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Kenwood

instrucciones página 3 - 11
Porque los alimentos cocinados al vapor retienen más sus propiedades
naturales y su sabor, su olla al vapor Kenwood Automatic le acerca un paso
más a la alimentación sana. Y no le hará esperar, porque la tecnología de vapor
rápido hace que se produzca vapor al poco tiempo de encenderla. Tiene un
interior amplio, un diseño en forma ovalada en el que cabe un pescado entero y
un reloj que suena cuando su comida está lista. Así que disfrute de la comida
sana de forma fácil con su olla al vapor Kenwood Automatic.

Instruções página 12 - 20
Sabe-se hoje que os alimentos cozinhados a vapor mantêm melhor a sua
qualidade e sabor naturais. Por essa razão, a panela de cozer a vapor
automática da Kenwood proporciona-lhe uma alimentação saudável. E não vai
obrigá-lo a esperar, porque a sua “tecnologia de vapor rápido” permite que
comece a criar vapor apenas alguns momentos depois de a ligar. Dotada de
um interior espaçoso, a panela tem ainda uma forma oval, concebida
especialmente para poder cozinhar peixe inteiro. Tem também um temporizador
que faz tocar uma campainha quando os alimentos estão prontos. Assim,
aprecie a cozinha saudável da forma mais fácil com a ajuda da panela a vapor
automática da Kenwood.

kullanım yönergeleri sayfa 21 - 29
Buharla pi…irilmi… yiyecekler doòal tazeliòini ve tadını koruduòu için Kenwood
Otomatik Buharlı Pi…iriciniz saòlıklı beslenmenize önemli katkıda bulunur. Çabuk
buhar saòlama teknolojisi yardımıyla aygıtınızı çalı…tırdıktan birkaç dakika sonra
buhar elde etmeye ba…layacaòınızdan yemek hazırlamak için uzun süre
beklemeniz gerekmez. Buharlı pi…iricinizin geni… iç hacmi, bütün bir balıòı
pi…irmeye elveri…li oval gövdesi ve yiyeceòiniz hazır olduòunda haber veren çalar
süre ayarı vardır. Kenwood Otomatik Buharlı Pi…iriciniz ile kolayca
hazırlayacaòınız saòlıklı yiyecekleri artık afiyetle yiyebilirsiniz.
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seguridad del aparato 
● Este aparato produce vapor que podría quemarle.
● No se queme con el vapor que sale de su vaporizador, sobre todo al

quitar la tapa.
● Tenga cuidado con el manejo de las cosas: cualquier líquido o

condensación estará muy caliente. Utilice guantes para horno.
● No permita que los niños o las personas discapacitadas utilicen la olla

al vapor sin la supervisión de otra persona.
● Nunca deje el cable cuelgue de sitios donde un niño podría agarrarlo.
● Nunca utilice una olla al vapor dañada. Que la revisen o arreglen: vea

“servicio y atención al cliente” en la página 8.
● Nunca sumerja la olla al vapor, cable o enchufe en agua – podría recibir

una descarga eléctrica. Mantenga el reloj limpio y seco.
● Nunca coloque su olla al vapor en una placa de calor o en el horno.
● Nunca mueva su olla al vapor si contiene algo caliente.

seguridad alimenticia
● Cocine bien la carne, pescado y marisco. Nunca cocine estos alimentos

directamente del congelador.
● Si está utilizando más de una cesta, coloque la carne, las aves y el

pescado en la cesta inferior para que el jugo no gotee sobre ningún
alimento colocado debajo.

antes de enchufarla
● Asegúrese de que la corriente eléctrica es la misma que la que se

muestra en la parte inferior de la olla al vapor.
● Esta olla al vapor cumple con la Directiva de la Comunidad Económica

Europea 89/336/CEE.

antes de usarla por primera vez
1 Retire todo el embalaje y las etiquetas.
2 Lave las piezas: ver “limpieza” en la página 7.
3 Pase un paño húmedo por el depósito de agua, luego séquelo.

KENWOOD FS250 & FS260

seguridad
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� tapa
� bol para arroz
� cestas*
� bandeja contra goteo
� reloj
� luz de neón
� anillo separador*
	 depósito de agua

 colador
� base

* La FS260 viene con
una cesta adicional y
un anillo separador.

KENWOOD FS250 & FS260

conozca su olla al vapor de alimentos de Kenwood
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● Mantenga su olla al vapor lejos de las paredes y de armarios
suspendidos: el vapor podría dañarlos.

● Condimente los alimentos después de cocinarlos. Si los
condimentos entran en el agua, se podría dañar la placa de
calor.

● Consulte las guías de cocción de las páginas 9 - 11.
● Su olla al vapor es sólo para el uso doméstico.

1 Coloque el colador dentro del depósito de agua. (Se evita que
entren restos dentro del colador).

2 Vierta agua fría en el depósito hasta las marcas:
● 'Max' si va a cocinar más de 30 minutos; o
● 'Min' si va a cocinar menos de 30 minutos.

● Es mejor el agua filtrada ya que reduce la producción de cal
(Hay disponibles filtros de agua de Kenwood en todos los
sitios).

● No añada nada (incluyendo sal y pimienta) al agua - podría
dañar la placa de calor.

● Puede poner más agua durante la cocción si el vapor disminuye
o para.

3 Coloque la bandeja contra goteo en la base. 
si utiliza una cesta ● Ponga la cesta en la base (no utilice el anillo separador).

si utiliza más de una cesta ● Coloque las cestas en la base, con un anillo separador entre
ellas.

si utiliza el bol para arroz ● Vierta agua y arroz en el bol. Coloque el bol para arroz en una
cesta (también puede cocinar otros alimentos en la(s) otra(s)
cesta(s). Si lo hace, coloque un anillo separador entre las
cestas).

4 Coloque la tapa, enchufe la olla y ponga el reloj. La luza se
encenderá y pronto empezará a producirse vapor.

5 Una vez terminado el tiempo, sonará un timbre, se apagará la
luz y su olla al vapor se desconectará automáticamente.

6 Desenchufe y limpie la olla después del uso.

KENWOOD FS250 & FS260

para usar su olla al vapor
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KENWOOD FS250 & FS260

consejos

● La condensación goteará de la bandeja superior a la bandeja inferior.
Por lo tanto, asegúrese de que los sabores vayan bien mezclados.

● El líquido que queda en la bandeja contra goteo es bueno para hacer
sopa o salsa. Sin embargo, tenga cuidado: estará muy caliente.

● También puede utilizar el bol para arroz para cocinar otros alimentos
en líquido (por ej., verduras en salsa o pescado escalfado en agua).

● Deje espacio entre las piezas de comida. Y coloque las piezas más
gruesas más cerca del exterior.

● Remueva las cantidades grandes a mitad del tiempo de cocción.
● Las cantidades pequeñas se cocinan antes que las cantidades

grandes.
● Las piezas de comida de tamaño similar se cocinan de forma

uniforme.
● Al igual que un horno convencional, puede añadir alimentos durante el

proceso de cocción. Si algún alimento necesita menos tiempo, añádalo
más adelante.

● Si levanta la tapa, el vapor se escapará y se prolongará el tiempo de
cocción.

● La comida continuará cocinándose una vez desconectada la olla al
vapor; por lo tanto, sáquela inmediatamente.

● Los tiempos de cocción de las páginas 9 - 11 son guías basadas en el
uso de la cesta inferior. Cuanto más alta esté la comida, más tarda en
cocinarse. Por lo tanto, deje unos 5 - 10 minutos más para que los
alimentos de la cesta de arriba se cocinen bien. Compruebe que los
alimentos están bien cocinados antes de apagar la olla.

● Si los alimentos no están lo suficientemente cocinados, ponga de
nuevo el reloj. Es posible que necesite verter más agua para cubrirlos.
Haga lo siguiente: apague la olla, vacíe la bandeja de goteo, y a
continuación llene el depósito de agua; pero tenga cuidado con el
líquido caliente y el vapor.
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● Siempre apague, desenchufe y deje enfriar antes de limpiarla.
● Nunca sumerja la base de la olla al vapor en agua ni permita que el

cable o el enchufe se mojen.

limpieza
depósito de agua ● Vacíe, a continuación límpielo con agua templada y séquelo.

exterior ● Pase un paño húmedo, después séquelo.
resto de las partes ● Límpielas, luego séquelas.

● Puede lavar las partes de plástico (excepto la base de la olla al vapor)
en la bandeja superior del lavavajillas.

para quitar la cal ● Quite la cal después de 7-10 usos, dependiendo de la dureza
del agua. Al quitar la cal, aumenta la potencia del vapor y
ayuda a que su olla al vapor dure más tiempo.

1 Retire todas las partes excepto el colador.
2 Vierta vinagre transparente en el depósito hasta la marca 'Max'. No

utilice ningún agente desincrustante.
3 Enchufe y ajuste el reloj en 20-25 minutos. Desenchufe si el vinagre se

sale.
4 Desenchufe y cuando la olla al vapor se haya enfriado, extraiga el

vinagre y limpie el depósito con agua varias veces.

KENWOOD FS250 & FS260

cuidado y limpieza
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KENWOOD FS250 & FS260

servicio y atención al cliente

● Si el cable de alimentación eléctrica está dañado, por razones de
seguridad debe ser sustituido por KENWOOD o un técnico autorizado de
KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:
● el uso de la olla al vapor o
● el servicio o asistencia técnica,

Contacte con la tienda donde compró su olla al vapor.
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KENWOOD FS250 & FS260

guías de cocción

● Estos tiempos de cocción son sólo de guía.
● Lea 'seguridad alimenticia' en la página 3, y 'consejos' en la página 6.

verduras
● Lave las verduras antes de cocinarlas. Quite los tallos y pélelas si lo desea.

