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Hrnec na vareni ryze Kenwood RC310 ©

Hrnec na vafeni ryze Kenwood slouzi k vafeni ryZze, a po jejim uvareni ryzi také udrzuje teplou. Bezpeéné a
snadné pouziti tohoto hrnce zajistite tak, Ze se pfi jeho obsluze budete fidit timto navodem.

Udvozoljik a Kenwood vasarléi kdrében! L H

A Kenwood rizsf6z6 nem csak megf6ézi a rizst, hanem a kivant ideig melegen is tartja. A készlilék biztonsagos
hasznalata érdekében kérjliik, a hasznalati utasitast gondosan tanulmanyozza at, és kdvesse a benne foglalt
tanacsokat.

Poznaj swoj garnek do ryzu D

Twoj garnek Kenwooda do gotowania ryzu ugotuje ryz i bedzie go trzymat w cieple. Prosimy o doktadne
przestrzeganie zatgczonych instrukcji, aby moéc sie cieszy¢ bezpiecznym i wygodnym korzystaniem ze swego
garnka Kenwooda do gotowania ryzu.

Conheca a sua Panela de Arroz (P )

Panela de Arroz é indicada para cozer arroz e manté-lo quente. Siga estas instru¢des cuidadosamente para
garantir uma utilizacédo segura e agradavel da sua Panela de Arroz Kenwood.

O3HaKOMbLTECH C YCTPOMCTBOM PUCOBAPKM ([ RU

PucoBapka ¢umpmbl Kenwood npegHasHadeHa Angd nNpuroToBNEHNS pyuca U COXpaHeHUs ero B NnoJorpeToMm Buae.
ToyHoe cobnogeHne ykasaHUn HacTOSILLEN NHCTPYKLMKN - rapaHTusa Bawel 6e30nacHOCTU M YCMELWHOro
Ncnonb3oBaHMs pucoBapku hmpmbl Kenwood.

Conozca su Olla para el Arroz L EJ

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.

Pilav Pisiricinizi Taniyiniz D

Kenwood Pilav Pisiriciniz her tlirden pilavin hazirlanmasina ve sicak tutulmasina olanak saglar. Kenwood Pilav

Pisiricinizi glivenle ve zevkle kullanabilmek icin asagidaki yonergeleri izleyiniz.

['vwpioTe 10 BpaoTtripa puliou D

O payeipag puliou Tng Kenwood eival KatdAANAOG yia va payeipelel pudl kal va To kpatdel (eotd. AKoAouBnaTe
QUTEG TIG 00NYiEG TTPOCEKTIKA WOTE VA £EACPANICETE TNV ACQAAN KAl EUXAPIOTN XPNON TNG CUCKEUNG GAG.
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DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI (7

Pfi pouzivani elektrickych spotfebicl je zapotfebi dodrzovat zakladni bezpecnostni opatreni, véetné nasledujicich:

Prectéte si peclivé cely navod k pouziti.

Spotrebi€, jeho Sndru ani zastréku neponorujte do vody &i jiné tekutiny.
Poskozeny spotiebi€ nepouzivejte.

Spotrebi¢ nepouzivejte venku.

Pozor, nedotykejte se horkych &asti spotfebice.

Spotrebi¢ pouzivejte jen na plochach, které jsou teplovzdorné.

N o g koo Dd =

Dbejte na to, aby $nura spotfebice neprfepadala z okraje stolu nebo kuchynské desky a aby se nedotykala
horkych povrchu.

8. Spotrebi¢ nedavejte do blizkosti plynovych horfakud a horkych elektrickych plotynek, ani do zapnuté trouby.
9. Spotfebi¢ nepouzivejte k jinym, nez vyrobcem doporuc¢enym uceltm.
10. V pfipadé, Ze je spotfebi€ uzivan v blizkosti déti, je zapotfebi stédlého bezprostfedniho dohledu.

11. Uzivani pfidavnych zafizeni nedoporu¢enych vyrobcem muize zpUsobit zranéni.

NAVOD K POUZITI PECLIVE USCHOVEJTE

Zapojeni do proudu
Nez spotfebiCe zapnete, zkontrolujte, zda jmenovité napéti uvedené na typovém S&titku spotfebi€e odpovida
napéti v elektrické siti.

POZOR - TENTO SPOTREBIC MUSIi BYT UZEMNEN

Tento spotfebi¢ odpovida Smérnici Evropského hospodarského spoledenstvi 89/336/ECC.

Popis hrnce na vareni ryze

1. Poklice 7. Kontrolky
2. Vnitfni misa 8. Ucha

3. Téleso hrnce 9. Odmeérka
4. Nozky 10. Stérka

5. Ovladaci packa 11. Pafak

6. Pripojna silra
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Rady

1.

No o

10.

11.

Odmérkou, ktera je soudasti pfislusenstvi, odméfte pozadované
mnozstvi ryze.Vétsinou jedna odmérka ryze staci v prdméru pro jednu

osobu, ale potfebné mnozstvi ryZze se samoziejmé méni podle —
individualni chuti. J X
Odmeérku plrite ryzi az po okraj.

Ryzi ddkladné nékolikrat proplachnéte pod tekouci vodou a nechte
fadné odkapat. Pokud tak neucinite, maze utrpét vysledna kvalita uvafené ryze, anebo se ve spotfebici vytvori
pfilis velké mnozZstvi pary. RyZi nikdy nevyplachujte ve vnitini mise, mohli byste ji poskodit.

Ryzi pfesypte do vnitfni misy a jeji povrch zarovnejte. Pfidejte odpovidajici mnozstvi studené vody do
odpovidajici vySe naznacené na mise. Napfiklad kdyz vafite 6 odmeérek ryze, nasypte vyplachnutou ryzi do
vnitfni ml'sy, a pak do ni nalejte vodu az do vySe 6 odmérek.

Minimalné j je mozné varit 2 odmérky ryze.

Casem mozna zjistite, Ze musite davat vice & méné vody, aby uvafena ryze vyhovovala pfesné vasi chuti.
Me&kEi ryZze dosahnete tak, Ze pfidate o néco vice vody; chcete-li ryZi tvrdsi, dejte o néco méné vody.

Vnitfni misu vlozte do hrnce, pfiemz davejte pozor, aby na vnéjSi strané misy nezlstala zrnka ryze nebo
kapky vody.

Priklopte poklici tak, aby ventilacni otvory v poklici nemifily smérem na obsluhu.

Zastréku zasunte do zasuvky. Stisknéte packu do polohy "COOK-VARENI", nacCez se rozsviti Zluta kontrolka.
Jakmile je ryZe uvafena, spotiebi¢ se automaticky pfepne do poIohy "WARM OHRIVANI", pfitemz se rozsviti
kontrolka ohfivani. Nechte spotiebi¢ v této poloze po dobu nejméné 15 minut pfed tim, nez poprvé zvednete
pokilici.

Poklici sundejte a za pomoci pfilozené stérky ryzi zamichanim provzdusnéte. Ryzi nyni mlzete podavat.
Hrnec potom ihned opét zakryjte poklici Provzdu$nénou ryzi zkonzumujte do 1 hodiny. Mala mnozstvi
uvarené ryze, t.j. 2 az 4 odmerky, se musi zkonzumovat okamzité po promlchanl

Pokud chcete uvarenou ryZi podavat pozdeji, nechte ji stat a promichejte ji az tésné pred konzumaci. RY E
SE NESMi NECHAT V HRNCI STAT DELE NEZ 2 HODINY PO UVARENI. B&hem této doby se poklice
nesmi sundat.

V pfipadé, Ze vnitfni misu vyndate béhem vareni, spotfebi¢ se automaticky sam pfepne do polohy "warm-
ohfivani". Chcete-li ve vafeni pokraovat, staci vratit vnitfni misu zpét do hrnce a packu pfepnout do polohy
"cook- vafeni".

Po pouziti vytahnéte zastréku ze zasuvky.

Vareni zeleniny

1.

Do vnitini misy nalejte pozadované mnozstvi vody. MnoZstvi vody ma vliv na délku naparovaciho cyklu, proto
je vzdy potieba se podivat do niZze uvedené tabulky.

Potraviny uréené k napafovani vliozte do paraku, ktery se pak umisti do horni ¢asti vnitfni misy. Zelenina musi
byt Fadné ocisténa a podle potfeby oloupana.

Zakryjte hrnec poklickou a spotrebi¢ zapnéte zplisobem uvedenym v navodu pro vareni ryze. L
Jakmile se vSechna voda vyvafi, spotfebi¢ se sam automaticky pfepne do polohy "WARM-OHfIVANI" a
rozsviti se odpovidajici kontrolka.

Parak pfi vyndavani z hrnce uchopte pomoci kuchyriskych chiiapek za drzadla.

Ryzi i zeleninu je mozné vafit najednou. Musite si ovSem sami pfi riznych kombinacich vyzkousSet potfebné
mnozstvi vody a délku doby vareni.

Tabulka ¢asU potfebnych k vareni v pare

Délku naparovaciho cyklu uréuje objem vody nalité do vnitfni misy. Priblizné se da fici, ze 150 ml (1 odmérka) vody
vytvofi paru na 15 minut, 300 ml (2 odmérky) vytvofi paru po dobu 30 minut atd.

ZELENINA
Chrest 4509 17 min
Zelené fazolky - nakrajené 4509 20 min
- veelku 4509 25 min
Razickova kapusta 3409 25 min
Zeli stfedni (v 6 kusech) 35 min
Mrkev (ocisténa) 4509 20 min
Kukuriény klas 2 klasy 30 min
Houby - vcelku 4509 10 min
Hrasek (vyloupany) 3409 17 min

RYBY A JINi MORSTI IVOCICHOVE

Skeble 4509 10 min Prestat varit jakmile se oteviou
Ryby - filé 340g 15 min Varte tak dlouho, az se maso
- Fizky 4509 20 min da vidli¢kou lehce odloupnout

Ustice (v lastufe) 680g 25 min Vafrit, dokud se neotevriou
Krevety (stfedni) 340g 12 min Varte v pare do riizova




Rady

Doby vaficich cykll jsou pfiblizné a ovliviiuje je velikost a teplota potravin a to, do jaké miry je chcete mit
provarené. Mnozstvi vody se da ménit podle potfeby.

Pokud se voda vyvairi pred tim, nez je jidlo Fadné uvareno, dolejte do vnitfni misy studenou vodu, vratte do ni
varené jidlo a zakryjte poklici. Hrnec znovu zapnéte a varte tak dlouho, az je jidlo hotové.

Nashromazdéna para v hrnci umozriuje, aby se jidlo dal vafilo i potom, co se spotfebi¢ vypnul. Jidlo je proto
nutné okamzité vyndat, abyste zabranili jeho pfevareni.

Malé kousky se uvafi rychleji, nez kousky vétsi. Potraviny nakrajené na kousky stejné velikosti se uvafi
rovnomerngji.

Nadmofrska vyska ma vliv na teplotu, pfi niz se za¢ne voda vaifit, a tim padem i na dobu vareni. Ve vysokych
nadmorskych vyskach je zapotrebi delSi doby vareni.

Ddlezita upozornéni

® Mala mnozstvi ryze (4 odmérky ¢ méné) by se méla snist okamzité po zamichani.

® RyZi neudrzZujte teplou déle nez 2 hodiny po uvareni.

® NepokousSejte se zabranit automatickému vypinacimu mechanismu hrnce v pfepnuti do polohy "warm-
ohfivani". Packu neprepinejte do polohy "cook-vareni" okamzité poté, co se sama prepnula do polohy "warm-
ohfivani".

® Dbejte na to, aby prostor mezi vnittkem hrnce a vnitfni misou byl vzdy Cisty a aby v ném nebyly zrnka &i
zbytky ryze atd. Je velmi dulezité, aby tyto dvé ¢asti k sobé dobfe pfiléhaly.

® Vnitfini misu vyndavejte ze spotfebie vzdy pomoci kuchyriskych chiiapek.

® Ryze musi byt pfed varenim dikladné proplachnuta vodou.

@® Neékteré druhy ryze mohou béhem vafeni vytvaret vétsi mnozstvi pary uvniti spotfebiCe, a ta pak zacne
vystfikavat zpod poklice. Pokud se to stane, sejméte opatrné poklici, nechte prebyteénou paru uniknout a
poklici dejte zpatky na hrnec.

® Po vyndani uvafené ryze z vnitfni misy mohou na dné misy zUstat pfilepena do zlatohnéda zbarvena zrnka
ryze. To je naprosto normalni. Nechte misu vychladnout, naplrite ji teplou vodou se saponatem a nechte ji
odmodit, aby se pfichycena zrnka ryze uvolnila a dala se leh¢eji umyt.

