
Kenwood Cuisine KM120, KM150, KM180



Pack Contents

KM120 KM150 KM180
Cuisine Cuisine Cuisine

Solo 3 in 1 3 in 1 plus

mixing
mixing bowl ✓ ✓ ✓

whisk ✓ ✓ ✓

dough kneaders ✓ ✓ ✓

stirrer ✓ ✓ ✓

blending
liquidiser ✘ ✓ ✓

food processing
attachment bowl, lid and pushers ✘ ✓ ✓

knife blade ✘ ✓ ✓

3 slicer/shredder/chipper plates ✘ ✓ ✓

citrus juicer ✘ ✘ ✓

centrifugal juicer ✘ ✘ ✓

spatula ✓ ✓ ✓

cover ✘ ✘ ✘

KENWOOD CUISINE

introduction

Your Kenwood kitchen machine will help you with a multitude of tasks.
Whether you're making bread or a soufflé, meringues or a cake,
Kenwood makes it easier. And with such a wide range of attachments
available, there's no limit to what it can do for you. 
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KENWOOD CUISINE

know your Kenwood kitchen machine
please refer to pack content guide opposite

safety
● Keep your fingers away from moving parts and fitted attachments.
● Handle blades and cutting plates with care - they are extremely sharp.
● Never leave the machine on unattended.
● Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see

‘service’, page 8.
● Never use an unauthorised attachment or more than one attachment 

at once (except the dough kneaders).
● This machine is for domestic use only. 
● Never exceed the maximum capacities on page 2.
● Switch off and unplug before fitting or removing tools/attachments, after

use and before cleaning.
● This machine is not intended for use by young children or infirm persons

without supervision.
● Don’t let children play with this machine.

before plugging in
● Make sure your electricity supply is the same as the one shown on 

the underside of your machine.
● This machine complies with European Economic Community Directive

89/336/EEC.

before using for the first time
1 Remove all packaging including the plastic blade covers from the knife

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

2 Wash the parts: see ‘cleaning’, page 8.
3 Wind excess cord around the bracket at the back of the machine.

know your Kenwood kitchen machine
� outlet cover
� on/off and head-lift switch
� power unit
� speed switch
� pushers
� attachment lid
� attachment bowl
� mixing bowl
	 bracket for excess cord

 mixer tool release button
� mixer head
� mixer tool sockets

attachments available
mixer whisk page 2

dough kneaders page 2
stirrer page 2

liquidiser page 3

food processing attachments knife blade page 4
slicer/shredder/chipper page 5
citrus juicer page 6
centrifugal juicer page 6

spatula
cover part number 492239


 To buy an attachment not included in your pack, call Kenwood
customer care on 023 92392333 and ask for Customer Care. Have
your model number ready it’s on the underside of your machine.

● The food processing attachments all use the same bowl. So a pack
containing more than one attachment comes with only one bowl.
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Use the mixer for cakes, bread, pastry and meringues

the mixing tools and some of their uses
whisk � for whisking egg whites; cream; instant puddings; all-in-one cake

mixes; creaming margarine and sugar (use a block margarine at 
room temperature); mixing eggs into sponge and fruit cakes.

dough kneaders � for all yeast mixtures. Use both kneaders together.
stirrer � for stirring flour or fruit into cake mixes; making shortcrust pastry.

important ● Never run the mixer for longer than 10 minutes - it will overheat.
● Don’t use the whisk for heavy mixtures - you could damage it.
● After cleaning, re-fit the bowl. This keeps the mechanism 

underneath covered.

to use the mixer
1 Turn the on/off switch to ‘ ’ to raise the mixer head �
2 Put your ingredients into the mixing bowl, then fit the bowl onto the

base. If necessary, turn it slightly until it drops into place.
3 The tools are colour-marked and so are the sockets they go into. 

Choose a tool, find the socket that matches its colour, then insert - 
turn and push �

● Use both dough kneaders together; use the other tools singly.
4 Lower the mixer head until it clicks shut - otherwise the

mixer won’t work.
5 Select a speed �
6 Plug in, then turn the on/off switch to ‘I’ �
7 To switch off, turn the switch back to ‘0’.

to remove a tool 1 Switch off.
2 Release the mixer head 
3 Press the tool release button �
● Remove the tool before removing the bowl.

hints ● If you’ve got something in the mixing bowl that might splash (eg cream 
or flour), start on the lowest speed, then increase it if necessary.

● If you hear the machine labouring, increase the speed.

choosing a speed for all functions
● whisking high
● kneading high
● stirring flour/fruit into cake mixes low to medium
● making pastry low to medium
● liquidiser high
● knife blade medium to high
● slicer/shredder/chipper medium to high
● citrus juicer low to medium
● centrifugal juicer high

maximum capacities ● egg whites 8
● liquidiser 1 litre (13/4pt)
● one-stage sponge cake total weight 1.2kg (2lb 10oz)
● fruit cake total weight 1.75kg (3lb 14oz)
● pastry flour weight 300g (10oz)
● bread dough flour weight 1kg (2lb 3oz) - but only if the liquid 

content is at least 500ml (18fl oz). If the mixture is drier than this, 
mix it in two batches. Otherwise you’ll strain the mixer.

● chopping meat 340g (12oz)

for cleaning see page 7
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KENWOOD CUISINE

the mixer
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Use the liquidiser for soups, drinks, pâtés, mayonnaise, breadcrumbs,
biscuit crumbs and chopping nuts.

� filler cap. You can remove this and add ingredients while the machine
is running (eg oil for mayonnaise or bread for breadcrumbs). 

� lid
� jug

safety ● Never remove the liquidiser, or its lid, until the blades have completely
stopped.

● Never blend very hot liquids.

important ● Never run the liquidiser for longer than one minute - it will overheat. 
All foods are fully processed within one minute.

● Don’t put dry ingredients into the liquidiser before switching on. 
Cut them into cubes and drop them through the filler cap while the
machine is running.

● Don’t process spices such as cloves, dill and cumin seeds as they
damage the liquidiser plastic.

● The liquidiser isn’t suitable as a storage container. Don’t leave
ingredients to stand inside it either before or after processing.

● Never exceed the maximum capacity of 1 litre (13/4pt).

to use the liquidiser
1 Lower the mixer head until it clicks shut.
2 Remove the outlet cover �
3 Put your ingredients into the jug.
4 Screw the lid and filler cap onto the jug.
5 Screw the jug onto the outlet �
6 Switch on.

hint ● When making mayonnaise, put all the ingredients, except the oil, into
the liquidiser. Then, with the machine running, remove the filler cap 
and add the oil slowly and evenly.

for cleaning see page 7

KENWOOD CUISINE

the liquidiser
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KENWOOD CUISINE

the food processing attachment
use the food processing attachment to chop, slice, shred and chip

knife blade
Use the knife blade to chop raw and cooked meat, cooked eggs,
vegetables, nuts, pâtés and dips and to also make crumbs from bread
and biscuits. It can also be used to make shortcrust pastry and
crumble toppings.

� pushers: large and small
� attachment lid
� knife blade
� attachment bowl

safety ● Never remove the lid until the knife blade has completely
stopped.

● The blades are sharp, handle with care. Hold the knife blade by the finger
grip at the top away from the cutting edge, both in use and when
cleaning.

● Always remove the knife blade before pouring contents from the bowl.

important ● Don't chop ice cubes or other hard foods, such as spices, they may
damage the attachment.

● Don't use the knife blade to mix heavy loads such as bread dough
otherwise you may damage your machine. Use the dough kneaders in
the mixing bowl.

● Don't blend liquid ingredients as they may leak from around the lid -
use the liquidiser.

● Some movement may occur when chopping raw meat, this is normal.

to use the knife blade
1 Lower the mixer head until it clicks shut.
2 Place the knife blade in the attachment bowl �
3 Cut the food up and place into the bowl ensuring that the food does not

fall down the central hole in the blade shaft.
4 Fit the lid onto the bowl - bowl handle to the right, feed tube behind

then turn clockwise until the indicating arrows line up �
● If you experience difficulty in fitting the shaft in the lid into the knife blade,

turn the top of the knife blade slightly, then try again.
5 Fit the feed tubes �
6 Fit the unit onto the mixer base - handle towards the back - and turn

clockwise until it clicks into position �
7 Switch on and process until the desired result has been achieved.

hints ● Cut food up before placing into the attachment. Meat, bread,
vegetables and other foods of a similar texture should be cut into
cubes approximately 2cm/3⁄4 in. Biscuits should be broken into pieces
and added down the feed tube whilst the machine is operating.

● When making pastry, use firm fat cut into cubes from the fridge. Mix
with the flour until breadcrumb stage is reached. Gradually add
sufficient water down the feed tube to form a dough. Switch off
immediately ingredients combine together.

● During processing some foods may collect around the rim of the lid. To
prevent this, stop half way through the operation, scrape down, then
resume.

● Take care not to over process when using the knife blade.

maximum capacities ● pastry (flour weight) 300g (10oz)
● meat 340g (12oz)

for cleaning see page 7
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KENWOOD CUISINE

the food processing attachment
continued .....

slicer/shredder/chipper
Use the slicer/shredder to slice or shred fruit, vegetables and cheese
and the chipper to cut vegetables eg potatoes and fruit.

� pushers: large and small  
� feed tube
� attachment lid
� attachment bowl

inclusive cutting plates � thick slicer/shredder 
� thin slicer/shredder 
� thin (julienne style) chipper

optional cutting plates � extra-coarse shredder part number 639021
	 rasping plate part number 639150

 standard chipper part number 639083


 To buy a cutting plate not included in your pack, call Kenwood customer
care on 023 92392333 and ask for Customer Care. Have your
model number ready it’s on the underside of your machine.

what the cutting plates do
slicer/shredders Plates � and � are reversible: one side slices, the other side shreds.

You can slice cheese, carrot, potato, cabbage, cucumber, courgette,
beetroot, onion. You can shred cheese, carrot, potato and foods of a
similar texture.Your chosen cutting side must be uppermost.

thin (julienne style) chipper � cuts: potatoes for Julienne style French fries; firm ingredients for salads, 
garnishes, casseroles and stir fries (eg carrot, swede, courgette,
cucumber).

extra-coarse shredder � coarsely shreds cheese and carrot.
rasping plate 	 grates: parmesan cheese; potato for German potato dumplings.

standard chipper 
 cuts: potatoes for thin French fries; firm ingredients for salads and dips 
(eg swede, cucumber).

safety ● never remove the lid until the cutting plate has completely
stopped.

● Handle the cutting plates with care - they are extremely sharp.
● Don’t let the bowl fill up as far as the cutting plate: empty it regularly.

to use the slicer/shredder/chipper
1 Lower the mixer head until it clicks shut.
2 Fit the bowl onto the base - handle towards the back - and turn

clockwise until it clicks into position �
3 Push your cutting plate onto the shaft inside the lid. The cutting side

must be uppermost �
4 Fit the lid onto the bowl - feed tube towards the right - and turn clockwise

until the arrows align.
5 Choose which feed tube you want to use. The pusher contains a smaller

feed tube for processing individual items or thin ingredients.
to use the small feed tube ● First put the large pusher inside the feed tube �
to use the large feed tube ● Use both pushers together �

6 Put the food into the feed tube.
7 Switch on and push down evenly with the pusher - never put your

fingers in the feed tube.

hints ● Use fresh ingredients.
● Don’t cut food up too small. Fill the width of the large feed tube fairly full. 

