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Hrnec na va¡ení rƒ¥e Kenwood slou¥í k va¡ení rƒ¥e, a po jejím uva¡ení rƒ¥i také udr¥uje teplou. Bezpeïné a
snadné pou¥ití tohoto hrnce zajistíte tak, ¥e se p¡i jeho obsluze budete ¡ídit tímto návodem.

A Kenwood rizsfòzò nem csak megfòzi a rizst, hanem a kívánt ideig melegen is tartja. A készülék biztonságos
használata érdekében kérjük, a használati utasítást gondosan tanulmányozza át, és kövesse a benne foglalt
tanácsokat.

Twój garnek Kenwooda do gotowania ry¯u ugotuje ry¯ i bëdzie go trzyma¢ w cieple. Prosimy o dok¢adne
przestrzeganie za¢åczonych instrukcji, aby móc sië cieszyç bezpiecznym i wygodnym korzystaniem ze swego
garnka Kenwooda do gotowania ry¯u.

Panela de Arroz é indicada para cozer arroz e mantê-lo quente. Siga estas instruções cuidadosamente para
garantir uma utilização segura e agradável da sua Panela de Arroz Kenwood.

Рисоварка фирмы Kenwood предназначена для приготовления риса и сохранения его в подогретом виде.
Точное соблюдение указаний настоящей инструкции - гарантия Вашей безопасности и успешного
использования рисоварки фирмы Kenwood.

Su olla para el arroz Kenwood sirve para cocinar arroz y para mantenerlo caliente. Siga las instrucciones
detenidamente por motivos de seguridad y para disfrutar de su olla para el arroz Kenwood.

Kenwood Pilav Pi…iriciniz her türden pilavın hazırlanmasına ve sıcak tutulmasına olanak saòlar. Kenwood Pilav
Pi…iricinizi güvenle ve zevkle kullanabilmek için a…aòıdaki yönergeleri izleyiniz.
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Pilav Pi…iricinizi Tanıyınız

Conozca su Olla para el Arroz

Ознакомьтесь с устройством рисоварки

Conheça a sua Panela de Arroz

Poznaj swój garnek do ry¯u

Üdvözöljük a Kenwood vásárlói körében!

Hrnec na va¡ení rƒ¥e Kenwood RC310 CZ
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1. Poklice 7. Kontrolky
2. Vnit¡ní mísa 8. Ucha
3. Têleso hrnce 9. Odmêrka
4. No¥ky 10. Stêrka
5. Ovládací páïka 11. Pa¡ák
6. P¡ípojná •ñºra

Popis hrnce na va¡ení rƒ¥e

P¡i pou¥ívání elektrickƒch spot¡ebiïº je zapot¡ebí dodr¥ovat základní bezpeïnostní opat¡ení, vïetnê následujících:

1. P¡eïtête si peïlivê celƒ návod k pou¥ití.

2. Spot¡ebiï, jeho •ñºru ani zástrïku nepono¡ujte do vody ïi jiné tekutiny.

3. Po•kozenƒ spot¡ebiï nepou¥ívejte.

4. Spot¡ebiï nepou¥ívejte venku.

5. Pozor, nedotƒkejte se horkƒch ïástí spot¡ebiïe.

6. Spot¡ebiï pou¥ívejte jen na plochách, které jsou teplovzdorné.

7. Dbejte na to, aby •ñºra spot¡ebiïe nep¡epadala z okraje stolu nebo kuchyñské desky a aby se nedotƒkala
horkƒch povrchº.

8. Spot¡ebiï nedávejte do blízkosti plynovƒch ho¡ákº a horkƒch elektrickƒch plotƒnek, ani do zapnuté trouby.

9. Spot¡ebiï nepou¥ívejte k jinƒm, ne¥ vƒrobcem doporuïenƒm úïelºm.

10. V p¡ípadê, ¥e je spot¡ebiï u¥íván v blízkosti dêtí, je zapot¡ebí stálého bezprost¡edního dohledu.

11. U¥ívání p¡ídavnƒch za¡ízení nedoporuïenƒch vƒrobcem mº¥e zpºsobit zranêní.

NÁVOD K POU¥IT† PEÏLIVÊ USCHOVEJTE

DªLE¥ITÁ BEZPEÏNOSTN† OPAT¿EN†

Zapojení do proudu
Ne¥ spot¡ebiïe zapnete, zkontrolujte, zda jmenovité napêtí uvedené na typovém •títku spot¡ebiïe odpovídá
napêtí v elektrické síti.

POZOR - TENTO SPOT¿EBIÏ MUS† B„T UZEMNÊN
Tento spot¡ebiï odpovídá Smêrnici Evropského hospodá¡ského spoleïenství 89/336/ECC.

CZ



1«ß∑ªbÂ ≠MπUÊ «∞LFU¥d… «∞L∑u«≠d ±l «∞πNU“ ∞LFU¥d… ØLOW «_¸“ «∞LDKu°W Ë́Kv ß∂Oq

«ô®̧Uœ, ≠UÊ ≠MπU≤U Ë«•b« ±s «_¸“ ¥JHw ∞Aªh Ë«•b, Ë∞Js ≥c« ¥∑GOd Ë≠o «∞Lc«‚

«∞AªBw. 

2«̈ºq «_¸“ §Ob« °U∞LU¡ «∞MIw ́b… ±d«‹ £r ÅHOt. «Ê «∞∑IBOd ≠w –∞p Æb ¥RœÍ «∞v ≤∑UzZ

¸œ¥µW Ë /√Ë ¢πLÒl «∞∂ªU̧ œ«îq «∞πNU“. ô ¢Gºq «_¸“ ≠w «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW, ≠Ib ¢∑KHNU. 

3«≤Iq «_¸“ «∞v «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW ËßuÒÍ ßD∫t, £r «{n ØLOW ØU≠OW ±s «∞LU¡ «∞∂U̧œ •∑v «∞Lº∑uÈ «∞LMUßV «∞L∂Os ́Kv «∞ºKDU≤OW . ±∏ö

∞D∂a 6 ≠MU§Os √̧“, {l «_¸“ «∞LGºu‰ ≠w «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW £r «±ú °U∞LU¡ •∑v «∞Lº∑uÈ 6 ≠MU§Os. 

«Æq ØLOW ≥w ≠MπU≤Os. 

Æb ¢∫∑UÃ «∞v ¢Fb¥q ØLOW «∞LU¡ «∞LCU≠W ÆKOö, Ë≠IU ∞Lc«Æp «∞AªBw. ∞K∫Bu‰ ́Kv √̧“ ©dÍ «Ø∏d “œ ÆKOö ØLOW «∞LU¡ «∞L∫bœ…,

Ë∞K∫Bu‰ ́Kv √̧“ «Ø∏d Åö°W ÆKq ±s ØLOW «∞LU¡ «∞L∫bœ…. 

4«≤Iq «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW «∞v §NU“ ©∂a «_¸“ ±d«́OU ́bÂ Ë§uœ √Í √̧“ √Ë ̧©u°W ́Kv «∞ºD` «∞ªU̧§w ∞KºKDU≤OW. 

5{l «∞GDU¡, ±d«́OU °QÊ ¢Il ≠∑∫U‹ «∞∑Nu¥W «∞Lu§uœ… ≠w «∞GDU¡ °FOb« ́s ±AGÒq «∞πNU“. 

6ËÅÒq ÆU°f «∞πNU“ °U±b«œ «∞JNd°U¡. «{Gj “¸ «∞C∂j «∞v Ë{l " «∞D∂a " ( KOOC ) Ë́Mb≥U ßOCw¡ ≤u¸ «∞D∂a. 

7´Mb±U ¥B∂̀ «_¸“ ±D∂uîU, ßO∑∫u‰ «∞πNU“ «Ë¢u±U¢OJOU «∞v Ë{l " œ«≠w¡ " (MR®W), Ë́Mb≥U ßOCw¡ ≤u¸ «∞∂IU¡ œ«≠µU. «¢d„ «∞πNU“ ≠w

≥cÁ «∞u{FOW ∞Lb… 51 œÆOIW ́Kv «ôÆq œËÊ ̧≠l «∞GDU¡. 

8«̧≠l «∞GDU¡ Ë«ß∑FLq «∞LKu‚ «∞L∑u«≠d ∞MHg «ô¸“ «∞cÍ ¥B∂̀ •OMµc ±Fb« ∞K∑MUË‰. √́b «∞GDU¡ °UßdŸ ±U ¥LJs. «ß∑NKp «ô¸“ «∞cÍ ¢r

¢IKO∂t îö‰ ßÚW Ë«•b…. ¥M∂Gw «ß∑Nö„ «∞JLOU‹ «∞BGOd… , ±∏q ≠MπU≤Os «∞v 4 ≠MU§Os ±s «ô¸“ , ≠u¸« °Fb «∞∑IKOV. 

9«–« ØUÊ ±s «∞LId¸ «ô•∑HUÿ °Uô¸“ ∞Lb… «©u‰, •OMµc ¥M∂Gw ¢dØt Ë́bÂ ¢IKO∂t •∑v Æ∂q «ôß∑Nö„ ±∂U®d…. ¥πV «Ê ô ¢e¥b ±b… «∞∂IU¡ œ«≠µU

´s ßÚ∑Os. 

01«–« ±U ̧≠FX «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW °OMLU ¥JuÊ §NU“ «∞D∂a ®GUô, ßu· ¥∑∫u‰ «∞πNU“ «Ë¢u±U¢OJOU «∞v «∞u{l «∞b«≠w¡. ∞LFUËœ… ́LKOW «∞D∂a,

«́b «∞ºKDU≤OW £r «{∂j “¸ «∞C∂j ́Kv Ë{l «∞D∂a . 

11°Fb «ôß∑FLU‰, «©Hw¡ «∞πNU“ £r «≤eŸ «∞IU°f ±s «±b«œ «∞JNd°U¡. 

1«ßJV «∞JLOW «∞LözLW ±s «∞LU¡ ≠w «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW. «Ê ØLOW «∞LU¡ ¢R£d ≠w ©u‰ ±b… «∞D∂a ́Kv «∞∂ªU̧, Ë¥M∂Gw ́KOp ±d«§FW ÆUzLW

«ô®̧Uœ«‹. 

2{l «∞DFUÂ «∞LDKu» ©∂ªt ́Kv «∞∂ªU̧ ≠w ßKW «∞D∂a ́Kv «∞∂ªU̧, £r {l ≥cÁ «∞ºKW ≠w «́Kv «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW. ¥πV ¢MEOn

«∞ªCdË«‹ °bÆW Ë¢IAOd≥U •ºV «∞DKV. 

3{l «∞GDU¡ ́KONU Ë®GÒq «∞πNU“, ØLU ≥u ±∂Os ∞D∂a «ô¸“. 

4´Mb±U ¥∑∂ªd «∞LU¡ ØKt, ßO∑∫u‰ «∞πNU“ «Ë¢u±U¢OJOU «∞v «∞u{l «∞b«≠w¡ Ë¥Cw¡ «∞Mu¸. 

5∞bÈ ≤eŸ ßKW «∞D∂a ́Kv «∞∂ªU̧, «±ºp «∞LI∂COs ±º∑FLö ÆHU“« ±IUË±U ∞K∫d«̧…. 

6±s «∞LLJs ©∂a «ô¸“ Ë©∂a ©FUÂ ́Kv «∞∂ªU̧ ≠w ≤Hf «∞uÆX. «≤p ¢∫∑UÃ «∞v °Fi «∞∑πU̧» ∞∑Id¸ ØLOU‹ «∞LU¡ Ë«ËÆU‹ «∞D∂a «∞LözLW

∞Lª∑Kn «∞∑u∞OHU‹.

«Ê ØLOW «∞LU¡ «∞Lu{úW ≠w «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW ¢∫bœ ±b… «∞D∂a ́Kv «∞∂ªU̧. ËØb∞Oq ¢Id¥∂w, ≠UÊ 051 ±q (≠MπUÊ Ë«•b) ±s «∞LU¡ ¢u≠d 51 œÆOIW ±s

«∞D∂a ́Kv «∞∂ªU̧, Ë 003 ±q (≠MπU≤Os) ¢u≠d 03 œÆOIW ±s «∞D∂a ́Kv «∞∂ªU̧, «∞a.

«∞ªCdË«‹

´Ob«Ê «∞NKOuÊ054 §d«Â71 œÆOIW

≠UÅu∞OU - ±IDÒFW054 §d«Â02 œÆOIW

- Å∫O∫W054 §d«Â52 œÆOIW

Ød≤V ±ºuÒ‚043 §d«Â52 œÆOIW

Ød≤V ±∑ußj ( ±s 6 ÆDl )53 œÆOIW

§e¸ ( ±IAÒd)054 §d«Â02 œÆOIW

–¸… ́Kv «∞Iu∞∫W Øu“«Ê03 œÆOIW

ǵ «∞Gd«» - Å∫Ò054 §d«Â01 œÆUzo

°U“ô ( ±IAÒd… )043 §d«Â71 œÆOIW 

ßLp Ë£LU̧ «∞∂∫d

°DKOMu”054 §d«Â01 œÆUzo«©∂ªt ́Kv «∞∂ªU̧ «∞v «Ê ¥∑H∑̀

ßLp - ®d«z̀043 §d«Â51 œÆOIW «©∂ªt «∞v «Ê ¥∑IAd 

- ÆDl 054 §d«Â02 œÆOIW 
}

«∞ºLp °ºNu∞W °U∞AuØW 

±∫ÒU̧ ( ≠w ÆuÆF∑t )086 §d«Â52 œÆOIW«©∂ªt ́Kv «∞∂ªU̧ «∞v «Ê ¥∑H∑̀

Æd¥b” ( ±∑ußj )043 §d«Â21 œÆOIW«©∂ªt ́Kv «∞∂ªU̧ «Ê ¥B∂̀ ∞u≤t

Ë¸œ¥U 

œ∞Oq ±bœ «∞D∂a ́Kv «∞∂ªU̧

∞D∂a «∞ªCdË«‹ 

ØOHOW «ß∑FLU‰ §NU“ ©∂a «_¸“ ØOMuË



1. Odmêrkou, která je souïástí p¡íslu•enství, odmê¡te po¥adované
mno¥ství rƒ¥e.Vêt•inou jedna odmêrka rƒ¥e staïí v prºmêru pro jednu
osobu, ale pot¡ebné mno¥ství rƒ¥e se samoz¡ejmê mêní podle
individuální chuti.
Odmêrku plñte rƒ¥í a¥ po okraj.

