K 5 s plilhe S
8 (5 5 S il | (s il
Gl S il i Y U
s 280 il | o ilSlan
S adlal 1) sl 5 gl
A Clag s j 488 T Caedy
A 4Sla) Sl b 4l
S Jaa (30 A gl )2 3 s
i€ adlial | i Kl o
5 Sai 2l s 438y ¥ ety
Losd laaas 1 au aila) | Jilé
A gy p K 5 Kae sl

L Jand) 5 g

3 U (e i e
Ay

1 giaa

B0 e e 222 7 e
oddd A ai\SC\u);\

oA&SU_Lu)..:\ “S)).'.’):““‘L.‘A A

ale paigl & i Ve Ve e
DJLAQ

Ol iy uigh Ve fa Y0 e
a_\ﬁm_\i)

(ois) Ve R VO o ianily o
a.\flm)i

Jili g S e

Sl B v s e i o

o Jac ale uish il e 5 VV/

Y Caeds s B adlE ol

Ll A m High Al 5y el

4 oShslae G 50 s b,

S daglie Hhi ) ge ol 8 O S

4l s 2 e sl 1) slae

54k il Bl o las iy

A8Ey Y gl S Adlial | 40

dé 2,80 High s 55, S

Wi 5 o o 40 Ol i c5m )

a5 i)
il Jae by Gy il iy
1l giaa
G BAE Y/ yil e VO e
CE 0
Semia gl ¥ iy Vo KIS 1,0
Y
ol

Gladad 4y g oaCChgy Sy ) e
s Sastla ) ki 4 ada
A

.&\Jn‘)l..ac&\:\ﬁv,f}\/‘)ﬁ:ﬁ\ .
PR

came 9 WS gl aiale ja )y e g

Glosgd ka1 Sl S

G 5 2S Ailal | Gl juw 2K

I hslaa aisd OUa WS U awa

7



g

&3 354 3 age el

58 3 () Jand)) gl

3 S A G sl
(WEEE) Sisaisd)

(dsana IS sae O 0

@ e Al ke 1) o als
setae Sl oS

Al s sleas s saia oo
s ) ) Sailal 4y 1 05 S8
s od y Gledd oyl

aial e (slaely ) saic s
Jq.)a.a LS\)% iy Qﬁé J'\ G&U
S e (5 8 sla Caadls 5 Cauy )
2283 o ga il SL 50
360 AU A sl pa
G b ) 2 sdee mlie
Gty 3 (SO 6515 4S age
bdwuﬁ\ ‘M}ﬁéjaw
sasadad Sl ja all ) Jhaw e
Sl 22l ua;..u

M ) Gl g cladd

A_,'A alS\_u.u/’ ;L_\JIS M )g\

Gl 530 ) da ey Hla ISKaa
WWW. ol s ) oSS

ox kenwoodworld.com
U sana 4S 203l 4350 4a ¢ Gl
Cal Blaa (il g a Lads
Lo e (S5E G e 48 L aS
3 35n e Cilaa 438 8 4
Lg‘)_,.ms B aA.'\.'\Sd‘)...a.n é_,s;
o) 023 (5 )lu A Jpana aS
_AJ‘A QSJLEA

i Kenwood Jsase S
‘_gé\ﬁ‘ Ll A.\S‘fu J\S &L\u‘)ﬁ
@g&ﬁfbuiﬁklmj\q
Ol dlead S e ) (S
xS ) KENWOOD
ol e ile Dl ol
Olae Sledd S ja o fiSQa 3
www. 4 w4 KENWOOD
L kenwoodworld.com

A)'A J}.&S Ga.a\.a‘\ﬂ;‘ ALUL...:«_\_,
S 4zal g

7V



s

L aoly e

e (Al B Gy ) plisdal (6l g AR A 5 Sy sl 122

5SS Gladad o) cilay Jaw atile 3 gl el
A3 i ) S
40 b gl ) Gl jaw aiile e
e.\&.\wj" UALJ B & J.'\‘):\?s..l J\)é L\;ﬂ &.}J
5,8 )3 S Sk

el 02 ddlial a8 4y (53b ) Cilasla Canl Sl LA e

Ol el 4y 1) ale s Sl laia
LS 48l

Clagle 48 38 4a e Cdy Jsha 0 K
el S Ly 5 ccand sadi adlial oy )
Al ) b ol plal 5l Jd
JAHIGH Ss 555 21, JAS g