9

verduras cantidad preparación nivel de agua minutos
Espárragos 454 g Recortar Min 15
Judías verdes 454 g Recortar Min 15-20
redondas
Judías verdes 454 g Recortar y hacer  Min 15-20

trozos finos
Brócoli 454 g Cortar en racimos Min 20
Coles de Bruselas 454 g Recortar y cortar las Min 25

bases 
Berza 1 pequeña Trocear Min 25
Zanahorias 454 g Hacer rodajas finas Min 25
Coliflor 1 mediana Cortar en racimos Min 20
Calabacines 454 g Hacer rodajas finas Min 25
Apio 1 cogollo Hacer rodajas finas Min 15
Puerros 3-4 Hacer rodajas finas Min 15
Judías verdes 227 g Recortar Min 15
pequeñas
Champiñones 454 g Limpiar Min 10
Chirivías 454 g Cortar en taquitos o Min 15

rodajas finas 
Guisantes 454 g Pelar Min 15
Patatas nuevas 454 g Limpiar Max 30

huevos preparación nivel de agua minutos
Hervido o Utilice una taza o un Min 10-12 para blando
escalfado tarro para descalfar 15-20 para duro
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KENWOOD FS250 & FS260

guías de cocción, continuación

aves de corral y pescado
● No sobrecargue las cestas.

10

alimento cantidad nivel de agua minutos comentarios
Pollo, pechugas 4-5 Max 30 Cocinar al vapor hasta
sin hueso que esté bien hecho

y tierno
Almejas 454 g Min 10 Cocinar al vapor hasta

que se abran
Gambas, tamaño 454 g Min 10 Cocinar al vapor hasta
mediano que se pongan de

color rosa
Pescado, en 227 g Min 10 Cocinar al vapor hasta
filetes que se desprenda
Pescado, en 2,5 cm de grosor Min 15-20 Cocinar al vapor hasta
tajadas que se desprenda
Pescado, entero 340 g Min 15-20 Cocinar al vapor hasta

que se desprenda
Colas de 2-4 Min 20 Cocinar al vapor hasta
langosta que se pongan de

color rojo
Mejillones 454 g Min 15 Cocinar al vapor hasta

que se abran
Ostras 6 Min 15 Cocinar al vapor hasta

que se abran
Vieiras 227 g Min 15 Cocinar al vapor hasta

que se calienten y
estén tiernas
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KENWOOD FS250 & FS260

guías de cocción, continuación

cereales y granos
● Cuando se utilice el bol para arroz, sigue poniendo agua en el depósito.

Pero puede poner un líquido diferente, como vino o salsa, dentro del bol
para arroz para cocinar el arroz. También puede añadir condimentos,
cebollas troceadas, perejil, almendras o champiñones en rodajitas.

alimento cantidad líquido a añadir nivel de agua minutos
Arroz en grano 100 g 125 ml Min 25
largo y blanco 200 g 250 ml Max 30

300 g 375 ml Max 35
Arroz moreno 100 g 125 ml Max 40

200 g 250 ml Max 45
300 g 375 ml Max 50

Cuscús 200 g 150 ml de agua Min 15-20
templada

Copos de avena 75 g 450 ml de agua Max 40 (remover a 
o leche mitad del tiempo

de cocción
Arroz con leche 75 g 25 g de azúcar Max 80 (después

arroz para y 375-500 ml de 60 minutos 
pudding de leche remover y ajustar

el reloj. Añadir
más agua si

fuera necesario)
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precauções com o aparelho
● Este aparelho produz vapor que o pode queimar.
● Tenha cuidado para não se queimar com o vapor que sai do aparelho,

especialmente quando retirar a tampa.
● Previna-se quando estiver a mexer em qualquer coisa: os líquidos e a

condensação estarão muitos quentes. Utilize luvas de forno.
● Não permita que crianças ou pessoas doentes utilizem a panela a vapor

sem serem vigiadas.
● Nunca deixe o cabo eléctrico pendurado em locais onde as crianças

possam chegar.
● Nunca utilize uma panela a vapor danificada. Mande verificá-la e

repará-la: consulte “Serviços de assistência ao cliente” na página 17.
● Nunca coloque a panela a vapor, o cabo ou a ficha eléctrica dentro de

água – perigo de choque eléctrico. Mantenha o temporizador limpo e
seco.

● Nunca coloque a panela a vapor no fogão ou dentro do forno.
● A panela a vapor não deve ser colocada se esta contiver qualquer

coisa quente no seu interior.

precauções com os alimentos
● Cozinhe muito bem a carne, o peixe e os mariscos. Nunca comece a

cozinhá-los se ainda estiverem congelados.
● Se estiver a utilizar mais de um cesto, coloque a carne e o peixe no

cesto inferior, para que o suco cru não caia em cima de outros
alimentos.

antes de ligar o aparelho
● Certifique-se de que a instalação eléctrica em sua casa corresponde à

indicada na parte de baixo da panela a vapor.
● Esta panela cumpre os requisitos da Directiva 89/336/CEE  da

Comunidade Económica Europeia.

antes da primeira utilização
1 Retire a panela a vapor da embalagem e todas as etiquetas que esta

tiver.
2 Lave as peças: consulte “limpeza” na página 16.
3 Limpe o reservatório de água com um pano húmido e depois seque.

KENWOOD FS250 & FS260

precauções
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� tampa
� taça para arroz
� cestos*
� tabuleiro de recolha de gotas
� temporizador
� luz
� anel separador*
	 reservatório de água

 filtro
� base

* A FS260 traz um cesto
e anel separador adicionais.

KENWOOD FS250 & FS260

descrição da panela a vapor da Kenwood
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● Mantenha a panela a vapor afastada de paredes e de armários
suspensos: o vapor pode danificá-los.

● Tempere os alimentos apenas depois de cozinhados. Se os
temperos caírem dentro de água, podem danificar o elemento
de aquecimento.

● Consulte o guia de cozinha nas páginas 18 - 20.
● A panela a vapor serve apenas para utilização doméstica.

1 Instale o filtro dentro do reservatório de água. (para evitar que
caiam pequenos pedaços de alimentos dentro de água).

2 Coloque água fria dentro do reservatório:
● Até à marca de “Máx” se os alimentos demorarem mais de 30

minutos a cozinhar; ou
● Até à marca de “Mín” se os alimentos demorarem menos de

30 minutos a cozinhar.
● É melhor utilizar água filtrada pois evita a formação de calcário.
● Não adicione rigorosamente nada (nem mesmo sal ou pimenta)

à água – pode danificar o elemento de aquecimento.
● Pode encher com água durante a cozedura se o vapor diminuir

ou parar.
3 Coloque o tabuleiro de recolha de gotas dentro da base.

se utilizar apenas um cesto: ● Instale-o dentro da base. (Não utilize o anel separador.)
se utilizar mais de um cesto: ● Empilhe os cestos sobre a base, instalando o anel separador

entre os cestos.
se utilizar a taça para arroz: ● Deite a água e o arroz dentro da taça. Coloque a taça dentro

de um cesto. (Se assim o desejar, pode ainda cozinhar outros
alimentos no(s) outro(s) cesto(s). Se o fizer, instale um anel
separador entre os cestos.)

4 Coloque a tampa, ligue a ficha da panela de vapor à tomada e
regule o temporizador. A luz acenderá e o vapor começará
pouco depois a sair.

5 Quando acaba o tempo, a campainha toca, a luz apaga-se e a
panela a vapor desliga-se automaticamente.

6. Desligue a ficha da tomada e limpe a panela após a utilização.

KENWOOD FS250 & FS260

utilização da panela a vapor
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KENWOOD FS250 & FS260

sugestões

● O vapor condensado cai do cesto superior para o cesto inferior.
Certifique-se de que os sabores de ambos os alimentos se conjugam
bem quando misturados.

● O líquido que cai para o tabuleiro de recolha de gotas pode ser
utilizado para fazer sopa ou caldo. Mas tenha cuidado: estará bastante
quente.

● Também pode utilizar a taça para arroz para cozinhar outros alimentos
submersos em líquido (por exemplo, legumes ou peixe cozido).

● Coloque os alimentos de forma a que fiquem com uma pequena
separação entre si. E coloque os alimentos mais volumosos mais perto
da parte de fora do cesto.

● Quando estiver a cozinhar grandes quantidades de alimentos, mexa
-os a meio da cozedura.

● Os alimentos em menor quantidade cozinham mais rapidamente que
em maiores quantidades.

● Vários pedaços com o mesmo tamanho cozinham de forma mais
uniforme.

● Tal como acontece com um forno convencional, poderá adicionar
alimentos à medida que necessitar. Se algo precisar de menos tempo,
deverá ser adicionado mais tarde.

● Se levantar a tampa, o vapor escapará e o cozinhado levará mais
tempo.

● Os alimentos continuam a cozer quando se desliga a panela a vapor.
Retire os alimentos imediatamente.

● Os tempos de cozinhado nas páginas 18 - 20 servem de orientação
para cozinhar no cesto inferior. Quanto mais altos estiverem os
alimentos, mais lentamente cozinham. Deverá portanto contar com 5 -
10 minutos extra para os alimentos que cozinharem no cesto
imediatamente superior. Verifique se os alimentos estão completamente
cozinhados antes de os consumir.