® Uvafenou ryzi znovu neohfivejte v hrnci na ryZi.

® V poloze "warm-ohfivani" nezvedejte poklici.

® Pokud jsou do uvafené ryze pfidany dalSi pfimési, musi byt fadné uvareny a takto upravena ryze se musi
zkonzumovat okamzité.

® Hrnec na ryzi se nedoporucuje k vareni ryzovych polotovarovych jidel ze sacku.

® Uvnitf vnitfni misy nepouzivejte ostré kuchynské nacini, mohli byste poskodit teflonovy povrch misy.

Cisténi

Zastréku spotrebiCe vytahnéte ze zasuvky. Vnéjsi stény spotfebife otfete navlhnéenym hadfikem a suchym
prelestéte.

Vnitfni misu a poklici umyjte v horké vodé s pfipravkem na myti nadobi. K odstranéni pevnéji pfipeenych zrnek
ryze na dné misy pouzijte mékky karta¢. Misu fadné vysuste. Po delSi dobé uzivani dojde k zabarveni vnitfni misy.

Servis

® Poskozenou pfipojnou $idru tohoto spotfebiCe mize z bezpecnostnich davodd vyménit pouze firma Kenwood

nebo znackova opravna Kenwood.

Pokud potfebujete pomoc:

® s pouzitim spotfebie, nebo
® se servisem, nahradnimi dily €i opravou,

obratte se na firmu, u niz jste spotrebic koupili.



FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK o

Elektromos készllékek hasznalata kdzben mindig be kell tartani az alapvetd biztonsagi el6irdsokat:

_

SO0 © e N o R wDN =

A hasznalati utasitast figyelmesen olvassa el.

A késziiléket, a halozati vezetéket és a dugaszt soha ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.

Ne hasznalja a rizsf6z6t, ha a készliléken vagy a halozati vezetéken sértilés jele lathaté.

Ne hasznalja a készlléket a szabadban.

Mindig Ugyeljen arra, hogy ne érjen forro felllethez.

Ne hasznalja a rizsf6z6t hére érzékeny fellileten.

Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték ne l6gjon le az asztal szélérsl és ne érjen forro feliilethez.

Ovja a késziiléket a sugarzo hétél és a forrd felliletektsl. Soha ne tegye bekapcsolt tlizhelyre vagy siitébe.
A készuléket csak rendeltetésszer(ien szabad hasznaini.

Gyermekek kdzelében csak szigoru felligyelet mellett hasznalja a késziléket.

A gyarto altal nem ajanlott tartozékok hasznalata sértilést okozhat.

A HASZNALATI UTASITAST GONDOSAN ORIZZE MEG!

Csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa elétt ellenérizze, hogy a halozati fesziltség megegyezik-e a késziléken feltiintetett
Uzemi feszlltséggel.

A készllék megfelel az Europai Kozosség radidézavarokra vonatkozé 89/336/EEC sz. elGirasanak.

FIGYELEM! A KESZULEKET CSAK FOLDELT
ALJZATBA SZABAD CSATLAKOZTATNI!

A rizsf6z0 részei

ok wn=

Fed6 7. Ellenérzé lampak
Bels6 edény 8. Fogo

Melegitd egység 9. Mérécsésze
Talp 10. Mdanyag kanal
Kapcsoldkar 11. Parolé kosar

Halozati vezeték

A rizsf6z6 hasznalata

1.

A kivant rizsmennyiség kimérésére hasznalja a mellékelt mér6csészét. Egy csésze rizs altalaban egy
személyre elegendd, de mindig izlés szerint adagolja a rizst.

A mér6csészét szinlltig (de nem pupozva) téltse meg rizzsel (lasd c—
g
F6zés el6tt tdbbszdr is mossa meg a rizst, mert ez javitja a fétt rizs

mindségét. A mosassal azt is elkerllheti, hogy f6zés kdzben tulsagosan
sok g6z képzbdjék az edényen belll. A mosashoz ne a belsé edényt
hasznalja, mert megsértheti a feliiletét.

A megmosott és leszlirt rizst Ontse at a bels6é edénybe, simitsa el gy, hogy a felszine vizszintes legyen, majd
toltson ra hideg vizet. Az adott rizsmennyiséghez sziikséges vizszintet az edény bels6 falan levé skala jelzi.
Pl. 6 csésze rizshez annyi vizet t6ltsdn, hogy a rizs folétt a viz szintje a 6-0s jelzésnél legyen.

A készllékkel f6zhet6 legkisebb rizsmennyiség 2 csésze.

A viz mennyisége az egyéni izlesnek megfeleléen modosithatd. Puha rizshez kicsit tobb vizre, keményebb
rizshez kevesebb vizre van szilkség. Erdemes ezért kezdetben néhany kisérletet végezni.




10.

11.

A bels6é edényt helyezze a rizsféz6be. El6z6leg ellendrizze, hogy az edény kiils6 fala szaraz legyen, és az
esetleg raragadt rizsszemeket is gondosan tavolitsa el.

Tegye fel a késziilék fedelét. Ugyeljen arra, hogy a fedél szell6z6i a tavolabbi oldalon legyenek.
Csatlakoztassa a késziiléket a halozatra, majd a kapcsoldkart allitsa FOZES (COOK) allasba. A fozést a
kapcsoldkar fol6tti COOK feliratu lampa klgyulladasa is jelzi.

A f6zés utan a készllék automatikusan MELEGEN TART (WARM) tGzemmaddba kapcsol, amit a WARM
felirata lampa is jelez. Ekkor azonban még nincs kész a rizs: a fedél felnyitasa el6tt még varjon legalabb 15
percig, és ezalatt hagyja bekapcsolva a készliléket.

Télalas el6tt vegye le a készllék fedelét, és a mellékelt mianyag kanallal lazitsa fel a rizst. Ha az edény
tartalmat nem egyszerre talalja fel, az els6 adag kivétele utan minél gyorsabban tegye vissza a készilék
fedelét. A fellazitas utan egy oran belll fogyassza el a teljes mennyiséget, de ha csak kis mennyiségd rizst foz
(4 csésze vagy kevesebb), egy adagban vegye ki az 6sszes rizst.

Ha f6zés utan a rizst hosszabb ideig melegen kivanja tartani, a fedelet végig tartsa zarva, és csak kozvetlendl
talalas elétt lazitsa fel a rizst. Ugyeljen azonban arra, hogy NE HAGYJA A KESZULEKET 2 ORANAL
HOSSZABB IDEIG A MELEGEN TART UZEMMODBAN!

Ha a bels6 edényt f6zés kdzben prébalja kiemelni, a készllék automatikusan MELEGEN TART tGzemméddba
kapcsol. A f6zés Ujrainditasahoz helyezze vissza az edényt, és a kapcsolokart tolja ismét a FOZES (COOK)
allasba.

Hasznalat utan kapcsolja ki a készliléket, és huzza ki a hal6zati dugaszt is.

Z0ldségfélék parolasa

1.

Toltson vizet a belsé edénybe. A parolas ideje a viz mennyiségétdl fligg, ezért a kilénbdzé zdldségekhez
szlikséges vizmennyiségeket kilon tablazatban foglaltuk 6ssze.

A megparolandé ételt tegye a péarold kosarba, a kosarat pedig helyezze a belsé edényre. A zdldségeket
el6zbleg alaposan mossa le és szikség szerint hAmozza meg.

Tegye fel a fedelet, és a Rizsf6z6 hasznalata c. részben leirtak szerint kapcsolja be a késziiléket.

Amikor az 6sszes viz elparolgott, a készlilék automatikusan MELEGEN TART (WARM) izemmadba kapcsol,
amit a WARM feliratd lampa is jelez.

Ekkor vegye le a fedelet, és a flileknél fogva emelje ki a parolo kosarat. Parolas kdzben a kosar felforrésodik,
ezért mindig hasznaljon héallé védokesztydit.

A késziilékkel rizsf6zés kdzben is parolhat zoldségeket, de az optimalis vizmennyiség és fozési ido
megallapitasahoz néhany kisérletre is szlikség lehet.

A parolas ideje

A parolas ideje a belsé edénybe toltétt viz mennyiségétdl fligg. 1 csésze (150 ml) viz kb. 15 perces parolashoz
elegendo, 2 csésze (300 ml) viz 30 perces parolast jelent stb.

ZOLDSEGFELEK
Sparga 450 g 17 perc
Zoldbab, vagott 450 g 20 perc
egészben 450 g 25 perc
Kelbimbd 340 g 25 perc
Kaposzta kézepes méreti 35 perc
(6 darabban)
Répa (tisztitott) 450 g 20 perc
Csoves kukorica 2 csb 30 perc
Gomba, egészben 450 g 10 perc
Borsé (tisztitott) 340 g 17 perc
HALFELEK
Kagylo 450 g 10 perc Amig felnyilik
Hal, filézve 340 g 15 perc Amig omlés nem lesz
szeletben 450 g 20 perc} Amig omlés nem lesz
Osztriga (héjaban) 680 g 25 perc Amig felnyilik
Garnélarak (kbzepes méretli) 340 g 12 perc Amig rézsaszin nem lesz




Néhany jotanacs

A tablazatban megadott f6zési id6k csak tajékoztatd jellegliek, mert a f6zés ideje az ételdarabok méretétdl,
hémérsékletétél és az egyéni izléstdl is fligg. A kivant allag eléréséhez ezért sziikség lehet a megadott
vizmennyiség modositasara.

Ha a parolas veégén az étel még nem fétt at teljesen, 6ntson Ujabb adag vizet a belsé edénybe, tegye vissza
az ételt, helyezze fel a fedelet, és a készlléket ismét kapcsolja FOZES Gzemmédba.

A parolas soran a belsé edényben forré g6z halmozadik fel, amely a készilék kikapcsolasa utan is tovabb
f6zi az ételt. A tulfézés elkerilése érdekében a parolasi szakasz végén azonnal vegye ki az ételt az edénybdl.
A kisebb ételdarabok gyorsabban megfének, mint a nagyobbak. Célszerl ezért egyforma nagysagu
darabokra vagni az ételt, hogy egyenletesebben f6jon at.

A viz forraspontja a tengerszint feletti magassaggal csdkken, ezért nagy magassagban a szokasosnal
hosszabb f6zési idére van szikség.

Fontos megjegyzések

Ha csak kis mennyiség(i rizst f6z (4 csésze vagy kevesebb), fellazitds utan egy adagban vegye ki az 6sszes
rizst, és azonnal fogyassza el.

Ne hagyja a készliléket a MELEGEN TART Uzemmodban 2 éranal hosszabb ideig.

Ne akadalyozza meg, hogy a kapcsoldkar FQZES-rc’SI MELEGEN TART lGzemmédba valtson. Az 6nm(ikddé
atkapcsolas utan ne valtson azonnal vissza FOZES lizemmadra.

Mindig ellendrizze, hogy nem kerUlt-e rizsszem vagy egyéb szennyez6dés a késziilék belsé fala és az edény
k6zé, mert a szennyez6dések akadalyozzak a héatadast.

A bels6 edény kiemeléséhez mindig hasznaljon hdallé védékesztydit.
F6zés elbtt mindig alaposan mossa meg a rizst.

Bizonyos rizsfajtak f6zés kézben gézt képeznek, amely idénként kiszivarog a fed6 aldl. llyenkor 6vatosan
emelje meg a fedét, hogy a felesleges g6z szabadon kiaramolhasson.

Egy-egy barnara pirult rizsszem normalis (izem esetén is a belsd edény aljahoz tapadhat. llyenkor el6szor
hagyja lehiilni az edényt, majd toltse meg langyos, mosogatdszeres vizzel. A felazott rizs mar kénnyen
eltavolithato.

Ne hasznalja a készliléket korabban megf6zott rizs Gjramelegitésére.
Ha f6zés utan melegen kivanja tartani a rizst, ne emelje fel az edény fedelét.

Ha a fétt rizshez tovabbi hozzavaldkat kivan adni, ezeket - a receptnek megfeleléen - kiilén f6zze meg. Az igy
izesitett rizst azonnal el kell fogyasztani.

Az elektromos rizsf6z6 el6re fliszerezett, csomagolt rizs f6zéséhez nem ajanlott.

Soha ne nyuljon éles eszkdzdkkel a belsdé edénybe, mert megsértheti az edény teflon bevonatat.

A rizsfoz0 tisztitasa

Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a készlléket, és a haldzati vezetéket is huzza ki a konnektorbdl. A rizsf6z8
burkolatat el6szér nedves, majd szaraz ruhaval torolje at.