This prevents the food from slipping sideways during processing.
Alternatively, use the small feed tube.

● When using a chipper plate, place thin ingredients horizontally.
● When slicing or shredding: food placed upright comes out shorter than

food placed horizontally.
● After using a cutting plate there will always be a small amount of waste

on the plate or in the food.

for cleaning see page 7

�

�

�

�

�

�

�

�

	




5

�

�

�

�

GB



KENWOOD CUISINE

the citrus & centrifugal juicer

citrus juicer 
Use the citrus juicer to squeeze the juice from citrus fruits 
(eg oranges, lemons, limes, grapefruits).

� cone 
� sieve
� attachment bowl 

to use the citrus juicer
1 Lower the mixer head until it clicks shut.
2 Fit the bowl onto the base - handle towards the back - and turn

clockwise �
3 Put the sieve inside the bowl, then add the cone �
4 Cut the fruit in half. Then switch on and press it onto the cone.

centrifugal juicer 
Use the centrifugal juicer for making juice from firm fruit and
vegetables.

� pusher 
� lid 
� strainer  
� inner bowl  
� attachment bowl 

safety ● Never use the centrifugal juicer without its lid on.
important ● If the machine vibrates, switch off and empty the strainer. 

(The machine vibrates if the pulp becomes unevenly distributed.)
● Process small amounts at a time (454g (1lb) maximum) and empty 

the strainer and inner bowl regularly.
● Before processing, remove stones and pips (eg pepper, melon, plum)

and tough skins (eg melon, pineapple). You don’t need to peel or core
apples or pears.

to use the centrifugal juicer
1 Lower the mixer head until it clicks shut.
2 Fit the bowl onto the base - handle towards the back - and turn

clockwise �
3 Fit the strainer inside the inner bowl, engaging the tabs �
4 Fit the inner bowl inside the main bowl �
5 Fit the lid onto the bowl - feed tube towards the right - and turn 

clockwise �
6 Cut your food up. Then put one or two pieces into the feed tube.
7 Switch on and push down evenly with the pusher - never put your

fingers in the feed tube. Process fully before adding more.
8 After adding the last of the food, let the machine run for 20 seconds to

extract all the juice from the strainer.

hints ● Use firm, fresh ingredients.
● Citrus fruit juice will be bitter and frothy because its peel and pith get 

processed too. Use the citrus juicer instead.

for cleaning see page 7
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KENWOOD CUISINE

cleaning and service

cleaning
� Always switch off and unplug before cleaning.
� Never let the power unit, cord or plug get wet.
� Handle all blades and cutting plates with care - they are extremely sharp.
� Some foods will discolour the plastic. This is perfectly normal. It won’t

harm the plastic or affect the flavour of your food. Rubbing with a cloth
dipped in vegetable oil helps remove discolouring.

� Don't wash the parts in the dishwasher.

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

liquidiser 1 Fill with warm water, fit the lid and filler cap, then switch on top speed for
20 - 30 seconds.

2 Empty, then rinse. If it’s still dirty, use a brush.
3 Wipe, then leave to air-dry.
� Don’t leave the liquidiser in water to soak. And don’t leave water inside it.

all other parts � Wash by hand, then dry thoroughly.

service and customer care
� Use the machine only for its intended use.
� If the cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced by

KENWOOD or an authorised KENWOOD repairer.

If you need help with:
� using your machine
� ordering another attachment
� servicing or repairs

Contact the shop where you bought your machine.
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KENWOOD CUISINE

recipes

winter warmer soup
ingredients ● carrots, potatoes and onions: sixteen 2cm (3⁄4”) cubes of each

● bacon stock
● 100g (4oz) red lentils, washed
● 250ml (1⁄2pt) vegetable stock
● one 400g (14oz) tin chopped tomatoes
● salt and pepper
● 200g (8oz) cooked bacon joint cut into 1cm (1⁄2”) cubes

method 1 Put the carrots, potatoes and onions into the liquidiser in that order.
2 Add bacon stock up to the 1 litre (13⁄4pt) mark. 
3 Blend for no more than 10 seconds.
4 Pour into a saucepan. Then add the lentils, tomatoes, vegetable stock

and seasoning.
5 Bring to the boil, stirring constantly. Then simmer for about 1 hour,

stirring regularly, until the ingredients are cooked.
6 Add the bacon cubes and heat through for 5 - 10 minutes. Serve

immediately.

white bread - loaf or rolls
ingredients ● 500g (1lb 2oz) strong plain flour

● 5ml (1tsp) salt
● 15g (1⁄2oz) lard
● 15g (1⁄2oz) fresh yeast; or 10ml (2tsp) dried yeast + 5ml (1tsp) caster

sugar
● 300ml (11fl oz) warm water: 43˚C (110˚F). Use a thermometer or add

100ml (31⁄2fl oz) boiling water to 200ml (71⁄2 fl oz) cold water
● never exceed the maximum capacities on page 2.

method 1 dried yeast (the type that needs reconstituting): pour the warm water
into the bowl. Then add the yeast and the sugar and leave to stand for 
5 - 10 minutes until frothy.
fresh yeast: crumble into the flour.
other types of yeast: follow the manufacturer’s instructions.

2 Pour the liquid into the bowl. Then add the flour (with fresh yeast if
used), salt and lard.

3 Fit the dough kneaders, then fit the bowl.
4 Switch on, gradually increasing the speed to maximum.
5 Knead until the dough looks elastic - never run the mixer for

longer than 10 minutes - it will overheat.
6 Put the dough into a greased polythene bag or a bowl covered with a

tea towel. Then leave it somewhere warm until it has doubled in size.
7 Put the dough onto a lightly floured surface. Then knead it by hand for

2 - 3 minutes to knock out the air. Do this by hand because the
increased dough size could damage your mixer.

8 Shape the dough into a loaf or about 15 rolls and place on greased
baking trays. Then leave it somewhere warm until it has doubled in
size.

9 Bake at 230˚C/450˚F/Gas Mark 8 for 20 - 25 minutes (for a loaf) or 10 -
15 minutes (for rolls).

10 When ready, the bread should sound hollow when tapped on the base.
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conteúdo da embalagem

KM120 KM150 KM180
Cuisine Cuisine Cuisine

Solo 3 in 1 3 in 1 plus

bater
tigela ✓ ✓ ✓

batedor ✓ ✓ ✓

utensílios para preparação de massas ✓ ✓ ✓

mexedor ✓ ✓ ✓

liquidificar/triturar
liquidificador ✘ ✓ ✓

processamento de alimentos
tigela para acessórios, tampa e empurradores ✘ ✓ ✓

lâminas ✘ ✓ ✓

3 discos para corte/picado/cortar batatas para fritar ✘ ✓ ✓

espremedor de citrinos ✘ ✘ ✓

centrifugador de sumos ✘ ✘ ✓

espátula ✓ ✓ ✓

capa ✘ ✘ ✘

KENWOOD CUISINE

introdução

A sua máquina de cozinha Kenwood prestar-lhe-á uma grande ajuda.
Quer a tarefa seja fazer pão ou preparar soufflés, merengues ou bolos,
ficará mais fácil com a máquina de cozinha Kenwood. E com o grande
número de acessórios disponíveis, não há limites  para o que o seu
aparelho pode fazer.

P
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segurança
● Não toque nas peças móveis ou nos acessórios montados.
● As lâminas e os discos são afiados - manuseie-os com cuidado.
● Nunca deixe o aparelho a funcionar sem supervisão.
● Nunca utilize o aparelho se estiver danificado. Para providenciar a

verificação ou reparação, consulte “manutenção”, na página 16.
● Nunca utilize um acessório não autorizado, nem mais de um acessório

de cada vez (excepto no caso dos utensílios para preparação de
massas).

● Este aparelho destina-se exclusivamente à utilização doméstica.
● Não ultrapasse as capacidades máximas indicadas na página 11.
● Desligue a máquina antes de instalar ou retirar acessórios, após a

utilização ou antes de a limpar.
● Esta máquina não se destina a ser utilizada por crianças pequenas ou

pessoas doentes sem supervisão.
● Não deixe que as crianças brinquem com esta máquina.

antes de ligar à corrente
● Certifique-se de que a tensão da sua fonte de alimentação eléctrica é

a mesma que a indicada na parte inferior do aparelho.
● Este aparelho cumpre os requisitos da Directiva 89/336/CEE da

Comunidade Económica Europeia.

antes de utilizar pela primeira vez
1 Remova todos os materiais de embalagem, incluindo os protectores

plásticos das lâminas metálicas. Estes protectores devem ser
descartados pois servem apenas para resguardar as lâminas durante
o fabrico e em trânsito.

2 Lave as peças: veja “limpeza” na página 16.
3 Enrole o excesso de cabo no suporte de arrumação, nas costas do

aparelho.

conheça a sua máquina de
cozinha Kenwood

� tampa da tomada de acessórios
� comandos para ligar/desligar e levantar a

cabeça accionadora
� bloco do motor
� comando de velocidade
� empurradores
� tampa para acessórios
� tigela para acessórios
� tigela da batedeira
	 suporte para o excesso de cabo

 botão para libertação de acessórios
� cabeça accionadora
� tomadas de acessórios

acessórios disponíveis batedor página 11
da máquina utensílios para preparação de

massas página 11
pinha página 11

liquidificador página 12

acessórios de processamento lâminas página 13
utensílio para corte/picado/corte em palitos página 14
espremedor de citrinos página 15
centrifugador de sumos página 15

espátula
capa peça número 492239


 Para adquirir um acessório que não se encontre incluído na
embalagem do aparelho, contacte o seu revendedor KENWOOD.

● Os acessórios de processamento são todos utilizados com a mesma
tigela. Portanto uma embalagem com mais de um acessório apenas
traz uma tigela.

KENWOOD CUISINE

conheça a sua máquina de cozinha Kenwood
Por favor consulte o guia do conteúdo da embalagem, na página ao lado.

10
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Utilize a batedeira para preparar bolos, pão, massa folhada e
merengues.

os acessórios de misturar e algumas das suas funçòes

pinha � para bater claras de ovo; natas; pudins instantâneos; misturas
completas para confecção de bolos; bater margarina e açúcar (utilize
margarina em barra, à temperatura ambiente); bater ovos para
confeccionar pães-de-ló e bolos de frutas.

utensílio para preparação � para todas as misturas com fermento. Utilize os dois utensílios para
de massa preparação de massa ao mesmo tempo.
batedor K � para misturar farinha ou frutas na confecção de bolos; para

confeccionar pastelaria de massa folhada.

importante ● Nunca faça a máquina funcionar durante mais de 10 minutos, para
evitar o sobreaquecimento.

● Não utilize a pinha para misturas pesadas, pois poderá danificá-la.
● Volte a engatar a tigela depois da limpeza, para manter coberto o

mecanismo do aparelho.

como utilizar a sua máquina
1 Rode o interruptor de ligar/desligar para a posição ‘ ’ a fim de

levantar a cabeça accionadora �
2 Coloque os ingredientes na tigela da batedeira e engate a tigela na

base. Se necessário, rode ligeiramente a tigela até esta descer
completamente.

3 A cor de cada utensílio é idêntica à da tomada correspondente.
Seleccione o utensílio, procure a tomada da mesma cor,
introduza, rode e empurre �

● Utilize os dois utensílios para preparação de massa ao
mesmo tempo. Todos os outros utensílios devem ser
utilizados separadamente.