2. Rƒ¥i dºkladnê nêkolikrát propláchnête pod tekoucí vodou a nechte
¡ádnê odkapat. Pokud tak neuïiníte, mº¥e utrpêt vƒsledná kvalita uva¡ené rƒ¥e, anebo se ve spot¡ebiïi vytvo¡í
p¡íli• velké mno¥ství páry. Rƒ¥i nikdy nevyplachujte ve vnit¡ní míse, mohli byste ji po•kodit.

3. Rƒ¥i p¡esypte do vnit¡ní mísy a její povrch zarovnejte. P¡idejte odpovídající mno¥ství studené vody do
odpovídající vƒ•e naznaïené na míse. Nap¡íklad kdy¥ va¡íte 6 odmêrek rƒ¥e, nasypte vypláchnutou rƒ¥i do
vnit¡ní mísy, a pak do ní nalejte vodu a¥ do vƒ•e 6 odmêrek.
Minimálnê je mo¥né va¡it 2 odmêrky rƒ¥e.
Ïasem mo¥ná zjistíte, ¥e musíte dávat více ïi ménê vody, aby uva¡ená rƒ¥e vyhovovala p¡esnê va•í chuti.
Mêkïí rƒ¥e dosáhnete tak, ¥e p¡idáte o nêco více vody; chcete-li rƒ¥i tvrd•í, dejte o nêco ménê vody. 

4. Vnit¡ní mísu vlo¥te do hrnce, p¡iïem¥ dávejte pozor, aby na vnêj•í stranê mísy nezºstala zrnka rƒ¥e nebo
kapky vody.

5. P¡iklopte poklicí tak, aby ventilaïní otvory v poklici nemí¡ily smêrem na obsluhu.
6. Zástrïku zasuñte do zásuvky. Stisknête páïku  do polohy "COOK-VA¿EN†", naïe¥ se rozsvítí ¥lutá kontrolka.
7. Jakmile je rƒ¥e uva¡ena, spot¡ebiï se automaticky p¡epne do polohy "WARM-OH¿†VÁN†", p¡iïem¥ se rozsvítí

kontrolka oh¡ívání. Nechte spot¡ebiï v této poloze po dobu nejménê 15 minut p¡ed tím, ne¥ poprvé zvednete
poklici.

8. Poklici sundejte a za pomocí p¡ilo¥ené stêrky rƒ¥i zamícháním provzdu•nête. Rƒ¥i nyní mº¥ete podávat.
Hrnec potom ihned opêt zakryjte poklicí. Provzdu•nênou rƒ¥i zkonzumujte do 1 hodiny. Malá mno¥ství
uva¡ené rƒ¥e, t.j. 2 a¥ 4 odmêrky, se musí zkonzumovat okam¥itê po promíchání.

9. Pokud chcete uva¡enou rƒ¥i podávat pozdêji, nechte ji stát a promíchejte ji a¥ têsnê p¡ed konzumací. R„ E
SE NESMÍ NECHAT V HRNCI STÁT DÉLE NE¥ 2 HODINY PO UVA¿EN†. Bêhem této doby se poklice
nesmí sundat.

10. V p¡ípadê, ¥e vnit¡ní mísu vyndáte bêhem va¡ení, spot¡ebiï se automaticky sám p¡epne do polohy "warm-
oh¡ívání". Chcete-li ve va¡ení pokraïovat, staïí vrátit vnit¡ní mísu zpêt do hrnce a páïku p¡epnout do polohy
"cook- va¡ení".

11. Po pou¥ití vytáhnête zástrïku ze zásuvky.

1. Do vnit¡ní mísy nalejte po¥adované mno¥ství vody. Mno¥ství vody má vliv na délku napa¡ovacího cyklu, proto
je v¥dy pot¡eba se podívat do ní¥e uvedené tabulky.

2. Potraviny urïené k napa¡ování vlo¥te do pa¡áku, kterƒ se pak umístí do horní ïásti vnit¡ní mísy. Zelenina musí
bƒt ¡ádnê oïi•têna a podle pot¡eby oloupána.

3. Zakryjte hrnec pokliïkou a spot¡ebiï zapnête zpºsobem uvedenƒm v návodu pro va¡ení rƒ¥e.
4. Jakmile se v•echna voda vyva¡í, spot¡ebiï se sám automaticky p¡epne do polohy "WARM-OH¡†VÁN†" a

rozsvítí se odpovídající kontrolka.
5. Pa¡ák p¡i vyndávání z hrnce uchopte pomocí kuchyñskƒch chñapek za dr¥adla.
6. Rƒ¥i i zeleninu je mo¥né va¡it najednou. Musíte si ov•em sami p¡i rºznƒch kombinacích vyzkou•et pot¡ebné

mno¥ství vody a délku doby va¡ení.

Délku napa¡ovacího cyklu urïuje objem vody nalité do vnit¡ní mísy. P¡ibli¥nê se dá ¡íci, ¥e 150 ml (1 odmêrka) vody
vytvo¡í páru na 15 minut, 300 ml (2 odmêrky) vytvo¡í páru po dobu 30 minut atd.

ZELENINA

Ch¡est 450g 17 min

Zelené fazolky - nakrájené 450g 20 min
- vcelku 450g 25 min

Rº¥iïková kapusta 340g 25 min

Zelí st¡ední (v 6 kusech) 35 min

Mrkev (oïi•têná) 450g 20 min

Kuku¡iïnƒ klas 2 klasy 30 min

Houby - vcelku 450g 10 min

Hrá•ek (vyloupanƒ) 340g 17 min

RYBY A JIN† MO¿‡T† IVOÏICHOVÉ

‡keble 450g 10 min P¡estat va¡it jakmile se otev¡ou

Ryby - filé 340g 15 min Va¡te tak dlouho, a¥ se maso
- ¡ízky 450g 20 min} dá vidliïkou lehce odloupnout

Úst¡ice (v lastu¡e) 680g 25 min Va¡it, dokud se neotev¡ou

Krevety (st¡ední) 340g 12 min Va¡te v pá¡e do rº¥ova

Tabulka ïasº pot¡ebnƒch k va¡ení v pá¡e

Va¡ení zeleniny

Rady



• Doby va¡ících cyklº jsou p¡ibli¥né a ovlivñuje je velikost a teplota potravin a to, do jaké míry je chcete mít
prova¡ené. Mno¥ství vody se dá mênit podle pot¡eby.

• Pokud se voda vyva¡í p¡ed tím, ne¥ je jídlo ¡ádnê uva¡eno, dolejte do vnit¡ní mísy studenou vodu, vraflte do ní
va¡ené jídlo a zakryjte poklicí. Hrnec znovu zapnête a va¡te tak dlouho, a¥ je jídlo hotové.

• Nashromá¥dêná pára v hrnci umo¥ñuje, aby se jídlo dál va¡ilo i potom, co se spot¡ebiï vypnul. Jídlo je proto
nutné okam¥itê vyndat, abyste zabránili jeho p¡eva¡ení.

• Malé kousky se uva¡í rychleji, ne¥ kousky vêt•í. Potraviny nakrájené na kousky stejné velikosti se uva¡í
rovnomêrnêji.

• Nadmo¡ská vƒ•ka má vliv na teplotu, p¡i ní¥ se zaïne voda va¡it, a tím pádem i na dobu va¡ení. Ve vysokƒch
nadmo¡skƒch vƒ•kách je zapot¡ebí del•í doby va¡ení.

� Malá mno¥ství rƒ¥e (4 odmêrky ïi ménê) by se mêla sníst okam¥itê po zamíchání.

� Rƒ¥i neudr¥ujte teplou déle ne¥ 2 hodiny po uva¡ení.

� Nepokou•ejte se zabránit automatickému vypínacímu mechanismu hrnce v p¡epnutí do polohy "warm-
oh¡ívání". Páïku  nep¡epínejte do polohy "cook-va¡ení" okam¥itê poté, co se sama p¡epnula do polohy "warm-
oh¡ívání".

� Dbejte na to, aby prostor mezi vnit¡kem hrnce a vnit¡ní mísou byl v¥dy ïistƒ a aby v nêm nebyly zrnka ïi
zbytky rƒ¥e atd. Je velmi dºle¥ité, aby tyto dvê ïásti k sobê dob¡e p¡iléhaly.

� Vnit¡ní mísu vyndávejte ze spot¡ebiïe v¥dy pomocí kuchyñskƒch chñapek.

� Rƒ¥e musí bƒt p¡ed va¡ením dºkladnê propláchnuta vodou.

� Nêkteré druhy rƒ¥e mohou bêhem va¡ení vytvá¡et vêt•í mno¥ství páry uvnit¡ spot¡ebiïe, a ta pak zaïne
vyst¡íkávat zpod poklice. Pokud se to stane, sejmête opatrnê poklici, nechte p¡ebyteïnou páru uniknout a
poklici dejte zpátky na hrnec.

� Po vyndání uva¡ené rƒ¥e z vnit¡ní mísy mohou na dnê mísy zºstat p¡ilepená do zlatohnêda zbarvená zrnka
rƒ¥e. To je naprosto normální. Nechte mísu vychladnout, naplñte ji teplou vodou se saponátem a nechte ji
odmoïit, aby se p¡ichycená zrnka rƒ¥e uvolnila a dala se lehïeji umƒt.

� Uva¡enou rƒ¥i znovu neoh¡ívejte v hrnci na rƒ¥i.

� V poloze "warm-oh¡ívání" nezvedejte poklici.

� Pokud jsou do uva¡ené rƒ¥e p¡idány dal•í p¡ímêsi, musí bƒt ¡ádnê uva¡eny a takto upravená rƒ¥e se musí
zkonzumovat okam¥itê.

� Hrnec na rƒ¥i se nedoporuïuje k va¡ení rƒ¥ovƒch polotovarovƒch jídel ze sáïku.

� Uvnit¡ vnit¡ní mísy nepou¥ívejte ostré kuchyñské náïiní, mohli byste po•kodit teflonovƒ povrch mísy.

Zástrïku spot¡ebiïe vytáhnête ze zásuvky. Vnêj•í stêny spot¡ebiïe ot¡ete navlhïenƒm had¡íkem a suchƒm
p¡ele•tête.

Vnit¡ní mísu a poklici umyjte v horké vodê s p¡ípravkem na mytí nádobí. K odstranêní pevnêji p¡ipeïenƒch zrnek
rƒ¥e na dnê mísy pou¥ijte mêkkƒ kartáï. Mísu ¡ádnê vysu•te. Po del•í dobê u¥ívání dojde k zabarvení vnit¡ní mísy.

� Po•kozenou p¡ípojnou •ñºru tohoto spot¡ebiïe mº¥e z bezpeïnostních dºvodº vymênit pouze firma Kenwood
nebo znaïková opravna Kenwood.

Pokud pot¡ebujete pomoc:
� s pou¥itím spot¡ebiïe, nebo
� se servisem, náhradními díly ïi opravou,

obraflte se na firmu, u ní¥ jste spot¡ebiï koupili.

Servis

Ïi•têní

Dºle¥itá upozornêní

Rady



1. Fedò 7. Ellenòrzò lámpák
2. Belsò edény 8. Fogó
3. Melegítò egység 9. Méròcsésze
4. Talp 10. Mûanyag kanál
5. Kapcsolókar 11. Pároló kosár
6. Hálózati vezeték

1. A kívánt rizsmennyiség kimérésére használja a mellékelt méròcsészét. Egy csésze rizs általában egy
személyre elegendò, de mindig ízlés szerint adagolja a rizst.
A méròcsészét színültig (de nem púpozva) töltse meg rizzsel (lásd
ábra). 

2. Fòzés elòtt többször is mossa meg a rizst, mert ez javítja a fòtt rizs
minòségét. A mosással azt is elkerülheti, hogy fòzés közben túlságosan
sok gòz képzòdjék az edényen belül. A mosáshoz ne a belsò edényt
használja, mert megsértheti a felületét. 

3. A megmosott és leszûrt rizst öntse át a belsò edénybe, simítsa el úgy, hogy a felszíne vízszintes legyen, majd
töltsön rá hideg vizet. Az adott rizsmennyiséghez szükséges vízszintet az edény belsò falán levò skála jelzi.
Pl. 6 csésze rizshez annyi vizet töltsön, hogy a rizs fölött a víz szintje a 6-os jelzésnél legyen.  
A készülékkel fòzhetò legkisebb rizsmennyiség 2 csésze. 
A víz mennyisége az egyéni ízlésnek megfelelòen módosítható. Puha rizshez kicsit több vízre, keményebb
rizshez kevesebb vízre van szükség. Érdemes ezért kezdetben néhány kísérletet végezni. 

A rizsfòzò használata 

A rizsfòzò részei

Elektromos készülékek használata közben mindig be kell tartani az alapvetò biztonsági elòírásokat:

1. A használati utasítást figyelmesen olvassa el.

2. A készüléket, a hálózati vezetéket és a dugaszt soha ne merítse vízbe vagy más folyadékba.

3. Ne használja a rizsfòzòt, ha a készüléken vagy a hálózati vezetéken sérülés jele látható. 

4. Ne használja a készüléket a szabadban.

5. Mindig ügyeljen arra, hogy ne érjen forró felülethez. 

6. Ne használja a rizsfòzòt hòre érzékeny felületen. 

7. Ügyeljen arra, hogy a hálózati vezeték ne lógjon le az asztal széléròl és ne érjen forró felülethez.

8. Óvja a készüléket a sugárzó hòtòl és a forró felületektòl. Soha ne tegye bekapcsolt tûzhelyre vagy sütòbe.

9. A készüléket csak rendeltetésszerûen szabad használni.

10. Gyermekek közelében csak szigorú felügyelet mellett használja a készüléket.

11. A gyártó által nem ajánlott tartozékok használata sérülést okozhat.

A HASZNÁLATI UTASÍTÁST GONDOSAN ÖRIZZE MEG!

FONTOS BIZTONSÁGI ELÖÍRÁSOK

Csatlakoztatás
A falidugasz csatlakoztatása elòtt ellenòrizze, hogy a hálózati feszültség megegyezik-e a készüléken feltüntetett
üzemi feszültséggel. 

FIGYELEM! A KÉSZÜLÉKET CSAK FÖLDELT
ALJZATBA SZABAD CSATLAKOZTATNI!