A belsé edényt és a fed6t meleg, mosogatészeres vizben mossa el. Az edény aljara tapadt rizsszemeket puha
kefével tavolithatja el. Tisztitas utan az edényt alaposan szaritsa meg. A hasznalat soran a belsé edény fellilete
elszinez6dhet.

Javittatas

Ha a halézati vezeték megsértl, azonnal ki kell cserélni. A javitast — biztonsagi okokbdl — csak a Kenwood vagy
az altala megbizott javitovallalat szakembere végezheti el.

Ha az apritdé hasznalataval, javittatasaval vagy poétalkatrészek vasarlasaval kapcsolatban tovabbi segitségre
van sziiksége, forduljon ahhoz az izlethez, ahol a késziiléket vasarolta.



DLA Wt ASNEGO BEZPIECZENSTWA @

Uzywajgc urzgdzen elektrycznych zawsze nalezy przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa, ktore
obejmujg rowniez ponizsze:
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10.
11.

Przeczytaj catos¢ instrukciji.

Nie zanurzaj garnka, sznura ani wtyczki w wodzie ani w innym ptynie.

Nie uzywaj garnka, jesli jest on uszkodzony.

Nie uzywaj garnka na otwartym powietrzu.

Nie dotykaj goracych powierzchni.

Nie uzywaj garnka na powierzchni wrazliwej na ciepto.

Nie pozwalaj, aby sznur zwisat ze stotu, blatu kuchennego lub dotykat gorgcych powierzchni.

Nie stawiaj garnka na wtgczonym gazie, kuchence elektrycznej lub w ich poblizu; nie wstawiaj do goracego
piecyka.

Nie uzywaj garnka niezgodnie z jego przeznaczeniem.
Gdy w poblizu znajdujg sie dzieci, to uzywajgc jakichkolwiek urzgdzen elektrycznych dobrze na nie uwazaj.
Uzywanie przystawek nie zalecanych przez wytworce moze spowodowac obrazenia ciata.

ZACHOWAJ NINIEJSZE INSTRUKCJE

Podtaczenie do sieci

Przed witaczeniem nalezy sie upewnic, ze napiecie sieci jest takie same, jak podane na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

Urzadzenie spetnia wymagania Dyrektywy Wspolnoty Europejskiej Nr. 89/336/EEC.

OSTRZEZENIE - URZADZENIE MUSI BYC UZIEMIONE

Poznaj swdj garnek do ryzu

QAR WN =

Pokrywa 7. Kontrolki

Miska wewnetrzna 8. Uchwyty

Korpus 9. Kubek do odmierzania
Stopy 10. Szpatutka

Przycisk regulacyjny 11. Sito do parowania
Sznur



Sposob uzycia garnka do ryzu Kenwooda

1.

10.

11.

Kubkiem odmierz zgdang ilos¢ ryzu. Naogét jeden kubek da
wystarczajacq porcje na jedng osobe, lecz porcje mogg by¢ rézne, .
odpowiednio do upodoban.

Odmierzaj ryz ptasko z wierzchem kubka. J
Starannie wyptucz ryz w kilku zmianach swiezej wody i odsacz. Jesli

ryzu nie odsaczyc, to bedzie on ciastowaty, a w garnku moze sie
wytworzy¢ nadmiar pary. Nie ptucz ryzu w misce wewnetrznej, gdyz mozna jg przez to uszkodzic.

Przet6z ryz do miski wewnetrznej i wyréwnaj na ptasko. Wlej odpowiednig ilos¢ zimnej wody do poziomu
wskazanego na misce; tzn. aby ugotowa¢ 6 kubkéw ryzu wsyp wyptukany ryz do miski i dopetnij wodg do
poziomu "6 kubkéw".

Minimalna ilo$¢ ryzu wynosi 2 kubki.

llos¢ wody bedzie zalezata od osobistego gustu. Aby ryz byt bardziej miekki, dodaj wiecej wody; aby byt
twardszy - mniej.

Przenie$ miske wewnetrzng do garnka uwazajgc, aby na zewnatrz miski nie byto ziarn ryzu ani wilgoci.
Przykryj pokrywg uwazajac, aby otworek wentylacyjny w pokrywie mieé¢ od siebie.

Wi6z wtyk sznura, wigcz na gniazdku sciennym. Wcisnij przycisk nastawczy do pozycji COOK (gotowac);
zapali sie wtedy kontrolka gotowania.

Gdy ryz bedzie ugotowany, garnek automatycznie sie przetgczy do pozycji WARM (podgrzewania) i zapali sie
kontrolka podgrzewania. Zostaw garnek w tym nastawieniu co najmniej przez 15 minut i nie podnos pokrywki.
Podnie$ pokrywke i szpatutkg spulchnij ryz, ktéry bedzie teraz gotowy do spozycia. Przykryj go od razu. Po
spulchnieniu ryz nalezy spozy¢ w przeciggu godziny. Mniejsze ilosci, np. 4 kubki, nalezy spozywac wkrétce po
spulchnieniu.

Jesli ryz ma pozostawac ciepty dtuzej niz przez godzine, to nalezy go zostawic przykryty i spulchni¢ dopiero
zaraz przed podaniem. OKRES PODGRZEWANIA NIE POWINIEN PRZEKRACZAC DWOCH GODZIN.
Przez ten czas pokrywki nie nalezy zdejmowac.

Jesli podnies¢ miske wewnetrzng podczas gotowania, garnek automatycznie sie przetagczy na
"podgrzewanie". Aby gotowac¢ dalej, w6z miske z powrotem i wigcz gotowanie przyciskiem nastawy.

Po uzyciu wytacz na gniazdku i wyjmij wtyczke z gniazdka.

Jak gotowac warzywa

1.

N

ook w

Wlej odpowiednig ilos¢ wody do miski wewnetrznej. Czas parowania zalezy od ilosci wody; ponizej jest
podana orientacyjna tabelka.

W16z parowang zywnos¢ do sita i postaw sito na wierzchu miski wewnetrznej. Warzywa powinny by¢
doktadnie umyte i obrane, jesli trzeba.

Przykryj pokrywa i wigcz, tak jak do gotowania ryzu.

Gdy cata woda odparuje, garnek automatycznie sie przetagczy na podgrzewanie i zapali sie kontrolka.
Wyjmujac sito, trzymaj za uchwyty przez rekawice kuchenne.

Mozna jednoczesnie gotowacd ryz i parowa¢ warzywa. Odpowiednie ilosci wody i czasy gotowania dla r6znych
kombinacji mozna znalez¢ przez eksperymentowanie.

Orientacyjne czasy parowania

llo§¢ wody wlanej do miski wewnetrznej wyznaczy czas parowania. Orientacyjnie 1 kubek (150 ml) zapewni 15
minut parowania, 2 kubki (300 ml) dadzg 30 minut parowania itd.

WARZYWA
Szparagi 45 dag 17
Fasolka szparagowa krajana 45 dag 20
- w catosci 45 dag 25
Brukselka 34 dag 25
Kapusta $rednia w 6 kawatkach 35
Marchew (obrana) 45 dag 20
Kukurydza na kaczanie 2 kaczany 30
Pieczarki w catosci 45 dag 10
Groszek (tuskany) 34 dag 17

RYBY | PRODUKTY Z MORZA

Muszle 45 dag 10 Parowacé, az sie otworza

Ryby - filety 34 dag 15 Parowacé, az ryba da sig dzieli¢
- dzwonka 45 dag 20 widelcem na ptatki

Ostrygi (w muszlach) 68 dag 25 Parowac¢, az sie otworza

Krewetki ($rednie) 34 dag 12 Parowac¢, az beda rézowe




Wskazowki

Czasy gotowania sg przyblizone i zalezg od wielkosci kawatkow i temperatury zywnosci, jak réwniez od
wymaganego stopnia ugotowania. llosci wody trzeba bedzie czasem odpowiednio dobierac.

Jesli parowanie sie wylgczy, gdy zywnosc¢ jeszcze nie jest jeszcze ugotowana, to dolej zimnej wody do miski
wewnetrznej, wtdz z powrotem sito i zatéz pokrywe. Wiacz ponownie i gotuj do miekkosci.

Nagromadzona wewnatrz para powoduje, ze zywnos¢ gotuje sie dalej nawet po wytgczeniu. Aby unikngé
rozgotowania, wyjmuj Zywnosc od razu.

Mate kawatki gotujq sie szybciej, niz duze. Zywnos¢ w rownych kawatkach gotuje sie bardziej rownomiernie.
Wysokos¢ nad poziomem morza ma wpltyw na temperature wrzenia wody i przez to na czas gotowania. Na
duzych wysokosciach konieczne sg dtuzsze czasy gotowania.

Wazne zalecenia

Mate ilosci ryzu (4 kubki lub mniej) nalezy spozywac zaraz po spulchnieniu.
Nie trzymaj ryzu na podgrzewaniu dtuzej, niz dwie godziny.

Nie naduzywaj mechanizmu automatycznego przetgczania, nie pozwalajgc mu przetagczaé na podgrzewanie.
Nie przetagczaj przycisku na gotowanie zaraz po przetgczeniu sie garnka na podgrzewanie.

Uwazaj na to, aby przestrzen miedzy garnkiem a miskg wewnetrzng byta zawsze czysta, bez ziarn ryzu itp.
Jest to wazne dla zapewnienia dobrej stycznosci miedzy nimi.

Wyjmujgc miske wewnetrzng z garnka zawsze uzywaj rekawic kuchennych.
Przed gotowaniem ryz nalezy dokfadnie wyptukac.

Podczas gotowania niektére gatunki ryzu mogg powodowaé gromadzenie sie pary w garnku i wskutek tego
wypryskiwanie ziarn spod pokrywki. W takim przypadku ostroznie podnie$ pokrywke, aby wypusci¢ nadmiar
pary i nastepnie zatéz jg z powrotem.

Po wyjeciu ryzu z miski moze sie okazac, ze do dna przywarto nieco ztotobrgzowych ziarn. Jest to normalne.
Pozostaw miske do ochtodzenia, napetnij cieptqg wodg mydlang i namocz; ryz odmoknie i mycie bedzie
tatwiejsze.

Nie podgrzewaj zimnego ryzu w garnku do ryzu.
Nie podnos pokrywki w okresie podgrzewania.

Jesli ugotowany ryZz ma by¢ doprawiony innymi sktadnikami, to muszg one tez byé odpowiednio ugotowane, a
ryz nalezy wtedy wkrétce spozyc.

Nie zaleca sig uzywania garnka do gotowania ryzu w torebkach przyprawionego na gotowo.
Nie uzywaj ostrych narzedzi wewnatrz miski, moze to uszkodzi¢ nieprzywierajgce powleczenie miski.

Czyszczenie

Wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego. Wytrzyj zewnetrzng powierzchnie garnka wilgotng $ciereczka, nastepnie
wypoleruj sucha.

Umyj miske wewnetrzng i pokrywke w cieptej wodzie mydlanej. Ryz przywierajgcy do dna mozna usung¢ miekka
szczoteczka. Dokfadnie osusz miske. W miare uzycia miska wewnetrzna moze sie nieco zabarwié.

Serwis

® Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na bezpieczehstwo musi go wymieni¢ wytgcznie Kenwood lub

autoryzowany punkt naprawczy Kenwooda.

Jesli potrzebujesz pomocy:

® W postugiwaniu sie swym urzgdzeniem, lub
® W serwisie, czesciach zamiennych lub naprawie

prosimy sie skontaktowac z miejscem nabycia urzadzenia.



PRECAUCOES IMPORTANTES o

Ao utilizar aparelhos eléctricos, devem observar-se sempre as precaugdes de segurancga basicas, incluindo as
seguintes:

Leia as instru¢des na totalidade.

Nao mergulhe o aparelho, ou o seu cabo ou ficha, em agua ou outros liquidos.

Nao utilize o aparelho se estiver danificado.

Nao utilize o aparelho no exterior.

Nao toque nas superficies quentes.

Nao utilize o aparelho numa superficie sensivel ao calor.

Nao deixe o cabo dependurado na beira da mesa ou bancada ou em contacto com superficies quentes.
Nao coloque o aparelho sobre, ou junto a, um disco a gas ou eléctrico quente ou num forno aquecido.
Utilize o aparelho exclusivamente para o fim a que se destina.
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—_

E necessario manter a méxima vigilancia quando qualquer aparelho eléctrico é utilizado na proximidade das
criangas.