282

oy 50350 and SLS 1K i)
SIS 5 (S O sl al ) (A asyd
R J‘ LSJ_}J.“-.‘ )3‘ uﬁ\ M\-I‘FA K| WA
.«L\é_) AMJ';

d})@\;\ba\}aa.\ﬂaéhﬁ_\:\ﬁwjﬁ
23 0 5la) i Jan (5 i1 oK
Db A

A ad SLlS

DL Ol ) oK 4S oKia
250 i K ) casdia (pig
Apdea g S

_.\:\ASAA’L@\LL\';:,&J@\J@LQJ\}A

O 1)k oy LOW @l o
_Jg)\q o155 Al L‘AT:'

L e Knaiag e
) pen

Lowdhd})ﬁbgduéﬂjw\lg

s ga palats

o e U € 4ilal ibalo Lui
Wisd ARy 5 e S )My

132 ¢l 9258 O s @l gise W
?(,.\S 4:\»3’1)4 ags:\.wd R \J

Gy B el sasd (5 o)) )
Yo J}.\;}amgoduqus)hh
A€ adlia) a8 o il e

oot Gele ¥ J8las Joglia aan o )l

RBE-E
SR 5 apsdy S A g 48
oK

i o (slaasd o i 43 5
28 S o i1

7A




i Gl ) ) (sari g 3 YL slad o lae Gy 6 High

12 0 Sa B L iy ) am 126 idlel&ie R 51| Warm

TR EN+ R PRENGEY T SN T R PPN GIE Ny D )

alla @iy glaj alla o &y laj e @iy a3
HIGH LOW

Celu )0 — ¥ celu F— % 4Ed V10 — Y

Celu ¥ — ¥ el ¥ — ) 438y VO — Fo

Celu ¥ — 7 el A — YA Cel ¥ addy 0

. . ©® Ui/ Kol gl o
O S a4 gl B 5 asde (g,

RS aai Ay gy e clles 48 D e
033 i ) o AS ol ol iy ol J\u‘” 1

Cagr Ghgald AR iy 29 _ S Jiels
G i ) O O N2 g oK g e GBS e 8 Gl

A ) Ala sy 1L @ JAS

A0 )8 WARM

214 . - 1285 o § )
f““‘““’s”“’i”f‘f‘ celu F 3 Gl 1) ol&iud Ka o
Gda gl 1y O sl o
P .. Ll oS WARM @lla
AN e 4SS el s d)‘u—”&h _
...:'LAJ-”JD"S'-\@‘J%‘}E‘)A _gﬁ\i;dﬁﬁ)g)\bo&_ud\\

G ) s gt © hsla/obs) At n
ST oali) &f ?_.gil.u K] Jb.ﬁ‘),n: Dsdia i gala

P A ol S uﬁi’u)ﬁ; .
Al G ISS 5 S el cilles P o0 P
b SIS 5 O G bl ol i) calall g olKiuan
s Al SR ) (g o

g 30 ol LAl g e £ e
2 ala » g £ )l

S 488y dia g saliiul Cpa

S clala ol oty elfauy . ST Gl (O3S i gald
KISES:

BEVIAT WEPTISIPS LS I

Q..}&LAJJ \‘)Cj @\}\Ja&:ﬁu.\ . ‘)M _.\JJ&UAGJBOYJ‘ .&\-1
.\#\3&3@‘9&5‘)}5 Cod ‘u.“.aﬁa\uf\:\i}uj\ ldia)

sl | 1y ity B ol o AR Ug3 B 1S A8 Cusa

odilas 5 sk ya bl ) AN
s al 4 40 B S AL @ oY
SalS oy An b S ) ealiiad Ay Jah 5 @ ey Ky
RV WEY Al @) oK
2l by 2 i TGy @ e A s iy B ), e f

S SR BS i ax )b S ) pI8h L bdils odly g N ga ) o
S okt (ot

e SKaA Ml ol&ins 2w silal e

74



ol Gl 5 ol Ay iy Ko (Kidsu jlad e
..\%Jajuiu\o:};).l \) s & JJ}“GA &\J )Q.u.) s &