● Se os alimentos não estiverem totalmente cozinhados, torne a ligar o
temporizador. Poderá ter que adicionar mais água. Faça-o da seguinte
maneira: Desligue a ficha da tomada. Seguidamente, despeje o
tabuleiro de recolha de gotas e adicione água ao reservatório da água
- mas tenha cuidado com o líquido e o vapor quentes.
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KENWOOD FS250 & FS260

manutenção e limpeza

● Antes de limpar desligue sempre a panela a vapor, retire o cabo da
tomada e deixe todas as peças arrefecerem.

● Nunca coloque a base da panela a vapor dentro de água nem molhe o
cabo ou a ficha eléctrica.

Limpeza
reservatório de água: ● Esvazie, lave com bastante água morna e seque de seguida.

Por fora: ● Limpe com um pano húmido, depois seque.
as restantes peças: ● Lave, depois seque.

● Pode lavar as peças de plástico (excluindo a base da panela a vapor)
no cesto superior da máquina de lavar louça.

calcário: ● Retire o calcário após 7-10 utilizações, dependendo da dureza
da água que utiliza. Ao retirar o calcário aumenta a força do
vapor e ajuda a prolongar a vida útil da panela a vapor.

1 Retire todas as peças excepto o filtro.
2 Encha o reservatório com vinagre puro até à marca de “Máx”. Não

utilize nenhum produto descalcificador.
3 Ligue a ficha eléctrica da panela à tomada e regule o temporizador

para 20-25 minutos. Retire a ficha da tomada se o vinagre entornar.
4 Retire a ficha da tomada e, quando a panela a vapor estiver fria, deite

fora o vinagre e lave muito bem o reservatório várias vezes com água.

16
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KENWOOD FS250 & FS260

serviços de assistência técnica ao cliente

● Se o cabo estiver danificado, por razões de segurança, tem que ser
substituído por um posto de assistencia técnica autorizado.

Se precisar de ajuda no que se refere a:
● Como utilizar a panela a vapor
● Assistência ou reparações

Contacte a loja onde comprou a panela a vapor.

17
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KENWOOD FS250 & FS260

guia de cozinha

● Os tempos de cozedura aqui indicados servem apenas para referência.
● Leia o capítulo “Precauções com os alimentos” na página 12 e

“Sugestões” na página 15.

legumes
● Lave os legumes antes de os cozinhar. Retire os talos e descasque-os,

se assim o desejar.

18

Legumes Quantidade Preparação Nível da Minutos
água

Espargos 454g Cortado Mín 15
Feijão verde 454g Cortado Mín 15-20
Couve-flor 454g Cortada em tiras finas Mín 15-20
Brócolos 454g Cortados em pequenos ramos Mín 20
Couve de Bruxelas 454g Cortada e com a base retirada Mín 25
Couve Portuguesa 1 pequena Aos bocados Mín 25
Cenoura 454g Cortada em pequenas rodelas Mín 20
Couve francêsa 1 média Cortada em pequenos ramos Mín 25
Courgette 454g Cortada em fatias finas Mín 15
Aipo 1 cabeça Cortado em fatias finas Mín 15
Alho-porro 3-4 Cortado em pequenas rodelas Mín 15
Beterraba 227g Cortada Mín 15
Cogumelos 454g Limpos Mín 10
Nabos 454g Cortada às rodelas ou

às tiras finas Mín 15
Ervilhas 454g (1lb) Sem casca Mín 15
Batata nova 454g (1lb) Limpa Máx 30

Ovos- Preparação- Nível da água- Minutos
Cozidos ou Utilize uma taça Mín 10-12 para ficar mal
escalfados- ou forma para cozido, 15-20 para 

escalfar ficar bem cozido

P



KENWOOD FS250 & FS260

guia de cozinha (continuação)
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aves e peixe
● Não encha demasiado os cestos.

Alimento Quantidade Nível da Minutos Comentários
água

Peito de frango 4-5 Máx 30 Cozer até estar bem
desossado passado e tenro
Amêijoas 454g Mín 10 Cozer até abrirem
Camarão, médio 454g Mín 10 Cozer até ficar

cor-de-rosa
Filetes de peixe, 227g Mín 10 Cozer até ser 

possível lascar
Peixe em posta 2,5cm de Mín 15-20 Cozer até ser 

espessura possível lascar
Peixe, (inteiro) 340g Mín 15-20 Cozer até ser 

possível lascar
Lagosta 2-4 Mín 20 Cozer até ficarem 

vermelhas
Mexilhão 454g Mín 15 Cozer até abrirem
Ostras 6 Mín 15 Cozer até abrirem
Escalopes 227g Mín 15 Cozer até ficarem 

quentes e tenros



KENWOOD FS250 & FS260

guias de cozinha (continuação)
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cereais e grãos
● Quando utilizar a taça para o arroz tem na mesma que colocar água no

reservatório. Mas pode colocar um líquido diferente, como vinho ou caldo,
dentro da taça onde irá cozinhar o arroz. Pode ainda juntar temperos,
cebola picada, salsa, amêndoas ou cogumelos cortados às tiras.

Alimento Quantidade Líquido a Nível da Minutos
acrescentar água

Arroz agulha 100g 125ml Mín 25
(por exemplo, de 200g 250ml Máx 30
cozedura rápida) 300g 375ml Máx 35
Arroz integral 100g 125ml Máx 40

200g 250ml Máx 45
300g 375ml Máx 50

Couscous 200g 150ml Mín 15-20
água morna

Papa de aveia 75g 450ml Máx 40 (mexer a
leite/água meio do tempo

de cozedura)
Arroz doce 75g 25g de açúcar Máx 80

arroz próprio em pó e 375-500ml (após 60
para arroz de leite minutos mexa

doce e reinicialize o
temporizador.

Junte mais
água se for
necessário)



aygıtın güvenli kullanımı
● Aygıtın ortaya çıkardıòı buhar yakıcıdır. 
● Özellikle kapaòı kaldırırken buharlı pi…iriciden gelecek buharla yanmamak için kendinizi

buhardan koruyunuz. 
● Buharlı pi…iricinizi ellerken dikkatli olunuz: aygıttan akacak herhangi bir sıvı ya da

buòulanmı… yüzey çok sıcak olacaktır. Her zaman fırın eldiveni kullanınız.
● Çocukların ya da engelli ki…ilerin otomatik buharlı pi…iriciyi kullanmalarına izin

vermeyiniz ya da denetim altında kullanmalarına izin veriniz.
● Elektrik kordonunun aygıtı kullandıòınız çalı…ma yüzeyinden sarkmamasına dikkat

ediniz. Çünkü çocuklar sarkan kordonu çekip buharlı pi…iriciyi dü…ürebilirler. 
● Buharlı pi…iricide herhangi bir hasar varsa kullanmayınız. Hasarlı buharlı pi…iriciyi

onarımcıya götürüp denetimden geçirtiniz. Bu konuda 26. sayfadaki "Servis ve Mü…teri
hizmetleri" bölümüne bakınız. 

● Buharlı pi…iriciyi, elektrik kordonunu ya da fi…ini kesinlikle suya batırmayınız - aksi halde
elektrik çarpması olabilir. Çalar süre ayarını temiz ve kuru bir halde tutunuz. 

● Buharlı pi…iricinizi kesinlikle ocak üzerine koymayınız, fırın içine sokmayınız.
● Ÿçerisinde herhangi bir sıcak madde varken buharlı pi…iriciyi kesinlikle yerinden

oynatmayınız. 

yiyeceklerin güvenli pi…irilmesi
● Et, balık ve deniz ürünlerini iyice pi…iriniz. Bu tür yiyecekleri doòrudan donmu…

hallerindeyken pi…irmeye ba…lamayınız. Önce buzun çözülmesini bekleyiniz.
● Birden fazla sepet kullanıyorsanız et, kümes hayvanları ve balıkları alt sepete koyunuz.

Çünkü, bu yiyeceklerden akan öz sular diòer yiyeceklerle karı…maz.

elektrik akımına baòlanması
● Buharlı pi…iriciyi çalı…tırmadan önce evinizdeki elektrik akımının buharlı pi…iricinin alt

yüzeyinde belirtilen akımla aynı olduòundan emin olunuz. 
● Bu buharlı pi…irici Avrupa Ekonomik Topluluòu'nun 89/336/EEC sayılı yönergesine

uygun olarak üretilmi…tir. 

ilk kullanımdan önce
1 Tüm ambalajları ve yapı…kan etiketleri çıkarınız.
2 Aygıtın tüm parçalarını yıkayınız. Bu konuda 25. sayfadaki "temizlik" bölümüne bakınız.
3 Su haznesini nemli bir bezle silip kurulayınız.

KENWOOD FS250 & FS260

güvenlik önlemleri
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KENWOOD FS250 & FS260

Kenwood buharlı pi…iricinizi tanıyınız

� kapak
� pilav çanaòı
� sepetler*
� damlama tepsisi
� çalar süre ayarı
� neon ı…ıòı 
� ayırıcı halka*
	 su haznesi

 süzgeç
� taban

* FS260 Modeli buharlı
pi…iriciyle birlikte ayrıca
fazladan bir sepet ve
ayırıcı halka verilir
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● Buharlı pi…iricinizi duvarlardan ve duvara asılı dolaplardan uzak bir
yerde tutunuz. Aygıttan çıkacak buhar bu yüzeylere zarar verebilir.