—_
—_

A utilizacdo de acessdrios ndo recomendados pelo fabricante do aparelho podera provocar ferimentos.

POR FAVOR CONSERVE ESTAS INSTRUCOES

Ligacao a Corrente
Antes de ligar, certifique-se de que a tensdo da corrente da sua rede corresponde a indicada na placa de
caracteristicas.

AVISO - ESTE APARELHO DEVE SER LIGADO A TERRA.

Este aparelho cumpre os requisitos da Directiva 89/336/CEE da Comunidade Econdmica Europeia.

Conheca a sua Panela de Arroz

1. Tampa 7. Luzes indicadoras

2. Tigela Interior 8. Pega

3. Corpo 9. Copo medidor

4. Pés 10. Espatula

5. Alavanca de comando 11. Cesto de cozer a vapor
6. Cabo



Utilizacao da sua Panela de Arroz Kenwood

1.

10.

11.

Utilize o copo medidor fornecido para medir a quantidade de arroz pretendida. Um copo é normalmente
suficiente para uma pessoa, mas isto variara de acordo com os gostos

individuais.
Encha o copo de arroz com precisao, nivelando a superficie. ./ X
Lave bem o arroz em varias aguas limpas e escorra. Se néo o fizer, os

resultados poderao ser inferiores e/ou podera acumular-se vapor dentro
do aparelho. Nao lave o arroz na tigela interior pois podera danifica-la.
Transfira o arroz para a tigela interior e nivele a superficie do arroz. Adicione agua fria suficiente até ao nivel
correspondente marcado na tigela, por ex. para cozer 6 copos de arroz, coloque o arroz lavado na tigela
interior e depois encha de agua até ao nivel correspondente a 6 copos.

A capacidade minima é de 2 copos.

Podera vir a concluir que necessita de ajustar ligeiramente a quantidade de agua adicionada para obter um
arroz exactamente ao seu gosto pessoal. Para um arroz um pouco mais macio, adicione mais dgua, se gostar
do arroz mais seco reduza um pouco a agua adicionada.

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

Coloque a tampa, certificando-se de que o respiradouro da tampa esta afastado do utilizador.

Ligue a ficha a tomada de corrente. Pressione a alavanca de comando, colocando-a na posicdo COOK
(cozer) e a luz indicadora de cozedura acendera.

Quando o arroz ficar cozido, o aparelho passara automaticamente para a posicdo WARM e a luz indicadora
de manutencéo da temperatura acendera. Deixe o aparelho nesta regulacdo por um minimo de 15 minutos,
sem levantar a tampa.

Tire a tampa e, com a espatula fornecida, mexa o arroz, que ficara entdo pronto a ser comido. Torne a
colocar a tampa o mais rapidamente possivel. Consuma o arroz mexido dentro de uma hora. Quantidades
pequenas, i.e. 2 a 4 copos, deverao ser consumidas imediatamente apds serem mexidas.

Se o arroz tiver que esperar por um periodo mais prolongado, devera repousar e ser apenas mexido antes do
consumo. O PERIODO DE MANUTENCAO DO ARROZ QUENTE NAO DEVERA EXCEDER AS 2 HORAS.
Durante este tempo nao devera tirar-se a tampa.

Se a tigela interior for levantada enquanto a panela de arroz estiver em funcionamento, este passara
automaticamente a funcédo de aquecimento. Para reiniciar a cozedura, torne a colocar a tigela no aparelho e
reajuste o botdo de comando na posicao COOK (cozer).

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

Para Cozer Legumes

1.

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

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.

Coloque a tampa e ligue o aparelho conforme indicado para cozer arroz.

Logo que toda a agua tenha sido esgotada na producédo de vapor, o aparelho comutara automaticamente
para WARM (manutencéo da temperatura) e a luz respectiva acendera.

Ao retirar o cesto de cozedura a vapor, segure nas pegas com luvas resistentes ao calor.

E possivel cozer arroz e cozer também outros alimentos simultaneamente. Tera que experimentar para
determinar as quantidades de agua e tempos de cozedura certos para as varias combinagdes

Guia de Tempos de Cozedura a Vapor

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

LEGUMES
Aspargos 450 g 17 mins.
Feijao (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.
Macaroca de milho 2 30 mins.
Cogumelos (inteiros) 450 g 10 mins.
Ervilhas (peladas) 340 g 17 mins.

PEIXE E MARISCO

Améijoas 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
Camardes (médios) 3409 12 mins. Cozer a vapor até ficarem cor de rosa




Sugestoes

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

Se o vapor deixar de ser produzido antes de os alimentos estarem suficientemente cozinhados, adicione
agua fria a 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 ebulicdo da dgua e portanto o tempo de cozedura. A grande altitude sédo
necessarios tempos de cozedura mais prolongados.

Importante

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

® N&o mantenha o arroz em aquecimento por mais de duas horas.

® Nao interfira no mecanismo de comutacao automatica, impedindo-o de comutar para o ciclo de aquecimento.
Nao pressione imediatamente o interruptor para iniciar nova cozedura depois de o aparelho entrar no ciclo de
aquecimento.

® Certifique-se de que a area entre a panela de arroz e a tigela interna estd sempre limpa e livre de particulas
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 utilizagao.

® Durante a cozedura, certas variedades de arroz poderdo provocar uma acumulagdo de vapor dentro do
aparelho, provocando alguns salpicos de debaixo da tampa. Se isto ocorrer, levante cuidadosamente a
tampa para deixar sair 0 excesso de vapor e depois torne a coloca-la.

@® Ao retirar o arroz da tigela interior, podera notar uma pequena quantidade de arroz dourado na base da
tigela. Isto € normal, deixe a tigela arrefecer, encha-a de agua quente com detergente e deixe que a agua
amoleca o arroz pegado durante algum tempo para facilitar a limpeza.

® Nao torne a aquecer arroz cozido na panela de arroz.

® Nao tire a tampa durante o periodo de manutengédo da temperatura.

® Se forem acrescentados ingredientes ao arroz cozido, estes deverdo ser bem cozinhados, da forma
apropriada, e o arroz devera ser consumido imediatamente.

® Nao recomendamos que coza arroz de pacote, aromatizado e com ingredientes, na Panela de Arroz.

® A utilizacao de utensilios agucados no interior da tigela podera danificar o revestimento antiaderente.

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

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

Assisténcia Técnica

® Se 0 cabo estiver danificado, por razées de segurancga, devera ser substituido num posto de assisténcia técnica

autorizado.
Se precisar de ajuda no que se refere a:

® como utilizar o seu aparelho ou
® assisténcia, sobresselentes ou reparagdes

Contacte o estabelecimento onde comprou o seu aparelho.



BAXHEWLME MEPbI MPEJOCTOPOXXHOCT €D

Mpu ncnonb3oBaHun anekTponpubopoB Bcerga Heobxoammo cobntogaTe OCHOBHbIE Mepbl 6e30MacHOCTU, B TOM
yncne cnegyowue:

BHUMaTENBHO M3Y4nTb BCE YKa3aHUs.

He norpyxatb anektponpunbop, WHYp Ui BUIKY B BOAY WU OPYTYH XUAKOCTb.

He ncnonb3oBaTtb NOBPEXAEHHbIV anekTponpubop.

He ucnonb3oBaTtb aneKkTponprubop Ha OTKPbITOM BO34YXE.

He kacaTtbcs ropsiumx NoBepxHOCTEN aneKkTponpubopa.

He ctaBuTb anekTponpunbop Ha NOBEPXHOCTH, YyBCTBUTENbHbIE K MOBbILLEHHBIM TEMMEpaTypam.

Cnegutb 3a Tem, 4TOObI LLHYp He cBuCan Co CTtona nnin CTOWKM N He Kacarncs ropayvmx HOBerHOCTeVI.

©® N o gk~ w DN =

He cTtaBunTb anekTponpmnbop Ha ropsiyyto rasoByr UKW 3NEKTPUYECKYH NAUTY UK PSgoM C NIANTOMN.
3anpeLyaeTcs Takke CTaBUTb SNeKTponpubop B HarpeThI AyXOBOW LwKad.

©

VMcnonb3oBaTtb SJ'IeKTpOFIpVIGOp CTpOro no Ha3Ha4YeHwuto.

10. [MposiBNATb NOBbLILLEHHYIO OCTOPOXHOCTb B Cry4dae, ecnv B6nu3n paboTatowlero anekrponpubopa HaxoasaTcs
OeTn.

11. He ncnonb3oBaTb NPUHAANEKHOCTM, HE PEKOMEHAOBaHHbIE U3rOTOBUTENEM SMEKTPONpUGOopa, NOCKOSbKY 3TO
MOXET NMPUBECTU K TPaBME.

COXPAHUTE 3TY NHCTPYKUWIO

[loakntoveHne K ceTm NUTaHNS

Mepen noaknyeHnem anekTponpuGopa k ceTu nuTaHua ybeanTecb B TOM, YTO HanpsixKeHWe CeTu
COOTBETCTBYET YKasaHHOMY Ha 3aBOACKOM Tabnuuke anekTponpubopa.

BHUMAHUE! SNEKTPOMNPUBOP AOJIKEH BbITb 3A3EMJIEH

OnekTponpnbop cooTBeTcTBYET OUpektne EBponerickoro dkoHommnyeckoro Coobuiectsa 89/336/EEC.

O3HaKOMbTECH C YCTPOMCTBOM PUCOBaPKM

1. Kpblwka 7. 'ngukaTopHble NammnoYku

2. Yawa 8. Pyuka

3. Kopnyc 9. MepHbI CTakaH4mK

4. Hoxka 10. lonaTtka

5. PykosiTka ynpaeneHus 11. CeTyartas Kop3vHa Anst NPUroToBMeHNs Ha napy
6. WHyp

YkazaHug no ucnonb3osaHuto pucosapkn KENWOOD

1. Heobxopgumoe KONMYECTBO puca OTMEPMBAETCHA C MOMOLLBO MEPHOro

cTakaHuuka. Kak npaBunio, OAHOro CtakaH4mka puca AOCTaToO4YHO OnA =
npuroToBneHmna oAHoMn nopuumn - Bnpo4yem, Bce, pasymeeTcd, 3aBUCUT OT ' @ H

anneTuTa.
HanonHuTe cTakaH4uk pucom o Kpaes.

2. TwaTenbHO NPOMONTE PUC B HECKOSIbKUX BOAaX, MHaye KayecTBO
roTOBOro npogykta He rapaHtupyetcs. Kpome Toro, BHyTpM pMCOBapkum MoXeT 06pa3oBaTbCs U3NulHee
KonmyecTBo napa. NpombiBaTh pMC B Yalle Henb3dA: Bbl MoXxeTe cnyyaiHo NoBpeauThb ee.

3. [lepecbinbTe puc B Yally U pa3poBHAWTE NOBEPXHOCTb puca. 3anente XonogHyw BoAy A0 YPOBHH,
yKasaHHOro Ha yawe. Hanpumep, Ans npurotoBneHus 6 cTakaHYMKOB puca 4awa C NpOMbITbIM PUCOM
3anorHsAeTCcs BOAOW OO0 YPOBHS, COOTBETCTBYIOLLErO 6 CTakaH4MKaMm.

MwuHuManbHas 3arpyska - 2 cTakaH4yumKa.
KauecTBO rotoBOro nmpogykra 3aBMCUMT OT KONMYECTBA BOAbI: ANS NPUrotoBrneHus 6onee MsArkoro puca
TpebyeTca HemHoro 6onbLue BoAbl, a And 6onee TBepaoro - HEMHOrO MeHbLLUE.

4. Ybegutecb B TOM, YTO Ha BHELLUHEN MOBEPXHOCTW YallM HET Kanenb BOAbl U Hanunwero puca, u nomectute
Yally B pMcoBapky.

5. 3akpowTe KpblWwKy, Takum obpa3om, YTOObl BbIXOAHOE OTBEPCTME B KpbilKe OblfIO HanpaBleHo B
NPOTUBOMOSOXHYIO OT Bac CTOpOHy.




10.

11.

MoacoeanHuTe anekTponpubop K ceTu NUTaHWsa u BKNoYUTe ero. lNepeBeanTte pyKoATKy ynpaBneHus B
nonoxexnne COOK (MPUTOTOBJIEHWE). MNMpu aTom 3aropaeTcs MHAMKATOPHAA NlamMno4vka pexuma
NPUroTOBMEHNUS.