4 Faça baixar a cabeça accionadora até ouvir o estalido
que indica o engate - caso contrário a máquina não 
funcionará.

5 Seleccione a velocidade �
6 Ligue à corrente e rode o interruptor de ligar/desligar 

para a posição ‘I’ �
7 Para desligar, rode o interruptor de ligar/desligar 

novamente para a posição ‘0’.

para retirar um utensílio 1 Desligue o aparelho.
2 Liberte a cabeça accionadora 
3 Prima o botão de libertação de acessórios �
● Retire o utensílio antes de retirar a tigela.

sugestões ● Se houver alguma coisa na tigela da batedeira que possa esparrinhar
(por exemplo, natas ou farinha), comece com a velocidade mínima e
aumente depois se necessário.

● Se o ruído do aparelho indicar que o mesmo está a funcionar com
esforço, aumente a velocidade.

a velocidade certa para todas as funções
● bater alta
● preparação de massa alta
● mistura de farinha/fruta na confecção de bolos baixa a média
● confecção de pastelaria baixa a média
● liquidificador alta
● lâminas média a alta
● utensílio para corte/picado/corte em palitos média a alta
● espremedor de citrinos baixa a média
● centrifugador de sumos alta

capacidades máximas ● claras de ovo 8
● liquidificador 1 litro 
● pão-de-ló instantâneo peso total 1,2kg
● bolo de frutas peso total 1,75kg
● pastelaria peso da farinha 300g
● massa de pão peso da farinha 1kg - mas somente se o conteúdo

líquido for de 500ml no mínimo. Em caso de mistura mais seca, misture
em duas vezes para evitar forçar o aparelho excessivamente.

● picar carne 340g

para limpeza, veja a pág. 16
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a máquina
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Utilize o liquidificador para bater sopas, bebidas, pâtés e maionese,
para picar nozes e ralar pão e bolachas. 

� tampa de enchimento. Pode retirar esta tampa e adicionar ingredientes
com o aparelho em funcionamento (p.ex. óleo para maionese ou pão
para miolos).

� tampa
� copo

segurança ● Nunca retire o liquidificador nem a tampa do mesmo antes da paragem
completa das lâminas.

● Não bata líquidos muito quentes.

importante ● Nunca faça o liquidificador funcionar durante mais de 1 minuto, para
evitar o sobreaquecimento.

● Não coloque ingredientes secos no liquidificador antes de ligar o
aparelho. Corte-os em cubos e introduza-os através da tampa de
enchimento, com o aparelho em funcionamento.

● Não processe especiarias tais como cravinho, endro e cominhos, que
têm um efeito prejudicial sobre o plástico do liquidificador.

● O liquidificador não é adequado para guardar alimentos. Não deixe
que os ingredientes permaneçam no copo por períodos prolongados,
seja antes ou depois de serem processados.

● Nunca exceda a capacidade máxima de 1 litro.

utilização do liquidificador
1 Faça baixar a cabeça accionadora até ouvir o estalido que indica o

engate.
2 Retire a tampa do aparelho �
3 Coloque os ingredientes no copo.
4 Rosque a tampa e a tampa de enchimento no copo.
5 Rosque o copo no aparelho �
6 Ligue.

sugestão ● Ao fazer maionese, coloque todos os ingredientes, à excepção do
óleo, no liquidificador. Então, com o motor em funcionamento, tire a
tampa de enchimento e adicione o óleo lenta e gradualmente.

veja limpeza na página 16

KENWOOD CUISINE

o liquidificador
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KENWOOD CUISINE

o acessório de processamento de alimentos
utilize o acessório de processamento de alimentos para cortar em bocados ou fatias, picar e cortar em
palitos.

lâminas
Utilize as lâminas para cortar carne crua e cozinhada, ovos cozidos,
legumes, nozes, pâtés e dips e também para ralar pão e biscoitos.
Podem também ser utilizadas para fazer massa para tartes e a mistura
para cobrir crumbles.

� empurradores: grande e pequeno
� tampa para os acessórios
� lâminas
� tigela para os acessórios

segurança ● Nunca tire a tampa até as lâminas terem parado
completamente.

● As lâminas são afiadas, manuseie-as com cuidado. Segure na pega ao
cimo, afastando os dedos dos gumes, tanto ao utilizar como ao limpar.

● Retire sempre as lâminas antes de vazar o conteúdo da tigela.

importante ● Não corte cubos de gelo ou outros alimentos duros, tais como
especiarias, neste acessório, caso contrário poderá danificá-lo.

● Não utilize as lâminas para bater cargas pesadas, tais como massa de
pão, pois poderá danificar a sua máquina. Utilize os utensílios para
preparação de massas na tigela da batedeira.

● Não bata ingredientes líquidos pois poderão derramar em volta da
tampa - utilize o liquidificador.

● Poderá ocorrer algum movimento ao picar carne crua, isto é normal.

utilização das lâminas
1 Faça baixar a cabeça accionadora até ouvir o estalido que indica o

engate.
2 Coloque as lâminas na tigela para acessórios �
3 Corte os alimentos em bocados e coloque-os na tigela, tendo o

cuidado de evitar que os alimentos caiam para dentro do orifício
central no eixo das lâminas.

4 Coloque a tampa sobre a tigela, com a pega da tigela virada para a
direita e o tubo de alimentação virado para trás, e depois rode no
sentido dos ponteiros do relógio até as setas indicadoras ficarem
alinhadas �.

● Se tiver dificuldade em encaixar o eixo da tampa nas lâminas, rode
ligeiramente a pega das lâminas e tente novamente.

5 Monte os tubos de alimentação �.
6 Coloque a unidade na base do aparelho, com a pega virada para trás,

e rode no sentido dos ponteiros do relógio até ouvir o estalido que
indica o engate �.

7 Ligue e processe até alcançar o resultado desejado.

sugestões ● Corte os alimentos antes de os colocar no acessório. Carne, pão,
legumes e outros alimentos de textura semelhante devem ser cortados
em cubos de aproximadamente 2 cm. Os biscoitos devem ser
cortados em bocados e introduzidos através do tubo de alimentação
com a máquina em funcionamento.

● Ao fazer massa de pastelaria, utilize gordura firme, acabada de sair do
frigorífico, e cortada em cubos. Misture-a com a farinha até ficar com a
textura de pão ralado. Gradualmente, adicione água suficiente, pelo
tubo de alimentação, até formar uma massa. Desligue assim que os
ingredientes ficarem combinados.

● Durante o processamento alguns alimentos poderão acumular-se em
volta da borda da tampa. Para impedir que isto ocorra, pare a meio da
operação, raspe para baixo e recomece.

● Tenha o cuidado de não processar excessivamente ao utilizar as
lâminas.

capacidades máximas ● massa de pastelaria (peso de farinha) 300g
● carne 340g

veja limpeza na página 16
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KENWOOD CUISINE

o acessório de processamento de alimentos
continuação…

o utensílio para corte/picado/corte em palitos
Utilize o utensílio para corte/picado para cortar ou picar frutas, legumes
e queijo e o utensílio para corte em palitos para cortar legumes, como
por exemplo batatas, e fruta.

� empurradores: grande e pequeno
� tubo de alimentação
� tampa para acessórios
� tigela para acessórios

discos de corte incluídos � disco para corte/picado grosso
� disco para corte/picado fino
� disco para corte em palitos finos (estilo juliana)

discos de corte opcionais � disco para picado extra-grosso, peça número 639021
	 disco de raspar, peça número 639150

 disco para corte em palitos médios, peça número 639083


 Para adquirir um disco de corte não incluído na embalagem do
aparelho, contacte o seu revendedor Kenwood.

as funções dos discos para corte
disco para corte/discos Os discos � e � são reversíveis: uma face corta e a outra pica.

para picado Pode cortar às fatias queijo, cenouras, batatas, repolhos, pepinos,
courgettes, beterrabas, cebolas. Pode picar queijo, cenouras, batatas
e outros alimentos de textura semelhante. A face de corte
seleccionada deve estar voltada para cima.

disco para corte em � corta batatas para fritar em tiras longas e finas ao estilo juliana;
palitos finos (estilo juliana) ingredientes rijos para saladas, para decorar pratos, estufados e

legumes fritos à chinesa (por ex. - cenoura, couve-nabo, courgette,
pepino).

disco para picado extra-grosso � faz um picado muito grosso de queijo e cenoura
disco de raspar 	 raspa queijo parmesão; batatas para preparar Dumplings de Batata

à Alemã.
disco para corte em 
 corta batatas para fritar finas; ingredientes de textura firme para 

palitos médios saladas e dips (por ex. couve-nabo, pepino).

segurança ● nunca tire a tampa antes de o movimento do disco para
corte cessar por completo.

● Os discos para corte são extremamente afiados - manuseie-os com
cuidado.

● Esvazie a tigela regularmente e não deixe que se encha até à altura do
disco para corte.

utilização do utensílio para corte/picado/corte em palitos
1 Faça baixar a cabeça accionadora até ouvir o estalido que indica o

engate.
2 Monte a tigela na base - com a pega virada para trás - e rode no sentido

dos ponteiros do relógio até ouvir o estalido que indica o engate �
3 Empurre o disco de corte seleccionado de forma que encaixe no eixo da

parte interna da tampa. A face de corte deve ficar virada para cima �
4 Monte a tampa na tigela - com o tubo de alimentação virado para a

direita - e   rode no sentido dos ponteiros do relógio até as setas
alinharem.

5 Seleccione o tubo de alimentação que deseja utilizar. O empurrador
inclui um tubo de alimentação interno mais estreito, para permitir o
processamento de ingredientes separados ou delgados.

para utilizar o tubo de ● Introduza primeiro o empurrador maior no tubo de alimentação  �
alimentação pequeno
para utilizar o tubo de ● Utilize os dois empurradores ao mesmo tempo �
alimentação grande

6 Coloque os alimentos no tubo de alimentação.
7 Ligue o aparelho e empurre os alimentos para baixo com pressão 

uniforme, utilizando o empurrador - nunca meta os dedos no tubo
de alimentação.

sugestões ● Utilize ingredientes frescos.
● Não corte os alimentos em pedaços muito pequenos. Encha bem o tubo

de alimentação grande para evitar que os alimentos escorreguem para
os lados durante o processamento. Alternativamente, utilize o tubo de
alimentação pequeno.

● Sempre que utilizar um disco para corte, introduza os ingredientes
delgados horizontalmente.

● Ao cortar ou picar, os alimentos introduzidos verticalmente sairão em
pedaços mais curtos que os alimentos introduzidos horizontalmente 

● Haverá sempre uma pequena quantidade de resíduos no disco, ou entre
os alimentos processados, após a utilização dos discos.
veja limpeza na página 16
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KENWOOD CUISINE

o conjunto de espremedor de citrinos e
centrifugador de sumos MA110

espremedor de citrinos
Utilize o espremedor de citrinos para extrair o sumo de citrinos (p.ex.
laranjas, limões, limas, toranjas).

� cone
� coador
� tigela para acessórios

utilização do espremedor de citrinos
1 Faça baixar a cabeça accionadora até ouvir o estalido que indica o

engate.
2 Monte a tigela na base - com a pega virada para trás - e rode no

sentido dos ponteiros do relógio �
3 Introduza o coador na tigela e, em seguida, coloque o cone �
4 Corte o fruto citrino ao meio, ligue o aparelho e segure o fruto

firmemente sobre o cone.

centrifugador de sumos
Utilize o centrifugador de sumos para extrair sumo de frutos e legumes
rijos.