A készülék megfelel az Európai Közösség rádiózavarokra vonatkozó 89/336/EEC sz. elòírásának.
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4. A belsò edényt helyezze a rizsfòzòbe. Elòzòleg ellenòrizze, hogy az edény külsò fala száraz legyen, és az
esetleg ráragadt rizsszemeket is gondosan távolítsa el.

5. Tegye fel a készülék fedelét. Ügyeljen arra, hogy a fedél szellòzòi a távolabbi oldalon legyenek. 
6. Csatlakoztassa a készüléket a hálózatra, majd a kapcsolókart állítsa FÖZÉS (COOK) állásba. A fözést a

kapcsolókar fölötti COOK feliratú lámpa kigyulladása is jelzi.
7. A fòzés után a készülék automatikusan MELEGEN TART (WARM) üzemmódba kapcsol, amit a WARM

feliratú lámpa is jelez. Ekkor azonban még nincs kész a rizs: a fedél felnyitása elòtt még várjon legalább 15
percig, és ezalatt hagyja bekapcsolva a készüléket. 

8. Tálalás elòtt vegye le a készülék fedelét, és a mellékelt mûanyag kanállal lazítsa fel a rizst. Ha az edény
tartalmát nem egyszerre tálalja fel, az elsö adag kivétele után minél gyorsabban tegye vissza a készülék
fedelét. A fellazítás után egy órán belül fogyassza el a teljes mennyiséget, de ha csak kis mennyiségû rizst föz
(4 csésze vagy kevesebb), egy adagban vegye ki az összes rizst.

9. Ha fòzés után a rizst hosszabb ideig melegen kívánja tartani, a fedelet végig tartsa zárva, és csak közvetlenül
tálalás elòtt lazítsa fel a rizst. Ügyeljen azonban arra, hogy NE HAGYJA A KÉSZÜLÉKET 2 ÓRÁNÁL
HOSSZABB IDEIG A MELEGEN TART ÜZEMMÓDBAN! 

10. Ha a belsò edényt fòzés közben próbálja kiemelni, a készülék automatikusan MELEGEN TART üzemmódba
kapcsol. A fòzés újraindításához helyezze vissza az edényt, és a kapcsolókart tolja ismét a FÖZÉS (COOK)
állásba.

11. Használat után kapcsolja ki a készüléket, és húzza ki a hálózati dugaszt is.

1. Töltsön vizet a belsò edénybe. A párolás ideje a víz mennyiségétòl függ, ezért a különbözò zöldségekhez
szükséges vízmennyiségeket külön táblázatban foglaltuk össze.

2. A megpárolandó ételt tegye a pároló kosárba, a kosarat pedig helyezze a belsò edényre. A zöldségeket
elòzòleg alaposan mossa le és szükség szerint hámozza meg. 

3. Tegye fel a fedelet, és a Rizsfòzò használata c. részben leírtak szerint kapcsolja be a készüléket.  
4. Amikor az összes víz elpárolgott, a készülék automatikusan MELEGEN TART (WARM) üzemmódba kapcsol,

amit a WARM feliratú lámpa is jelez. 
5. Ekkor vegye le a fedelet, és a füleknél fogva emelje ki a pároló kosarat. Párolás közben a kosár felforrósodik,

ezért mindig használjon hòálló védòkesztyût.
6. A készülékkel rizsfòzés közben is párolhat zöldségeket, de az optimális vízmennyiség és fözési idö

megállapításához néhány kísérletre is szükség lehet.

A párolás ideje a belsò edénybe töltött víz mennyiségétòl függ. 1 csésze (150 ml) víz kb. 15 perces pároláshoz
elegendö, 2 csésze (300 ml) víz 30 perces párolást jelent stb.

ZÖLDSÉGFÉLÉK

Spárga 450 g 17 perc

Zöldbab, vágott 450 g 20 perc
egészben 450 g 25 perc

Kelbimbó 340 g 25 perc

Káposzta közepes méretû 35 perc
(6 darabban)

Répa (tisztított) 450 g 20 perc

Csöves kukorica 2 csò 30 perc

Gomba, egészben 450 g 10 perc

Borsó (tisztított) 340 g 17 perc

HALFÉLÉK

Kagyló 450 g 10 perc Amíg felnyílik

Hal, filézve 340 g 15 perc Amíg omlós nem lesz  
szeletben 450 g 20 perc} Amíg omlós nem lesz  

Osztriga (héjában) 680 g 25 perc Amíg felnyílik

Garnélarák (közepes méretû) 340 g 12 perc Amíg rózsaszín nem lesz

A párolás ideje

Zöldségfélék párolása



• A táblázatban megadott fòzési idòk csak tájékoztató jellegûek, mert a fòzés ideje az ételdarabok méretétòl,
hòmérsékletétòl és az egyéni ízléstòl is függ. A kívánt állag eléréséhez ezért szükség lehet a megadott
vízmennyiség módosítására.

• Ha a párolás végén az étel még nem fòtt át teljesen, öntsön újabb adag vizet a belsò edénybe, tegye vissza
az ételt, helyezze fel a fedelet, és a készüléket ismét kapcsolja FÖZÉS üzemmódba.

• A párolás során a belsò edényben  forró gòz halmozódik fel, amely a készülék kikapcsolása után is tovább
fòzi az ételt. A túlfòzés elkerülése érdekében a párolási szakasz végén azonnal vegye ki az ételt az edénybòl.

• A kisebb ételdarabok gyorsabban megfònek, mint a nagyobbak. Célszerû ezért egyforma nagyságú
darabokra vágni az ételt, hogy egyenletesebben fòjön át.

• A víz forráspontja a tengerszint feletti magassággal csökken, ezért nagy magasságban a szokásosnál
hosszabb fòzési idòre van szükség.

� Ha csak kis mennyiségû rizst fòz (4 csésze vagy kevesebb), fellazítás után egy adagban vegye ki az összes
rizst, és azonnal fogyassza el.

� Ne hagyja a készüléket a MELEGEN TART üzemmódban 2 óránál hosszabb ideig. 

� Ne akadályozza meg, hogy a kapcsolókar FÖZÉS-ròl MELEGEN TART üzemmódba váltson. Az önmûködò
átkapcsolás után ne váltson azonnal vissza FÖZÉS üzemmódra. 

� Mindig ellenòrizze, hogy nem került-e rizsszem vagy egyéb szennyezòdés a készülék belsò fala és az edény
közé, mert a szennyezòdések akadályozzák a hòátadást.

� A belsò edény kiemeléséhez mindig használjon hòálló védòkesztyût.  

� Fòzés elòtt mindig alaposan mossa meg a rizst.

� Bizonyos rizsfajták fòzés közben gòzt képeznek, amely idònként kiszivárog a fedò alól. Ilyenkor óvatosan
emelje meg a fedòt, hogy a felesleges gòz szabadon kiáramolhasson. 

� Egy-egy barnára pirult rizsszem normális üzem esetén is a belsò edény aljához tapadhat. Ilyenkor elòször
hagyja lehûlni az edényt, majd töltse meg langyos, mosogatószeres vízzel. A felázott rizs már könnyen
eltávolítható. 

� Ne használja a készüléket korábban megfòzött rizs újramelegítésére. 

� Ha fòzés után melegen kívánja tartani a rizst, ne emelje fel az edény fedelét.

� Ha a fòtt rizshez további hozzávalókat kíván adni, ezeket - a receptnek megfelelòen - külön fòzze meg. Az így
ízesített rizst  azonnal el kell fogyasztani.      

� Az elektromos rizsfòzò elòre fûszerezett, csomagolt rizs fòzéséhez nem ajánlott.

� Soha ne nyúljon éles eszközökkel a belsò edénybe, mert megsértheti az edény teflon bevonatát. 

Tisztítás elòtt mindig kapcsolja ki a készüléket, és a hálózati vezetéket is húzza ki a konnektorból. A rizsfòzò
burkolatát elòször nedves, majd száraz ruhával törölje át.

A belsò edényt és a fedòt meleg, mosogatószeres vízben mossa el. Az edény aljára tapadt rizsszemeket puha
kefével távolíthatja el. Tisztítás után az edényt alaposan szárítsa meg. A használat során a belsò edény felülete
elszínezòdhet.

� Ha a hálózati vezeték megsérül, azonnal ki kell cserélni. A javítást – biztonsági okokból – csak a Kenwood vagy
az általa megbízott javítóvállalat szakembere végezheti el.

� Ha az aprító használatával, javíttatásával vagy pótalkatrészek vásárlásával kapcsolatban további segítségre
van szüksége, forduljon ahhoz az üzlethez, ahol a készüléket vásárolta.

Javíttatás

A rizsfòzò tisztítása

Fontos megjegyzések

Néhány jótanács



1. Pokrywa 7. Kontrolki
2. Miska wewnëtrzna 8. Uchwyty
3. Korpus 9. Kubek do odmierzania
4. Stopy 10. Szpatu¢ka
5. Przycisk regulacyjny 11. Sito do parowania
6. Sznur

Poznaj swój garnek do ry¯u

U¯ywajåc urzådzeæ elektrycznych zawsze nale¯y przestrzegaç podstawowych zasad bezpieczeæstwa, które
obejmujå równie¯ poni¯sze:

1. Przeczytaj ca¢oÿç instrukcji.

2. Nie zanurzaj garnka, sznura ani wtyczki w wodzie ani w innym p¢ynie.

3. Nie u¯ywaj garnka, jeÿli jest on uszkodzony.

4. Nie u¯ywaj garnka na otwartym powietrzu.

5. Nie dotykaj goråcych powierzchni.

6. Nie u¯ywaj garnka na powierzchni wra¯liwej na ciep¢o.

7. Nie pozwalaj, aby sznur zwisa¢ ze sto¢u, blatu kuchennego lub dotyka¢ goråcych powierzchni.

8. Nie stawiaj garnka na w¢åczonym gazie, kuchence elektrycznej lub w ich pobli¯u; nie wstawiaj do goråcego
piecyka.

9. Nie u¯ywaj garnka niezgodnie z jego przeznaczeniem.

10. Gdy w pobli¯u znajdujå sië dzieci, to u¯ywajåc jakichkolwiek urzådzeæ elektrycznych dobrze na nie uwa¯aj.

11. U¯ywanie przystawek nie zalecanych przez wytwórcë mo¯e spowodowaç obra¯enia cia¢a.

ZACHOWAJ NINIEJSZE INSTRUKCJE

DLA W·ASNEGO BEZPIECZEÆSTWA

Pod¢åczenie do sieci
Przed w¢åczeniem nale¯y sië upewniç, ¯e napiëcie sieci jest takie same, jak podane na tabliczce znamionowej
urzådzenia.

OSTRZE˜ENIE - URZÅDZENIE MUSI BYÇ UZIEMIONE
Urzådzenie spe¢nia wymagania Dyrektywy Wspólnoty Europejskiej Nr. 89/336/EEC.

PL



1. Kubkiem odmierz ¯ådanå i loÿç ry¯u. Naogó¢ jeden kubek da
wystarczajåcå porcjë na jednå osobë, lecz porcje mogå byç ró¯ne,
odpowiednio do upodobaæ.
Odmierzaj ry¯ p¢asko z wierzchem kubka.

2. Starannie wyp¢ucz ry¯ w kilku zmianach ÿwie¯ej wody i odsåcz. Jeÿli
ry¯u nie odsåczyç, to bëdzie on ciastowaty, a w garnku mo¯e sië
wytworzyç nadmiar pary. Nie p¢ucz ry¯u w misce wewnëtrznej, gdy¯ mo¯na jå przez to uszkodziç.

3. Prze¢ó¯ ry¯ do miski wewnëtrznej i wyrównaj na p¢asko. Wlej odpowiedniå iloÿç zimnej wody do poziomu
wskazanego na misce; tzn. aby ugotowaç 6 kubków ry¯u wsyp wyp¢ukany ry¯ do miski i dope¢nij wodå do
poziomu "6 kubków".
Minimalna iloÿç ry¯u wynosi 2 kubki.
Iloÿç wody bëdzie zale¯a¢a od osobistego gustu. Aby ry¯ by¢ bardziej miëkki, dodaj wiëcej wody; aby by¢
twardszy - mniej.

4. Przenieÿ miskë wewnëtrznå do garnka uwa¯ajåc, aby na zewnåtrz miski nie by¢o ziarn ry¯u ani wilgoci.
5. Przykryj pokrywå uwa¯ajåc, aby otworek wentylacyjny w pokrywie mieç od siebie.
6. W¢ó¯ wtyk sznura, w¢åcz na gniazdku ÿciennym. Wciÿnij przycisk nastawczy do pozycji COOK (gotowaç);

zapali sië wtedy kontrolka gotowania.
7. Gdy ry¯ bëdzie ugotowany, garnek automatycznie sië prze¢åczy do pozycji WARM (podgrzewania) i zapali sië

kontrolka podgrzewania.  Zostaw garnek w tym nastawieniu co najmniej przez 15 minut i nie podnoÿ pokrywki.
8. Podnieÿ pokrywkë i szpatu¢kå spulchnij ry¯, który bëdzie teraz gotowy do spo¯ycia. Przykryj go od razu. Po

spulchnieniu ry¯ nale¯y spo¯yç w przeciågu godziny. Mniejsze iloÿci, np. 4 kubki, nale¯y spo¯ywaç wkrótce po
spulchnieniu.

9. Jeÿli ry¯ ma pozostawaç ciep¢y d¢u¯ej ni¯ przez godzinë, to nale¯y go zostawiç przykryty i spulchniç dopiero
zaraz przed podaniem. OKRES PODGRZEWANIA NIE POWINIEN PRZEKRACZAÇ DWÓCH GODZIN.
Przez ten czas pokrywki nie nale¯y zdejmowaç.

10. Jeÿli podnieÿç miskë wewnëtrznå podczas gotowania, garnek automatycznie sië prze¢åczy na
"podgrzewanie". Aby gotowaç dalej, w¢ó¯ miskë z powrotem i w¢åcz gotowanie przyciskiem nastawy.

11. Po u¯yciu wy¢åcz na gniazdku i wyjmij wtyczkë z gniazdka.

1. Wlej odpowiedniå iloÿç wody do miski wewnëtrznej. Czas parowania zale¯y od iloÿci wody; poni¯ej jest
podana orientacyjna tabelka.

2. W¢ó¯ parowanå ¯ywnoÿç do sita i postaw sito na wierzchu miski wewnëtrznej. Warzywa powinny byç
dok¢adnie umyte i obrane, jeÿli trzeba.