S ual (3 S (B gala ) (48D
18 gy Glaal e ) 1y Wdand) ) gl

Dl ia g

saldia) sl Jand )y gl

YOS A S A
EITRIS: B - 51

ol JAI 1y dale & K 2
Al A

oliud A8 e, KA g jhad
4&\5,:1 61)-\ () S J\A >
Glall 5 g ol Adyy

T g e E13 Gy )

S AR U g el aKa
ol 1 R sl 03 Sk sald
Aali® 0390090 ) ST
obd e fsla joliledy g oy
Jhainnd by (S ) K54 g
S ol ASA Juil

JAy 5 18R (a8l ala
ssbiedy dgdipe A O ) g
G ¢ Jatia) K3 g ) i)
SUTE PN ASET ST )
S 48

AL @ @
iy iy Jaha 1)) @) sy Ko
SO
Al s S dal ) ol s
Lasil ma 1) iy S
Al

v

iy iy Jala ) @) iy K 0

S duals lisekal a3 )l 5 ®
Sloa il L iy B a8
Sl 63 S lay bl

A1) @ @

14

A Jeale B nar )y o V

L__l‘)J A @

<1

iy 0@

L4ainy @

NEST LG

IV MR R EINNG)
A =z @

paldiu 3 S8
NESEPRIRH N

D 4e ol Jladl ) U

48 1€ Juala Glisebal ¢ Ll
s n s e ey Sl
lae 3l 1 oius Cladia
Aok cagtaa
L'\,Mjéé\@ku)g\)og\:\ud
RUSISS

S 1 O B e by ol
B b I8 slaga) Yu b
S9905ke @) Sad A g
Aai )8

Ol G2 3 B paes 2885 05l
OLSa58 4S 3 pdi () ) adla 294
Cald) Cely 5 ALESG ) @ poee

g ol

O §19 ciladad Ly b ol anas
,Alig \A:\,I: u.nLAS
)\ﬁJ\ﬁwb)A\)b&&na
£13 sLiand 45 (838 4AS 1Al
G Ty g Siead

raa )l yse il 315 @ JES gy elBdu 03 SGds) 6l A

"&:“-“QOJJSUZ}ABLS\)%

Off

\;\émi&iﬁd\ﬁ

Low




Ysd Giadae coliue 4y ) iy K oSz ) Sl Jd
ol el oliian 48

4S8 A€ Juala Glisadal (3 4 o8 (0 Seay ) Jad
ohd b Saacuad 3 g fsla ) ghiledy balda)
T e oS £ b (5.9 2 oS K3
S frda padidy) ) K

S 0 48 5 e (Jgeana (S G )
ISR () 55 aa jsh 4 )

LSS sl g ) el (A o K

S el (Blal (55 Lagiine ity Koo )

g e o cd ol YY) can Koo (0 Sy a5
i )58 &k JAla ) aaie s K % s

i 8 ol (30 1) @218 1y (Sl 2 ge K
S s

Sy el O 15 ladal Uy ol o8y
D&LAJL;J‘PM‘)Q%&.}J ‘@JBC‘J‘““.—UJ
Dl o&sd (3 S el ) Gy 488D dia g saliiul A58
TRV '&b

el b (o8 02 lagdd O aiSa el 1) ¢ £ sha
Anlad salatul gla

i b oa A Gleain le ) dan 55 Al ol&ius (3 5
el uﬁ.n\.ﬁ@@\h el y ) d)ﬁ.\S

LSS salatu) Ooom sliad BN LR _)\ o\s@k

B B b R Bl S b s 1 oy R

. A ) A
(e 5 W) a OIk) (S0l pasaa 53 ] o
el 3

50 G )1 oy adises (0 S Sadd ) Ul
An b SO Al g 4 Jasd ol o8 08 SR 2 ol
5 ke ol o nala o el s Ly aS 4 adilus 2
2 a3l 8 ) 25d Had sl oad gl e ealyd
(2555 sl s 5 e Capadd (Kl 45 4S