� empurrador
� tampa
� cesto de filtragem
� tigela interna
� tigela para acessórios

segurança ● Nunca utilize o centrifugador de sumos sem a tampa.
importante ● Se o aparelho vibrar, desligue e esvazie o cesto de filtragem

(O aparelho vibra se a polpa ficar distribuída de forma desigual)
● Processe pequenas quantidades de cada vez (450g no máximo) e

esvazie regularmente o cesto de filtragem e a tigela interna.
● Antes de centrifugar, remova todos os caroços e sementes (p.ex. de

pimentões, melões, ameixas) e as cascas duras (p.ex. de melão,
ananás). Não precisa pelar e descaroçar maçãs e pêras.

utilização do centrifugador de sumos
1 Faça baixar a cabeça accionadora até ouvir o estalido que indica o

engate.
2 Monte a tigela na base - com a pega virada para trás - e rode no

sentido dos ponteiros do relógio �
3 Introduza o cesto de filtragem na tigela interna, de forma que as

patilhas do cesto encaixem nas ranhuras da tigela interna �
4 Monte a tigela interna na tigela principal �
5 Monte a tampa na tigela - com o tubo de alimentação virado para a

direita - e rode no sentido dos ponteiros do relógio �
6 Corte os alimentos e introduza um ou dois bocados no tubo de

alimentação.
7 Ligue o aparelho e empurre os alimentos para baixo com pressão

uniforme, utilizando o empurrador - nunca meta os dedos no tubo
de alimentação. Centrifugue completamente antes de adicionar
outros bocados.

8 Depois de introduzir os últimos alimentos, deixe o aparelho funcionar
por mais 20 segundos para extrair todo o sumo do cesto de filtragem. 

sugestões ● Utilize ingredientes rijos e frescos.
● O sumo dos frutos citrinos será amargo e espumoso, porque a casca e

a parte mole por baixo da casca também serão centrifugadas. Para
tais frutos, utilize antes o espremedor de citrinos.

veja limpeza na página 16
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KENWOOD CUISINE

limpeza e manutenção

limpeza
● Antes de limpar o aparelho, desligue-o e retire a ficha da tomada de

corrente.
● Nunca deixe que o motor, o cabo eléctrico ou a ficha entrem em

contacto com água.
● Todas as lâminas e discos de corte devem ser manuseados com

cuidado pois são extremamente afiados.
● Alguns alimentos provocarão descoloração no plástico. Isto é

perfeitamente normal e não danificará o plástico nem afectará o sabor
dos alimentos. Para remover a descoloração, esfregue com um pano
humedecido em óleo vegetal.

● Não lave as peças na máquina de lavar loiça.

bloco do motor/máquina ● Passe um pano húmido e enxugue.
● Não utilize produtos abrasivos e nunca mergulhe em água.

liquidificador 1 Encha-o com água quente, encaixe a tampa e a tampa de enchimento
Ligue por 20 - 30 segundos na velocidade máxima.

2 Esvazie e enxague. Se o liquidificador ainda não estiver limpo, passe
uma escova.

3 Seque o excesso de água e deixe o liquidificador secar ao ar.
● Não deixe o liquidificador de molho em água e não deixe água dentro

do mesmo.
todas as outras peças ● Lave à mão e seque completamente.

manutenção e assistência técnica
● Utilize o aparelho exclusivamente para a finalidade a que se destina.
● Se o cabo eléctrico estiver danificado, deverá, por razões de segurança,

ser substituído pela KENWOOD ou por um técnico autorizado KENWOOD.

Se precisar de ajuda:
● na utilização do aparelho
● para encomendar outro acessório
● para manutenção ou reparação

Contacte o revendedor a quem comprou o seu aparelho.
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KENWOOD CUISINE

receitas

sopa de inverno
ingredientes ● cenouras, batatas e cebolas: dezasseis cubos de 2cm de cada 

● caldo de bacon 
● 100g de lentilhas vermelhas, lavadas
● 250ml de caldo de vegetais
● uma lata de 400g de tomates picados
● sal e pimenta
● uma peça de toucinho de 200g, cozida e cortada em cubos de 1cm

método 1 Coloque as cenouras, as batatas e as cebolas no liquidificador,
nesta ordem.

2 Adicione o caldo de bacon até à marca de 1 litro.
3 Bata por 10 segundos no máximo.
4 Deite numa panela e adicione as lentilhas, os tomates, o caldo vegetal

e os temperos.
5 Deixe ferver, mexendo constantemente. Em seguida, ferva a fogo

brando por cerca de uma hora, mexendo constantemente até que
todos os ingredientes estejam cozidos.

6 Adicione os cubos de bacon e aqueça completamente por 5 a 10
minutos. Sirva imediatamente.

Pão branco - forma ou pãezinhos
ingredientes ● 500g de farinha sem fermento 

● 5ml de sal
● 15g de banha
● 15g de fermento fresco; ou 10ml de fermento seco + 5ml de açúcar

granulado fino 
● 300ml de água quente a 43˚C. Utilize um termómetro ou adicione

100ml de água fervendo a 200ml de água fria.
● nunca ultrapasse as capacidades máximas indicadas na

página 2.

método 1 fermento seco (do tipo que requer reconstituição): deite a água 
quente na tigela, adicione o fermento e o açúcar e deixe em repouso 
por 5 a 10 minutos, até ficar espumoso.
fermento fresco: esmigalhe e misture com a farinha.
outros tipos de fermento: siga as instruções do fabricante.

2 Deite o líquido na tigela e adicione a farinha (com fermento fresco, se
utilizado), o sal e a banha.

3 Monte os acessórios para preparação de massa e depois a
tigela.

4 Ligue o aparelho e aumente gradualmente a velocidade até ao ponto
máximo.

5 Bata até a massa adquirir consistência elástica - nunca faça a
máquina funcionar durante mais de 10 minutos, para evitar
o sobreaquecimento.

6 Coloque a massa num saco de plástico untado ou numa tigela coberta
com um pano de cozinha. Deixe num ambiente quente para levedar
até duplicar de volume. 

7 Coloque a massa sobre uma superfície coberta com uma camada fina
de farinha e amasse com as mãos por 2 a 3 minutos para expelir o ar.
Faça isto manualmente porque a massa levedada pode danificar o
aparelho.

8 Molde a massa para formar uma forma ou cerca de 15 pãezinhos e
coloque em bandejas de forno untadas. Em seguida, deixe num
ambiente quente para crescer até duplicar de volume.

9 Coza a 230˚C/Grau 8 na Escala do Gás por 20 a 25 minutos (para a
forma) ou 10 a 15 minutos (para os pãezinhos).

10 Quando pronto, o pão soa a oco quando se lhe dá uma pancadinha na
base.
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contenido del paquete:

KM120 KM150 KM180
Cuisine Cuisine Cuisine

Solo 3 en 1 3 en 1 plus

mezclando
bol de mezclas ✓ ✓ ✓

barillas ✓ ✓ ✓

amasadores ✓ ✓ ✓

removedor ✓ ✓ ✓

batiendo
vaso licuador ✘ ✓ ✓

prosesando alimentos
bol accesorio, tapa y empujadores ✘ ✓ ✓

cuchilla ✘ ✓ ✓

3 discos rebanadores/troceadores/pi-cadores ✘ ✓ ✓

exprimidora de cítricos ✘ ✘ ✓

exprimidora centrífuga ✘ ✘ ✓

espátula ✓ ✓ ✓

cubierta ✘ ✘ ✘

KENWOOD CUISINE

introducción

Su mezcladora Kenwood le ayudará en un sinfín de tareas. Tanto si
está haciendo pan o soufflé, merengues o una tarta, Kenwood le
facilita el trabajo. Y con toda la variedad de accesorios disponibles, no
hay limitaciones a lo que puede hacer por usted.

E
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seguridad
● Mantenga los dedos lejos de las partes movibles y de los accesorios

fijos.
● Tenga cuidado con las cuchillas y los discos de corte - están muy

afilados.
● Nunca deje el aparato desatendido mientras esté en funcionamiento
● Nunca utilice un aparato dañado. Que lo revisen o arreglen: vea

“servicio” en la página 25.
● Nunca utilice un accesorio no autorizado o más de un accesorio al

mismo tiempo (excepto los amasadores para amasar).
● Este aparato es únicamente para uso doméstico.
● Nunca exceda las capacidades máximas indicadas en la página 20.
● Apague y desenchufe el aparato antes de colocar o quitar

piezas/accesorios, después de usarlo y antes de limpiarlo.
● No deje que niños ni personas discapacitadas manejen este aparato

sin supervisión.
● No permita a los niños jugar con el aparato.

antes de enchufarlo
● Asegúrese de que la corriente eléctrica es la misma que se muestra en

la parte inferior de su aparato.
● Este aparato cumple con la Directiva de la Comunidad Económica

Europea 89/336/CEE.

antes de usarlo por primera vez
1 Retire todo el embalaje, incluidas las cubiertas de plástico que

protegen la cuchilla. No guarde las cubiertas de plástico, ya que sólo
se utilizan para proteger la cuchilla durante el proceso de fabricación y
el transporte.

2 Lave las partes: ver “limpieza” en la página 25.
3 Enrolle el exceso de cable en las clavijas de la parte trasera del

aparato.

conozca su aparato de cocina Kenwood
� tapadera de la salida
� botón de encendido/apagado 
� unidad de potencia
� botón de velocidades
� empujadores
� tapa
� bol
� bol de mezclas
	 clavija para el exceso de cable

 botón de liberación del utensilio
� cabezal de mezcla
� enchufe de los utensilios

accesorios disponibles
mezcladora batidora página 20

amasadores para amasar página 20
removedor página 20

licuadora página 21

accesorios procesadores de cuchilla página 22
alimentos disponibles rebanador/troceador/picador página 23

exprimidora de cítricos página 24
exprimidora centrífuga página 24

espátula
cubierta número de referencia 492239


 Para comprar un accesorio que no esté incluido en su paquete, llame
a su técnico de KENWOOD.

● Todos los accesorios procesadores de alimentos utilizan el mismo bol.
Por lo tanto, un paquete que incluya estos accesorios vendrá con un
solo bol.

KENWOOD CUISINE

conozca su aparato de cocina Kenwood
por favor, consulte la guía de contenido del paquete del lado opuesto.
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Use la mezcladora para hacer mezclas para pan, tartas y bizcochos o
montar claras para merengues

los utensilios para mezclar y algunos de sus usos
batidora � para batir claras de huevo, nata, bizcochos instantáneos, mezclas para 

tartas, montar margarina y azúcar (utilice un bloque de margarina a
temperatura ambiente), mezclar huevos con bizcocho y pasteles de
frutas.

amasadores para amasar � para todas las mezclas con levadura. Utilice los dos amasadores
juntos. 

removedor � para dar vueltas a la harina o frutas en las mezclas para tartas, para
hacer pasta quebradiza.

importante ● Nunca tenga la mezcladora funcionando durante más de 10 minutos -
se recalienta.