3. Przykryj pokrywå i w¢åcz, tak jak do gotowania ry¯u.
4. Gdy ca¢a woda odparuje, garnek automatycznie sië prze¢åczy na podgrzewanie i zapali sië kontrolka.
5. Wyjmujåc sito, trzymaj za uchwyty przez rëkawice kuchenne.
6. Mo¯na jednoczeÿnie gotowaç ry¯ i parowaç warzywa. Odpowiednie iloÿci wody i czasy gotowania dla ró¯nych

kombinacji mo¯na znale¶ç przez eksperymentowanie.

Iloÿç wody wlanej do miski wewnëtrznej wyznaczy czas parowania. Orientacyjnie 1 kubek (150 ml) zapewni 15
minut parowania, 2 kubki (300 ml) dadzå 30 minut parowania itd.

WARZYWA

Szparagi 45 dag 17

Fasolka szparagowa krajana 45 dag 20
- w ca¢oÿci 45 dag 25

Brukselka 34 dag 25

Kapusta ÿrednia w 6 kawa¢kach 35

Marchew (obrana) 45 dag 20

Kukurydza na kaczanie 2 kaczany 30

Pieczarki w ca¢oÿci 45 dag 10

Groszek (¢uskany) 34 dag 17

RYBY I PRODUKTY Z MORZA

Muszle 45 dag 10 Parowaç, a¯ sië otworzå

Ryby - filety 34 dag 15 Parowaç, a¯ ryba da sië dzieliç
- dzwonka 45 dag 20} widelcem na p¢atki

Ostrygi (w muszlach) 68 dag 25 Parowaç, a¯ sië otworzå

Krewetki (ÿrednie) 34 dag 12 Parowaç, a¯ bëdå ró¯owe

Orientacyjne czasy parowania

Jak gotowaç warzywa

Sposób u¯ycia garnka do ry¯u Kenwooda



• Czasy gotowania så przybli¯one i zale¯å od wielkoÿci kawa¢ków i temperatury ¯ywnoÿci, jak równie¯ od
wymaganego stopnia ugotowania. Iloÿci wody trzeba bëdzie czasem odpowiednio dobieraç.

• Jeÿli parowanie sië wy¢åczy, gdy ¯ywnoÿç jeszcze nie jest jeszcze ugotowana, to dolej zimnej wody do miski
wewnëtrznej, w¢ó¯ z powrotem sito i za¢ó¯ pokrywë. W¢åcz ponownie i gotuj do miëkkoÿci.

• Nagromadzona wewnåtrz para powoduje, ¯e ¯ywnoÿç gotuje sië dalej nawet po wy¢åczeniu. Aby uniknåç
rozgotowania, wyjmuj ¯ywnoÿç od razu.

• Ma¢e kawa¢ki gotujå sië szybciej, ni¯ du¯e. ˜ywnoÿç w równych kawa¢kach gotuje sië bardziej równomiernie.
• Wysokoÿç nad poziomem morza ma wp¢yw na temperaturë wrzenia wody i przez to na czas gotowania. Na

du¯ych wysokoÿciach konieczne så d¢u¯sze czasy gotowania.

� Ma¢e iloÿci ry¯u (4 kubki lub mniej) nale¯y spo¯ywaç zaraz po spulchnieniu.

� Nie trzymaj ry¯u na podgrzewaniu d¢u¯ej, ni¯ dwie godziny.

� Nie nadu¯ywaj mechanizmu automatycznego prze¢åczania, nie pozwalajåc mu prze¢åczaç na podgrzewanie.
Nie prze¢åczaj przycisku na gotowanie zaraz po prze¢åczeniu sië garnka na podgrzewanie.

� Uwa¯aj na to, aby przestrzeæ miëdzy garnkiem a miskå wewnëtrznå by¢a zawsze czysta, bez ziarn ry¯u itp.
Jest to wa¯ne dla zapewnienia dobrej stycznoÿci miëdzy nimi.

� Wyjmujåc miskë wewnëtrznå z garnka zawsze u¯ywaj rëkawic kuchennych.

� Przed gotowaniem ry¯ nale¯y dok¢adnie wyp¢ukaç.

� Podczas gotowania niektóre gatunki ry¯u mogå powodowaç gromadzenie sië pary w garnku i wskutek tego
wypryskiwanie ziarn spod pokrywki. W takim przypadku ostro¯nie podnieÿ pokrywkë, aby wypuÿciç nadmiar
pary i nastëpnie za¢ó¯ jå z powrotem.

� Po wyjëciu ry¯u z miski mo¯e sië okazaç, ¯e do dna przywar¢o nieco z¢otobråzowych ziarn. Jest to normalne.
Pozostaw miskë do och¢odzenia, nape¢nij ciep¢å wodå mydlanå i namocz; ry¯ odmoknie i mycie bëdzie
¢atwiejsze.

� Nie podgrzewaj zimnego ry¯u w garnku do ry¯u.

� Nie podnoÿ pokrywki w okresie podgrzewania.

� Jeÿli ugotowany ry¯ ma byç doprawiony innymi sk¢adnikami, to muszå one te¯ byç odpowiednio ugotowane, a
ry¯ nale¯y wtedy wkrótce spo¯yç.

� Nie zaleca sië u¯ywania garnka do gotowania ry¯u w torebkach przyprawionego na gotowo.

� Nie u¯ywaj ostrych narzëdzi wewnåtrz miski, mo¯e to uszkodziç nieprzywierajåce powleczenie miski.

Wyjmij wtyczkë z gniazdka sieciowego. Wytrzyj zewnëtrznå powierzchnië garnka wilgotnå ÿciereczkå, nastëpnie
wypoleruj suchå.

Umyj miskë wewnëtrznå i pokrywkë w ciep¢ej wodzie mydlanej. Ry¯ przywierajåcy do dna mo¯na usunåç miëkkå
szczoteczkå. Dok¢adnie osusz miskë. W miarë u¯ycia miska wewnëtrzna mo¯e sië nieco zabarwiç.

� Jeÿli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na bezpieczeæstwo musi go wymieniç wy¢åcznie Kenwood lub
autoryzowany punkt naprawczy Kenwooda.

Jeÿli potrzebujesz pomocy:
� w pos¢ugiwaniu sië swym urzådzeniem, lub
� w serwisie, czëÿciach zamiennych lub naprawie

prosimy sië skontaktowaç z miejscem nabycia urzådzenia.

Serwis

Czyszczenie

Wa¯ne zalecenia

Wskazówki



1. Tampa 7. Luzes indicadoras
2. Tigela Interior 8. Pega
3. Corpo 9. Copo medidor
4. Pés 10. Espátula
5. Alavanca de comando 11. Cesto de cozer a vapor
6. Cabo

Conheça a sua Panela de Arroz

Ao utilizar aparelhos eléctricos, devem observar-se sempre as precauções de segurança básicas, incluindo as
seguintes:

1. Leia as instruções na totalidade.

2. Não mergulhe o aparelho, ou o seu cabo ou ficha, em água ou outros líquidos.

3. Não utilize o aparelho se estiver danificado.

4. Não utilize o aparelho no exterior.

5. Não toque nas superfícies quentes.

6. Não utilize o aparelho numa superfície sensível ao calor.

7. Não deixe o cabo dependurado na beira da mesa ou bancada ou em contacto com superfícies quentes. 

8. Não coloque o aparelho sobre, ou junto a, um disco a gás ou eléctrico quente ou num forno aquecido.

9. Utilize o aparelho exclusivamente para o fim a que se destina.

10. É necessário manter a máxima vigilância quando qualquer aparelho eléctrico é utilizado na proximidade das
crianças.

11. A utilização de acessórios não recomendados pelo fabricante do aparelho poderá provocar ferimentos.

POR FAVOR CONSERVE ESTAS INSTRUÇÕES

PRECAUÇÕES IMPORTANTES

Ligação à Corrente
Antes de ligar, certifique-se de que a tensão da corrente da sua rede corresponde à indicada na placa de
características.

AVISO - ESTE APARELHO DEVE SER LIGADO À TERRA.

Este aparelho cumpre os requisitos da Directiva 89/336/CEE da Comunidade Económica Europeia.
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1. Utilize o copo medidor fornecido para medir a quantidade de arroz pretendida. Um copo é normalmente
suficiente para uma pessoa, mas isto variará de acordo com os gostos
individuais.
Encha o copo de arroz com precisão, nivelando a superfície.

2. Lave bem o arroz em várias águas limpas e escorra. Se não o fizer, os
resultados poderão ser inferiores e/ou poderá acumular-se vapor dentro
do aparelho. Não lave o arroz na tigela interior pois poderá danificá-la.

3. Transfira o arroz para a tigela interior e nivele a superfície do arroz. Adicione água fria suficiente até ao nível
correspondente marcado na tigela, por ex. para cozer 6 copos de arroz, coloque o arroz lavado na tigela
interior e depois encha de água até ao nível correspondente a 6 copos.
A capacidade mínima é de 2 copos.
Poderá vir a concluir que necessita de ajustar ligeiramente a quantidade de água adicionada para obter um
arroz exactamente ao seu gosto pessoal. Para um arroz um pouco mais macio, adicione mais água, se gostar
do arroz mais seco reduza um pouco a água adicionada.

4. Transfira a tigela interior para a panela de arroz, certificando-se de que não ficou qualquer arroz ou humidade
no exterior da tigela.

5. Coloque a tampa, certificando-se de que o respiradouro da tampa está afastado do utilizador.
6. Ligue a ficha à tomada de corrente. Pressione a alavanca  de comando, colocando-a na posição COOK

(cozer) e a luz indicadora de cozedura acenderá.
7. Quando o arroz ficar cozido, o aparelho passará automaticamente para a posição WARM e a luz indicadora

de manutenção da temperatura acenderá. Deixe o aparelho nesta regulação por um mínimo de 15 minutos,
sem levantar a tampa.

8. Tire a tampa e, com a espátula fornecida, mexa o arroz, que ficará então pronto a ser comido. Torne a
colocar a tampa o mais rapidamente possível. Consuma o arroz mexido dentro de uma hora. Quantidades
pequenas, i.e. 2 a 4 copos, deverão ser consumidas imediatamente após serem mexidas.

9. Se o arroz tiver que esperar por um período mais prolongado, deverá repousar e ser apenas mexido antes do
consumo. O PERÍODO DE MANUTENÇÃO DO ARROZ QUENTE NÃO DEVERÁ EXCEDER AS 2 HORAS.
Durante este tempo não deverá tirar-se a tampa.

10. Se a tigela interior for levantada enquanto a panela de arroz estiver em funcionamento, este passará
automaticamente à função de aquecimento. Para reiniciar a cozedura, torne a colocar a tigela no aparelho e
reajuste o botão de comando na posição COOK (cozer).

11. Quando tiver terminado a utilização, retire a ficha da tomada de corrente.

1. Deite a quantidade de água necessária na tigela interior.  A quantidade de água afecta o tempo de cozedura
a vapor e aconselhamos que consulte a lista para se orientar.

2. Coloque os alimentos a cozer a vapor no cesto respectivo e coloque o cesto no topo da tigela interior. Os
legumes devem estar devidamente limpos e pelados conforme desejado.

3. Coloque a tampa e ligue o aparelho conforme indicado para cozer arroz.
4. Logo que toda a água tenha sido esgotada na produção de vapor, o aparelho comutará automaticamente

para WARM (manutenção da temperatura) e a luz respectiva acenderá.
5. Ao retirar o cesto de cozedura a vapor, segure nas pegas com luvas resistentes ao calor.
6. É possível cozer arroz e cozer também outros alimentos simultaneamente. Terá que experimentar para

determinar as quantidades de água e tempos de cozedura certos para as várias combinações

A quantidade de água a deitar na tigela interior determina o tempo de cozedura a vapor. Como guia aproximado,
150 ml (1 copo) de água fornecem 15 minutos de vapor, 300 ml (2 copos) fornecem 30 minutos de vapor, etc.

LEGUMES

Aspargos 450 g 17 mins.

Feijão (verde) cortado 450 g 20 mins.
inteiro 450 g 25 mins.

Couves-de-bruxelas 340 g 25 mins.

Couve Média (em 6 bocados) 35 mins.

Cenouras (peladas) 450 g 20 mins.

Maçaroca de milho 2 30 mins.

Cogumelos (inteiros) 450 g 10 mins.

Ervilhas (peladas) 340 g 17 mins.

PEIXE E MARISCO

Amêijoas 450 g 10 mins. Cozer a vapor até abrirem

Peixe     Filetes 340 g 15 mins. Cozer até o peixe lascar 
Postas 450 g 20 mins.} facilmente com um garfo

Ostras (nas cascas) 680 g 25 mins. Cozer a vapor até abrirem

Camarões (médios) 340 g 12 mins. Cozer a vapor até ficarem cor de rosa

Guia de Tempos de Cozedura a Vapor

Para Cozer Legumes

Utilização da sua Panela de Arroz Kenwood



• Os tempos de cozedura são aproximados e são afectados pelo tamanho e temperatura dos alimentos e pelo
grau de cozinhado pretendido. As quantidades de água podem ser ajustadas.

• Se o vapor deixar de ser produzido antes de os alimentos estarem suficientemente cozinhados, adicione
água fria à tigela interior, torne a colocar os alimentos e tape. Recomece o cozinhado até os alimentos
estarem devidamente cozidos.

• O vapor acumulado permite que os alimentos continuem a cozer mesmo depois de o aparelho ser desligado.
Retire rapidamente os alimentos para evitar a cozedura excessiva.

• Os alimentos de tamanho mais pequeno cozem mais rapidamente que os maiores. Os alimentos de tamanho
uniforme cozem mais uniformemente.

• A altitude afecta a temperatura de ebulição da água e portanto o tempo de cozedura. A grande altitude são
necessários tempos de cozedura mais prolongados.

� Pequenas quantidades de arroz (4 copos ou menos) deverão ser consumidas imediatamente depois de
mexer o arroz.

� Não mantenha o arroz em aquecimento por mais de duas horas.

� Não interfira no mecanismo de comutação automática, impedindo-o de comutar para o ciclo de aquecimento.
Não pressione imediatamente o interruptor para iniciar nova cozedura depois de o aparelho entrar no ciclo de
aquecimento.

� Certifique-se de que a área entre a panela de arroz e a tigela interna está sempre limpa e livre de partículas
de arroz, etc. Isto é importante para garantir o contacto correcto entre os dois.