G2 S Ok s A€ e g Ay IS s 0 o
(SR sl il E1a A bl g

A



Al o 53 SaSS e 31 G a5 o
RS gk O sl a) b elBiun b sl (lSa S

D34S 350 Ol sl (e )3 (3 e 4S a6 s
8L S S s

Yiaial |y 2 8G GSa S (S o | sising
sl SU Hlad

A plioe Algidn cyla & (FAINN 93 Al aala
G s daa st Orinad S adal )
Yldal ) jal ol ¢ add L;J.}Ja._gu] BIREBT N

A A5 IS ) (55 an dlen I o8y KU Hlad
a4 K alal 5 J8 g S saliind Jsanae ) 4S a8a
A an B )1 O (a8 a5 5SS Cllee

5 Gisald 1) Ol Adinas ol b a1 Ban 5o S ) i
S s )

Asdied gl ) al S el ) oKs

obd e Al b Gl 5o ) e slael R 5
A1 2 5l S Jlai)

ST g8 R clagla b G a0 ol K 8

U ool 5 J L i 48 A€ Juals (Jlisalal 4disen
G pams (RS sal Sl i Ly o8 (55 ) ladaSa il
) SR DS cuAJA OYLal) 1.:1

O 1y ol el Méﬁ@lﬁ‘\go&:\uddu’_\uj

Al e
qﬁj\}aa&\qquujéé\@kuﬁgga@a
Al

dsgiia () e (Sancunl U1 6o S Lo st o&iu 4a s
3280 el 31 S e a5l L
olBiun 358 L adlisn by B a2l A G saan
A8 5o ) oSl sl s saliiul ol
Do 58 0L (5 pm nsad ales ) el peat A0S dala
Pdaladl e Jiw b Jlae Sleds S
&Soj\dﬁ\@éﬁ\t_&:\_)dj)\dggc_kudadjj \_)og\:u.nd
A4S 28 A e ja 1) o 5 I8 ud 5 G
Al e Ay 3 (Fal 4

J,_I.\Su salail ‘)\J&._\..)ﬁ C.L.u J.J ED) ot J\

\Al



gt

LIS oMaLdia ) gl g Al ja J o) Aada 4y Lidal

Laial y 4 s cpl o 0

sad aidl bl Gloal Jia )2 5 (eiaiie <l e b ildae oy )
A bl sl @l il 5 S ) calide slgSe o b
O Rl (sl a5 G L ) ds sy (gl o geana ) oaliiad ) B
b O 61 48 o (g L o8y () ) ek 5 Gdln 55
o (i 3 )y Laial )y da iy (om0 sbiia () xS saliiul () o2
shlady a8 ol % Hlaat o) o cul 3l aseal 81 a5l
)80 LIRS 53 5 1) Wdaally sias Col 4S 3l 4t

ol&iud 3y \S

S oaliid 136 il e (gl o ol ) 2l e L

il s 41 K 5 Canei ol plaine sl ol ) S0 sl ¢ 51
1 ol 3 o il saldind 3 230 slach jlua ) Sage JWE o

A e Jhb 1 il ol ) ol saliiul 458 8 3l

) sl lada
A i ) el s

saiile Adliia 3l ge 5 SAA G jlas (sl 1 pea o8
Db s ey clae Jlae Jiu p dan g1 48 G shdy 3lalic o
J}MGA salail Lg\‘\ﬁ_); Lgujn:tu

ol a0

‘@}S\M Lg\.éjn..g;.q b g Ldia dadia Obilage
Jomglage 5 Oy 25l (Sadlana 5o

e ol L a5l oaldiad 3 S0l sise 45 % 58 e
AN ) e Gl 3 02l K5 2 )l g )

(s 450 )y el aiding 5 A ariS e lgidy L
Gy ) il ol 43 S Lo 81 s m 1)
dua 5 oK bfsjulm.u:«s@sg ao)sh ol el

S b g ) sm il Hhad Gl SKaa (Gl sadit 4yl i L
AL A3 o) jeads A 8 (g ) dera by SO sl

A gd 4 jaie 2l g e o0 ) L jals salétal
s e sla JU) g Lol al o g salaiu sl i B
b K iy (SasS alen ) oS appad 5 il b ad
K} L_ULE.\ IR J\ salaiul e\.ﬁ.’m\ 4803 )?x.A s
Sl bl Sl J gise 4S 25,8 1 8 g0 8 alaial

A