● No utilice la batidora para mezclas pesadas - podría estropearse.
● Después de limpiarla, vuelva a llenar el bol. El mecanismo de la parte

inferior quedará así cubierto.

para usar la mezcladora
1 Gire el botón de encendido/apagado a ‘ ’ para levantar el cabezal

de la mezcladora �
2 Ponga los ingredientes en el bol de mezclas y coloque el bol sobre

la base. Si fuese necesario, gírelo ligeramente hasta que caiga en
posición.

3 Los utensilios están identificados con colores, al igual que
los enchufes a los que pertenecen. Elija un utensilio, busque
el enchufe del mismo color y a continuación inserte, gire
y empuje �

● Use los dos amasadores al mismo tiempo, el resto de los
utensilios por separado.

4 Baje el cabezal de la mezcladora hasta que se cierre
haciendo “click” - si no es así, la mezcladora no
funcionará.

5 Elija la velocidad �
6 Enchufe, luego gire el botón de encendido/apagado a ‘I’ �
7 Para apagarla, vuelva a girar el botón a ‘0’.

para quitar un utensilio 1 Apáguela.
2 Libere el cabezal de la mezcladora 

3 Apriete el botón para liberar utensilios �
● Retire el utensilio antes que el bol.

consejos ● Si el bol contiene algo que pueda salpicar (por ejemplo, nata o harina),
comience por la velocidad más baja y vaya incrementándola si es

necesario.
● Si nota que el aparato funciona con dificultad, aumente la velocidad.

qué velocidad usar para todas las funciones
● batir alta
● amasar alta
● mezclar harina/frutas con mezclas para tartas baja a media
● hacer pasta quebradiza baja a media
● licuar alta
● cortar media a alta
● rebanar/trocear/picar media a alta
● exprimir zumos baja a media
● exprimir con la exprimidora centrífuga alta

capacidad máxima ● claras de huevos 8
● licuadora 1 litro
● bizcocho de una fase peso total 1,2 kg
● pastel de frutas peso total 1,75 kg
● pasta quebradiza peso de la harina 300 g
● masa para pan peso de la harina 1 kg, pero sólo si hay al menos

500 ml de líquido. Si la mezcla es más seca que esto, mézclela en dos
turnos. Si no, puede dañar la mezcladora.

● carne para picar 340gr.

para limpieza vea la página 25
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Use la licuadora para sopas, bebidas, patés, mayonesas, pan rallado,
rallar galletas y machacar nueces. 

� tapón del filtro. Puede quitarlo y añadir los ingredientes mientras el 
aparato está en funcionamiento (por ejemplo, aceite para la mayonesa
o pan para el pan rallado).

� tapa
� jarra

seguridad ● Nunca retire la licuadora o la tapa hasta que las cuchillas se hayan
parado totalmente.

● Nunca mezcle líquidos muy calientes.

importante ● Nunca tenga la licuadora en marcha más de un minuto - se
recalentará. Todos los alimentos se procesan totalmente en un minuto.

● No ponga ingredientes secos en la licuadora antes de encenderla.
Trocéelos en cuadraditos y échelos por el tapón del filtro mientras el
aparato está en funcionamiento.

● No procese especias tales como clavo, eneldo y semillas de comino ya
que dañan el plástico de la licuadora.

● La licuadora no sirve para recipiente de almacenamiento. No deje los
alimentos ni antes ni después de procesarlos.

● Nunca exceda la capacidad máxima de 1 litro.

para usar la licuadora
1 Baje el cabezal de la mezcladora hasta que se cierre con un “click”.
2 Retire la tapadera de la salida �
3 Ponga los ingredientes en la jarra.
4 Enrosque la tapa y el tapón del filtro sobre la jarra.
5 Enrosque la jarra sobre la salida �
6 Enciéndala.

Consejo ● A la hora de hacer mayonesa, ponga todos los ingredientes, excepto
el aceite, en la licuadora. A continuación, con el aparato en
funcionamiento, retire el tapón del filtro y añada el aceite poco a poco
de forma constante.

para limpieza vea la página 25

KENWOOD CUISINE

la licuadora
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KENWOOD CUISINE

los accesorios procesadores de alimentos
Use los accesorios procesadores de alimentos para cortar, rebanar, trocear y picar.

cuchilla
Use la cuchilla para picar carne cruda o cocida, cortar huevos duros,
trocear verduras o nueces, hacer patés o salsas, desmenuzar corteza
de pan, bizcochos secos o galletas para preparar pastas y desmigar
pasta quebradiza.

� empujadores: grande y pequeño
� tapa
� cuchillas
� bol

seguridad ● Nunca retire la tapa hasta que las cuchillas se hayan
parado totalmente.

● Tenga cuidado al manejar las cuchillas - están muy afiladas. Sostenga
las cuchillas por el asa y mantenga los dedos alejados de los bordes
cortantes, tanto durante el uso como en las operaciones de limpieza.

● Retire siempre las cuchillas antes de vaciar el contenido del bol.

importante ● No utilice el aparato para picar cubitos de hielo ni otros productos
demasiado duros, por ejemplo, especias, que puedan dañar el
accesorio.

● No utilice las cuchillas para mezclar alimentos de consistencia dura,
por ejemplo, masa para pan, ya que podría dañar el aparato. Para
amasar pan debe usar el bol mezclador.

● No mezcle ingredientes líquidos que puedan gotear por la tapa. Es
preferible utilizar la licuadora.

● Al picar carne cruda puede producirse un cierto movimiento del
aparato. Es normal.

para usar la cuchilla
1 Baje el cabezal del mezclador hasta que encaje en posición con un

“clic”.
2 Coloque las cuchillas de corte en el bol. 1
3 Corte los alimentos y póngalos en el bol procurando que no caigan en

el orificio central del eje de la cuchilla.
4 Encaje la tapa en el bol - el mango hacia la derecha, el tubo de

alimentación hacia la parte trasera - y gírelo en el sentido de las agujas
del reloj hasta alinear las flechas de indicación. 2

● Si encuentra cierta dificultad para encajar el eje de la tapa en la
cuchilla, gire suavemente la parte superior de la cuchilla y vuelva a
intentarlo.

5 Encaje los tubos de alimentación. 3
6 Ponga la unidad en la base del mezclador - el mango hacia la parte

trasera - y gírelo en el sentido de las agujas del reloj hasta que encaje
en su posición con un “click”. 4

7 Encienda el aparato y comience el proceso hasta conseguir el
resultado apetecido.

consejos ● Corte los alimentos que vaya a picar antes de ponerlos en el aparato.
Las carnes, el pan, las verduras y otros productos de textura similar
deben cortarse en cubos de 2 cm aproximadamente. Rompa las
galletas y bizcochos duros en trozos pequeños e introdúzcalos por el
tubo de alimentación mientras el aparato esté en funcionamiento.

● Para hacer pasta quebradiza, utilice margarina o mantequilla cortada
en dados y recién sacada del frigorífico. Mézclela con la harina hasta
conseguir la textura adecuada. Por el tubo de alimentación, añada
agua poco a poco hasta formar la masa. Cuando los ingredientes se
hayan mezclado bien, apague el aparato inmediatamente.

● Durante el proceso, algunos alimentos tienden a pegarse a los bordes
de la tapa y no se mezclan bien. Para evitarlo, detenga el aparato a la
mitad de la operación, despréndalos de la tapa y continúe el proceso.

● Extreme las precauciones cuando utilice las cuchillas.

capacidades máximas ● pasta quebradiza (peso de la harina 300 gr.)
● carne (340 gr.)

para limpieza vea la página 25
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KENWOOD CUISINE

los accesorios procesadores de alimentos
continuación

rebanador/troceador/picador
Use el rebanador/troceador/picador para procesar fruta, verduras,
patatas y queso, con distintos tipos y grosores de corte.

� empujadores: grande y pequeño
� tubo de alimentación
� tapa
� bol

discos de corte incluidos � cortador/rebanador grueso
� cortador/rebanador fino
� troceador fino (para cortar en juliana)

discos de corte opcionales � troceador extra grueso, número de referencia 639021
	 disco rallador, número de referencia 639150

 cortador estándar, número de referencia 639083


 Para comprar un disco de corte que no esté incluido en el paquete,
póngase en contacto con el servicio técnico de KENWOOD.

qué hacen los discos de corte
rebanadores/troceadores Los discos � y � son reversibles: un lado corta en lonchas; el otro

trocea. Puede cortar en lonchas queso, zanahorias, patatas, repollo,
pepinos, calabacines, remolacha, cebollas. Puede trocear queso,
zanahorias, patatas y alimentos de textura similar. El lado de corte 
elegido debe estar hacia arriba.

troceador fino (juliana) � Corta: patatas para patatas fritas al estilo juliana, verduras para
ensaladas, ingredientes para guarniciones, potajes y sofritos (por
ejemplo, zanahorias, nabos, calabacines, pepinos).

troceador extra grueso � Trocea: queso y zanahorias en pedazos grandes.
disco rallador 	 Ralla: queso parmesano para gratinar, patatas para hacer bolas de

patata a la alemana.
cortador estándar 
 Corta: patatas para patatas fritas a la francesa, verduras para

ensaladas, ingredientes para salsas (por ejemplo, nabos, pepinos).

seguridad ● Nunca retire la tapa hasta que el disco de corte se haya
parado completamente.

● Tenga cuidado con los discos de corte -están muy afilados.
● No llene el bol hasta el disco de corte; vacíelo con regularidad.

para usar el rebanador/troceador/picador
1 Baje el cabezal del mezclador hasta que se cierre con un “click”.
2 Coloque el bol en la base - el mango hacia la parte trasera - y gírelo en

el sentido de las agujas del reloj hasta que encaje en su posición �
3 Empuje el disco de corte por el eje dentro de la tapa. El lado de corte

debe estar hacia arriba �
4 Ponga la tapa al bol - el tubo de alimentación hacia la derecha - y gire

en el sentido de las agujas del reloj hasta que las flechas queden
alineadas.

5 Elija el tubo de alimentación que desee utilizar. El empujador contiene un
tubo de alimentación más pequeño para procesar productos menudos.

para usar el tubo de ● En primer lugar, introduzca el empujador grande en el tubo de
alimentación pequeño alimentación �

para usar el tubo de ● Utilice los dos empujadores al mismo tiempo �
alimentación grande

6 Introduzca los alimentos en el tubo de alimentación.
7 Encienda el aparato y empuje los alimentos de forma constante - nunca

meta los dedos en el tubo de alimentación.

consejos ● Utilice ingredientes frescos.
● No trocee la comida en pedazos pequeños. La anchura del tubo de

alimentación grande debe estar bastante llena. Esto evita que la comida
se salga por los laterales durante el proceso. De manera alternativa,
puede utilizar el tubo de alimentación pequeño.

● Cuando utilice el disco cortador, los ingredientes deben ser finos y
colocarse horizontalmente.

● Al cortar en lonchas o trocear, la comida colocada hacia arriba
sobresale menos que la comida colocada horizontalmente.

● Después de utilizar los discos, siempre queda un resto pequeño de
desperdicios sobre el disco o la comida.

para limpieza vea la página 25
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KENWOOD CUISINE

las exprimidoras centrífuga y de cítricos,
paquete MA110

exprimidora cítrica
Utilice la exprimidora cítrica para exprimir el jugo de las frutas cítricas
(por ej. naranjas, limones y pomelos).