● Yiyecekleri pi…irdikten sonra çe…nilendiriniz. Yiyeceòi pi…meden
önce çe…nilendirirseniz ve çe…ni malzemesi suya karı…ırsa
aygıtınızın ısıtma donatısını bozabilir. 

● Bu konuda 27.- 29. sayfalarda verilen pi…irme önerilerine bakınız.
● Buharlı pi…iriciniz yalnızca evlerde kullanılabilir. 

1 Süzgeci su haznesinin içine yerle…tiriniz. (Böylece yiyecek
parçacıklarının buharlı pi…iricinin içine girmesini önlersiniz.)

2 Su haznesinin içine a…aòıdaki su düzeyi çizgilerinden birine
kadar soòuk su doldurunuz:
● 30 dakikadan uzun bir süre pi…irecekseniz 'max' (ençok) su

düzeyi çizgisine kadar ya da
● 30 dakikadan az bir süre pi…irecekseniz 'min' (enaz) su düzeyi

çizgisine kadar.
● Filtre edilmi… su kireçlenmeyi önleyeceòinden kullanımı en uygun

sudur. (Kenwood'un su filtreleri birçok yerde kolayca bulunabilir.)
● Su haznesine koyacaòınız suya hiçbir …ey eklemeyiniz (tuz ya da biber

bile) - aksi halde buharlı pi…iricinin ısıtma donatısını bozabilirsiniz.
● Pi…irme sırasında buhar çıkı…ı yava…lar ya da durursa su

haznesine su ekleyebilirsiniz.
3 Damlama tepsisini tabanın içine oturtunuz. 

tek sepette pi…irme ● Sepeti tabanın üzerine yerle…tiriniz. (Ayırıcı halkayı
kullanmayınız.)

birden fazla sepette pi…irme ● Sepetleri tabana yerle…tiriniz. Aralarına ayırıcı halkaları koyunuz.
pilav çanaòını kullanıyorsanız ● Pilav çanaòının içine su ve pirinç koyunuz. Pilav çanaòını

sepetlerden herhangi birisinin içine yerle…tiriniz. (Diòer sepetlerin
içinde de bir…eyler pi…irebilirsiniz. Diòer sepetlerde bir…ey
pi…irecekseniz sepetlerin arasına ayırıcı halka koyunuz.)

4 Buharlı pi…iricinin fi…ini prize takınız ve çalar süre ayarını
kurunuz. Bunun üzerine neon ı…ıòı yanacak ve kısa bir süre
sonra da buhar çıkmaya ba…layacaktır. 

5 Pi…irme süresi sona erdiòinde bir zil çalacak, neon ı…ıòı sönecek
ve buharlı pi…iriciniz kendiliòinden duracaktır.

6 Ÿ…iniz bittikten sonra fi…i prizden çekiniz ve aygıtı temizleyiniz.

KENWOOD FS250 & FS260

buharlı pi…iricinizin kullanımı
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KENWOOD FS250 & FS260

Faydalı Bilgiler

● Buòulanma nedeniyle üstteki sepetten alttaki sepete buhar suyu
damlayacaktır. Bu nedenle sepetlerde pi…en yiyeceklerin birbirleriyle
uyumlu olmasına özen gösteriniz.

● Damlama tepsisinde biriken tirit, çorba ya da et suyu olarak iyi bir
biçimde deòerlendirilebilir. Ama dikkatli olun, bu tirit çok sıcak olur. 

● Pilav çanaòını herhangi bir yiyeceòi sulu olarak (sıvı içinde) pi…irmek için
de kullanabilirsiniz (örneòin sebzeleri sos içinde pi…irmek ya da balık
ha…lamak için).

● Yiyecek parçalarını aralıklı yerle…tiriniz. Büyük parçaları  çeperlere yakın
yerlere koyunuz.

● Büyük miktarda yiyecek pi…iriyorsanız pi…irme süresinin ortalarında
karı…tırınız.

● Az miktarda yiyecek daha çabuk pi…er.
● Benzer büyüklükteki yiyecek parçaları e…it sürede pi…er.
● Bu pi…iriciye geleneksel fırınlarda olduòu gibi daha az pi…irme süresi

isteyen yiyecekleri pi…irme sırasında ilave edebilirsiniz.
● Kapaòı kaldırırsanız, buhar kaçacaòından pi…irme süresi daha fazla

zaman alır.
● Buharlı pi…iriciniz durduktan sonra içindeki yiyecek pi…meye devam

edecektir. Bu nedenle yiyecek pi…tikten hemen sonra buharlı pi…iriciden
çıkarınız. 

● 27. - 29. sayfalarda belirtilen pi…irme süreleri yalnızca alttaki sepetin
kullanımı için geçerlidir. üst sepette olan yiyeceklerin pi…me süresi daha
uzundur. Bu yüzden, üst sepetteki yiyeceklerin pi…mesi 5-10 dakika
arası daha fazla bir zaman alır. Yemeye ba…lamadan önce yiyeceòin
iyice pi…mi… olmasına dikkat ediniz.

● Yiyecek tam pi…mediyse çalar süre ayarını yeniden kurunuz. Daha fazla
su ilave etmeniz gerekebilir. Bunun için önce aygıtın çalı…masını
durdurunuz. Damlama tepsisini bo…altınız ve aygıtın su haznesine su
ilave ediniz. Bu i…lemi yaparken sıcak sıvı ve buhardan uzak durunuz.
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bakım ve temizlik

● Temizlemeye ba…lamadan önce mutlaka aygıtı durdurup fi…ini prizden
çekiniz ve soòumaya bırakınız.

● Buharlı pi…iricinizin tabanını kesinlikle suya batırmayınız ve elektrik
kordonu ile fi…ini ıslak yerlere deòdirmeyiniz.

temizleme
su haznesi ● önce bo…altınız, sonra ılık su ile çalkalayıp kurulayınız.
dı… yüzey ● Nemli bir bezle silip kurulayınız.

tüm diòer parçalar ● Yıkadıktan sonra kurulayınız.
● Buharlı pi…iricinizin plastik parçalarını (buharlı pi…iricinin taban kısmı

hariç) otomatik bula…ık makineninizin en üst rafında yıkayabilirsiniz.

kireç giderme ● Kullandıòınız suyun sertliòine göre buharlı pi…iricinizi 7 ile 10
kere arasında kullandıktan sonra biriken kireci gideriniz. 
Kireç giderme aygıtın buhar gücünü artırır ve ömrünü uzatır. 

1 Süzgeç dı…ında aygıtın tüm parçalarını çıkarınız.
2 Su haznesine 'max' (ençok) su düzeyi çizgisine kadar duru sirke

dökünüz. Kireç giderici madde kullanmayınız.
3 Aygıtın fi…ini prize takıp çalar süre ayarını 20-25 dakikaya kurunuz. Sirke

köpürüp ta…maya ba…larsa fi…i prizden çekiniz.
4 Aygıtın fi…ini prizden çekiniz, buharlı pi…irici soòuduktan sonra sirkeyi

dökünüz ve su haznesini birkaç kere su ile çalkalayınız. 
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KENWOOD FS250 & FS260

servis ve mü…teri hizmetleri

● Kordon hasar görmü…se, güvenlik nedenleriyle KENWOOD veya
KENWOOD'un yetkili kıldıòı bir onarım birimi tarafından deòi…tirilmesi
gerekir. 

● aygıtın kullanımı ya da 
● bakımı ve onarımı 

gibi konularda yardıma gereksinim duyarsanız buharlı pi…iricinizi
satınaldıòınız satıcıya ba…vurunuz. 
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KENWOOD FS250 & FS260

pi…irme önerileri

● A…aòıda verilen pi…irme süreleri yalnızca önerilen sürelerdir.
● Bu konuda ayrıca 21. sayfadaki "yiyeceklerin güvenli pi…irilmesi" ve 24.

sayfadaki "faydalı bilgiler" bölümlerine bakınız. 

sebzeler
● Pi…irmeden önce sebzeleri temizleyiniz. Saplarını ayırıp isterseniz soyunuz.

27

sebze miktar hazırlanması su  düzeyi dakika

Ku…konmaz 454g sapını alın Min 15
Taze fasulye 454g saplarını alın Min 15-20
çalı fasulyesi 454g saplarını alıp ince ince doòrayın Min 15-20
Broccoli 454g diklemesine ufak Min 20
(ye…il karnıbahar) parçalara ayırın
Brüksel lahanası 454g saplarını alıp köklerini kesin Min 25
Lahana 1 adet dilimlere ayırın küçük boy Min 25
Havuç 454g Ÿnce ince doòrayın Min 20
Karnabahar orta boy 1 adet diklemesine ufak parçalara ayırın Min 25
Kabak 454g Ÿnce ince doòrayın Min 15
Kereviz 1 ba… Ÿnce ince doòrayın Min 15
Pırasa 3-4 Ÿnce ince doòrayın Min 15
Mange tout 227g saplarını alın Min 15
(kısa ve tanesiz 
bir tür taze fasulye)
Küçük boy mantar 454g bastırarak yıkayın Min 10
Yabani havuç 454g Kare biçiminde ya Min 15

da ince ince doòrayın
Bezelye 454g kabuòunu çıkarın Min 15
Taze patates 454g bastırarak yıkayın Max 30

yumurtalar hazırlanması su  düzeyi dakika

Kaynatılmı… ya da Suya kırma yöntemiyle Min Rafadan yumurta için
suya kırılmı… yapmak için bir bardak 10-12 dakika, Katı

ya da kalıp kabı kullanın yumurta için 15-20 dakika

TR



KENWOOD FS250 & FS260

pi…irme önerileri devam
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kümes hayvanları ve balık
● sepetleri fazla doldurmayınız.