Mocne poBegeHMsa puca OO FOTOBHOCTU pUcOBapka aBToOMaTUYecku nepekntovaetcs B nonoxeHme WARM
(MOOOIPEBAHUE). Mpu atom 3aropaeTcd MHAUKaATOpPHasa namnoyka pexuma nogorpesaHus. B atom
pexvMme pucoBapka formkHa npopaboTatb He MeHee 15 MUHYT NPW 3aKPbITOW KPbILLIKE.

CHMMUTE KpbILLKY U NepeMeluainTe rotoBblid K ynotpebnerHuto puc nonatkow. MNocne nepemelumsaHms 6bICTpo
3aKpOWTE pPUCOBApPKY KpbIWKOW. [NepemellaHHbIi pUc He crnefyeT XxpaHuTb B pucoBapke bonee 1 vaca.
HebGonblune konmvyecTsa (0T 2 A0 4 CTakaHYMKOB pyca) crnedyeTt nogaBaTb cpasy Xe nocrne nepemMeLlnBaHus.
B cnyyae, ecnu Bbl He cobupaeTecb nogaBaTb NPUIOTOBMEHHbIA PUC K CTONY HEMEANEHHO, He
nepemMelLvBanTe ero - 9To cnegyeT AenaTtb HenocpeacTBeHHO nepef ynotpebnenvem. BPEMA XPAHEHUA
PNCA B PEXXVWME NOAOIMPEBAHUA HE OOIMKHO MPEBBLIWATL ABYX YACOB. B TeveHune atoro
BPEMEHW KPbILLKY CHUMATb Hemb3s.

Ecnu yawy mn3Bneds BO BpeMsi MPUroTOBMEHUSA, SNEKTPONpubop aBTOMaTUYECKN NEPEKIIOHAETCA B PEXUM
nogorpesa. [ns noBTOPHOro 3anycka pexuma MpuUroToBneHNs noMecTuTe yaiwy obpaTHO B pUCOBapKy U
HaXXMWUTE KHOMKY peXxuma npuroToBrieHus.

[Mocne ncnonb3oBaHWs OTKNIOYMTE ANEKTPONPUBOP N OTCOEAMHNTE BUMKY OT PO3ETKU CETU NUTaHUS.

[lpuroToBneHne oBoLLen

1.
2.

3anenTte B yawy Heobxoanmoe konu4ecTeo Boabl. Bpemsa napoobpaboTkm 3aBUCUT OT KonnyecTsa BoAbl (CM.
cnpaBoYHyto Tabnuyy).

lMomecTuTe NpoadyKT, NOArOTOBMEHHbIM ANS NapoobpaboTkM, B ceTyaTylo KOP3nHY 1 YCTaHOBUTE €e CBepXy Ha
yawly. [Nepen NpUroToBneHMEM OBOLUM AOMKHbI BbiTh TLWATENbHO NPOMbITHI U MPU HEOOXOAMMOCTU OYULLEHBI
OT KOXYPpbl.

3aKkpoliTe KpbILKY M BKITHOYUTE 3NEKTPONPUMOOpP (CM ykazaHUs No NpUroToBIEHMIO puca).

lMocne nonHOro ucnapeHnst BoAabl aNeKTponpubop aBTOMAaTUYECKM NEPEKIIOYAETCH B PEXMM MOSOrpPeEBAHMS;
npv 3TOM 3aropaeTcs MHOUKaTopHas Nnamnoyvka pexvmMa nogorpeBaHus.

BblHUMas 3a pyykM CeTyaTyo KOp3uHy, NpegHasHayYeHHyo 4ns napoobpaboTkum, Nonb3ynTech cneunansHbIMU
nepyartkamu, YTobbl He obxeubcs.

PucoBapka no3BonsieT O4HOBPEMEHHO rOTOBUTL pUC U 0b6pabaTtkiBaTb NapoM OBOLWW. [ns npuroToBneHus
3TUX NPOAYKTOB B PasfMyHbIX COYMETaHUSIX, UCMONb3ys pa3HOe KONMUYECTBO BOALI, TpebyeTca pa3Hoe Bpems,
Tak 4yTo Bam npuaeTcs HEMHOro NO3KCNeEPUMEHTUPOBATb.

Bpemsi napoobpaboTku

Bpemsa napoobpaboTku 3aBMCUT OT KONMYecTBa BoAbl, 3anvMBaemown B ydauwy. Hanpumep, 150 mn (1 ctakaH4mk)
BoAbl obecneynBaeT Bpems napoobpabotku B TeyeHme 15 muHyTt, 300 mn (2 ctakaHuyuka) xBataeT Ha 30 MUHYT
napoobpaboTku, 1 T. A.

Osolmn
Mo6ern cnapxm 450 r 17 MUHYT
daconb (3eneHas cTpyykoBas)
HapesaHHasi 450 r 20 MuHYT
Lenukom 450 r 25 MuHyT
Bptoccenbckas kanycta 340r 25 MuHyT
KanycTa ko4aHHas (kouaH cpegHero
pa3smepa pexercsa 35 MuHyT
Ha 6 KyckoB)
MopkoBb ounLLEeHHas 450 r 20 MuHYT
KyKypy3Hble noyaTku 2 Wr. 30 MuHyT
"pnbbI Lenkom 450 r 10 MUHYT
"opox nyLeHbIn 340r 17 MUHYT

Pbi6a 1 MopenpoayKTbl

Monntocku 450 r 10 MUHYT OGpabaTbiBaTb NAPOM A0 OTKPbIBAHUS PAKOBUH
Pbi6a cune 340r 15 MUHYT [0TOBBIN NPOAYKT AOMKEH NErko

TNOMTUKMN 450 r 20 MI/IHyT} NPOTLIKATLCS BUIMKOWN
YcTpuupl (B pakoBrHax) 680 r 25 MuHyT O6pabaTbiBaTh NAPOM A0 OTKPbIBAHUS PAKOBUH
KpeseTku (cpeaHue) 3401 12 MmuHyT Ob6pabaTbiBaTh NAPOM A0 NOABNEHNS SAPKO-

PO30BOW OKPaCKM




[Tone3Hblie coBeThbl

Bpewmsi npurotoBneHus ykasbiBaeTca NpMbnn3nTenNbHO, OHO 3aBUCUT OT pasMepoB M TeMMepaTypbl NPOAYKTa,
a Takke oT Tpebyemon cteneHn obpaboTkn. KonmyectBo BOAbI MOXHO U3MEHSTh.

Ecnn no okoH4YaHumM umkna napoobpaboTkm NpoayKT He rotoB, Ao6GaBbTE B Yally XONOAHOW BOAbl, BHOBb
NoMecTuUTe B Hee NPOoAYKT U 3aKpomnTe KpbILKy. Bknounte pexum npurotoBneHns u obpabartbiBanTe npoaykT
A0 rOTOBHOCTMW.

B TeuyeHne HeKOTOPOro BpeMeHW MOcne OTKMYEeHUs anekTponpubopa npogomkaetca obpaboTka npoaykra
OCTaTOYHbIM NAapoM, NO3TOMY MPOAYKT CriedyeT U3BMneYdb U3 Yalin Bo usbexaHune ero passapmBaHus.
MpoayKTbl HEDOMNbLUMX pa3MepoB rOTOBATCS ObiCTpee, Yem KpynHble. [MpoaykTbl npaBuibHOW OopMbl
obpabartbiBaloTcs bonee paBHOMEPHO.

TemnepaTypa KuneHust BOAbl U, COOTBETCTBEHHO, BPEMS MPUroTOBIEHUS 3aBUCAT OT BbICOTbl Haf, YPOBHEM
Mopsi. [Npn BonbLUoW BbICOTE HaZ YPOBHEM MOPS ANsi NPUroTOBIEHNsT NN TpebyeTcsa 6onblue BpeEMEHMN.

BaxHble 3amedaHunsa

® Hebonblune konuyecTBa puca (4o 4 CTakaHYMKOB) criedyeT nogaBaTb cpa3y nocrne nepemeLunBaHus.

@® He cnegyet xpaHUTb pUC B pexrMe nogorpesaHusi bonee gByx 4acos.

® 3anpelaeTca 3agepXkuBaTtb cpabaTbiBaHMe aBTOMaTUYECKOro MexaHu3ma Mpu ero NepekrnioveHUn Ha LMK
nogorpeBaHns. 3anpeLlaeTcs Takke HaxumaTb Ha nepeknioyatenb pexuma NpuroToBreHus cpasy nocre
nepesofa PUCOBAPK/ B PEXMM NMOAOTPEeBaHNS.

® Heobxogumo cneantb 3a Tem, 4ToObl pUC U ApyrMe NOCTOPOHHME NpeAMEeTbl He Monanu B NpOCTPaHCTBO
MeXay KOPrycoM M Yallen pucoBapkui. B npoTuBHOM cryyae mexgy aTumu geTansMmu He obecrneuyvBaeTcs
HeoBXoANMbIV KOHTaKT.

® UT06bI He 06Xeubcs, BolHUMAas Yally u3 anektponpubopa, Nonb3ynTech cneyuansHbIMU nepyaTkamu.

® [lepea npurotoBneHnem pmMc HeobxoaMMO TLATENbHO NPOMbITh.

® [lpuroTtoBneHne puca HEKOTOPbIX COPTOB MOXET COMPOBOXAATbCS MOBbILEHHbIM Napoobpa3oBaHNEM, YTO
NPMBOAUT K BCMEHMBAHMIO N pasbpbI3rMBaHUIO XXMOKOCTWN U3-NOA KPbILKM pucoBapku. B aTtom cnyyae cnegyet
OCTOPOXHO MPUMOAHATE KPbILLKY, YTOObI BbINYCTUTb U3MMWLLIHUIA Nap U BHOBb 3aKPbITb KPbILLKY.

® [locne onoOpOXHEHUN Yalm Ha OHe ee MOXeT OoBbHapyXuTbcs Hebomnblloe KONMMYecTBO puca 30510TUCTOrO
uBeTa. ATO HOpMarbHOe siBNeHne, AN YyCTpaHeHUs KOTOpOoro crieyeT Nocne OCTbiBaHWUA Yalluy 3anofHUTb ee
Tennon MbifibHOM BOAOW. Pnc BbICTpO OTMOKHET, 1 ero MoxHo byaet 6e3 Tpyada yoanuTb.

® He cnegyet NOBTOPHO HarpeBaTb NPUIrOTOBIIEHHbLIV PUC B PUCOBApPKE.

® He cneagyet nogHMMaTb KpbILLKY Npy paboTe pucoBapku B pexunmMe NnoaorpeBaHuns.

® Bce Heobxoanmble gobaBku K pUCY OOMXKHbI BblTb COOTBETCTBYOWMM 06pasom NpUroTOBMEHbI, a puc
cnegyeTt nofdasatb K CTONY cpasy nocne npuroToBreHus.

® He pekomeHayeTCsa NCNOMb30BaTh PUCOBAPKY AN NPUrOTOBIIEHNS pyCa CO CMeLnsaMN B MakeTuKax.

® 3anpelaeTca KacaTbCs BHYTPEHHUX NOBEPXHOCTEN YaluuM OCTPbLIMWU NpeamMeTamu, NOCKOMNbKY 3TO MOXeT
NPUBECTU K MOBPEXAEHNIO aHTUMNPUrapHOro NOKPbITHS.

OTcoeamHnTe anekTponprcop oT ceTu. MpoTpuTe BHELLHIOW YacTb YCTPOWCTBA BIaXHOW TKAHbIO U BbITPUTE CYXON.

BbiMONTE Yally M KpbIWKY ropsiyert MblfibHOW BoAoWn. [Ana yaaneHus Hanunwero pmca MOXHO UCMOMNb30BaTb
MSFKYHO LLETKY, MOCMe Yero vawly cnegyet TwaTenbHO NpocywmnTe. B npouecce akcnnyaTaumMm pucoBapky Ha valle
ponyckaetcsa obpasoBaHue MATEH.

Ob6cnyxuBaHne

® Ecnu ceTeBOl WIHYp NoBpexaeH, B uLensx 6e3onacHocTu 3ameHuTe ero B oupme Kenwood unu B

ynofnHoMoyeHHoMm chunpmoin Kenwood cepBUCHOM LiEHTpPE.

Ecnn Bam TpebyeTcs coBeT:

® OTHOCMUTENBHO MUCMOSb30BaHUA sneKTpoanGOpa, mnnm
® OGCJ‘Iy)KI/IBaHMﬂ, 3anacHbIX YacTen unu PEMOHTa,

obpallaliTecb B MaraswuH, rge Bbl Npuobpenu anekTponpubop.



RECOMENDACIONES IMPORTANTES

PARA LA SEGURIDAD et

Cuando se usan aparatos eléctricos se deberan tomar siempre unas medidas de precaucién basicas, incluyendo
las siguientes:

_

- 0 © © N R WM~

Lea todas las instrucciones.