� cono
� colador
� bol

para usar la exprimidora cítrica
1 Baje el cabezal de la mezcladora hasta que haga “click” al cerrarse.
2 Coloque el bol sobre la base - el mango hacia la parte trasera - y gírelo

en el sentido de las agujas del reloj �
3 Coloque el colador dentro del bol, luego ponga el cono �
4 Corte la fruta por la mitad. Luego encienda el aparato y empuje el

cono.

exprimidora centrífuga
Utilice la exprimidora centrífuga para hacer jugos de frutas duras y
verduras.

� empujador
� tapa
� colador
� bol interno
� bol

seguridad ● Nunca utilice la exprimidora centrífuga sin tener la tapa puesta.
importante ● Si el aparato vibra, apáguelo y vacíe el colador.

(El aparato vibra cuando la pulpa no se distribuye uniformemente).
● Procese cantidades pequeñas (450g máximo) y vacíe el colador y el

bol interno con regularidad. 
● Antes de procesar, quite los huesos y las pepitas (por ej. pimientos,

melón, ciruelas) y las pieles duras (por ej. melón, piña). No es
necesario pelar o quitar el corazón de las manzanas o de las peras.

para usar la exprimidora centrífuga
1 Baje el cabezal de la mezcladora hasta que haga “click” al cerrar.
2 Coloque el bol sobre la base - el mango hacia la parte trasera - y gírelo

en el sentido de las agujas del reloj �
3 Coloque el colador dentro del bol interno, encajando las lengüetas �
4 Coloque el bol interno dentro del bol principal �
5 Ponga la tapa al bol - el tubo de alimentación hacia la derecha - y

gírelo en el sentido de las agujas del reloj �
6 Trocee la fruta. Introduzca uno o dos pedazos en el tubo de

alimentación.
7 Conéctelo y empuje de forma constante utilizando el empujador -

nunca meta los dedos en el tubo de alimentación. Procese
bien antes de añadir más.

8 Después de añadir los últimos trozos, deje que el aparato siga
funcionando durante unos 20 segundos para extraer todo el jugo del
colador.

consejos ● Use ingredientes sólidos y frescos.
● El sabor de los zumos de frutos cítricos es amargo debido a que la piel

y la médula también se procesan. Utilice la exprimidora de cítricos en
su lugar.

para limpieza vea la página 25
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KENWOOD CUISINE

limpieza y servicio

limpieza
● Apague y desenchúfela siempre antes de limpiar.
● Nunca permita que se mojen la unidad de potencia, el cable o el

enchufe.
● Maneje todas las cuchillas y los discos de corte con mucho cuidado -

están extremadamente afilados.
● Algunos alimentos decolorarán el plástico. Esto es muy normal. No

dañará el plástico ni afectará al sabor de los alimentos. Para limpiar la
decoloración, frote con un paño empapado en aceite vegetal.

● No lave las piezas del aparato en el lavavajillas.

unidad de potencia / mezcladora ● Pase un trapo húmedo, luego séquela.
● Nunca utilice productos abrasivos o la sumerja en agua.

licuadora 1 Llénela con agua templada, ponga la tapa y el tapón del tubo, 
luego ponga la velocidad rápida durante 20 - 30 segundos.

2 Vacíe y aclárela. Si sigue estando sucia, utilice un cepillo.
3 Pase un paño y déjela secar al aire.
● No deje la licuadora metida en agua. Y no deje agua dentro de 

la licuadora. 
el resto de las partes ● Lávelas a mano, luego séquelas bien.

Servicio y atención al cliente
● Sólo use el aparato para el propósito para el que fue fabricado.
● Si el cable de alimentación eléctrica del aparato está dañado, por

razones de seguridad debe ser sustituido por el fabricante o un técnico
autorizado de KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:
● el uso del aparato
● el pedido de otro accesorio
● servicio o asistencia técnica,

Contacte con la tienda donde compró su aparato.
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KENWOOD CUISINE

recetas

Sopa caliente de invierno
ingrediente ● zanahorias, patatas y cebollas: 16 cuadraditos de 2cm de cada 

ingrediente
● caldo de bacon
● 100g de lentejas rojas limpias
● 250ml de caldo de verduras
● una lata de tomates troceados de 400g
● sal y pimienta
● 200g de bacon cocinado cortado en cuadraditos de 1cm

preparaciòn 1 Introduzca las zanahorias, las patatas y las cebollas en la licuadora,
en este orden.

2 Añada el caldo de bacon hasta la marca que indica 1l.
3 Mézclelo 10 segundos.
4 Viértalo en una cazuela. A continuación añada las lentejas, tomates, el

caldo de verdura y sazone.
5 Llévelo a la ebullición, dándole vueltas constantemente. Déjelo que

hierva a fuego lento durante 1 hora, dándole vueltas de vez en cuando,
hasta que los ingredientes estén cocinados.

6 Añada los trocitos de bacon y caliéntelo durante 5 - 10 minutos.
Sírvase inmediatamente.

Pan blanco - hogaza o bollos
ingrediente ● 500g de harina normal fuerte

● 1 cuchara / 5ml de sal
● 15g de manteca de cerdo
● 15g de levadura fresca o 2 cucharas / 10ml de levadura seca y 1

cuchara (5ml) de azúcar 
● 300ml de agua templada: 43˚C. Utilice un termómetro o añada 100ml

de agua hirviendo a 200ml de agua fría.
● Nunca sobrepase la capacidad máxima indicada en la página 2.

preparaciòn 1 Levadura seca (la clase que necesita reconstitución): Vierta el agua 
templada en el bol. Añada la levadura y el azúcar y déjelo durante 5 - 
10 minutos, hasta que la mezcla esté espumosa. 
Levadura fresca: Desmenúcela en la harina.
Para otras clases de levadura: siga las instrucciones del
fabricante.

2 Vierta el líquido en el bol. Añada la harina (con levadura fresca si se
utiliza), sal y manteca de cerdo.

3 Coloque los amasadores; a continuación, ponga el bol.
4 Póngalo en marcha y vaya aumentando la velocidad hasta el máximo

de forma gradual.
5 Amase hasta que la consistencia de la masa sea elástica - la

mezcladora nunca debe funcionar durante más de 10
minutos - se recalentará.

6 Ponga la masa bien en una bolsa de politeno engrasada o en un bol
espolvoreado con harina y tápela con un paño de cocina. Deje esta
masa en un sitio templado hasta que se doble la cantidad.

7 Eche la masa sobre una base espolvoreada ligeramente con harina.
Luego amase con las manos durante 2 - 3 minutos para que se vaya el
aire. Hágalo a mano porque al haber aumentado la cantidad de masa
se podría estropear su mezcladora.

8 Dé a la masa la forma de hogaza o haga 15 bollos de pan y
colóquelos en bandejas para hornear untadas con grasa y déjelos
hasta que se doblen de tamaño.

9 Métalo en el horno a 230˚C de temperatura o en la Marca de Gas 8
durante 20 - 25 minutos (la hogaza) y 10 - 15 minutos (los bollos).

10 Una vez que la hogaza o los bollos estén hechos, deben sonar a
hueco cuando se golpeen en la base.
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yek i…leyici paketinin içeriòi:

KM120 KM150 KM180
Tek i…lemli Üç i…lemli Üç i…lemli
yiyecek i…leyici yiyecek i…leyici yiyecek i…leyici

karı…tırma
karı…tırma çanaòı ✓ ✓ ✓

çırpıcı ✓ ✓ ✓

hamur yoòurucular ✓ ✓ ✓

karı…tırma donatısı ✓ ✓ ✓

öòütme/sıcıla…tırma
öòütücü/sıvıla…tırıcı ✘ ✓ ✓

yiyecek i…leme
çanak, kapak ve yiyecek iticiler ✘ ✓ ✓

bıçak ✘ ✓ ✓

dilimleme/rendeleme/doòrama diskleri ✘ ✓ ✓

meyve sıkacaòı ✘ ✘ ✓

sert meyve sıkacaòı ✘ ✘ ✓

spatula/kazıma bıçaòı ✓ ✓ ✓

kapak ✘ ✘ ✘

KENWOOD CUISINE

sunu…

Kenwood karı…tırıcınızı birçok amaçla kullanabilirsiniz. Örneòin sufle,
ekmek, kaymaklı kurabiye ya da kek yaparken Kenwood size kolaylık
saòlar. Geni… ek parça dizisi ise istediòinizi yapma olanaòı verir.

TR
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güvenlik önlemleri
● Parmaklarınızı aygıtın hareketli parçalarından ve takılı ek parçalarından

uzak tutunuz.
● Bıçakları ve kesici diskleri kullanırken çok dikkatli olunuz. Bıçaklar ve

kesici diskler çok keskindir.
● Aygıtı kullanırken ba…ından ayrılmayınız.
● Hasarlı aygıtları kullanmayınız. Hasarlı yiyecek i…leyiciyi onarımcıya

götürüp denetimden geçiriniz. Bu konuda 34. sayfadaki 'bakım'
bölümüne bakınız.

● Kullanılması yetkili üretici tarafından onaylanmamı… ek parçaları
kullanmayınız. Hamur yoòurucu dı…ında aynı anda birden fazla ek parça
kullanmayınız.

● Bu yiyecek i…leyici yalnızca evde kullanım amacıyla üretilmi…tir.
● Aygıta hiçbir zaman 29. sayfada açıklanan azami kullanım miktarlarının

üstünde yiyecek doldurmayınız.
● Aygıtın ek parçalarını takmadan ya da çıkarmadan ve temizlemeden

önce ya da kullandıktan sonra aygıtın fi…ini prizden çekiniz.
● Aygıtı küçük çocukların, çok ya…lı ve engelli ki…ilerin kullanmasına izin

vermeyiniz.
● Bu mutfak robotu yalnızca evde kullanım amacıyla üretilmi…tir.

elektrik akımına baòlanması
● Yiyecek i…leyici çalı…tırmadan önce evinizdeki elektrik akımının aygıtta

belirtilen akımla aynı olduòundan emin olunuz.
● Bu yiyecek i…leyici, 89/336/EEC sayılı Avrupa Ekonomik Topluluòu

Yönergesi'ne uygun olarak üretilmi…tir.

ilk kullanımdan önce
1 Plastik bıçak koruyucular dahil olmak üzere aygıtın tüm ambalajını

çıkarınız. Plastik koruyucular, bıçakları üretim ve ta…ıma sırasında
korumak içindir. Bu yüzden, bunları atabilirsiniz.

2 Aygıtın tüm parçalarını yıkayınız. Bu konuda 34. sayfadaki 'temizlik'
bölümünü okuyunuz.

3 Elektrik kordonu fazlasını aygıtın arkasındaki kordon sarma
kenetine sarınız.

yiyecek i…leyicinin parçaları
� koruyucu kapak
� açma/kapama ve kafa kaldırma düòmesi
� güç birimi
� hız düòmesi
� iticiler
� kapak
� çanak
� karı…tırma çanaòı
	 kordon sarma keneti

 ek parça takma/çıkarma düòmesi
� karı…tırıcı kafası
� ek parça yuvaları

mevcut ek parçalar
karı…tırıcı çırpıcı sayfa 29

hamur yoòurucular sayfa 29
karı…tırma donatısı sayfa 29

öòütücü/sıvıla…tırıcı sayfa 30

yiyecek i…leyicinin ek parçaları bıçak sayfa 31
dilimleyici/rendeleyici/doòrayıcı sayfa 32
meyve sıkacaòı sayfa 33
sert meyve sıkacaòı sayfa 33

spatula/kazıma bıçaòı
kapak parça numarası 492239


 Satın almak istediòiniz ek parçalar için yetkili KENWOOD satıcısına
ba…vurunuz.