yiyecek miktar su düzeyi dakika açıklama

Tavuk, 4-5 Max 30 Ÿyice pi…ip
kemiksiz göòüs yumu…ayana kadar

buharla pi…irin
Deniz taraòı 454g Min 10 Açılana kadar

buharla pi…irin
Karides, orta boy 454g Min 10 Pembele…inceye

kadar buharla pi…irin
Balık, fileto 227g Min 10 Ÿyice incelinceye

kadar buharla pi…irin
Balık, dilim 2,5cm Min 15-20 Ÿyice

kalınlıòında incelinceye kadar
buharla pi…irin

Balık, tüm 340g Min 15-20 Ÿyice
incelinceye kadar
buharla pi…irin

Istakoz 2-4 Min 20 Kızarıncaya kadar
kuyruòu buharla pi…irin
Midye 454g Min 15 Açılıncaya kadar

buharla pi…irin
Ÿstiridye 6 Min 15 Açılıncaya kadar
Tarak 227g Min 15 Ÿyice ısınıp

yumu…ayıncaya kadar
buharla pi…irin



KENWOOD FS250 & FS260

pi…irme önerileri devam
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tahıllar ve taneli bitkiler
● Pilav çanaòı kullanılırken de su haznesine su konulur. Ancak pilav

çanaòının içine …arap ya da et suyu gibi farklı bir sıvı koyarak da pilav
yapmak olasıdır. Ayrıca çe…nilendiriciler, doòranmı… soòan, maydanoz,
badem ya da doòranmı… mantar da koyabilirsiniz. 

yiyecek miktar eklenecek sıvı su düzeyi dakika

Beyaz, uzun 100g 125ml Min 25
taneli pirinç 200g 250ml Min 30
(örn. Basmati 300g 375ml Max 35
pirinci, çabuk 
pi…en pirinç)
Kahverengi 100g 125ml Max 40
pirinç 200g 250ml Max 45

300g 375ml Max 50
Kuskus 200g 150ml ılık su Min 15-20
Lapa 75g 450ml süt/su Max 40 (20. dakikadan

sonra karı…tırınız)
Sütlaç 75g 25g pudra Max 80 (60. dakikadan

sütlaç …ekeri ve sonra karı…tırıp
pirinci 375-500ml süt çalar süre

ayarını yeniden
kurunuz. 

Gerekirse biraz
daha su 

katabilirsiniz)
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�����.,���� �����!�
�: � ����� ������ �� �� ��������.�
.

● J��������� �� ���"�! &��� �� ���������. >� ������,�" ��� ��
����������� ������ ��� ����, ������ �� ��������.��� �"�
"�����
�% ��������".

● C���� �
� �&"���� ����
������� ��
� ����&�� 36 - 38.
● � �����!��
��� ������=���
 ���� �
� �
�
��% )�%�".

1 E!��� �� ������
��%�
 ���� ��" ���!�" ����� (����&�=�
 ��
������!�
� ��� �
� ������ �� ������� ���� ���� �����!��
��).

2 T������ �" ���!�" �� ���� ���� ��)�
: 
● �"� ��&�
1" «Max» (4��
���), �� ����
������ �!�, ��� 30

����!, %
● �"� ��&�
1" «Min» (D�!)
���), �� ����
������ �
������ ��� 30

����!.
● P� �
�����
����� ���� ����
 �� ��������, �� ��
 ��
-��
 �� !����

(�� ������ ����� �"� Kenwood  � �� ������ ������).
● 4"� ���� ����� �����	 (���� ��!�
 % �
���
) ��� ���� cias�

lpoqe� �� ��������.�
 �"� "�����
�% ��������".
● $� � ����� �
�����.�
 % ������%��
 ���! �� ���������, ��������

�� ���� ����� ����.
3 D�������� �� &���� ������!��
�"� ���� ��" �!�".

)�"�
����
-���� ��� ���! 
 ● P��� ��%��� �� ���! 
 �!�, ��" �!�". (4" )�"�
����
���� ��
&
�),�
��
�� &�����
�.)

)�"�
����
-���� �!�, ��� ● P��� ��%��� �� ���! 
� �!�, ��" �!�", ������=����� ��� 
��� ���! 
 ���� &
�),�
��
�� &�����
� ����1� �,� ���� 
-�.

)�"�
����
-���� �" ���!�" ● E!��� �� ���� ��
 �� ��=
 ���� ��" ���!�". P��� ��%��� �" 
�
� �� ��=
 ���!�" ���� �’ ��� ��� �� ���! 
�. (D!�  �����, �������� 

�� ����
��.��� �!�
 ��
 ��� (���) !���(�) ���! 
(�). >’ ���%� �"� 
������,�", ���� ��%��� �� &
�),�
��
�� &�����
� ����1� �,� 
���� 
-�.)

4 0���������� �� ���!�
, ���&���� ��� �����!��
�� ��"� ���=�
��
 �� ����� �� )����&
�����". / ��&�
��
�% ��)���  � ��!.�

��
 �������  � ��)���
 �� ���!����
 �����.

5 4��
� � )����� ����
-��
,  � �������� ��� ���&���
, " ��&�
��
�%
��)���  � ��%��
 ��
 � �����!��
���  � ������%��
 ��������.

6 E�!��� ��� �����!��
�� ��� �"� ���=� ��
 �� ������ ��� ���! �"
)�%�"

KENWOOD FS250 & FS260

�-� �� )�"�
����
���� ��� �����!��
��
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KENWOOD FS250 & FS260

)�%�
��� ���������

● P� �������,���� ���!  � ��!=��� ��� �� �!�, ���! 
 ��� �!�,. T
´
����, ����
, ���� ��
 �
 �����
� �,� ����-� ��
�
!=���.

● P� ���� ��� ����
 ��� &���� ������!��
�"� ����
 ���� �
� �� �!����
����� % f,l�. 0����)% ��,�, �
���  � ����
 ���� �����.

● 4������� ����"� �� )�"�
����
%���� �" ���!�" �
� �� ��=
 �
� ��
����
��.��� �,�
  ����� ���� �� ���� (�.). ��)��
�! �� �!���� % .!�

������).

● $�%���� ���! ��!���� ��� ����!�
� �,� ����-� ��
 �!=��� �� �
�
)����! ����!�
� ���� �� ��
)-���� �"� ������%�.

● $���������� �
� ���!��� �����"��� ���"��� ��" ���" ��� ����
�������.
● �
 �
���� �����"��� ����
�������
 ��"�������� ��� �
� ���!���.
● P� ����!�
� �,� ����-� �� �� �&
� ������� ���� �� ����
�������


���
������.
● 4������� �� ���� ����� ����
�� ���� �����!��
�� ���! �" &
�&
�����

����
�������, ��,� ���
�-� ��
 �� �!��
�� ������
�� ������. D!�
�!��
� ��
�� ���
��� �
������ )���� �
� ���������, ���� ���� ��
��������.

● D!� �"�-���� �� ���!�
 � �����  � ����
 ��
 �� ���������  � ����%��

���
�������.

● P� ���"��  � ����)���
 �� ����
������
 ��
 ���� ������%��
 �
�����!��
���, �
´ ���� �� �� �&�
!=��� ����,�.

● �
 )����
 ����
������� ��
� ����&�� 36 - 38 ����
 ��&�
��
��� ��

����=����
 ��" )�%�" ���� ��� �!�, ���� 
��. W�� ."������ ����

���� ��"���� �� �������, ���� �
� ���! ����
�������
. X� �����

��
��� �� �������=��� 5 - 10 ����! �����!�, �
� ����
�� ��� ����,�
�����!�, ���! 
. E���
, ���� ��
 �� ���"�� �)�
 ����
������ ���! ��
�
�� �!��.

● D!� �� ���"�� &�� �)�
 ����
������ �����!, 1����� ����� ��
)����&
�����". 4����� �� )��
����� �� �����"�-���� ���� ����. >�"�
������,�" ���% ������ %��� �"� �����!�, &
�&
�����. E�!��� ���
�����!��
�� ��� �"� ���=�, �&�
!��� �� &���� ������!��
�"� ��
 ��"
����)�
� �����"�-��� �� ���� �" ���!�", �����)����� ��,� �� �����
���� ��
 ��� ����.
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������&� ��
 �� ��
����
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● 0�
� ��� �� �� !�
���, �!��� �� ��%���� ��� �����!��
��, �� ���
��!=��� ��� �"� ���=� ��
 �� ��� ��%���� �� ���-��
.

● 4"� �� �=��� ���� �" �!�" ��� �����!��
�� ���� �� ���� ���� ��
��%���� �� ���-&
� ��
 �� �
� ���� �
���� �� ����.

�	'	��
&��
���!�" ����� ● $&�
!��� �", ��" ����)�
� 1������� �� =���� ���� ��
 �����-���.

�1,���
��� ��
�!��
�� ● >�������� �� ���� ���� ��
 ���! �����-���.
��� �� �����
�� ���" ● 0����� ��
 ���! �����-���.

● 4������� �� ������� �� �����
�! ���" (����� ��� �" �!�" ���
�����!��
��) ��� �!�, ���! 
 ��� �����"���� �
!�,�.

�� ��
���� ��� !���� ● J� ���=��� ��� �� !���� l�s! ��� 7-10 )�%��
�, ��!���� ��
�" ���"���"�� ��� ����� ��� )�"�
����
����.
� �� ��
���� ��� �� !���� ��1!��
 �"� 
�)� ��� ����� ��
 ��
�"����

�" &
!���
� =,%� ��� �����!��
�! ���.