� Use sempre luvas resistentes ao calor ao retirar a tigela interior do aparelho.

� O arroz deve ser muito bem lavado antes da utilização.

� Durante a cozedura, certas variedades de arroz poderão provocar uma acumulação de vapor dentro do
aparelho, provocando alguns salpicos de debaixo da tampa. Se isto ocorrer, levante cuidadosamente a
tampa para deixar sair o excesso de vapor e depois torne a colocá-la.

� Ao retirar o arroz da tigela interior, poderá notar uma pequena quantidade de arroz dourado na base da
tigela. Isto é normal, deixe a tigela arrefecer, encha-a de água quente com detergente e deixe que a água
amoleça o arroz pegado durante algum tempo para facilitar a limpeza.

� Não torne a aquecer arroz cozido na panela de arroz.

� Não tire a tampa durante o período de manutenção da temperatura.

� Se forem acrescentados ingredientes ao arroz cozido, estes deverão ser bem cozinhados, da forma
apropriada, e o arroz deverá ser consumido imediatamente.

� Não recomendamos que coza arroz de pacote, aromatizado e com ingredientes, na Panela de Arroz.

� A utilização de utensílios aguçados no interior da tigela poderá danificar o revestimento antiaderente.

Desligue a ficha do aparelho da corrente. Limpe o exterior do aparelho com um pano humedecido e dê brilho com
um pano seco.

Lave a tigela interior e a tampa em água quente com detergente. Poderá utilizar uma escova macia para remover
arroz mais pegado ao fundo. Seque bem a tigela. Com o uso, a tigela interior poderá vir a ficar manchada.

� Se o cabo estiver danificado, por razões de segurança, deverá ser substituído num posto de assistência técnica
autorizado.

Se precisar de ajuda no que se refere a:
� como utilizar o seu aparelho ou
� assistência, sobresselentes ou reparações

Contacte o estabelecimento onde comprou o seu aparelho.

Assistência Técnica

Limpeza

Importante

Sugestões



1. Крышка 7. Индикаторные лампочки
2. Чаша 8. Ручка
3. Корпус 9. Мерный стаканчик
4. Ножка 10. Лопатка
5. Рукоятка управления 11. Сетчатая корзина для приготовления на пару
6. Шнур

1. Необходимое количество риса отмеривается с помощью мерного
стаканчика. Как правило, одного стаканчика риса достаточно для
приготовления одной порции - впрочем, все, разумеется, зависит от
аппетита.
Наполните стаканчик рисом до краев.

2. Тщательно промойте рис в нескольких водах, иначе качество
готового продукта не гарантируется. Кроме того, внутри рисоварки может образоваться излишнее
количество пара. Промывать рис в чаше нельзя: Вы можете случайно повредить ее.

3. Пересыпьте рис в чашу и разровняйте поверхность риса. Залейте холодную воду до уровня,
указанного на чаше. Например, для приготовления 6 стаканчиков риса чаша с промытым рисом
заполняется водой до уровня, соответствующего 6 стаканчикам.
Минимальная загрузка - 2 стаканчика.
Качество готового продукта зависит от количества воды: для приготовления более мягкого риса
требуется немного больше воды, а для более твердого - немного меньше.

4. Убедитесь в том, что на внешней поверхности чаши нет капель воды и налипшего риса, и поместите
чашу в рисоварку.

5. Закройте крышку, таким образом, чтобы выходное отверстие в крышке было направлено в
противоположную от Вас сторону.

Указания по использованию рисоварки KENWOOD

Ознакомьтесь с устройством рисоварки

При использовании электроприборов всегда необходимо соблюдать основные меры безопасности, в том
числе следующие:

1. Внимательно изучить все указания.

2. Не погружать электроприбор, шнур или вилку в воду или другую жидкость.

3. Не использовать поврежденный электроприбор.

4. Не использовать электроприбор на открытом воздухе.

5. Не касаться горячих поверхностей электроприбора.

6. Не ставить электроприбор на поверхности, чувствительные к повышенным температурам.

7. Следить за тем, чтобы шнур не свисал со стола или стойки и не касался горячих поверхностей.

8. Не ставить электроприбор на горячую газовую или электрическую плиту или рядом с плитой.
Запрещается также ставить электроприбор в нагретый духовой шкаф.

9. Использовать электроприбор строго по назначению.

10. Проявлять повышенную осторожность в случае, если вблизи работающего электроприбора находятся
дети.

11. Не использовать принадлежности, не рекомендованные изготовителем электроприбора, поскольку это
может привести к травме.

СОХРАНИТЕ ЭТУ ИНСТРУКЦИЮ

ВАЖНЕЙШИЕ МЕРЫ ПРЕДОСТОРОЖНОСТИ

Подключение к сети питания
Перед подключением электроприбора к сети питания убедитесь в том, что напряжение сети
соответствует указанному на заводской табличке электроприбора.

ВНИМАНИЕ! ЭЛЕКТРОПРИБОР ДОЛЖЕН БЫТЬ ЗАЗЕМЛЕН

Электроприбор соответствует Директиве Европейского Экономического Сообщества 89/336/ЕЕС.
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6. Подсоедините электроприбор к сети питания и включите его. Переведите рукоятку управления в
положение COOK (ПРИГОТОВЛЕНИЕ). При этом загорается индикаторная лампочка режима
приготовления.

7. После доведения риса до готовности рисоварка автоматически переключается в положение WARM
(ПОДОГРЕВАНИЕ). При этом загорается индикаторная лампочка режима подогревания. В этом
режиме рисоварка должна проработать не менее 15 минут при закрытой крышке.

8. Снимите крышку и перемешайте готовый к употреблению рис лопаткой. После перемешивания быстро
закройте рисоварку крышкой. Перемешанный рис не следует хранить в рисоварке более 1 часа.
Небольшие количества (от 2 до 4 стаканчиков риса)  следует подавать сразу же после перемешивания.

9. В случае, если Вы не собираетесь подавать приготовленный рис к столу немедленно, не
перемешивайте его - это следует делать непосредственно перед употреблением. ВРЕМЯ ХРАНЕНИЯ
РИСА В РЕЖИМЕ ПОДОГРЕВАНИЯ НЕ ДОЛЖНО ПРЕВЫШАТЬ ДВУХ ЧАСОВ. В течение этого
времени крышку снимать нельзя.

10. Если чашу извлечь во время приготовления, электроприбор автоматически переключается в режим
подогрева. Для повторного запуска режима приготовления поместите чашу обратно в рисоварку и
нажмите кнопку режима приготовления.

11. После использования отключите электроприбор и отсоедините вилку от розетки сети питания.

1. Залейте в чашу необходимое количество воды. Время парообработки зависит от количества воды (см.
справочную таблицу).

2. Поместите продукт, подготовленный для парообработки, в сетчатую корзину и установите ее сверху на
чашу. Перед приготовлением овощи должны быть тщательно промыты и при необходимости очищены
от кожуры.

3. Закройте крышку и включите электроприбор (см указания по приготовлению риса).
4. После полного испарения воды электроприбор автоматически переключается в режим подогревания;

при этом загорается индикаторная лампочка режима подогревания.
5. Вынимая за ручки сетчатую корзину, предназначенную для парообработки, пользуйтесь специальными

перчатками, чтобы не обжечься.
6. Рисоварка позволяет одновременно готовить рис и обрабатывать паром овощи. Для приготовления

этих продуктов в различных сочетаниях, используя разное количество воды, требуется разное время,
так что Вам придется немного поэкспериментировать.

Время парообработки зависит от количества воды, заливаемой в чашу. Например, 150 мл (1 стаканчик)
воды обеспечивает время парообработки в течение 15 минут, 300 мл (2 стаканчика) хватает на 30 минут
парообработки, и т. д.

Овощи

Побеги спаржи 450 г 17 минут

Фасоль (зеленая стручковая)
нарезанная 450 г 20 минут
целиком 450 г 25 минут

Брюссельская капуста 340 г 25 минут

Капуста кочанная (кочан среднего
размера режется 35 минут
на 6 кусков)

Морковь очищенная 450 г 20 минут

Кукурузные початки 2 шт. 30 минут

Грибы целиком 450 г 10 минут

Горох лущеный 340 г 17 минут

Рыба и морепродукты

Моллюски 450 г 10 минут Обрабатывать паром до открывания раковин

Рыба филе 340 г 15 минут Готовый продукт должен легко
ломтики 450 г 20 минут} протыкаться вилкой

Устрицы (в раковинах) 680 г 25 минут Обрабатывать паром до открывания раковин

Креветки (средние) 340 г 12 минут Обрабатывать паром до появления ярко-
розовой окраски

Время парообработки

Приготовление овощей



• Время приготовления указывается приблизительно, оно зависит от размеров и температуры продукта,
а также от требуемой степени обработки. Количество воды можно изменять.

• Если по окончании цикла парообработки продукт не готов, добавьте в чашу холодной воды, вновь
поместите в нее продукт и закройте крышку. Включите режим приготовления и обрабатывайте продукт
до готовности.

• В течение некоторого времени после отключения электроприбора продолжается обработка продукта
остаточным паром, поэтому продукт следует извлечь из чаши во избежание его разваривания.

• Продукты небольших размеров готовятся быстрее, чем крупные. Продукты правильной формы
обрабатываются более равномерно.

• Температура кипения воды и, соответственно, время приготовления зависят от высоты над уровнем
моря. При большой высоте над уровнем моря для приготовления пищи требуется больше времени.

� Небольшие количества риса (до 4 стаканчиков) следует подавать сразу после перемешивания.

� Не следует хранить рис в режиме подогревания более двух часов.

� Запрещается задерживать срабатывание автоматического механизма при его переключении на цикл
подогревания. Запрещается также нажимать на переключатель режима приготовления сразу после
перевода рисоварки в режим подогревания.

� Необходимо следить за тем, чтобы рис и другие посторонние предметы не попали в пространство
между корпусом и чашей рисоварки. В противном случае между этими деталями не обеспечивается
необходимый контакт.

� Чтобы не обжечься, вынимая чашу из электроприбора, пользуйтесь специальными перчатками.

� Перед приготовлением рис необходимо тщательно промыть.

� Приготовление риса некоторых сортов может сопровождаться повышенным парообразованием, что
приводит к вспениванию и разбрызгиванию жидкости из-под крышки рисоварки. В этом случае следует
осторожно приподнять крышку, чтобы выпустить излишний пар и вновь закрыть крышку.

� После опорожнения чаши на дне ее может обнаружиться небольшое количество риса золотистого
цвета. Это нормальное явление, для устранения которого следует после остывания чаши заполнить ее
теплой мыльной водой. Рис быстро отмокнет, и его можно будет без труда удалить.

� Не следует повторно нагревать приготовленный рис в рисоварке.

� Не следует поднимать крышку при работе рисоварки в режиме подогревания.

� Все необходимые добавки к рису должны быть соответствующим образом приготовлены, а рис
следует подавать к столу сразу после приготовления.

� Не рекомендуется использовать рисоварку для приготовления риса со специями в пакетиках.

� Запрещается касаться внутренних поверхностей  чаши острыми предметами, поскольку это может
привести к повреждению антипригарного покрытия.

Отсоедините электроприбор от сети. Протрите внешнюю часть устройства влажной тканью и вытрите сухой.

Вымойте чашу и крышку горячей мыльной водой. Для удаления налипшего риса можно использовать
мягкую щетку, после чего чашу следует тщательно просушить. В процессе эксплуатации рисоварки на чаше
допускается образование пятен.

� Если сетевой шнур поврежден,  в целях безопасности замените его в фирме Kenwood или в
уполномоченном фирмой Kenwood сервисном центре.

Если вам требуется совет:
� относительно использования электроприбора, или
� обслуживания, запасных частей  или ремонта,

обращайтесь в магазин, где вы приобрели электроприбор.

Обслуживание

Очистка

Важные замечания

Полезные советы



1. Tapadera 7. Luces indicadoras
2. Bol interno 8. Asa
3. Cuerpo 9. Taza medidora
4. Patas 10. Espátula
5. Palanca de control 11. Cesta de vapor
6. Cable eléctrico

1. Utilice la taza medidora facilitada para medir la cantidad deseada de
arroz. Para que le sirve de guía, una taza de arroz es suficiente para
una persona, pero variará según los gustos de cada uno.
Llene la taza al ras con arroz.

2. Lave bien el arroz cambiando de agua varias veces y escúrralo.
Si no realiza esta operación, puede obtener malos resultados y/o
aumento del vapor dentro del aparato. No lave el arroz en el bol interno ya que podría dañarlo.

Utilizando su Olla para el Arroz Kenwood

Conozca su Olla para el Arroz

Cuando se usan aparatos eléctricos se deberán tomar siempre unas medidas de precaución básicas, incluyendo
las siguientes:

1. Lea todas las instrucciones.

2. No sumerja el aparato, enchufe o cable en agua u otros líquidos.

3. No utilice el aparato si está dañado.

4. No utilice el aparato en el exterior.

5. No toque superficies calientes.

6. No utilice el aparato en una superficie sensible al calor.

7. No deje que el cable cuelgue de la mesa o de la encimera o esté en contacto con superficies calientes.

8. No ponga el aparato en los quemadores eléctricos, de gas o en el horno caliente ni cerca de los mismos.

9. Sólo utilice el aparato para el uso que fue fabricado.

10 Es necesaria la supervisión de cerca si se utiliza el aparato cerca de niños o lo utilizan éstos.

11 El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del aparato pueden dañar el mismo.

GUARDE ESTAS  INSTRUCCIONES

RECOMENDACIONES IMPORTANTES
PARA LA SEGURIDAD

Conexión a la Red Eléctrica
Antes de encenderlo, asegúrese de que el voltaje de la red eléctrica es el mismo que el indicado en la placa de
valores nominales.

ADVERTENCIA - ESTE APARATO TIENE QUE ESTAR CONECTADO A TIERRA.
Este aparato cumple con la Directiva de la Comunidad Económica Europea 89/336/CEE.

E



3. Pase el arroz al bol interno y rasee la superficie de arroz. Añada suficiente agua fría al nivel correspondiente
marcado en el bol, por ej., para cocinar 6 tazas de arroz ponga el arroz lavado en el bol interno y luego llene
de agua hasta la marca de 6 tazas.
La capacidad mínima es 2 tazas.