● Yiyecek i…leyicinin tüm ek parçaları aynı çanakta kullanılır. Bu yüzden,
birden fazla ek parça içeren paketlerle birlikte yalnızca bir çanak
verilmektedir.

KENWOOD CUISINE

Kenwood yiyecek i…leyicinin parçaları
Yiyecek i…leyici paketinin içeriòi için kar…ıdaki kılavuza bakınız.
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Karı…tırıcıyı kek, ekmek, hamur i…i ve kaymaklı kurabiye yapmak için
kullanınız

karı…tırıcının parçaları ve kullanımı
çırpıcı � yumurta akı, kaymak, hazır tatlı, kek karı…ımlarını çırpmak; margarin ve

…ekeri kremala…tırmak (bunun için oda sıcaklıòında kalıp margarin
kullanınız), yumurtaları pandispanya ve meyve kekiyle karı…tırmak için
kullanılır.

hamur yoòurucular � tüm mayalı karı…ımlar için kullanılır. Her iki hamur yoòurucuyu birlikte
kullanınız.

karı…tırma donatısı � un ya da meyveyi kekle karı…tırmak ve hamur i…i tatlılar için kullanılır.

önemli uyarılar ● Karı…tırıcıyı 10 dakikadan fazla kullanmayınız. Aksi takdirde aygıt çok
ısınır.

● Aòır karı…ımları karı…tırmak için çırpıcıyı kullanmayınız. Aksi takdirde
çırpıcı hasar görür.

● Temizlendikten sonra çanaòı tekrar yerine takınız. Çanak, aygıtın alt
kısmı için örtü görevi görür.

karı…tırıcının kullanımı
1 Karı…tırıcının kafasını � kaldırmak için açma/kapama düòmesini 

konumuna getiriniz.
2 Karı…tıracaòınız içerikleri çanaòa koyunuz. Arkasından çanaòı aygıtın

tabanına takınız. Gerekirse tam yerine oturması için hafifçe çeviriniz.
3 Aygıtın parçaları ve parçaların takılacaòı yuvalar renklerle

i…aretlenmi…tir. Takacaòınız parçaya uyan yuvanın rengini
saptadıktan sonra, takılacak parçayı çevirerek itiniz �

● Her iki hamur yoòurucuyu birlikte kullanınız. Diòer parçaları
birlikte deòil tek tek kullanınız.

4 Karı…tırıcının kafasını tamamen yerine oturuncaya kadar
a…aòıya doòru çekiniz. Karı…tırıcı yerine tam oturmazsa,
karı…tırıcı çalı…maz.

5 Ÿstediòiniz hızı seçiniz �
6 Aygıtın fi…ini prize takınız. Arkasından açma/kapama

düòmesini 'I' konumuna getiriniz �
7 Karı…tırma i…lemini bitirdikten sonra aygıtı durdurunuz ve açma/kapama

düòmesini '0' konumuna getiriniz.

ek parçanın çıkarılması 1 Aygıtı durdurunuz.
2 Karı…tırıcının kafasını serbest bırakınız 
3 Ek parça takma/çıkarma düòmesine basınız �
● Çanaòı çıkarmadan önce ek parçayı çıkarınız.

faydalı bilgiler ● Çanakta krema ya da un gibi sıçrayabilecek içerikler varsa, aygıtı en
dü…ük hızda çalı…tırmaya ba…layınız. Arkasından gerekirse hızı arttırınız.

● Aygıt çalı…ırken zorlanıyorsa hızı arttırınız.

hız ayarları tüm i…levler için
● çırpma için yüksek hız
● hamur yoòurma için yüksek hız
● un ve meyveyi kekle karı…tırma için dü…ük ile orta hız
● hamur i…i için orta ile yüksek hız
● öòütücü/sıvıla…tırıcı için yüksek hız
● bıçak için orta ile yüksek hız
● dilimleyici/rendeleyici/doòrayıcı için orta ile yüksek hız
● meyve sıkacaòı için dü…ük ile orta hız
● sert meyve sıkacaòı için yüksek hız

en çok kullanım miktarları ● yumurta akı 8
● öòütücü/sıvıla…tırıcı 1 litre
● pandispanya toplam 1,2kg
● meyve keki toplam 1,75kg
● hamur i…i 300gr. un
● ekmek hamuru sıvı içeriòi en az 500 ml ise 1 kg. un kullanınız. Karı…ım

daha kuruysa mayayı iki parçaya kesiniz ve ayrı ayrı yoòurunuz. Aksi
takdirde aygıtın çalı…ması zorlanır.

● et doòrama 340gr. et

temizlik için 34. sayfaya bakınız
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Çorba, içecek, pate, mayonez yapmak için kullanılır. Ayrıca kuruyemi…
doòramak, ekmek ve bisküvileri kırıntı haline getirmek için kullanılır.

� doldurma deliòi kapaòı. Aygıt çalı…ırken doldurma deliòi kapaòını
kaldırarak içerik ilave edebilirsiniz. Örneòin, mayonez için zeytinyaòı ya
da kırıntı ekmek yapmak için ekmek katabilirsiniz.

� ana kapak
� sürahi

güvenlik önlemleri ● Aygıtın bıçakları çalı…masını tamamen durdurmadan
öòütücüyü/sıvıla…tırıcı yerinden çıkarmaya ya da kapaòını açmaya
kalkmayınız.

● Çok sıcak sıvıları öòütücü/sıvıla…tırıcıda karı…tırmayınız.

önemli notlar ● Öòütücüyü/sıvıla…tırıcını bir dakikadan fazla çalı…tırmayınız. Aksi
takdirde aygıt a…ırı derecede ısınır. Tüm yiyecekler bir dakika içinde
i…lenir.

● Aygıtı çalı…tırmaya ba…lamadan önce içine içerik koymayınız.
Kullanacaòınız içerikleri küp halinde kesiniz ve aygıt çalı…ırken doldurma
deliòinden içeri atınız.

● Karanfil, dereotu ve kimyon gibi baharatlar aygıtın plastik yüzeyine zarar
vereceòi için bu tür içerikleri kullanmayınız.

● Öòütücü/sıvıla…tırıcın içinde yiyecek muhafaza edilmemelidir.
Kullanımdan önce ya da daha sonra aygıtın içinde yiyecek ya da
herhangi bir içerik bırakmayınız.

● Aygıtta 1 litreden fazla yiyecek i…lemeyiniz.

öòütücü/sıvıla…tırıcının kullanımı
1 Karı…tırıcının kafasını tamamen yerine oturuncaya kadar a…aòı itiniz.
2 Koruyucu kapaòı yerinden çıkarınız �
3 Ÿçerikleri sürahiye doldurunuz.
4 Ana kapaòı ve doldurma deliòi kapaòını sürahiye takarak sıkı…tırınız.
5 Sürahiyi yerine takarak sıkı…tırınız �
6 Aygıtı çalı…tırınız.

faydalı bilgi ● Mayonez yapmak için zeytinyaòı dı…ındaki tüm içerikleri aygıta koyunuz.
Aygıtı çalı…tırırken doldurma deliòi kapaòını açınız, yava… yava… ve
e…it miktarlarda zeytinyaòı ilave ediniz.

temizlik için 34. sayfaya bakınız

KENWOOD CUISINE

öòütücü/sıvıla…tırıcı
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KENWOOD CUISINE

yiyecek i…leme ek parçaları
yiyecek i…leyicinin ek parçalarını doòrama, dilimleme ve rendeleme için kullanabilirsiniz

bıçak
Bıçak çiò ve pi…mi… etleri doòramak; pi…mi… yumurtaları, sebzeleri,
kuruyemi…leri, pate ve ezmeleri ve koyu sosları parçalamak ve ezmek
için kullanılır. Bu bıçak ile ekmeòi ve bisküvileri kırıntı haline
getirebilirsiniz. Ayrıca, hamur i…i tatlılar ve meyveli kek yapmak için
kullanılabilir.

� büyük ve küçük yiyecek itici
� kapak
� bıçak
� çanak

güvenlik önlemleri ● Bıçak çalı…masını tamamen durdurmadan hiçbir biçimde kapaòı
kaldırmayınız.

● Bıçaklar çok keskin olduòundan kullanım sırasında çok dikkatli olunuz.
Bıçaòı kesici yüzünden parmaklarınızı uzak tutacak biçimde parmak
tutaòından tutunuz. Bıçaòı takarken ve temizlerken her zaman
parmaklarınıza dikkat ediniz.

● Çanaòın içine içerik doldurmadan önce her zaman bıçaòı çıkarınız.

önemli notlar ● Küp buz ve baharat gibi sert yiyecekleri bu bıçakla parçalamayınız ya
da ezmeyiniz. Çünkü, bu tür yiyecekler ek parçaya hasar verebilir.

● Bıçaòı hamur yoòurma gibi koyu karı…ımlar için kullanmayınız. Aksi
takdirde yiyecek i…leyiciyede hasara neden olabilir. Hamur yoòurmak için
hamur yoòurucuları kullanınız.

● Kapaktan sızabileceòi ve saçılabileceòi için sıvı karı…ımları i…lemek
amacıyla bıçaòı kullanmayınız. Bunun için öòütücü/sıvıla…tırıcı
kullanınız.

● Çiò eti keserken aygıtta sarsıntı olabilir. Bu durum normaldir.

bıçaòın kullanımı
1 Karı…tırıcının kafasını yerine oturuncaya kadar a…aòıya itiniz.
2 Bıçaòı çanaktaki yerine takınız �
3 Yiyecekleri kesiniz ve yiyecekleri bıçak milinin ortasındaki deliòe

dü…ürmeden çanaòa koyunuz.
4 Çanaòın kapaòını kapaòınız. Yiyecek besleme borusu arkaya gelecek

biçimde çanaòın sapını saòa çeviriniz ve ok i…aretleri aynı hizaya gelip
yerine oturuncaya kadar saòa çeviriniz �

● Bıçak milini kapaktaki bıçaòa takmada güçlük çekiyorsanız, bıçaòın
üstünü çeviriniz ve tekrar deneyiniz.

5 Yiyecek besleme borularını takınız �
6 Bıçaòı geriye iterek karı…tırıcının tabanına takınız ve yerine oturana

kadar saòa çeviriniz �
7 Aygıtı çalı…tırınız.

faydalı bilgiler ● Aygıtı kullanmadan önce yiyecekleri kesiniz. Et, ekmek, sebze ve
benzeri yiyecekler i…lemden önce 2 cm.lik küpler halinde kesilmelidir.
Bisküviler parça haline getirilmeli ve aygıt çalı…ırken yiyecek besleme
borusuna atılmalıdır.

● Hamur i…i yaparken, buzdolabından katı yaò alınız ve küpler halinde
kesiniz. Kırıntı haline gelinceye kadar unla karı…tırınız. Hamur haline
gelmesi için besleme borusundan azar azar yeterli su ilave ediniz.
Karı…ım istediòiniz kıvama gelince aygıtı durdurunuz.

● Yiyecek i…leme sırasında bazı yiyecekler kapaòın kenarında birikebilir.
Bunu önlemek için i…lemi yarısında durdurunuz, biriken fazlalıkları
temizleyiniz ve arkasından i…leme devam ediniz.