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

No utilice el aparato si esta danado.

No utilice el aparato en el exterior.

No toque superficies calientes.

No utilice el aparato en una superficie sensible al calor.

No deje que el cable cuelgue de la mesa o de la encimera o esté en contacto con superficies calientes.
No ponga el aparato en los quemadores eléctricos, de gas o en el horno caliente ni cerca de los mismos.
Salo utilice el aparato para el uso que fue fabricado.

Es necesaria la supervision de cerca si se utiliza el aparato cerca de nifios o lo utilizan éstos.

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

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

Conexioén a la Red Eléctrica

Antes de encenderlo, asegurese de que el voltaje de la red eléctrica es el mismo que el indicado en la placa de
valores nominales.

Este aparato cumple con la Directiva de la Comunidad Econémica Europea 89/336/CEE.

ADVERTENCIA - ESTE APARATO TIENE QUE ESTAR CONECTADO A TIERRA.

Conozca su Olla para el Arroz

1. Tapadera 7. Luces indicadoras
2. Bolinterno 8. Asa

3. Cuerpo 9. Taza medidora

4. Patas 10. Espatula

5. Palanca de control 11. Cesta de vapor

6. Cable eléctrico

Utilizando su Olla para el Arroz Kenwood

1.

Utilice la taza medidora facilitada para medir la cantidad deseada de
arroz. Para que le sirve de guia, una taza de arroz es suficiente para
una persona, pero variara segun los gustos de cada uno.

Llene la taza al ras con arroz.

Lave bien el arroz cambiando de agua varias veces y escurralo.

@
Si no realiza esta operacién, puede obtener malos resultados y/o

aumento del vapor dentro del aparato. No lave el arroz en el bol interno ya que podria dafiarlo.




3. Pase el arroz al bol interno y rasee la superficie de arroz. Ahada suficiente agua fria 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 minima es 2 tazas.

4. Le puede parecer que para su gusto necesita ajustar ligeramente la cantidad de agua afadida. Para que el
arroz salga mas blando afiada un poquito mas de agua, y para que salga mas tieso, afada un poquito
menos.

5. Pase el bol interno a la olla para el arroz asegurandose de que no haya arroz ni humedad en la parte exterior
del bol.

Ponga la tapadera, asegurandose de que el orificio de ventilacién de la tapadera esta situado lejos del
operador.

6. Enchufe el aparato a la red eléctrica. Libere la palanca de control a la posicion de COCINAR (COOK) vy se
encenderad la luz de cocinar.

7. Una vez que el arroz esté cocinado, el aparato automaticamente se cambiara a la posicién de CALIENTE
(WARM) y se encendera la luz de mantener caliente. Deje el aparato en esta configuracion durante al menos
15 minutos sin levantar la tapadera.

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

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

10. Sitiene que levantar el bol interno mientras la olla esta funcionando, el aparato cambiara automaticamente a
la posicidn de caliente. Para volver a iniciar la coccion, 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.

Para cocinar Verduras

1. Vierta la cantidad necesaria de agua en el bol interno. La cantidad de agua afecta a la duracion del periodo
de vaporizacion y debe consultar la lista de guias.

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 cambiara automaticamente a la posicién de caliente y se
encenderd 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 simultanea. Tendra que experimentar a fin de

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

Guias para el Tiempo al Vapor

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

VERDURAS
Esparragos 450 g 17 m
Judias verdes trozos 450 g 20m
enteras 450 g 25m
Coles de Bruselas 340 g 25m
Berza Mediana (en 6 trozos) 35 m
Zanahorias (peladas) 450 g 20m
Mazorca de maiz 2 espigas 30m
Champifiones (enteros) 450 g 10m
Guisantes (en la vaina) 340 ¢ 17 m

PESCADOS Y MARISCOS

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

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

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

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




Consejos

Los tiempos de coccidon son aproximados y se ven afectados por el tamafo y la temperatura de los alimentos
y por el grado de coccidn deseado. Pueden ajustarse las cantidades de agua.

Si la evaporacion acaba antes de que la comida esté bien cocinada, afiada agua fria al bol interno, meta la
comida y tape. Vuelva a iniciar la coccion hasta que los alimentos estén bien cocinados.

La acumulacién de vapor permite que los alimentos sigan cocinandose incluso después de haber apagado el
aparato. Saque los alimentos pronto para evitar que se cocinen mas de la cuenta.

Los productos pequefos se cocinan antes que los grandes. Los alimentos con un tamafo igual se cocinaran
de forma uniforme.

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

Importante

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

® No mantenga el arroz caliente durante un periodo superior a 2 horas.

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

® Asegurese de que el area 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 coccion, 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, podra ver un poco de arroz dorado en la base del bol interno. Es normal, deje
que el bol se enfrie, llénelo de agua templada con jabdn y déjelo a remojo para que el arroz se despegue y la
limpieza resulte mas facil.

@® No caliente arroz en la olla para el arroz.

® No levante la tapadera durante el periodo de caliente.

® Si tuviera que afadir 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 danar el revestimiento que lleva para que no se peguen los
alimentos.

Limpieza

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

Limpie el bol interno y la tapadera en agua templada con jabdn. 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.

Servicio

Si el cable de alimentacion eléctrica esta danado, por razones de seguridad debe ser sustituido por KENWOOD
0 un técnico autorizado de KENWOOD.

Si necesita ayuda con respecto:
al uso de su aparato o
reparacion, averia o piezas de repuesto, contacte con la tienda donde compré su aparato.



ONEMLI ONLEMLER D

Elektrikli aygitlari kullanirken asagidaki temel glvenlik 6nlemlerine 6zellikle 6zen gosteriniz:

Yodnergelerin timuni dikkatle okuyunuz.

Aygiti, elektrik kordonunu ve fisini su ya da herhangi bir siviya degdirmeyiniz.
Aygitta herhangi bir hasar varsa pilav pisiriciyi kullanmayiniz.

Aygiti acik alanlarda kullanmayiniz.

Aygitin sicak ylzeylerine dokunmayiniz.

Aygiti i1s1 duyarli ylzeylerin Uzerinde kullanmayiniz.

N o o s~ e Ddhd =

Aygitin elektrik kordonunun masa ya da calisma yilzeyinden sarkmasini ve sicak ylzeylere degmemesine
dikkat ediniz.

8. Aygiti gazli ya da elektrikli isiticilar ya da firinlara yakin yerlerde kullanmayiniz.
9. Aygiti baska amaclar icin kullanmayiniz.
10. Aygiti kullanirken cocuklari surekli denetim altinda tutunuz ve pilav pisiriciye yaklastirmayiniz.

11. Ureticinin érnermedigi ek parcalarin kullanimi kazaya ya da yaralanmaya neden olabilir.

BU YONERGELERI SAKLAYINIZ

Elektrik Akimina Baglanmasi

Pilav pisiriciyi calistirmadan dnce evinizdeki elektrik akiminin aygitta belirtilen akimla ayni oldugundan emin
olunuz.

UYARI - BU AYGITIN TOPRAK BAGLANTISI YAPILMALIDIR

Bu aygit, Avrupa Ekonomik Toplulugu'nun 89/336/EEC sayili Radyo Parazit Yonergesi'ne uygun olarak
Uretilmistir.

Pilav Pisiricinin Parcalari

1. Kapak 7. Gosterge 1siklari

2. lc canak 8. Tutma saplari

3. Gobvde 9. Olcme kabi

4. Ayaklar 10. Karistirma kasigi

5. Kumanda diugmesi 11. Buharda pisirme sepeti
6. Elektrik kordonu



Kenwood Pilav Pisiricinizin Kullanimi

1.

10.

11.

istenilen pirinc miktarini dlcmek icin aygitla birlikte verilen dlcme kabini kullaniniz. Bir 8lcme kabi piring bir kisi
icin yeterli olmakla birlikte, kullanacaginiz miktar bireysel tercihlere gore

degisebilir. —=
Olcme kabinin tamamini pirincle doldurunuz. / x
Pirinci birkac kez temiz suyla yikayiniz ve siiziiniiz. Bu islemin

yapilmamasi, istenilen sonucun elde edilememesine ya/ya da aygitta
buhar birikimine yol acabilir. Pirinci i¢ ¢canak icinde yikamayiniz.
Yikarken ic canak hasar gérebilir.

Yikanan pirinci i¢ ¢canaga aktararak Gzerini dizleyiniz ve canak Uzerindeki isarete kadar soguk su koyunuz.
Ornegin, 6 dlcek pilav pisirmek icin yikanan pirinci ic canak icerisine koyduktan sonra 6 olcek isaretine kadar
su koyunuz.

Enaz kullanim miktari 2 dlcme kabidir.

Konulacak su miktarini kendi agiz tadiniza gére degistirebilirsiniz. Pilavin daha yumusak olmasini isterseniz
daha fazla su koyunuz. Pilavin biraz sert olmasini isterseniz daha az su koyunuz.

Ic canag! pilav pisiriciye yerlestiriniz ve canagin dis yuzeyinde nem ya da pirinc tanesi olmamasina dikkat
ediniz.

Pilav pisiricinin kapagini kapatiniz ve buhar ¢ikis deliginin sizden uzakta olmasina dikkat ediniz.

Aygitin fisini prize takiniz ve kumanda digmesini ISI PISIRME konumuna getiriniz. Bu durumda pisirme 1s1gi
yanacaktir.

Pilav pistikten sonra, aygit kendiliginden SICAK TUTMA konumuna gececek ve sicakta tutma 1si1g1 yanacaktir.
Kapagini acmadan 6nce aygiti bu durumda en az 15 dakika bekletiniz.

Aygitin kapagini kaldiriniz ve karistirma kasigiyla pilavi karistirdiktan sonra pilav yemek icin hazirdir.
Arkasindan aygitin kapagini hemen kapatiniz. Karistirilan pilav 1 saat icinde yenmelidir. 2 ile 4 kap Olcekte
pisirilmis kiicik miktarlardaki pilav, karistirildiktan hemen sonra yenmelidir. } ]
Pilav daha uzun sire hazir tutulmak istenirse, yemeden once karistirimahdir. SICAK TUTMA SURESI 2
SAATI ASMAMALIDIR. Bu sure icinde pilav pisiricinin kapagdini acmayiniz.

Pilav pisirici calisirken ic canak yerinden alinirsa, aygit kendiliginden sicak tutma konumuna gececektir.
Pisirme devresini yeniden baslatabilmek icin canagi yerine koyunuz ve kumanda dagmesini pisirme
konumuna getiriniz.

Kullanimdan sonra aygiti kapatiniz ve fisini prizden cekiniz.

Sebze Pisirme

1.

2.

ic canaga yeterli miktarda su koyunuz. Kullanilan su miktari buharda pisirme siiresini etkiler. Bunun icin
Buharda Pisirme Sureleri Kilavuzu'na bakiniz.

Pisirmek istediginiz sebzeyi buharda pisirme sepetine koyunuz. Arkasindan bu sepeti ic canagin lzerine
yerlestiriniz. Pisirilecek sebzeleri sepete koymadan dénce iyice yikayiniz ve soyulmasi gerekli sebzeleri
kabugunu soyunuz.

Aygitin kapagini kapattiktan sonra aygiti calistiriniz ve pilav pisiricinin kullanim yénergelerini izleyiniz.
Buharda pisirme islemi bittikten sonra aygit kendiliginden sicak tutma konumuna gececek ve sicak tutma 1sigi
yanacaktir.

Buharda pisirme sepetini yerinden alirken isi gegirmez eldiven giyerek aygiti tutma saplarindan tutunuz.

Bu aygitla pilav pisirken ayni zamanda buharda yiyecek pisirebilirsiniz. Iki pisirme islemini ayni anda
yapabilmek icin biraz deneme yapmaniz gerekir. Kullanacaginiz su miktarini saptamak ve cesitli yiyecekler
icin pisirme suresini ayarlamak yapacaginiz denemelere birer 6rnektir.

Buharda Pisirme Sureleri Kilavuzu

ic canaga koyacaginiz su miktari buharda pisirme siiresini belirler. Ornegin, 150 ml (1 kap) su 15 dakikalik buharda
pisirme suresi saglar. Ayni bicimde, 300 ml (2 kap) su 30 dakika buharda pisirme siresi verir.