4. Le puede parecer que para su gusto necesita ajustar ligeramente la cantidad de agua añadida. Para que el
arroz salga más blando añada un poquito más de agua, y para que salga más tieso, añada un poquito
menos.

5. Pase el bol interno a la olla para el arroz asegurándose de que no haya arroz ni humedad en la parte exterior
del bol. 
Ponga la tapadera, asegurándose de que el orificio de ventilación de la tapadera está situado lejos del
operador.

6. Enchufe el aparato a la red eléctrica. Libere la palanca de control a la posición de COCINAR (COOK)  y se
encenderá la luz de cocinar.

7. Una vez que el arroz esté cocinado, el aparato automáticamente se cambiará a la posición de CALIENTE
(WARM) y se encenderá la luz de mantener caliente. Deje el aparato en esta configuración durante al menos
15 minutos sin levantar la tapadera.

8. Quite la tapadera y utilice la espátula para soltar el arroz que quedará listo para comer. Vuelva a poner la
tapadera lo antes posible. Consuma el arroz que se ha removido antes de 1 hora. Las cantidades pequeñas,
es decir, de 2 a 4 tazas de arroz, deben consumirse inmediatamente después de haber dado vueltas. 

9. Si va a conservar el arroz durante un período de tiempo más largo, debe dejarlo y darle vueltas justo antes de
comerlo. EL PERÍODO DE MANTENER CALIENTE NO DEBE EXCEDER LAS 2 HORAS. Durante este
tiempo, no debe levantarse la tapadera.

10. Si tiene que levantar el bol interno mientras la olla está funcionando, el aparato cambiará automáticamente a
la posición de caliente. Para volver a iniciar la cocción, coloque el bol en su sitio y ajuste la palanca de control
a cocinar.

11. Después del uso, desconecte el enchufe de la red eléctrica.

1. Vierta la cantidad necesaria de agua en el bol interno. La cantidad de agua afecta a la duración del período
de vaporización y debe consultar la lista de guías.

2. Ponga los alimentos que se vayan a cocinar al vapor en la cesta de vapor de la parte superior del bol interno.
Las verduras deben lavarse y pelarse si es necesario.

3. Ponga la tapadera y encienda el aparato, como se indica para cocinar el arroz.
4. Una vez que el agua se evaporice, el aparato cambiará automáticamente a la posición de caliente y se

encenderá la luz.
5. Al sacar la cesta de vapor, agarre de las asas utilizando guantes resistentes al calor.
6. Es posible cocinar arroz y alimentos al vapor de forma simultánea. Tendrá que experimentar a fin de

establecer las cantidades apropiadas de agua y el tiempo de cocinado para las diversas combinaciones.

La cantidad de agua vertida en el bol interno determina el tiempo de vapor. Como guía aproximada, 150 ml (1
taza) de agua proporciona 15 minutos de vapor, 300 ml (2 tazas) proporcionan 30 minutos de vapor, etc.

VERDURAS

Espárragos 450 g 17 m

Judías verdes trozos 450 g 20 m
enteras 450 g 25 m

Coles de Bruselas 340 g 25 m

Berza Mediana (en 6 trozos) 35 m

Zanahorias (peladas) 450 g 20 m

Mazorca de maíz 2 espigas 30 m

Champiñones (enteros) 450 g 10 m

Guisantes (en la vaina) 340 g 17 m

PESCADOS Y MARISCOS

Almejas 450 g 10 m Cocinar al vapor hasta que se abran

Pescado   Filetes 340 g 15 m Cocinar hasta que el pescado se
Rodaja 450 g 20 m} separe con facilidad al  tenedor

Ostras (en la concha) 680 g 25 m Cocinar al vapor hasta que se abran

Gambas (medianas) 340 g 12 m Cocinar al vapor hasta que se vuelvan rosas

Guías para el Tiempo al Vapor

Para cocinar Verduras



• Los tiempos de cocción son aproximados y se ven afectados por el tamaño y la temperatura de los alimentos
y por el grado de cocción deseado. Pueden ajustarse las cantidades de agua.

• Si la evaporación acaba antes de que la comida esté bien cocinada, añada agua fría al bol interno, meta la
comida y tape. Vuelva a iniciar la cocción hasta que los alimentos estén bien cocinados.

• La acumulación de vapor permite que los alimentos sigan cocinándose incluso después de haber apagado el
aparato. Saque los alimentos pronto para evitar que se cocinen más de la cuenta.

• Los productos pequeños se cocinan antes que los grandes. Los alimentos con un tamaño igual se cocinarán
de forma uniforme.

• La altitud afecta a la temperatura de ebullición del agua y, por lo tanto, al tiempo de cocción. A altitudes
mayores, mayor tiempo de cocción.

� Las cantidades pequeñas de arroz (4 o menos tazas) deben consumirse inmediatamente después de haber
removido.

� No mantenga el arroz caliente durante un período superior a 2 horas.

� No interfiera en el mecanismo automático evitando que se cambie al ciclo de caliente. No libere
inmediatamente la palanca de cocinar una vez iniciado el ciclo de caliente.

� Asegúrese de que el área entre la olla para el arroz y el bol interior esté siempre limpia y sin restos de arroz,
etc. Es importante asegurar el contacto apropiado entre estos dos elementos.

� Utilice siempre guantes resistentes al calor para sacar el bol interno del aparato.

� El arroz debe lavarse bien antes de cocinarlo.

� Durante la cocción, ciertos tipos de arroz pueden aumentar el vapor dentro del aparato, lo que provoca
salpicaduras desde la tapadera. Si ocurriera esto, levante con mucho cuidado la tapadera para dejar que
salga el exceso de vapor y luego vuélvala a poner.

� Al sacar el arroz del bol interno, podrá ver un poco de arroz dorado en la base del bol interno. Es normal, deje
que el bol se enfríe, llénelo de agua templada con jabón y déjelo a remojo para que el arroz se despegue y la
limpieza resulte más fácil.

� No caliente arroz en la olla para el arroz.

� No levante la tapadera durante el período de caliente.

� Si tuviera que añadir ingredientes al arroz cocinado, deben estar cocinados, y el arroz debe consumirse
inmediatamente.

� No recomendamos utilizar la olla para el arroz para cocinar paquetes de arroz con sabores.

� El uso de utensilios afilados dentro del bol puede dañar el revestimiento que lleva para que no se peguen los
alimentos.

Desconecte el aparato de la red eléctrica. Pase un trapo húmedo por fuera del aparato y después uno seco.

Limpie el bol interno y la tapadera en agua templada con jabón. Se puede utilizar un cepillo de cerdas suave para
quitar el arroz que haya podido quedar pegado en el bol. Se pueden producir manchas en el bol interno con el uso.

� 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 con respecto:
� al uso de su aparato o
� reparación, avería o piezas de repuesto, contacte con la tienda donde compró su aparato.

Servicio

Limpieza

Importante

Consejos



1. Kapak 7. Gösterge ı…ıkları
2. Ÿç çanak 8. Tutma sapları
3. Gövde 9. Ölçme kabı
4. Ayaklar 10. Karı…tırma ka…ıòı
5. Kumanda düòmesi 11. Buharda pi…irme sepeti
6. Elektrik kordonu

Pilav Pi…iricinin Parçaları

Elektrikli aygıtları kullanırken a…aòıdaki temel güvenlik önlemlerine özellikle özen gösteriniz:

1. Yönergelerin tümünü dikkatle okuyunuz.

2. Aygıtı, elektrik kordonunu ve fi…ini su ya da herhangi bir sıvıya deòdirmeyiniz. 

3. Aygıtta herhangi bir hasar varsa pilav pi…iriciyi kullanmayınız.

4. Aygıtı açık alanlarda kullanmayınız.

5. Aygıtın sıcak yüzeylerine dokunmayınız.

6. Aygıtı ısı duyarlı yüzeylerin üzerinde kullanmayınız.

7. Aygıtın elektrik kordonunun masa ya da çalı…ma yüzeyinden sarkmasını ve sıcak yüzeylere deòmemesine
dikkat ediniz.

8. Aygıtı gazlı ya da elektrikli ısıtıcılar ya da fırınlara yakın yerlerde kullanmayınız.

9. Aygıtı ba…ka amaçlar için kullanmayınız.

10. Aygıtı kullanırken çocukları sürekli denetim altında tutunuz ve pilav pi…iriciye yakla…tırmayınız.

11. Üreticinin örnermediòi ek parçaların kullanımı kazaya ya da yaralanmaya neden olabilir.

BU YÖNERGELERŸ SAKLAYINIZ

ÖNEMLŸ ÖNLEMLER

Elektrik Akımına Baòlanması
Pilav pi…iriciyi çalı…tırmadan önce evinizdeki elektrik akımının aygıtta belirtilen akımla aynı olduòundan emin
olunuz.

UYARI - BU AYGITIN TOPRAK BAÒLANTISI YAPILMALIDIR

Bu aygıt, Avrupa Ekonomik Topluluòu'nun 89/336/EEC sayılı Radyo Parazit Yönergesi'ne uygun olarak
üretilmi…tir.
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1. Ÿstenilen pirinç miktarını ölçmek için aygıtla birlikte verilen ölçme kabını kullanınız. Bir ölçme kabı pirinç bir ki…i
için yeterli olmakla birlikte, kullanacaòınız miktar bireysel tercihlere göre
deòi…ebilir.
Ölçme kabının tamamını pirinçle doldurunuz.

2. Pirinci birkaç kez temiz suyla yıkayınız ve süzünüz. Bu i…lemin
yapılmaması, istenilen sonucun elde edilememesine ya/ya da aygıtta
buhar birikimine yol açabilir. Pirinci iç çanak içinde yıkamayınız.
Yıkarken iç çanak hasar görebilir.

3. Yıkanan pirinci iç çanaòa aktararak üzerini düzleyiniz ve çanak üzerindeki i…arete kadar soòuk su koyunuz.
Örneòin, 6 ölçek pilav pi…irmek için yıkanan pirinci iç çanak içerisine koyduktan sonra 6 ölçek i…aretine kadar
su koyunuz.
Enaz kullanım miktarı 2 ölçme kabıdır.
Konulacak su miktarını kendi aòız tadınıza göre deòi…tirebilirsiniz. Pilavın daha yumu…ak olmasını isterseniz
daha fazla su koyunuz. Pilavın biraz sert olmasını isterseniz daha az su koyunuz.

4. Ÿç çanaòı pilav pi…iriciye yerle…tiriniz ve çanaòın dı… yüzeyinde nem ya da pirinç tanesi olmamasına dikkat
ediniz. 

5. Pilav pi…iricinin kapaòını kapatınız ve buhar çıkı… deliòinin sizden uzakta olmasına dikkat ediniz.
6. Aygıtın fi…ini prize takınız ve kumanda düòmesini I⁄I PŸ⁄ŸRME konumuna getiriniz. Bu durumda pi…irme ı…ıòı

yanacaktır.
7. Pilav pi…tikten sonra, aygıt kendiliòinden SICAK TUTMA konumuna geçecek ve sıcakta tutma ı…ıòı yanacaktır.

Kapaòını açmadan önce aygıtı bu durumda en az 15 dakika bekletiniz.
8. Aygıtın kapaòını kaldırınız ve karı…tırma ka…ıòıyla pilavı karı…tırdıktan sonra pilav yemek için hazırdır.

Arkasından aygıtın kapaòını hemen kapatınız. Karı…tırılan pilav 1 saat içinde yenmelidir. 2 ile 4 kap ölçekte
pi…irilmi… küçük miktarlardaki pilav, karı…tırıldıktan hemen sonra yenmelidir.

9. Pilav daha uzun süre hazır tutulmak istenirse, yemeden önce karı…tırılmalıdır. SICAK TUTMA SÜRESŸ 2
SAATŸ A⁄MAMALIDIR. Bu süre içinde pilav pi…iricinin kapaòını açmayınız.

10. Pilav pi…irici çalı…ırken iç çanak yerinden alınırsa, aygıt kendiliòinden sıcak tutma konumuna geçecektir.
Pi…irme devresini yeniden ba…latabilmek için çanaòı yerine koyunuz ve kumanda düòmesini pi…irme
konumuna getiriniz.

11. Kullanımdan sonra aygıtı kapatınız ve fi…ini prizden çekiniz.

1. Ÿç çanaòa yeterli miktarda su koyunuz. Kullanılan su miktarı buharda pi…irme süresini etkiler. Bunun için
Buharda Pi…irme Süreleri Kılavuzu'na bakınız.

2. Pi…irmek istediòiniz sebzeyi buharda pi…irme sepetine koyunuz. Arkasından bu sepeti iç çanaòın üzerine
yerle…tiriniz. Pi…irilecek sebzeleri sepete koymadan önce iyice yıkayınız ve soyulması gerekli sebzeleri
kabuòunu soyunuz.

3. Aygıtın kapaòını kapattıktan sonra aygıtı çalı…tırınız ve pilav pi…iricinin kullanım yönergelerini izleyiniz.
4. Buharda pi…irme i…lemi bittikten sonra aygıt kendiliòinden sıcak tutma konumuna geçecek ve sıcak tutma ı…ıòı

yanacaktır.
5. Buharda pi…irme sepetini yerinden alırken ısı geçirmez eldiven giyerek aygıtı tutma saplarından tutunuz.
6. Bu aygıtla pilav pi…irken aynı zamanda buharda yiyecek pi…irebilirsiniz. Ÿki pi…irme i…lemini aynı anda

yapabilmek için biraz deneme yapmanız gerekir. Kullanacaòınız su miktarını saptamak ve çe…itli yiyecekler
için pi…irme süresini ayarlamak yapacaòınız denemelere birer örnektir.

Ÿç çanaòa koyacaòınız su miktarı buharda pi…irme süresini belirler. Örneòin, 150 ml (1 kap) su 15 dakikalık buharda
pi…irme süresi saòlar. Aynı biçimde, 300 ml (2 kap) su 30 dakika buharda pi…irme süresi verir.

SEBZELER

Ku…konmaz Yaprakları 450gr 17 dak.

Taze Fasulye kesilmi… 450gr 20 dak.
tüm 450gr 25 dak.

Brüksel Lahanası 340gr 25 dak.

Lahana Orta boyda (6 parça) 35 dak.

Havuç (soyulmu…) 450gr 20 dak.

Mısır Koçanı 2 tane 30 dak.

Mantar (tam parça) 450gr 10 dak.

Taze Bezelye 340gr 17 dak.