1 $��
����� ��� �� ���" ����� ��� �� ������
��%�
.
2 T������ �" ���!�" ����� �� �� ��� 1�&
, ��)�
 �"� ��&�
1" «Max». (��

%��
�&�������� �	'	��
���� 	
����.
3 >��&���� ��� �����!��
�� ��"� ���=� ��
 �� ����� �� )����&
�����"

��� 20-25 ����!. $� �� 1�&
 1�)�
��=�
, ��!��� �� �
� ��� �"� ���=�.
4 E�!��� �� �
� ��� �"� ���=� ��
 ���
� � �����!��
��� ���-��
, �&�
!���

�� 1�&
 ��
 1�������� �" ���!�" �� !� ��� ����.



KENWOOD FS250 & FS260

��)�
�% ��"����� ��
 �1��"���"�" �����-�

● $� �� ���-&
� �)�
 � ����  a �����
, �
� ������ ��������� ��
���
������� �� ��� �"� KENWOOD % !��" ��)�
�% ��"�����
�1���
�&��"���" ��� �"� KENWOOD.

>� ������,�" ��� )��
!=���� ��% �
� �)��
�! ��:
● ��� ����� )�%�"� ��� �����!��
�� %
● �
� �������� ����%�"�"� % ��
����%�

D�
��
�,�%��� �� �� ���!��"�� ��� �� ����� ����!���� ���
�����!��
��.
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KENWOOD FS250 & FS260

�&"���� ����
�������

● �
 �����!�, )����
 ����
������� ����
 ���-� ��&�
��
���.
● C
��!��� �
� ����"��� «���!��
� �,� ����-�», ����&� 30, ��
 «)�%�
���

���������», ����&� 33.


	%	����
● J� ���=��� �� ��)��
�! ������ �� ����
��.���. $��
����� �� ����!�
� ��


��  �����, �" ����&�.

36

����� ��
����	 �������&	
�	 
��'&� ����* 
����

	%	����*

$���!� 454 ��. (1 lb) Z�����&�=��� Min 15

T�������=��� 227 ��. (8 oz) J����� �
� !���� Min 15

0���
�!�
 (&����) 454 ��. (1 lb) J����� �� ������ Min 15
% ������ �����

J����� 454 ��. (1 lb) J����� �� ������ ����� Min 20

J����� !�
� 454 ��. (1 lb) J����� �� ������ ����� Min 15

J�������&
 1 ����
� (,��=��� �� «��������» Min 25

[�)��!�
� 454 ��. (1 lb) J����� �
� !���� Min 25
E��1���-� ��
 ���� ���)���

[!)��� 1 �
��� J����� �� ����!�
� Min 25

4��
�!�
� 454 ��. (1 lb) >������=��� Min 10

4������� 454 ��. (1 lb) (,��=��� �� «��������» Min 20

0��!��� ��-
��� 454 ��. (1 lb) >������=��� Max 30

0�!�� 3-4 J����� �� ������ ����� Min 15

>��
�� 1 ��=� J����� �� ������ ����� Min 15

>���!��
� 454 ��. (1 lb) J����� �
� !���� Min 15

\����
� ]������� 454 ��. (1 lb) J����� �
� !���� Min 15-20
��
 �� �
��! ����!�
�

\����
�, ��!�
�� 454 ��. (1 lb) J����� �
� !���� Min 15-20

GR

	��� �������&	
�	 
��'&� ����* 
����

E����! % ���� (�"�
����
%��� ��� ����� % Min 10-12 �
� ���!��
��� �
&
�� ������ �
� ���! ���� 15-20 �
� ��
)�!
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�&"���� ����
������� �������	
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���
����� �	� +���	
● 4"� ����=��� ���� �� ���! 
�.

����� ��
����	 
��'&� ����* 
���� 
%�
�	

$���������� 2-4 Min 20 >��� ���� ��)�
 ��
����
������

$)
�!&�� 454 ��. (1 lb) Min 10 >��� ���� ��)�
 ��
����1���

T���&��, ����
�� 454 ��. (1 lb) Min 10 >��� ���� ��)�
 ��
��&�����

J��������, ��% �� 4-5 Max 30 >��� ���� ��)�
 
),��� ������ �� ." ��� ���! 

4�&
� 454 ��. (1 lb) Min 15 >��� ���� ��)�
 ��
����1���

>����&
� 6 Min 15 >��� ���� ��)�
 ��
����1���

(���
� 227 ��. (8 oz) Min 15 >��� ���� ��)�
 �� 
����
 ����! ��
 ������!

^!�
 �����"�� 340 ��. (12 oz) Min 15-20 >��� ���� ��)�
 ��
jollasi!f�sai �ljoka

^!�
 ���� 2,5 ��. (1’) Min 15-20 >��� ���� ��)�
 �� 
�!)�� jollasi!f�sai �ljoka

^!�
 �
���� 227 ��. (8 oz) Min 15 >��� ���� ��)�
 ��
jollasi!f�sai �ljoka
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��&����	�� �	� �
���	
● $���" ��
 ���� )�"�
����
���� �" ���!�" �
� �� ��=
, ���� ����� ���� ��"

���!�" �����. 4������� ��,� �� �������� �" ���!�" �
� �� ��=
 �� �!��
�
!��� ����, ��,� ����� % =,��, ���� ��� �����  � ����
��.��� �� ��=
.
D���"�, �������� �� ���� ����� �����������, ������� ������&
,
��K�����, ����&���g ������� ���
�!�
�.

����� ��
����	 ��
����	 ����* 
��'&� ����* 
����

`���� ��=
  100 ��. (4 oz) 125 ml (4fl oz) Min 25

����,�� 200 ��. (8 oz) 250 ml (9fl oz) Max 30

(�.). Basmati) 300 ��. (12 oz) 375 ml (13fl oz) Max 35

4���� ��=
 100 ��. (4 oz) 125 ml (4fl oz) Max 40

200 ��. (8 oz) 250 ml (9fl oz) Max 45

300 ��. (12 oz) 375 ml (13fl oz) Max 50

J������� 200 ��. (8 oz) 150 ml (5fl oz) Min 15-20

=���� ����

(���� (0���
�=) 75 ��. (3 oz) 450 ml (16fl oz) Max 40 (�������.��

�!��/���� ��" ���" ���

����
�������)

a�=����� 75 ��. (3 oz) 25 ��. (1 oz) Max 80 (���

��=
 �
� =!)��" !)�" ��
 60 ����!,

��=����� 375-500 ml �������.��

(3/4-1 pt) �!�� ��
 1����� �����

�� )����&
�����".

0��� ����

��
����� ����, ��

)��
!=���
)



ßö±W «∞πNU“

>¥ªdÃ ≥c« «∞πNU“ °ªU̧« °U±JU≤t «Ê ¥∫dÆp

>ô ¢∫d‚ ≤Hºp °U∞∂ªU̧ «∞L∑BÚb ±s §NU“ «∞D∂a °U∞∂ªU̧ , ËîBuÅU ́Mb±U ¢IuÂ °MeŸ

«∞GDU¡ 

>«•∑d” ́Mb ±MUË∞W √Í ®w¡: √¥W ßu«zq √Ë ¢J∏On ßOJuÊ ßUîMU §b«. «ß∑FLq ÆHU“«‹ «∞HdÊ 

>ô ¢bŸ «ô©HU‰ √Ë «ô®ªU’ «∞FU§e¥s «ß∑FLU‰ §NU“ «∞D∂a   °U∞∂ªU̧ °bËÊ «®d«·. 

>ô ¢bŸ «°b« ßKp «∞JNd°U¡¥∑b∞v °∫OY ¥º∑DOl «ô©HU‰ ß∫∂t. 

>ô ¢º∑ªbÂ «°b« §NU“« ∞KD∂a °U∞∂ªU̧ ¥JuÊ ±BU°U °∑Kn. «ß∑b́w ±s ¥JAn ́KOt √Ë ¥BK∫t ,

«≤Ed ¢∫X "«∞ªb±W Ë¸́U¥W «∞e°Uzs" ≠w ÅH∫W 44 

>ô ¢Cl «°b« §NU“ «∞D∂a °U∞∂ªU̧ √Ë ßKp «∞JNd°U¡ √Ë «∞IU°f ≠w «∞LU¡- ≠Ib ¢BO∂p Åb±W

ØNd°UzOW. «•∑Hk °u•b… «∞∑uÆOX ≤E‡OHW Ë§U≠W 

>ô ¢Cl §NU“ «∞D∂a °U∞∂ªU̧ ́Kv ±uÆb «∞D∂a √Ë ≠w «∞HdÊ 

>ô ¢∫d„ «°b« §NU“ «∞D∂a °U∞∂ªU̧ «Ê ØUÊ ¥∫∑uÍ ́Kv √Í ®w¡ ßUîs 

ßö±W «∞DFUÂ

>«©∂a «∞K∫r Ë«∞ºLp Ë£LU̧ «∞∂∫d §Ob«. Ëô ¢D∂ªNr «°b« ±s •U∞W «∞∑πLb.

>«Ê ØMX ß∑º∑ªbÂ «Ø∏d ±s ßKW Ë«•b…, {l «∞K∫r Ë«∞bË«§s  Ë«∞ºLp ≠w «∞ºKW «∞ºHKOW Øw

ô ¢∑ºUÆj «∞FBU̧… «∞MOµW ́Kv  «∞DFUÂ ≠w «ßHq. 