SEBZELER
Kuskonmaz Yapraklari 450gr 17 dak.
Taze Fasulye kesilmis 450gr 20 dak.
tim 450gr 25 dak.
Bruksel Lahanasi 340gr 25 dak.
Lahana Orta boyda (6 parca) 35 dak.
Havuc (soyulmus) 450gr 20 dak.
Misir Kocani 2 tane 30 dak.
Mantar (tam parca) 450gr 10 dak.
Taze Bezelye 340gr 17 dak.

BALIK VE DENizZ URUNLERI

Midye 450gr 10 dak. Kabuklari acilincaya kadar buharda pisiriniz
Balik Elillierzwolenmi$ iggg: ;g gg:: Balik catalla yarilincaya kadar pisiriniz
Kabuklu istiridye 680gr 25 dak. Kabuklari acilincaya kadar buharda pisiriniz

Karides (orta buyuklikte) 340gr 12 dak. Pembelesinceye kadar buharda pisiriniz




Faydal Bilgiler

J Pisirme sureleri yaklasik olarak verilmistir. Pisirme sulreleri yiyeceklerin boyutuna, yiyecegin sicakligina ve
istenen pisme tercihine gore degisir. Dolayisiyla, su miktarini ayarlamaniz gerekir.

. Yiyecek yeterli derecede pismeden buhar biterse, ic canaga soduk su katiniz ve yiyecegdi tekrar canaga
koyarak kapadini kapatiniz. Arkasindan yiyecek pisinceye kadar pisirmeye devam ediniz.

. Aygit durduktan sonra birikmis buhar yiyecegi pisirmeye devam eder. Bu ylUzden, asiri pisirmemek icin
yiyecegi aliniz.

J Klcuk parcalar daha cabuk piser. Ayni boydaki yiyecekler ise ayni surede piser.

. Deniz diizeyinden cok yliksek yerlerde pisirme siresi daha uzundur. Dolayisiyla, pisirme yapilan yiksek
yerlerde suyun kaynama ve pisirme suresi artar.

Onemli Noktalar

® Az miktarda hazirlanan pilavlar (6rnegin, 4 ya da daha az kap) karistirildiktan sonra hemen tiiketilmelidir.

® Pilavi iki saatten daha fazla sicak tutmayiniz.

® Aygitin kendiliginden sicak tutma konumuna gecmesini 6nlemeye kalkismayiniz. Aygit sicak tutma konumuna
gectikten hemen sonra kumanda diigmesini pisirme konumuna getirmeyiniz.

@® Pilav pisirici ile ic canak arasinda kalan bélgenin her zaman temiz ve bu bdélgede pirin¢ tanelerinin
kalmamasina dikkat ediniz. Bu iki parca arasindaki temasin tam olmasi gerekir.

ic canagi aygittan cikarmak icin her zaman isi gecirmez eldivenler kullaniniz.
® Pirinci pisirmeden 6nce mutlaka yikayiniz.

@® Pisme sirasinda bazi pirin¢ tlrleri aygit icerisinde buhar birikimine neden olabilir. Biriken buhar kapaktan
sizabileceginden kapagi tamamen acmadan 6nce hafifce aralayarak buhar fazlasinin cikmasini saglayiniz.

Pilavi ic canaktan bosaltirken, canagin dibinde kalan bazi pirin¢ tanelerinin sari renkte olduklari gértlebilir. Bu
durum normaldir. Canagdi soguttuktan sonra ilik sabunlu suyla doldurunuz ve bir sire bekletiniz. Bu islem,
yapismis pirin¢ tanelerinin cikarilmasini ve canagin temizlenmesini kolaylastiracaktir.

Pismis pilavlari pilav pisirici icerisinde yeniden isitmayiniz.
Sicak tutma sirasinda kapagi acmayiniz.

Pisen pilava baska icerikler katilirsa, pilavin derhal tiketilmesi gerekir.

Canagin icine ucu sivri aletler sokmayiniz. Canagin yapismazlik dzelligi hasar goérebilir.

Aygitin Temizlenmesi

Aygitin fisini prizden cekiniz. Dis ylzeyini nemli bir bezle siliniz ve kuru bir bezle kurulayiniz.

ic canagi ve kapag! sicak sabunlu suda yikayiniz. Canagin dibine yapismis piring tanelerinin gikariimasinda
yumusak killi bir firca kullanilabilir. Canagi yikadiktan sonra iyice kurulayiniz. Aygiti kullandikca ic canak Uzerinde
bazi lekeler olusabilir.

Bakim

® Elektrik kordonu hasar gorurse, guvenlik nedeniyle KENWOOD ya da yetkili bir KENWOOD onarimcisi
tarafindan degistiriimeli ya da onariimalidir.

® Aygitin kullanimi, ek parca siparisi, bakim ve onarimi icin aygiti satin aldiginiz saticiya basvurunuz.



2HMANTIKOI KANONEZ AZDAAEIAZ D

Otav XpNOIMOTTOIEITE NAEKTPIKEG CUOKEUEG Ba TTPETTEI TTAVTOTE VA OKOAOUBEITE TOUG BACIKOUG KAVOVEG AOPAAEING
OTOUG 0TToioug gupTTEPIAapBavovTal o1 akdAouBor:

AloBdaoTe OAeG TIG 0dnyieg XPHOEWG.

Mn BuBileTe TN cuokeun, To KAAWDIO TPOPOdOTIag A TO PIG a€ vepd A AAAO uypo.
Mn XpNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN €AV TTapouciddel katrola BAGRN.

Mn XPNOIUOTTOIEITE TN TUOKEUN O€ £EWTEPIKOUG XWPOUG.

Mnv ayyieTe TIG BePUEG ETIQAVEIEG.

Mn XPnOIUOTTOIEITE TN GUOKEUT ETTAVW C€ BEPUO-EUAICONTES ETTIPAVEIEG.

N o ok ooDNd-=

Mnv a@rveTte To KOAWDIO TPOYODOCiag va KpEUETAl atrd To TPATTEC R} TOV TTAYKO €PYACiag, i VO AKOUUTTGEl O€
BePUEG ETTIPAVEIEG.

8. Mnv TotroBeteite TN CUOKEUA £TTAVW R KOVTA O BEPUOUG KAUOTAPESG UYPAEPIOU, NAEKTPIKEG £0TiEG A HECA O€
Bepud poupvo.

9. Mn XpNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUNR YIa AAAO OKOTTG atrd AuTOV yIa TOV OTT0IO TTPOOopICETal.
10. Amaiteital oTevA emiBAewn OTAV OI CUCKEUEG AEITOUPYOUV KOVTA o€ TTaIdIA.

11. H xpnon e€aptnudtwy TTou € GUVIGTWVTAI ATTO TOV KATAOKEUAQOTH) UTTOPEI VO TTPOKAAETEI TPAUUATIOUO.

OYANA=TE AYTEZ TIX OAHI'IEZ XPHXEQ%X

20vOEDN e TO peUpa
Mpiv Béoete TN ouokeur] oag oe Asitoupyia BeBaiwBeite OTI n TGon AeIToupyiag TNG TTOU avaypaPeTal OTnV €10IKN
TIvVakioa, eival idla Ye autrv Tou SIKTUOU.

MPOZOXH - H LYZKEYH AYTH NPEMEI NA EINAI TEIQMENH

H ouokeur autr €ival kataokeuaopévn ocupgewva pe Tnv Odnyia 89/336/EOK tng Eupwtraikng OIKOVOIKAG
Kovotnrag.

['vwpioTe TO pdyeipa puliou

1. Karrdki 7. EvBeIKTIKEG AuXVieg AeIToupyiag
2. Eowtepikd pPtTwA 8. Xeipohapn

3. Zwpa ouokeung 9. MeCoupa

4. Todia 10. ZmmaTouAa

5. AIakoT1ITNG AgiToupyiag 11. KaAdBi atpou

6. KaAwdio Tpogodoaiag

XpnoiyotrolwvTag 1o BpaoTtrpa pullou Tn¢ Kenwood

1. XpnoiyotroinaTe Tn Yefoupa TTOU GUVODEUEI TN TUCKEUN YIO VA JETPACETE

TNV TToodTNTA PUlIoU TTOU ETTIBUUEITE. Z€ YEVIKEG YPAUUEG HIa KOUTTO —
pudiou eival apkeTr yia éva ATopo, duwg autd dlaEpel avaloya HE TNV J x
TTPOCWTTIKA GAg TTPOTiUNGN.

lepioTe TN peCoUpa pe pUQI HEXPI TO XEIAOG TNG.

2. TIAUvete KaA& TO PUCI AAAGCOVTOG vEPO TTOAAEG POPEG KAl OTN GUVEXEIQ
oTpayyicte 1o. Edv TTapaAeiyete autd 10 OTABIO YTTOPEI VA €XETE N IKAVOTTOINTIKA ATTOTEAEGUATA ) KAl TN
dnuioupyia utrePBOAIKOU aTUOU pEGa aTn GUOKEUR. Mnv TTAéveTE TO PUQI GTO EOWTEPIKO PTTWA YIOTI PITTOPEI va
TOU TTPO&eEVAOETE BAGRN.

3. MeTa@QépeTe TO PUCI OTO EOWTEPIKO PTTWA KI OTPWATE TNV ETTIPAVEIN TOU WOTE va Yivel ETTITTEDN. ZTN OUVEXEIQ
TTPOCBECTE APKETO KPUO vEPO PEXPIG OTOU va QTACETE TNV aAvVTioToIXN £vOeLIEn emTédou OTO PTTWA. Na
TTaPAdEIYUa, €AV BEAETE va payelipEWeTe 6 PeCOUPEG PUCI, TOTTOBETAOTE TO TTAUPEVO PUCI HECA OTO ECWTEPIKO
MTTWA KQI OTN GUVEXEIQ YEUIOTE TO JE VEPO PEXPI TNV EVOEIEN WE TIG 6 PECOUPEG.

H eAdxiotn xwpenmikdTNTa €ival 2 pefoUpeg.

Mrropei va atmmo@acioete OTI TTPETTEl va PETARAAETE EAAPPA TIG TTOOOTNTEG VEPOU TTOU CUVIOTWVTAI WATE VA
IKavoTToINBEi aTTOAUTA N TTPOCWTTIKY 0ag TTPOTiUNo”. MNa JaAakoTeEPO pUCI Ba TTPETTEI va TTPOCBETETE Aiyo vepO,
EVW) YIO OKANPOTEPO Ba TTPETTEI VA PEILCETE EAAPPA TNV TTOCOTNTA TOU VEPOU.




10.

11.

MeTa@QEPETE TO ECWTEPIKO UTTWA PECa OTO BpacThipa pulioU agou TTpwTa BeRalwbeiTe OTI dev UTTAPXOUV OTTUPIA
pudiou ) uypagia oTo EWTEPIKO PEPOG TOU PTTWA.

SKETTAOTE PE TO KATTAKI Kol BeRaiwBeite 6T N oTTA £€aepIopoU Tou KATTakKIoU BPIiCKETaI HAKPIA aTrd Ta XEPIO A TO
TPOCWTTO 0OG.

ZuvdEOTE T OUOKEUN PE TO pelpa Kal TECTE TO OI0KOTITN Acimroupyiag otn Béon COOK (MATEIPEMA). H
eVOEIKTIKA Auxvia payeipéuatog Ba avayel.

Orav 10 PUQI €ival £€TOINO N oUOKeUR auTopaTta Ba TepIEABel oTn BEan Aeitoupyiog WARM (ZYNTHPHZH) kai n
Auyvia dlatiApnong Beppokpaagiag Ba avayel. AQrioTe TN CUCKEUN O€ auThv Tn Béon Asitoupyiag TOuAdyIoTov
yia 15 AeTTTd XWwpig va ONKWOETE TO KATTAKI.

AQaipéaTe TO KATTAKI KAl XPNOIUOTTOICTE TNV OTTATOUAQ YIO VO QVAKATEWETE KAl VA OIOYKWOETE TO PUCI, TO
oTT0i0 gival Twpa £T0IPO yia aepfipiopa. TomoBETAOTE TO KATTAKI 0T B£0N TOU TO GUVTOPOTEPO duvaTod.
KatavaAwaoTe 10 pUQI TTOU avakatéwaTte péoa ge pia wpa. Mikpég ToooTnTeg pudiol (dnAadn 2 éwg 4
MECOUPEG), Ba TTPETTEI VA KATAVAAWVOVTAI APECWG HETA TO AVOKATEUA.