BALIK VE DENŸZ ÜRÜNLERŸ

Midye 450gr 10 dak. Kabukları açılıncaya kadar buharda pi…iriniz

Balık Fileto 340gr 15 dak.
Balık çatalla yarılıncaya kadar pi…irinizDilimlenmi… 450gr 20 dak.}

Kabuklu istiridye 680gr 25 dak. Kabukları açılıncaya kadar buharda pi…iriniz

Karides (orta büyüklükte) 340gr 12 dak. Pembele…inceye kadar buharda pi…iriniz

Buharda Pi…irme Süreleri Kılavuzu

Sebze Pi…irme

Kenwood Pilav Pi…iricinizin Kullanımı



• Pi…irme süreleri yakla…ık olarak verilmi…tir. Pi…irme süreleri yiyeceklerin boyutuna, yiyeceòin sıcaklıòına ve
istenen pi…me tercihine göre deòi…ir. Dolayısıyla, su miktarını ayarlamanız gerekir.

• Yiyecek yeterli derecede pi…meden buhar biterse, iç çanaòa soòuk su katınız ve yiyeceòi tekrar çanaòa
koyarak kapaòını kapatınız. Arkasından yiyecek pi…inceye kadar pi…irmeye devam ediniz.

• Aygıt durduktan sonra birikmi… buhar yiyeceòi pi…irmeye devam eder. Bu yüzden, a…ırı pi…irmemek için
yiyeceòi alınız.

• Küçük parçalar daha çabuk pi…er. Aynı boydaki yiyecekler ise aynı sürede pi…er.
• Deniz düzeyinden çok yüksek yerlerde pi…irme süresi daha uzundur. Dolayısıyla, pi…irme yapılan yüksek

yerlerde suyun kaynama ve pi…irme süresi artar.

� Az miktarda hazırlanan pilavlar (örneòin, 4 ya da daha az kap) karı…tırıldıktan sonra hemen tüketilmelidir.

� Pilavı iki saatten daha fazla sıcak tutmayınız.

� Aygıtın kendiliòinden sıcak tutma konumuna geçmesini önlemeye kalkı…mayınız. Aygıt sıcak tutma konumuna
geçtikten hemen sonra kumanda düòmesini pi…irme konumuna getirmeyiniz.

� Pilav pi…irici ile iç çanak arasında kalan bölgenin her zaman temiz ve bu bölgede pirinç tanelerinin
kalmamasına dikkat ediniz. Bu iki parça arasındaki temasın tam olması gerekir.

� Ÿç çanaòı aygıttan çıkarmak için her zaman ısı geçirmez eldivenler kullanınız.

� Pirinci pi…irmeden önce mutlaka yıkayınız.

� Pi…me sırasında bazı pirinç türleri aygıt içerisinde buhar birikimine neden olabilir. Biriken buhar kapaktan
sızabileceòinden kapaòı tamamen açmadan önce hafifçe aralayarak buhar fazlasının çıkmasını saòlayınız.

� Pilavı iç çanaktan bo…altırken, çanaòın dibinde kalan bazı pirinç tanelerinin sarı renkte oldukları görülebilir. Bu
durum normaldir. Çanaòı soòuttuktan sonra ılık sabunlu suyla doldurunuz ve bir süre bekletiniz. Bu i…lem,
yapı…mı… pirinç tanelerinin çıkarılmasını ve çanaòın temizlenmesini kolayla…tıracaktır.

� Pi…mi… pilavları pilav pi…irici içerisinde yeniden ısıtmayınız.

� Sıcak tutma sırasında kapaòı açmayınız.

� Pi…en pilava ba…ka içerikler katılırsa, pilavın derhal tüketilmesi gerekir.

� Pilav Pi…iricinizi hazır paket pilavların pi…irilmesinde kullanmayınız.

� Çanaòın içine ucu sivri aletler sokmayınız. Çanaòın yapı…mazlık özelliòi hasar görebilir.

Aygıtın fi…ini prizden çekiniz. Dı… yüzeyini nemli bir bezle siliniz ve kuru bir bezle kurulayınız.

Ÿç çanaòı ve kapaòı sıcak sabunlu suda yıkayınız. Çanaòın dibine yapı…mı… pirinç tanelerinin çıkarılmasında
yumu…ak kıllı bir fırça kullanılabilir. Çanaòı yıkadıktan sonra iyice kurulayınız. Aygıtı kullandıkça iç çanak üzerinde
bazı lekeler olu…abilir.

� Elektrik kordonu hasar görürse, güvenlik nedeniyle KENWOOD ya da yetkili bir KENWOOD onarımcısı
tarafından deòi…tirilmeli ya da onarılmalıdır.

� Aygıtın kullanımı, ek parça sipari…i, bakım ve onarımı için aygıtı satın aldıòınız satıcıya ba…vurunuz.

Bakım

Aygıtın Temizlenmesi

Önemli Noktalar

Faydalı Bilgiler



1. /�$��� 7. 1�#������"� ��(���� �����������
2. 1�*������ �$*� 8. 4������5!
3. 7%�� ������!� 9. 9�
����
4. ;�#�� 10. 7$������
5. >����$��� ����������� 11. /��� � �����
6. /��%#�� ���'�#�����

1. 4������$��!��� �� ��
���� $�� ����#���� �� ������! ��� �� ����!����
��� $������� ��
��� $�� �$� ������. 7� �����"� �����"� ��� ���$�
��
��� ����� �����! ��� "�� �����, ��*� ���� #��'"��� ������� �� ���
$���*$��! ��� $��������.
)������ �� ��
���� �� ��
� �"(�� �� (����� ���.

2. ;������ ���� �� ��
� ����
����� ���� $���"� '��"� ��� ��� ���"(���
�������&�� ��. 1�� $������A��� ���� �� ���#�� �$���� �� "(��� �� �����$������� �$����"����� ! ��� ��
#��������� �$��5������ ����� �"�� ��� ������!. 9�� $�"���� �� ��
� ��� ��*������ �$*� ����� �$���� ��
��� $��&��!���� 5��5�.

3. 9���'"���� �� ��
� ��� ��*������ �$*� �� ���%��� ��� �$�'����� ��� %��� �� ����� �$�$�#�. 7�� ���"(���
$��� "��� ������ ���� ���� �"(��� ���� �� '������ ��� ��������(� "�#��&� �$�$"#�� ��� �$*�. )��
$���#�����, ���  "���� �� ������"A��� 6 ��
����� ��
�, ��$� ��!��� �� $���"�� ��
� �"�� ��� ��*������
�$*� ��� ��� ���"(��� ������� �� �� ���� �"(�� ��� "�#��&� �� ��� 6 ��
�����.
B ���(���� (*���������� ����� 2 ��
�����.
9$���� �� �$�'������� ��� $�"$�� �� ����5����� ���'�� ��� $�������� ����� $�� ������%���� %��� ��
�����$��� �� �$����� � $���*$��! ��� $��������. )�� ���������� ��
�  � $�"$�� �� $��� "���� ���� ����,
��% ��� ����������  � $�"$�� �� ���%���� ���'�� ��� $������� ��� �����.

4������$��%���� �� bqars!qa ��
��� ��� Kenwood

)�*����� �� ������� ��
���

C��� (������$������ ��������"� ������"�  � $�"$�� $������ �� ������ ���� ���� 5������� ������� ��'������
����� �$����� ���$������5������� �� ������ ��:

1. >��5���� ���� ��� �#����� (�!��*�.

2. 9� 5� �
��� �� ������!, �� ���%#�� ���'�#����� ! �� '�� �� ���� ! ���� ����.

3. 9� (������$������ �� ������! ��� $�������
�� ��$��� 5��5�.

4. 9� (������$������ �� ������! �� �&*�������� (%����.

5. 9�� ����
��� ���  ���"� �$�'������.

6. 9� (������$������ �� ������! �$��* ��  ����-����� ���� �$�'������.

7. 9�� �'!���� �� ���%#�� ���'�#����� �� ��"����� �$� �� ���$"
� ! ��� $���� ��������, ! �� �����$��� ��
 ���"� �$�'������.

8. 9�� ��$� ������ �� ������! �$��* ! ����� ��  ������ �����!��� ���������, ��������"� ������ ! �"�� ��
 ���� '�����.

9. 9� (������$������ �� ������! ��� ���� ���$� �$� ����� ��� ��� �$��� $�����
����.

10. �$�������� ����! �$�5��A� ���� �� ������"� ����������� ����� �� $��#��.

11. B (�!�� �&�������*� $�� #� ������%���� �$� ��� �����������! �$���� �� $�����"��� �����������.

FGH�IJ1 �GJ17 JK7 �>B)K17 4LB71M7

7B9�NJK/�K /�N�N17 �7F�H1K�7

7��#��� �� �� �����
;���  "���� �� ������! ��� �� ���������� 5�5��* ���� ��� � ���� ����������� ��� $�� ������'���� ���� ��#��!
$�����#�, ����� �#�� �� ���!� ��� #������. 

������� - � �	�
�	� �	
� ������ �� ����� ��������

B ������! ���! ����� �����������"�� ���'*�� �� ��� �#���� 89/336/1�/ ��� 1��*$�P�!� ���������!�
/���������.
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4. 9���'"���� �� ��*������ �$*� �"�� ��� bqars!qa ��
��� �'�� $�%�� 5�5��* ���� ��� #�� �$��(��� �$����
��
��� ! ������� ��� �&*������ �"��� ��� �$*�.

5. 7��$���� �� �� ��$��� ��� 5�5��* ���� ��� � �$! �&�������� ��� ��$����� 5�������� ������ �$� sa v"qia ! so
pq��*$� �a�. 

6. 7��#"��� �� ������! �� �� ����� ��� $�"��� �� #����$�� ����������� ���  "�� COOK (9�)1KL19�). B
��#������! ��(��� ������"�����  � ���A��.

7. C��� �� ��
� ����� "����� � ������! ��������  � $���"� �� ���  "�� ����������� WARM (7GNJBLB7B) ��� �
��(��� #���!�����  �����������  � ���A��. �'!��� �� ������! �� ���!� ��  "�� ����������� �����(�����
��� 15 ��$�� (*��� �� ���%���� �� ��$���.

8. �'���"��� �� ��$��� ��� (������$��!��� ��� �$������ ��� �� ������"A��� ��� �� #����%���� �� ��
�, ��
�$��� ����� �%�� "����� ��� ���5������. J�$� ��!��� �� ��$��� ���  "�� ��� �� ����������� #�����.
/������%��� �� ��
� $�� ������"A��� �"�� �� ��� %��. 9���"� $�������� ��
��� (#���#! 2 "*� 4
��
�����),  � $�"$�� �� �������%������ ��"�*� ���� �� ���������.

9. 1�� $�������� �� ����!���� �� ��
� ��� ���������� (�����! $����#�, ���� #��  � $�"$�� �� �� ������"A���
$��� ���� $��� �� �������%����. B ;1LK�>�7 >K�JBLB7B7 JB7 V1L9�/L�7K�7 J�G LGWK�G >1N
;L1;1K N� G;1LX�KN1K JK7 2 ML17. /��� ��� (�����! ���! $����#� �� ��$��� #�� $�"$�� �� �������� ��.

10. 1�� ���� �� #������� ��� ������"����� ���%���� �� ��*������ �$*� �$� ��  "�� ���, � ������!  �
$���"� �� �������� ���  "�� ����������� ����!�����. )�� �� &����!���� ��� $��� �� ���������  � $�"$�� ��
�$���'"���� �� �$*� ���  "�� ��� ��� ��  "���� �� #����$�� ����������� ���  "�� ���������.

11. 9��� �� (�!�� �$����#"��� �� ������! �$� �� �����.

1. J�$� ��!��� ��� �$��������� $������� ����� �"�� ��� ��*������ �$*�. B $������� ����� $��  �
(������$��!���� �$����
�� ��� (���� ������"����� �*� ��(����%� ���� ����. Cia �� �#!����  � $�"$�� ��
���5���������� �(����� ��� $����� $�� ������ ��. 

2. J�$� ��!��� �� ���'��� $��  "���� �� ������"A��� �"�� ��� ���� � ����� ��� ��$� ��!��� �� ���� � ���
$��* �"��� ��� ��*������� �$*�. J� ��(�����  � $�"$�� �� ����� ���� $���"�� ��� ��� �$�������� ���
&�'���#���"��.

3. /���A�� �� ��(����� �� �� ��$��� ���  "��� �� ������! �� ���������� ���'*�� �� ��� �#����� ��� ��
��������� ��
���.

4. 9���� �&�������� ��� �� ����, � ������!  � $���"� �� �������� ���  "�� ����������� WARM (7GNJBLB7B)
��� � ��(��� #���!�����  �����������  � ���A��.

5. /��� ��� �'������ ��� ���� ���, ����!��� ��� (������5"� (������$��%���� $�����(� ������ (������
���
����).

6. 9$������ �� ������"A��� ��
� ��� ��(����� �����(����. V� $�"$�� ��*� �� $�������������� "��� %��� ��
�$���(��� ���������� $�������� ����� ��� (������ ������"����� ��� ���� #��'����� $� ����� ���#�������.

B $������� ����� $�� "(�� ��$� ��� �� ��� ��*������ �$*� �� ���
�� �� (���� ������"����� ���� ����. V�
$�"$�� �� $�������������� %��� �� �$���(��� ��� ���������� $�������� ����� ��� (����� ������"����� ��� ����
#��'����� $� ����� ���#�������. 7�� ��� �����! ��(!, 150ml (1 ���$�) ����� $��"(�� 15 ��$�� �����, 300ml (2
���$��) ����� $��"(��� 30 ��$�� ����� �.�.�.

������
�

X�������� �$�������� (450��) 17 ��$��

;������ ����"�� (450��) 20 ��$��
'�������� �������� (450��) 25 ��$��

H�(������ X��&���%� (340��) 25 ��$��

H�(��� 9����� (�� 6 ��������) 35 ��$��

/�����  (�� �����"��) (450��) 20 ��$��

/����$��� �������� 2 �������� 30 ��$��

9�������� (��������) (450��)  10 ��$��

������ (�� �"��'��) (340��)  17 ��$��

����� 
�� ���������

/�#%��� (450��) 10 ��$�� 7��� ���� �"(�� �’ ����&���

[���� F��"�� (340��)  15 ��$�� 9�����"A�� �"(��� ���� �� A��� 
F"��� (450��)  20 ��$��} �� #�������� ������ �� �� $������

7����#�� (�� �� �"��'��) (680��) 25 ��$�� 7��� ���� �"(�� �’ ����&���

)���#�� (�"�����) (340��) 12 ��$��  7��� ���� �"(�� �� ������ ��


�#���� ��� (������ ������"����� ���� ����

)�� �� ������"A��� ��(�����



• �� (����� ������"����� ����� ��#�������� ��� �&���%���� �$� �� �"�� �� ��� ��  ���������� �*� ���'��*�
�$*� �$���� ��� �$� ��� �$� ����� 5� �� ������"�����. �� $�������� ����� �$����� �� ����5�� ���
������� �� ��� �$���!����.