Æ∂q «∞uÅq °U±b«œ «∞JNd°U¡ 

>¢QØb ±s «Ê ≠KDOW «ô±b«œ «∞JNd°Uzw ≠w ±MDI∑p ¢LU£q ¢Kp «∞L∂OMW «ßHq §NU“ «∞D∂a °U∞∂ªU̧. 

>«Ê §NU“ «∞D∂a °U∞∂ªU̧ ≥c« ±DU°o ∞K∑u§ONU‹ ̧Ær 98/ 633 ∞LπLúW œË‰ «∞ºu‚ «ôË¸Ë°OW

«∞LA∑dØW. 

Æ∂q «ôß∑FLU‰ _Ë‰ ±d…

1«≤eŸ §LOl «ô¨KHW Ë«∞∂DUÆU‹ «∞öÅIW. 

2«̈ºq §LOl «ô§e«¡ : «≤Ed ¢∫X " «∞∑MEOn " ≠w ÅH∫W 43.

3«±º` îe«Ê «∞LU¡ °IDFW ÆLU‘ ±∂KKW îHOHU , £r §HHt. 

ØOMuËœ ≈· ≈” 052 260

«∞ºö±W
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ØOMuËœ ≈· ≈” 052 260

¢FdÒ· ́Kv §NU“ «∞D∂a °U∞∂ªU̧ ØOMuËœ

40

1¨DU¡ 

ßKDU≤OW «ô¸“

ßö‹
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*«∞πNU“ ≈· ≈” 062±eËœ

°ºKW «{U≠OWË°∫KIW ≠Bq



>«°o §NU“ «∞D∂a °U∞∂ªU̧ °FOb« ́s «∞∫Uzj Ë«∞ªe«≤U‹ «∞LFKIW ́KOt : «Ê «∞∂ªU̧ Æb

¥∑KHNU 

>¢∂Òq «∞DFUÂ °Fb«∞D∂a. «–« œîKX «∞∑u«°q ≠w «∞LU¡ , Æb ¢∑Kn ́MBd «∞∑ºªOs. 

>«≤Ed «̧®Uœ«‹ «∞D∂a ≠w «∞BH∫U‹ 45 - 47.

>«Ê §NU“ «∞D∂a °U∞∂ªU̧ ≥u ∞öß∑FLU‰ «∞LMe∞w ≠Ij. 

1¸ØÒV «∞LBHU… œ«îq îe«Ê «∞LU¡. («≤NU ¢∫u‰ œËÊ ËÅu‰ «∞IDl «∞BGOd… «∞v œ«îq

§NU“ «∞D∂a)

2«ßJV ±U¡ °U̧œ« ≠w «∞ªe«Ê •∑v ́ö±W :

>"xaM" «Ê ØMX ß∑D∂a ∞Lb… ¢e¥b ́Kv 03 œÆOIW ; √Ë

>"niM" «Ê ØMX ß∑D∂a ∞Lb… «Æq ±s 03 œÆOIW.

>«Ê «∞LU¡ «∞Ld®` «≠Cq _≤t ¥IKq ±s «∞IAu¸ «∞JKºOW ( ¢∑u«≠d ±d®∫U‹ «∞LU¡

ØOMuËœ ́Kv ≤DU‚ Ë«ßl) 

>ô ¢Cn √Í ®w¡(Ëô •∑v«∞LK̀ Ë«∞HKHq) «∞v«∞LU¡ - ≠Ib ¢∑Kn ́MBd «∞∑ºªOs.

>¥LJMp ¢eË¥b «∞LU¡«£MU¡ «∞D∂a «–« ÆqÒ«∞∂ªU̧ √Ë ¢uÆn. 

3{l ÅOMOW ¢ºUÆj «∞FBU̧… œ«îq «∞IÚb…. 

ß∑ªb±U ßKW Ë«•b…>{l «∞ºKW ́Kv «∞IÚb…. ( ô ¢º∑FLq •KIW «∞HBq ).

±º∑ªb±U «Ø∏d ±s>ØbÒ” «∞ºö‹ ́Kv «∞IÚb… ±l ¢dØOÒV •KIW ≠Bq °Os «∞ºö‹. ±s ßK∂W Ë«•b… 

≠uÆNU. ̧ØÒV «∞GDU¡.

±º∑ªb±U ßKDU≤OW>{l «∞LU¡Ë«ô¸“ ≠w «∞ºKDU≤OW. {l ßKDU≤OW «ô¸“ œ«îq «•bÈ «ô¸“ «∞ºö‹.

(¥LJMp «¥CU ©∂a ®w¡ ¬îd ≠w «∞ºKW / «∞ºö‹ «ôîdÈ «–« «̧œ‹. Ë≠w ≥cÁ

«∞∫U∞W, ̧ØÒV •KIW ≠Bq °Os «∞ºö‹).

4¸ØÒV «∞GDU¡Ë«ËÅq «∞IU°f °U±b«œ «∞JNd°U¡ £r «{∂j Ë•b…   «∞∑uÆOX. •OMµc

ßOCw¡ «∞Mu¸ Ë¥∂b√«∞∂ªU̧ °U∞ENu¸.

5´Mb±U ¢M∑Nw «∞Lb… , ßOMDKo Åu‹ §d” Ë¥MDHw¡«∞Mu¸ Ë¥∑uÆn §NU“ «∞D∂a

«Ë¢u±U¢OJOU. 

6«≠Bq «∞IU°f ËÆr °U∞∑MEOn °Fb «ôß∑FLU‰. 
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ØOHOW «ß∑FLU‰ §NU“ «∞D∂a °U∞∂ªU̧
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¢KLO∫U‹

>ßu· ¥∑ºUÆj «∞∑J∏On ±s «∞ºKW «∞FKOU «∞v œ«îq «∞ºKW «∞ºHKv. ∞c∞p ¢QØb ±s «Ê «∞MJNW

¢∑LAv ±l °FCNU. 

>«Ê «∞ºUzq «∞L∑∂Iw ≠w ÅOMOW ¢ºUÆj «∞FBU̧… ¥BK̀ ∞FLq «∞∫ºU¡ √Ë «∞Ld‚. Ë∞Js «•∑d”,

≠Nu ßUîs §b«. 

>¥LJMp «ß∑FLU‰ ßKDU≤OW «ô¸“ «¥CU ∞D∂a √Í ®w¡ ≠w ßUzq (±∏ö «∞ªCd ≠w «∞BKBW √Ë

ßKo ßLp °U∞LU¡). 

>«¢d„ ≠πu«‹ °Os ÆDl «∞DFUÂ , Ë {l «∞IDl «∞ºLOJW Æd¥∂W ±s «∞ªU̧Ã. 

>Ær °∑IKOV «∞IDl «∞J∂Od… ≠w ±M∑Bn ±b… «∞D∂a. 

>«Ê «∞JLOU‹ «∞BGOd… ¢DNu «ßdŸ ±s «∞JLOU‹ «∞J∂Od…. 

>«Ê «∞DFUÂ ≠w «∞ºKW «∞ºHKv ¥DNu «ßdŸ °IKOq ±s «∞DFUÂ ≠w «∞ºKW «∞FKOU.

>ØLU ≥u «∞∫U‰ ±l √Í ≠dÊ ¢IKObÍ, ¥LJMp «{U≠W ©FUÂ «£MU¡´LKOW «∞D∂a. Ë«–« ØUÊ √Í ®w¡

¥∫∑UÃ «∞v ±b… «ÆBd, «{Ht ≠w ±U °Fb.

>«–« ̧≠FX «∞GDU¡ ≠ºu· ¥∑ºd» «∞∂ªU̧ Ë¥º∑Gd‚ «∞D∂a ±b…  «©u‰.

>«Ê ÆDl «∞DFUÂ ±s ≤Hf «∞∫πr ¢DNu ́Kw ≤∫u ±∑ºUË. 

>«Ê ±bœ «∞D∂a «∞L∂OMW ≠w «∞BH∫U‹ 43 - 45 ≥w ∞K∑u§Ot ≠Ij  Ë±u{úW ́Kv «ßU”

«ß∑FLU‰ «∞ºKW «∞ºHKOW. ØKLU ØUÊ «∞DFUÂ  «́Kv ØKLU ØUÊ «∞D∂a «°DQ. Ë∞c∞p «ßL̀ °Lb… 5 -

01 œÆUzo «Ø∏d ∞KDFUÂ «∞Lu{uŸ ≠w «∞ºKW «ô´Kv ±∂U®d…. ¢QØb ±s «Ê «∞DFUÂ   ±D∂uŒ ¢LU±U

Æ∂q ¢MUË∞t. 

>«Ê ØUÊ «∞DFUÂ ̈Od ±DNu ¢LU±U, «́b {∂j Ë•b… «∞∑uÆOX. Æb  ¢∫∑UÃ «∞v «{U≠W «∞Le¥b ±s

«∞LU¡. «∞Op ©d¥IW «{U≠W «∞LU¡. «≠Bq  «∞IU°f ±s «±b«œ «∞JNd°U¡ £r «≠d⁄ ÅOMOW «∞FBU̧…

«∞L∑ºUÆDW  Ë “œ «∞LU¡ ≠w «∞ªe«Ê - Ë∞Js «•c¸ «∞ºUzq «∞ºUîs Ë«∞∂ªU̧. 
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«∞FMU¥W Ë«∞∑MEOn

>Æ∂q «∞∑MEOn , «ËÆn œ«zLU ¢AGOq «∞πNU“ Ë«≠Bq «∞IU°f Ë œŸ Øq ®w¡ ¥∂dœ. 