Edv mpokeITal va KpatAoeTe To pUQI yiIa PEYAAUTEPN XPOVIKA TTEPIOdO, TOTE dev Ba TTPETTEI VO TO OVOKATEWETE
Tapd povo Tpiv 1o katavaAwaoete. H MEPIOAOZ AIATHPHZHE THX ©@EPMOKPAZIAZ TOY PYZIOY AEN
MPEMEI NA YTEPBAINEI TIZ 2 QPEZ. Katd Tnv XpoviKA auTr TTEPiod0 TO KATTAKI OgV TTPETTEI VA IETAKIVNOEI.
Edv kata tn S1dpKeIa TOU PAYEIPEPATOG ONKWOETE TO €0WTEPIKO PUTTWA atmd Tn B£on Tou, n guokeur Ba
TePIEABEl auTopaTa otn Béon Aeitoupyiag cuvtpnong. MNa va EKIVAaeTe Kal TTAAI TO payeipepa Ba TpETel va
ETTAVOQEPETE TO PTTWA 0T BTN TOU Kal va B€oeTe To dIAKOTITN AgiToupyiag atn Béon payeipeua.

MeTd Tn xprion ammoouvOEDTE TN GUOKEUN aTTd To peUlQ.

10 va poyeIpEWETE Aaxavika

1.

ToTroBeTACTE TNV ATTAITOUPEVN TTOOOTNTA VEPOU PECA OTO £0WTEPIKO PTTWA. H TTO0GOTNTA vEPOU TTOU Ba
XPNOIUOTTOINCETE ETTNPEALEI TOV XPOVO PAYEIPEPATOG TWV Aaxavikwy atov atpd. MNa kabodrynon Ba Tpétel va
OUMPBOUAEUTEITE OXETIKA TOV TTIVAKAO TTOU OKOAOUBEI.

TomroBeTACTE TA TPOPIUA TTOU BEAETE va payeEIpEWETE PETA OTO KAAGBI aTpoU Kal TOTTOBETAOTE TO KAAGO! oTO
Tavw PEPOG Tou e0wTePIKOU PTTWA. Ta Aaxavikad Ba tpétel va eival KaAd TTAupéva Kal €Av atraiTeital Kal
EepAoudiopéva.

KaAUyTe Ta Aaxavika Pe TO KATTAKI Kal BE0TE T OUOKEUR O€ AeIToupyia oUPQWVA PE TIG 0dnYieg yia To
payeipepa puliou.

MOoAIg e€aTtpioTei OAO TO vePO, N ouakeun Ba TTePIEABel auTopata atn Béon Asitoupyiag WARM (ZYNTHPHZH)
Kal n Auxvia dlatpnong Beppokpaciag Ba avayel.

Katd tnv agaipeon tou kaAaBiou, KpaTAOTE TIG XEIPOAARBEG XPNOIKOTTOIWVTAG TTUpigayxa yavTia (yavtia
koudivag).

Mrropeite va payeipéweTe pUQI Kal AayXavika Tautoxpova. Oa TTPETTEl OPWG Va TTEIPAPATIOTEITE £€T01 WOTE va
ETMTUXETE KATAAANAEG TTOGOTNTEG VEPOU KAl XPOVOUG PAYEIPEPATOGS Yia TOUG dIGpopoug TTBavoug cuvduaapoug.

Odnyoc yia XpOVOUC PaYEIPEPATOC OTOV ATUO

H mmoodTnTa vePOU TTOU £XEl TOTTOBETNOEI OTO €0WTEPIKO PTTWA KaBopilel To Xpdvo PayelpéuaTog oTov aTuo. Oa
TTPETTEI VA TTEIPOMATIOTEITE WOTE VA ETITUXETE TIG KATAAANAEG TTOOOTNTEG VEPOU Kal XPOVOU HOYEIPEPATOG VIO TOUG
d1agpopoug TTBavoug cuvOUaoUOoUG. Zav PIa YeVIKA apxr], 150ml (1 koutra) vepou TTapéxel 15 Aetrtd atpou, 300ml (2
KoUTTEG) vepoU TTapéxouv 30 AeTTTG aTpoU K.O.K.

AAXANIKA

BAaoTdapia omrapayyiol (450yp) 17 Aemrtd
Mpdaoiva KOMMEVO (450yp) 20 AetrTdl
@acoAdKia OAOKANpa (450yp) 25 Aemrta
Naxavakia BpugeAAwv (340yp) 25 Aemrtd
Adxavo Meoaio (o€ 6 koppdma) 35 Aetrtd
Kapéta (kaBapiopéva) (450yp) 20 Aemrtd
KaAaptréki oAdkAnpo 2 KoppdTia 30 Aemrtd
Mavitdpia (oA6kAnpa) (450yp) 10 AetrTd
Apakdg (ue kKEAUPOG) (340yp) 17 AetrTd

YAPIA KAl OAAAZZINA

Kudwvia (450yp) 10 AetrTd Y10V aTué PéEXP! V' avoigouv
WYapia DiINéTa (340yp) 15 Aemrtdi MayelpéyTe péxpig 6Tou To WAp!
déTeg (450yp) 20 AsTrTc’x} va OIaAUETAI EUKOAQ [IE TO TTNPOUVI

21peidia (e TO KEAUPOG) (680yp) 25 AemrTdl 21OV OTHO PEXPI V' avoigouv
[apideg (PETPIEG) (340yp) 12 Aemrtd 210V aTHO PEXPI Va Yivouv pod




Xpnolpag OUMPBOUAEC

Oi xpov0| payapsumog gival evOEIKTIKOI Kall eﬁapTwVTm a1roé TO psyseog Kal TN esppm(pcxom TWV TPOYIPWV
OTTWG €TTiong Kal atrd 1oV €mMBUPNTO BaBuod payeipéuarog. O1 TToooTNTEG vEPOU UTTOPOUV va PETABANBOUV
avaloya PeE TIS ATTAITACEIG.

Edv n mTapaywyr atpoU OTOUOTACElI TIPIV VO POYEIPEUTOUV ETTOPKWG TA TPOPIKA, TTPOCBECTE KPUO VEPO OTO
EOWTEPIKO PTTWA, EavaTOTTOBETACTE TA TPOPIUA KOl OKETTAOTE. OEaTe {ava O€ AEITOUPYia TN CUOKEUR PEXPIG
OTOU TO QayNTO VA PAYEIPEUTEI CUPQWVA WE TIG TTPOTIUMOEIG GAG.

O aTuOG TTOU CUCCWPEUETAI PECO OTN CUOKEUN ETITPETTEI TN OUVEXION TOU HPAYEIPEPATOC AKOMA Kal PETA TN
OIaKOTTA A€ITOUPYIaG TNG CUCKEUNG. Oa TTPETTEl AOITTOV VA a@AIPEITE TO QaynTd AT T GUOKEUN HOAIG
ETOIMOCOTEI, WAOTE VA ATTOPUYETE TO UTTEPROAIKO Bpdaipo.

Ta pikpOTEPA KOPMATIO Tpoipwy Bpddouv ypnyopdtepa atd Ta peyoAltepa. Tpo@iua Twv 1I8iwv S1a0TACEWY
payeipeUovTal TTIo OpoIdpoPPa.

To uyopetpo emnpeddel Tn Beppokpacia BPacpoU Tou VEPOU Kal ETTOPEVWG KAl TO XPOVO HAYEIPEUATOG. €
MeYAAQ UWPOUETPA ATTAITEITAI HEYAAUTEPOG XPOVOG HAYEIPEUATOG.

2NUOVTIKEC ONUEIWOEIC

Mikpég TToadTNTES PUlIoU (4 pefoupeg R AlyOTEPO) Ba TTPETTEI VA KATAVAAWVOVTAI AUECWGS PETA TRV avadeuan.
Mnv kpatdTe TO pUQI CeOTO yIa TIEPICOOTEPEG ATTO 2 WPEG.

Mnv Trapepfaivete aTov PNXaviopd autouaTtng €mMAOYAG AsiToupyiag TTPoCcTTaBWVTAG va ToV €UTTOdICETE va
TEPIEADEI 0T Aciroupyia ouvtipnong. Mnv méCeTe To DIAKOTITN OTn Béon payeipepa POAIG auTOG £XEl TTEPIEADEI
oTn AgIToupyia ouvtApnong.

BeBaiwBeite 0TI 0 XWpog METALU TNG GUOKEUNG Kal TOU PTTWA gival TTévTote KaBapdg Kal Oev UTTAPXOoUV OTTupId
pudioU ) GAAa utToAgippaTa. AuTo gival IBIQITEPO ONUAVTIKO WOTE va €TITEUXOEI N KATAAANAN €TTOQR PETAEU TwV
U0 QUTWV PEPWV.

Oa TTPETTEl TTAVTOTE VA XPNOIMOTTOIEITE TTUPipaya yavTia Koudivag yia va a@aipeite To UTTwA atrd Tn GUOKEUT).
Oa TTPETTEl Va EETTAEVETE KOAA TO PUCI TTPIV TO JOYEIPEWETE.

Kartd tn didpkela Tou payeipépaTtog Kamoia €idn puliol PTTopei va TTPOKAAECOUV GUCCGWPEUCH aTPoU Yéoa aTn
OUOKEUN pE atmmoTéAeopa va TTeTAyovTal oTayovidla uypaciag KAtw amd 1o Katmrdki. Edv cuppei auTo,
AVAONKWOTE TTPOCEKTIKA TO KATTAKI WOTE VA aTTEAEUBEPWOEi 0 TTAcoVAlWwY aTUOG KAl 0T OUVEXEIQ TOTTOBETAOTE
10 &ava aTn B€on ToU.

Ortav agaipéoete T0 PUCI AT TO PTTWA Ba TTapATNPACETE OTI PIa HIKPR TTOodTNTA aTTd autd €XeEl TTAPE!
XPUCOKITPIVO Xpwua Kal €xel KOAAoel otn Bdon Tou PtTwA. AuTo gival QUOIOAOYIKO. AQROTE TO PTTWA va
KPUWOEI, YEUIOTE TO PE CeO0TO CATTOUVOVEPO KAl APACTE TO YIA KATTOIO OIACTNHUA WOTE VA PJOAOKWOEI TO
KOAANUEVO pUQI kail va dlEUKOAUVEEiTE oTO TTAUCIO.

Mn CeoTaiveTe payeipePéVo pUll OTn CUOKEUT).
Mnv ag@aipeite TO KATTAKI aTTO TN CUOKEUR KATA TN dIGPKEIa AeIToupyiag Tou KUKAOU ouvTrpnong.

Edav mpokeITal va TpocBEceTe KATTOIO UAIKA PJETA OTO €TOIMO PUCI, auTd Ba TTPETTEl TTPWTA Va €ival KAAd
HayeIpEPEVA GUUQWVA LE TIG TTPOTIMNACEIS OAG KAl TO pUll Ba TTPETTEI va KATaVAAWBET auéowc.

Ag cuvioToUPE TN XPAON TG CUCKEUNG YIO POYEIPEPA TUTTOTTOINMEVWY OKEUAOUATWY pulioU pe GAAO UAIKG.

H xpnon aixunpwy avTIKEIPEVWY OTO €0WTEPIKO TOU PTTWA UTTOPEI VA KATACOTPEWEI TNV AVTIKOAANTIKY TOU
EMioTPWON.

KaBapiopdg

ATTOOUVOEDTE TN CUCKEUN aTTO TO peUpa. MepdoTe TNV EEWTEPIKN ETTIQAVEID TG OCUCKEUNG PE £va uypd TTavi Kal aTn
ouvéxela yuaAioTte Py’ éva aTeyvo TTavi.

MAUvVETE TO EOWTEPIKO PTTWA Kal TO KATTAKI o€ {€0TO oOTTOUVOVEPO. MTTOPEITE VO XPNOIUOTIOINCETE YIa POAQKNA
BoupToa PE QUOIKA TPIXA YIa VO a@aIPECETE TO PUCI TTOU £XEl KOAANOEI OTO PTTWA. ZTEYVWOTE TO PTTWA KaAd. Me Tn
XPron PTTopEi va eueaviocBolv AekEDEG OTO ECWTEPIKO TOU PTTWA.

2EPPIC

Av 10 KaAwdIio TaBel kKatrola BAGRN, Ba TpéTel, yia Adyoug ag@aleiag, va avrikataoTabei amd Tnv Kenwood A
a1T0 KATTOI0 £E0UCI000TNHEVO GUVEPYEIO TNG.

Av xpelaaTeite BorBeia OxeTIKA JE:

N XPNon TNG OUCKEUNG 0ag 1

TN GUVTAPNON, TA AVTAAAGKTIKA A TNV ETTIOKEUN

ETmikolvwvnoTe pe To KaTdoTnpa TTou ayopdoaTe TN CUOKEUR 0AG.
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