• 1�� � $����*�! ����� ������!��� $��� �� ������������ �$���%� �� ���'���, $��� "��� ���� ���� ���
��*������ �$*�, &�����$� ��!��� �� ���'��� ��� ���$����. V"��� &��� �� ���������� �� ������! �"(���
���� �� '����� �� ����������� ���'*�� �� ��� $�����!���� ���.

• � ����� $�� ����*������� �"�� ��� ������! �$���"$�� �� ���"(��� ��� ������"����� ����� ��� ���� ��
#����$! ����������� ��� ������!�. V� $�"$�� ���$�� �� �'������� �� '����� �$� �� ������! �����
����������, %��� �� �$�'����� �� �$��5����� 5������.

• J� ��������� �������� ���'��*� 5��
��� ����������� �$� �� ����������. J��'��� �*� �#�*� #�������*�
������������� $�� ��������'�. 

• J� �A������ �$����
�� ��  ���������� 5������ ��� ����� ��� �$��"�*� ��� �� (���� ������"�����. 7�
������ �A������ �$�������� ����������� (����� ������"�����.

� 9���"� $�������� ��
��� (4 ��
����� ! ��������)  � $�"$�� �� �������%������ ��"�*� ���� ��� ���#����.

� 9�� ������� �� ��
� 
���� ��� $����������� �$� 2 %���.

� 9�� $����5������ ���� ��(������ ��������� �$����!� ����������� $���$� %���� �� ��� ��$�#����� ��
$���"� �� ��� ���������� ����!�����. 9�� $�"
��� �� #����$�� ���  "�� ��������� l�kiy ����� "(�� $���"� ��
��� ���������� ����!�����.

� X�5��* ���� ��� � (%��� ����&� ��� ������!� ��� ��� �$*� ����� $������ �� ���� ��� #�� �$��(��� �$����
��
��� ! ���� �$���������. ���� ����� �#������� ��������� %��� �� �$����( �� � ��������� �$�'! ����&� �*�
#�� ���%� ���%�. 

� V� $�"$�� $������ �� (������$������ $�����(� ������ ���
���� ��� �� �'������� �� �$*� �$� �� ������!.

� V� $�"$�� �� &�$�"���� ���� �� ��
� $��� �� ������"A���.

� /��� �� #������� ��� ������"����� ��$��� ��#� ��
��� �$���� �� $�����"���� ����%����� ����� �"�� ���
������! �� �$��"����� �� $��������� �������#�� �������� ���* �$� �� ��$���. 1�� ���5�� ����,
������%��� $��������� �� ��$��� %��� �� �$���� ��* �� � $�����
*� ����� ��� ��� ���"(��� ��$� ��!���
�� &��� ���  "�� ���.

� C��� �'���"���� �� ��
� �$� �� �$*�  � $������!���� ��� ��� ����! $������� �$� ���� "(�� $����
(����������� (�%�� ��� "(�� ����!��� ��� 5��� ��� �$*�. ���� ����� '����������. �'!��� �� �$*� ��
���%���, ������� �� �� 
���� ��$�������� ��� �'!��� �� ��� ��$��� #������� %��� �� �����%��� ��
������"�� ��
� ��� �� #�������� ���� ��� $������.

� 9� 
��������� ��������"�� ��
� ��� ������!.

� 9�� �'������� �� ��$��� �$� �� ������! ���� �� #������� ����������� ��� ������ ����!�����.
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«Ê ≥c« «∞πNU“ ±DU°o ∞∑u§ONU‹ «∞∑b«îq «∞ößKJw ̧Ær 633 /98 ∞LπLúW œË‰ «∞ºu‚ «ôË¸Ë°OW «∞LA∑dØW.

¢FdÒ· ́Kv §NU“ ©∂a «_¸“

´Mb «ß∑FLU‰ √¥W «§Ne… ØNd°UzOW, ¥M∂Gw œ«zLU ±d«́U… «•∑OU©U‹ «_±UÊ «ôßUßOW «∞∑w ¢∑CLs ±U ¥Kw : 

1-«Æd√ §LOl «ô®̧Uœ«‹. 

2-ô ¢GDf «∞πNU“ √Ë ßKp «ô±b«œ «∞JNd°Uzw √Ë «∞IU°f ≠w «∞LU¡ √Ë ̈OdÁ ±s «∞ºu«zq. 

3-ô ¢º∑ªbÂ «∞πNU“ «Ê ØUÊ ±BU°U °Cd¸. 

4-ô ¢º∑ªbÂ «∞πNU“ ≠w «∞ªU̧Ã. 

5-ô ¢KLf «ôßD` «∞ºUîMW. 

6-ô ¢º∑ªbÂ «∞πNU“ ́Kv ßD` •ºU” ∞Kºªu≤W. 

7-ô ¢bŸ «∞ºKp «∞JNd°Uzw ¥∑b∞v ≠u‚ •U≠W «∞LMCb… √Ë «∞ºD` «∞LªBh ∞KFLq √Ë ¥KLf «ßD` ßUîMW. 

8-ô ¢Cl «∞πNU“ ́Kv √Ë °U∞Id» ±s ±uÆb ̈U“ √Ë ØNd°U¡ ßUîs √Ë ≠w ≠dÊ ßUîs.

9-ô ¢º∑ªbÂ «∞πNU“ _Í ®w¡ ¬îd ̈Od ±U ≥u ±BMuŸ ±s «§Kt.

01-{dË¸… «ô®d«· ́s Ø∏V ́Mb «ß∑FLU‰ √Í §NU“ °U∞Id» ±s «ô©HU‰.

11-«Ê «ß∑FLU‰ ±K∫IU‹ ̈Od ±uÅv °NU ±s «∞AdØW «∞BU≤FW Æb ¢º∂V «ÅU°U‹.

«•∑Hk °NcÁ «ô®̧Uœ«‹ 

«•∑OU©U‹ ≥U±W ∞ú±UÊ 

1¨DU¡6ßKp «∞JNd°U¡

2ßKDU≤OW œ«îKOW7«≤u«̧ ±R®d…

3«∞∂bÊ8±I∂i

4Æu«zr9≠MπUÊ «∞LFU¥d…

5´∑KW «∞C∂j01±Ku‚

11ßKW «∞D∂a ́Kv «∞∂ªU̧

«∞∑uÅOq °U∞∑OU̧ «∞JNd°Uzw

Æ∂q ¢AGOq «∞πNU“, ¢QØb ±s «Ê ≠KDOW «ô±b«œ «∞JNd°Uzw ≠w ±MDI∑p ¢LU£q ¢Kp «∞L∂OMW ́Kv ∞u•W «∞LFU¥d….

¢∫c¥d - ≥c« «∞πNU“ ¥∫∑UÃ «∞v ¢Q̧¥i

AR



•±bœ «∞D∂a «∞L∂OMW ≥w ±bœ ¢Id¥∂OW Ë¢∑Q£d °∫πr Ëœ§̧W •d«̧… «∞DFUÂ, ËØc∞p °LbÈ «∞D∂a «∞LDKu». Æb ¥I∑Cw «ô±d ¢Fb¥q ØLOU‹ «∞LU¡.

•«–« ¢uÆn «∞D∂a ́Kv «∞∂ªU̧ Æ∂q «Ê ¥DNu «∞DFUÂ °JHU¥W, {l °Fi «∞LU¡ «∞∂U̧œ ≠w «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW, Ær «́b «∞DFUÂ Ë«∞GDU¡. «ß∑Q≤n «∞D∂a

«∞v «Ê ¥B∂̀ «∞DFUÂ ±DNu« ́Kv ≤∫u ±MUßV.

•«Ê «∞∂ªU̧ «∞L∑πLl ¥∑Ò ∞KDFUÂ °QÊ ¥º∑Ld ≠w «∞DNu •∑v °Fb ¢uÆOn «∞πNU“. «̧≠l «∞DFUÂ ≠u¸« ́s «∞πNU“ ∞∑HUœÍ «∞DNu «Ø∏d ±s «∞ö“Â.

•ÆDl «∞DFUÂ «∞BGOd… ¢DNu «ßdŸ ±s «∞IDl «∞J∂Od…. «∞DFUÂ –Ë «ô•πUÂ «∞L∑LU£KW ¥DNu ́Kv ≤∫u ±∑ºUË «Ø∏d.

•«ô¸¢HÚU‹ ¢R£d ≠w œ§̧W «∞∫d«̧… ∞GKOUÊ «∞LU¡ Ë°U∞∑U∞w ≠w ±b… «∞D∂a. ≠Hw «ô¸¢HUŸ «∞FU∞w ¥∫∑UÃ «ô±d «∞v ±b… ©∂a «©u‰.

�«Ê ØLOU‹ «_¸“ «∞BGOd… ( √Í 4 ≠MU§Os √Ë √Æq ) ¥πV «ß∑NöØNU ≠u¸« °Fb «∞∑IKOV.

�ô ¢∂Iw «_¸“ œ«≠µU ∞Lb… √©u‰ ±s ßÚ∑Os.

�ô ¢F∂Y °P∞OW «∞LH∑UÕ «ôË¢u±U¢OJw °LMFNU ́s «∞∑∫u‰ «∞v œË¸… «∞b«≠w¡. ô ¢CGj ≠w «∞∫U‰ ́Kv «∞e¸ ∞∑IuÂ °U∞D∂a ́Mb±U ¢JuÊ œË¸… «∞b«≠w¡

Æb °b√‹. 

�¸«Ÿ °QÊ ¢JuÊ «∞LMDIW °Os §NU“ ©∂a «_¸“ Ë«∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW ≤EOHW œ«zLU ËîU∞OW ±s §e¥µU‹ «_¸“ Ëîö≠NU. ≥c« √±d ≥UÂ ∞CLUÊ «ô¢BU‰

«∞B∫Ò °OMNLU.

�«ß∑ªbÂ œ«zLU ÆHU“«‹ ±IUË±W ∞K∫d«̧… ∞d≠l «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW ±s “«∞πNU“.

�¥πV ̈ºq «_¸“ §Ob« Æ∂q «ß∑FLU∞t.

�«£MU¡ «∞D∂a , Æb ¥∑º∂V °Fi «≤u«Ÿ «_¸“ °∑πLl «∞∂ªU̧ œ«îq «∞πNU“ ±LU ¥RœÍ «∞v •bËÀ °Bo ±s ¢∫X «∞GDU¡. ≠U–« •bÀ –∞p, «̧≠l «∞GDU¡

°FMU¥W •∑v ¥∑ºd» «∞∂ªU̧ «∞e«zb £r «́b «∞GDU¡.

�°Fb ¢Hd¥m «_¸“ ±s «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW, Æb ¢ö•k Ë§uœ ØLOW ÅGOd… ±s «_¸“ °KuÊ –≥∂w ≠w ÆÚb… «∞ºKDU≤OW. ≥c« √±d ©∂OFw, œŸ «∞ºKDU≤OW

¢∂dœ £r «±ú≥U °LU¡ œ«≠w¡ ËÅU°uÊ Ëœ́NU ±MIúW, ßORœÍ ≥c« «∞v ¢∫Kq «_¸“ Ë§Fq ́LKOW «∞∑MEOn «ßNq.

�ô ¢FOb ¢ºªOs «_¸“ «∞LD∂uŒ £U≤OW ≠w §NU“ ©∂a «_¸“.

�ô ¢d≠l «∞GDU¡ «£MU¡ ≠∑d… ≈°IU¡ «_¸“ œ«≠w¡.

�«–« ØMX ß∑COn ±Ju≤U‹ «îdÈ «∞v «_¸“ «∞LD∂uŒ, ¥M∂Gw ©∂ªNU §Ob« •º∂LU ¥KeÂ, ØLU ¥πV «ß∑Nö„ «_¸“ ≠w «∞∫U‰.

�ô ≤uÅw °Uß∑ªb«Â §NU“ ©∂a «_¸“ ≥c« ∞D∂a «≤u«Ÿ «_¸“ «∞LMJÒt «∞LF∂Q ≠w «ØOU”.

�«Ê «ß∑ªb«Â √œË«‹ •Uœ… œ«îq «∞ºKDU≤OW Æb ¥∑Kn «∞D∂IW «∞LIUË±W ∞ö∞∑BU‚.

«≠Bq «∞πNU“ ±s «±b«œ «∞JNd°U¡. «±º` «∞ºD` «∞ªU̧§w ∞KπNU“ °IDFW ÆLU‘ ±∂KKW ÆKOö °U∞LU¡ £r Ær °U∞∑KLOl °IDFW ÆLU‘ §U≠W.

«̈ºq «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW °LU¡ ßUîs °t ÅU°uÊ. ¥LJs «ß∑FLU‰ ≠d®U… ≤ÚLW ô“«∞W •∂O∂U‹ «_¸“ «∞öÅIW °U∞IÚb…. §Hn «∞ºKDU≤OW §Ob«. Æb ¢ENd

°Il ≠w «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW ±s §d«¡ «ôß∑FLU‰.

�«–« ¢Cd¸ ßKp «∞JNd°U¡ °∑HOπV, ôß∂U» ¢∑FKo °U∞ºö±W, «ß∑∂b«∞t ±s Æ∂q ØOMuËœ «Ë §NW ¢BKÒ ±ªu∞W ±s Æ∂q ØOMuËœ.

«–« «•∑π∑r «∞v ±ºÚb… °AQÊ:

�«ß∑FLU‰ «∞πNU“ «Ë

�«∞ªb±W, ÆDl «∞GOU̧ «Ë «∞∑BKÒ ≠U∞d§U¡ «ô¢BU‰ °U∞L∑πd «∞cÍ «®∑d¥∑r ±Mt «∞πNU“.

«∞ªb±W

«∞∑MEOn

±ö•EU‹ ≥U±W

«¥LU¡«‹
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