>ô ¢Cl «°b« ÆÚb… §NU“ «∞D∂a °U∞∂ªU̧ ≠w «∞LU¡ Ëô ¢πFq ßKp «∞JNd°U¡ √Ë «∞IU°f ¥∑∂KöÊ.

«∞∑MEOn

îe«Ê «∞LU¡>«≠d̈t £r «®DHt °LU¡ œ«≠w¡ Ë§HHt.

«∞ªU̧Ã>«±º∫t °IDFW ÆLU‘ ±∂KKW °U∞LU¡ ÆKOö £r §HHt. 

§LOl «ô§e«¡ «ôîdÈ>«̈ºKNU £r §HHNU.

>¥LJMp ̈ºq «ô§e«¡ «∞∂öß∑OJOW (≠OLU ́b« ÆÚb… §NU“ «∞D∂a °U∞∂ªU̧) ́Kv «∞d· «∞FKuÍ

≠w ̈ºU∞W «∞B∫uÊ «∞JNd°UzOW. 

«“«∞W «∞IAu¸ «∞JKºOW>Ær °U“«∞W «∞IAu¸ «∞JKºOW °Fb Øq 7 - 01 «ß∑FLUô‹ , ¢∂FU ∞Fºd «∞LU¡ ∞b¥p. 

«Ê «“«∞W «∞IAu¸ «∞JKºOW ¥e¥b ±s Æb¸… «∞∂ªU̧ Ë¥ºÚb ́Kw °IU¡ §NU“ «∞D∂a °U∞∂ªU̧ ́Ld

«©u‰. 

1«≤eŸ §LOl «ô§e«¡ ±U ́b« «∞LBHU…. 

2«ßJV îö «°Oi ≠w «∞ªe«Ê •∑v ́ö±W "xaM". ô ¢º∑ªbÂ ±u«œ «“«∞W «∞IAu¸.

3«ËÅq «∞IU°f °U±b«œ «∞JNd°U¡ Ë«{∂j Ë•b… «∞∑uÆOX ∞Lb… 

02 - 52 œÆOIW. «≠Bq «∞IU°f «–« ≠U÷ «∞ªq ́s «∞∫b. 

4«≠Bq «∞IU°f Ë́Mb±U ¥∂dœ §NU“ «∞D∂a °U∞∂ªU̧ «ßJV «∞ªq Ë«®Dn «∞ªe«Ê °U∞LU¡ ́b…

±d«‹. 

43



ØOMuËœ ≈· ≈” 052 260

«∞ªb±W Ë¸́U¥W «∞e°Uzs

>«–« «ÅOV ßKp «∞JNd°U¡ °Cd¸ ≠Ls «§q «∞ºö±W ¥πV «Ê ¢IuÂ °∑GOOdÁ ®dØW ØOMuËœ √Ë´U±q

¢BKÒ ±F∑Lb ±s Æ∂q ØOMuËœ. 

«–« «•∑πX «∞v ±ºÚb… :

>ôß∑ªb«Â §NU“ «∞D∂a °U∞∂ªU̧, √Ë

>∞KBOU≤W Ë«∞∑BKÒ

«¢Bq °U∞L∑FNb «∞cÍ «®∑d¥X «∞πNU“ ±Mt.
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œ∞Oq «∞D∂a

>«ËÆU‹ «∞D∂a «∞u«̧œ… ≥MU ≥w ±πdœ œôzq ±u§e…

>«Æd√ "ßö±W «∞DFUÂ" ≠w ÅH∫W 39, Ë "¢KLO∫U‹" ≠w ÅH∫W 42

«∞ªCd

>«̈ºq «∞ªCd Æ∂q ©∂ªNU. «≤eŸ «∞ºOIUÊ Ë ÆAd≥U «–« «̧œ‹. 

45

≤uŸ «∞ªCd«∞JLOW«ô´b«œ±º∑uÈ «∞LU¡œÆUzo

≥KOuÊ454 ÃÆKÒrniM51

≠UÅu∞OU îCd«¡454 ÃÆKÒrniM51-02

≠UÅu∞OU ̧≠OFW «∞ºU‚454 ÃÆKÒr ËÆDÒl ̧≠OFUniM51-02

°dØu∞w454 ÃÆDÒFt “≥Od«‹niM02 

Ød≤V ±ºuÒ‚454 ÃÆKÒr Ë«ÆDl «ßHKtniM52

Ød≤V1 ÅGOd…ÆDÒFNU ©u∞OUniM52

§e¸454 ÃÆDÒl ̧≠OFUniM02

Æd≤∂Oj1 ±∑ußDWÆDÒFNU “≥Od«‹niM52

ØußW454 ÃÆDlÒ ̧ ≠OFUniM51

Ød≠f1 ̧√”ÆDÒl ̧≠OFUniM51

Ød«‹3-4ÆDÒl ̧≠OFUniM51

°U“ô ̧≠OFW722 ÃÆKÒrniM51

ǵ «∞Gd«» , °d«́r454 Ã«±º∫tniM01

§e¸ «°Oi454 ÃÆDÒl ±JF∂U‹ √Ë ̧≠OFU niM51

°U“ô454 ÃÆAÒdniM51

°DU©f , §b¥b…454 Ã«±º∫NUxaM03

°Oi«ô´b«œ±º∑uÈ «∞LU¡œÆUzo

±ºKu‚ √Ë ±HIu”≠w «ß∑ªbÂ ≠MπUÊniM01-21 ∞KDdÍ

±U¡ ±GKw √Ë ©∂o 51-02 ∞KIUßw

≠ªU̧Í ∞HIBt ≠w 

±U¡ ±GKw
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œ∞Oq «∞D∂a (¢U°l)

«∞bË«§s Ë«∞ºLp

>ô ¢Lú «∞ºö‹ «Ø∏d ±s «∞ö“Â

46

≤uŸ «∞DFUÂ«∞JLOW ±º∑uÈ «∞LU¡œÆUzo±ö•EU‹

œ§UÃ,4 -5niM03«©∂ªNU °U∞∂ªU̧ «∞v «Ê ¢DNu

§Ob« Ë¢B∂̀ ©d¥W

°DKOMu”454 ÃniM01«©∂ªt °U∞∂ªU̧ «∞v «Ê ¥MH∑̀

Æd¥b”, ±∑ußj454 ÃniM01«©∂ªt °U∞∂ªU̧ «∞v «Ê ¥B∂̀

∞u≤t Ë¸œÍ 

ßLp, ÆDl ±º∑DOKW722 ÃniM01«©∂ªt °U∞∂ªU̧ «∞v «Ê ¥∑IAd

ßLp, ®d«z̀£ªU≤W 5\2 ßrniM51-02«©∂ªt °U∞∂ªU̧ «∞v «Ê ¥∑IAd

ßLp, ØU±q043 ÃniM51-02«©∂ªt °U∞∂ªU̧ «∞v «Ê ¥∑IAd

–¥u‰ «∞JdØMb2-4niM02«©∂ªNU °U∞∂ªU̧ «∞v «Ê ¢B∂̀

•Ld«¡

°K̀ «∞∂∫d454 ÃniM51«©∂ªt °U∞∂ªU̧ «∞v «Ê ¥MH∑̀

«∞L∫U̧6niM51«©∂ªt °U∞∂ªU̧ «∞v «Ê ¥MH∑̀

«ßIKu»722 ÃniM51«©∂ªt °U∞∂ªU̧ «∞v «Ê ¥B∂̀

ßUîMU Ë©d¥U
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œ∞Oq «∞D∂a (¢U°l)

«∞∫∂u» Ë«∞M∂U‹ «∞∫∂w

>´Mb «ß∑ªb«Â ßKDU≤OW «ô¸“, ô ¢e«‰ ¢∫∑UÃ «∞v Ë{l ±U¡ ≠w «∞ªe«Ê. Ë∞Js ¥LJMp Ë{l

ßu«zq «îdÈ, ±∏q «∞M∂Oc Ë«∞Ld‚, œ«îq ßKDU≤OW «ô¸“ ∞D∂a «ô¸“. ØLU ¥LJMp «{U≠W «∞∑u«°q Ë

«∞∂Bq √Ë«∞∂IbË≤f √Ë «∞Ku“ «∞LIDl √Ë ́g «∞Gd«» «∞LIDl ®d«z̀. 

≤uŸ «∞DFUÂ«∞JLOW±U¡ ¥CU· ±º∑uÈ «∞LU¡œÆUzo

«̧“ ©u¥q «°Oi (±∏q001 Ã521 ±qniM52

«∞∂ºL∑w, ßNq «∞D∂a)002 Ã052 ±qxaM03

003 Ã573 ±qxaM53

«̧“ «ßLd001 Ã521 ±qxaM04

002 Ã052 ±qxaM54

003 Ã573 ±qxaM05

ØußJu”002 Ã051 ±qniM51-02

B́Ob…57 Ã054 ±qxaM04 (ÆKÒ∂NU ́Mb ±M∑Bn

«∞Lb…)

√̧“ °U∞K∂s57 Ã52 Ã ßJd ØUß∑dxaM08 (°Fb 06 œÆOIW

√̧“ ÆBOdË573-005 ±q ∞∂sÆKÒV Ë«́b {∂j Ë•b… 

«∞∑uÆOX. «{n «∞Le¥b 

±s «∞LU¡ «–« «Æ∑Cv 

«ô±d 
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