● Bıçaòı kullanırken gereòinden fazla aygıtı çalı…tırmayınız.

en çok kullanım miktarları ● hamur i…i (un miktarı) 300gr
● et 340gr

temizlik için 34. sayfaya bakınız
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KENWOOD CUISINE

yiyecek i…leme ek parçaları devamı....

dilimleyici/rendeleyici/doòrayıcı
Dilimleyici/rendeleyici meyve, sebze ve peynir dilimlemek ve doòrayıcı ise
patates ve meyve gibi sebzeleri kesmek için kullanılır.

� büyük ve küçük yiyecek itici
� yiyecek besleme borusu
� kapak
� çanak

mevcut kesici diskler � kalın dilimleme/rendeleme diski
� ince dilimleme/rendeleme diski
� ince doòrama diski

seçimlik kesici diskler � çok kalın rendeleme diski, parça no. 639021
	 rende diski, parça no. 639150

 standart doòrama diski, parça no. 639083


 Satın aldıòınız yiyecek i…leyici paketinde bulunmayan kesici diskler için
KENWOOD satıcınıza ba…vurunuz.

kesici disklerin i…levleri
dilimleme/rendeleme diskleri Dilimleme/rendeleme � ve � disklerinin iki yüzü vardır. Bir yüzü

dilimlemek, diòer yüzü ise rendelemek için kullanılır. Diskin birinci yüzüyle
peynir, havuç, patates, lahana, salatalık, kabak, pancar ve soòan
dilimleyebilirsiniz. Diòer yüzüyle peynir, havuç, patates ve benzeri türde
yiyecekleri rendeleyebilirsiniz. Ÿstediòiniz kesici yüz yukarıya doòru
olmalıdır.

ince doòrama (juliyen tarzı) diski � Ÿnce doòrama diski � Juliyen tarzı ince Fransız patatesi doòramak için
kullanılır. Ayrıca salatalar için koyu karı…ımlar ile havuç, sarı …algam,
kabak ve salatalık gibi garnitürler, güveçler ve kızartmalar için kullanılır.

çok kalın rendeleme diski � çok kalın rendeleme diski � sert peynir ve havuç rendelemek için
kullanılır.

rende diski 	 Rende diski 	 parmezan peyniri ve Alman tarzı patates hamuru için
kullanılır.

standart doòrama diski 
 Standart doòrama diski 
 ince patates doòrumak için kullanılır. Ayrıca
salatalar için koyu karı…ımlar ile sarı …algam ve salatalık gibi soslar için
kullanılır.

güvenlik önlemleri ● kesici disk çalı…masını tamamen durdurmadan kapaòı yerinden
çıkarmayınız.

● Kesici diskleri kullanırken çok dikkatli olunuz. Kesici diskler çok keskindir.
● Çanaòı kesici disklere kadar içerikle doldurmayınız. Düzenli olarak

içerikleri bo…altınız.

dilimleyici/rendeleyici/doòrayıcının kullanımı
1 Karı…tırıcının kafasını tamamen yerine oturuncaya kadar a…aòı indiriniz.
2 Çanaòı tabana takınız. Geriye iterek yerine oturuncaya kadar saòa

çeviriniz �
3 Kesici diski kapaòın içindeki mile itiniz. Kullanılacak kesici yüz yukarıda

olmalıdır �
4 Kapaòı çanaòa takınız. Yiyecek besleme borusunu saòa itiniz ve aynı

hizaya gelinceye kadar çeviriniz.
5 Kullanmak istediòiniz besleme borusunu seçiniz. Küçük yiyecek itici,

küçük yiyecek besleme borusuna tek ve küçük yiyecekleri itmek için
kullanılır.

küçük besleme borusunun ● Önce büyük yiyecek itiyici besleme borusuna itiniz �
kullanımı

büyük besleme borusunun ● Her iki yiyecek iticiyi aynı anda kullanınız �
kullanımı

6 Yiyecekleri besleme borusuna itiniz.
7 Aygıtı çalı…tırınız ve yiyecekleri e…it olarak yiyecek iticiyle besleme

borusuna itiniz. Hiçbir biçimde parmaklarınızla yiyecek itmeyiniz.

faydalı bilgiler ● Her zaman taze yiyecek kullanınız.
● Yiyecekleri çok küçük parçalar halinde kesmeyiniz. Büyük besleme

borusunu yiyecekle iyice doldurunuz. Böylece, i…lem sırasında
yiyeceklerin aygıttan etrafa saçılması önlenir. Bunun için küçük besleme
borusunu da kullanabilirsiniz.

● Doòrama diskini kullanırken ince yiyecekleri besleme borusuna yatay
olarak atınız.

● Dilimlerken ya da rendelerken dikey olarak atılan yiyecekler yatay
atılanlardan daha kısa olarak i…lenir.

● Kesici diski kullandıktan sonra diskte ya da yiyeceklerde küçük miktarda
kalıntı kalacaktır.

temizlik için 34. sayfaya bakınız
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KENWOOD CUISINE

meyve sıkacaòı ve sert meyve sıkacaòı paket MA110

meyve sıkacaòı
Meyve sıkacaòı portakal, limon, misket limonu ve greyfurt gibi
meyvelerin suyunu çıkarmak için kullanılır.

� sıkma konisi
� süzgeç
� çanak

meyve sıkacaòının kullanımı
1 Karı…tırıcının kafasını tamamen yerine oturuncaya kadar a…aòı indiriniz.
2 Çanaòı taban birimine takınız. Geriye iterek saòa çeviriniz �
3 Süzgeci sürahinin içine yerle…tiriniz ve sıkma konisini � yerine takınız.
4 Meyveleri ikiye bölünüz. Aygıtı çalı…tırınız ve meyveyi sıkma konisine

itiniz.

sert meyve sıkacaòı
Sert meyve sıkacaòı, sert meyve ve sebzelerin suyunu çıkarmak için
kullanılır.

� yiyecek itici
� kapak
� döner parça
� iç çanak
� çanak

güvenlik önlemleri ● Sert meyve sıkacaòını üzerinde kapaòı takılı olmadan kullanmayınız.
önemli notlar ● Aygıt titre…im yaparsa, aygıtı durdurunuz ve döner parçayı temizleyiniz.

Meyve e…it daòılmazsa, aygıt titre…im yapar.
● Her zaman küçük miktarlar kullanınız (en fazla 450gr). Döner parçayı ve

iç çanaòı düzenli olarak temizleyiniz.
● Biber, kavun ve erik gibi meyve ve sebzelerin i…lemden önce çekirdekleri

çıkarılmalıdır. Kavun ve ananas gibi sert meyvelerin ise kabukları
soyulmalıdır. Elma ve armut gibi meyvelerin kabuòunu soymaya ve
çekirdeklerini çıkarmaya gerek yoktur.

sert meyve sıkacaòının kullanımı
1 Karı…tırıcının kafasını tamamen yerine oturuncaya kadar a…aòı indiriniz.
2 Çanaòı tabana takınız. Geriye iterek saòa çeviriniz �
3 Döner parçayı iç çanaktaki çıkıntılara iyice girecek biçimde takınız �
4 Ÿç çanaòı ana çanaòa yerle…tiriniz �
5 Kapaòı çanaòa takınız. Besleme borusunu saòa çeviriniz �
6 Yiyecekleri kesiniz. Besleme borusuna yalnızca bir ya da iki parça

yiyecek atınız.
7 Aygıtı çalı…tırınız ve yiyecekleri yiyecek iticiyle e…it biçimde a…aòı doòru

bastırınız. Yiyecekleri hiçbir biçimde parmaklarınızla itmeyiniz. Daha
fazla yiyecek atmadan önce daha önce attıòınız yiyeceklerin i…lenmesini
bekleyiniz.

8 Son yiyeceòi sıktıktan sonra aygıtın 20 saniye daha çalı…masını
bekleyiniz. Böylece döner parçada kalan meyve ya da sebze suyunun
tamamı alınacaktır.

faydalı bilgiler ● Taze ve olgun sebze ve meyve kullanınız.
● Turunçgillerden olan meyvelerin suyu acımsı ve köpüklü alabilir. Çünkü,

kabukları ve varsa küçük sapları da i…lenmektedir. Bunun yerine varsa
meyve sıkacaòı kullanınız.

temizlik için 34. sayfaya bakınız
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KENWOOD CUISINE

temizlik ve bakım

temizlik
● Temizlemeye ba…lamadan önce aygıtı durdurunuz ve fi…ini prizden

çekiniz.
● Güç birimini, elektrik kordonunu ve fi…i hiçbir biçimde suya deòdirmeyiniz

ve ıslatmayınız.
● Bıçakları ve kesici diskleri kullanırken çok dikkatli olunuz. Kesici diskler

çok keskindir.
● Bazı yiyecekler aygıtın plastik yüzeyinin rengini soldurabilir. Bu normal bir

durumdur. Plastik yüzeyin renginin solması plastiòe hasar vermez ve
yiyeceklerin tadını etkilemez. Renk solmasını önlemek için aygıtı bitkisel
yaòa batırılmı… bir bezle ovunuz.

● Aygıtın parçalarını bula…ık makinesinde yıkamayınız.

güç birimi/karı…tırıcı ● Nemli bir bezle siliniz ve kuru bir bezle kurulayınız.
● A…ındırıcı temizlik malzemeleri kullanmayınız ve aygıtı suya batırmayınız.

öòütü/sıvıla…tırıcı 1 Aygıtı ılık suyla doldurunuz. Kapaòı ve doldurma kapaòını takınız. Aygıtı
en yüksek hızda 20 - 30 saniye çalı…tırınız.

2 Suyu bo…altınız ve aygıtı suyla çalkalayınız. Hala kirliyse fırçayla
temizleyiniz.

3 Kuru bir bezle kurulayınız ve açık havada kurutunuz.
● Öòütücü/sıvıla…tırıcıyı temizlemek için suya batırılmı… durumda

bırakmayınız ve hiçbir biçimde içinde su bırakmayınız.
diòer parçalar ● Elle yıkayınız ve arkasından tamamen kurulayınız.

bakım ve mü…teri hizmetleri
● Aygıtı yalnızca belirtilen kullanım amaçları için kullanınız.
● Elektrik kordonunda hasar varsa, yetkili KENWOOD onarımcısına ya da

KENWOOD'a ba…vurunuz.
Aygıtın kullanımı, ek parça sipari…i, bakım ve onarımı için aygıtı satın
aldıòınız satıcıya ba…vurunuz.
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KENWOOD CUISINE

yemek tarifleri

kı… çorbası
içerikler ● 2cm. lik küpler halinde 16 tane havuç, 16 tane patates ve 16 tane soòan

● et suyu
● 100gr yıkanmı… kırmızı mercimek
● 250ml sebze suyu
● 400gr doòranmı… domates
● un ve karabiber
● 200gr 1cm. lik küpler halinde kesilmi… pi…mi… et

pi…irme yöntemi 1 öòütücü/sıvıla…tırıcıya önce havuçları, sonra patatesleri ve daha sonra 
soòanları sırayla koyunuz.

2 1 litre i…aret çizgisine kadar et suyuyla doldurunuz.
3 10 saniye aygıtı çalı…tırarak içerikleri karı…tırınız.
4 Karı…ımı bir tencereye bo…altınız. Arkasından mercimekleri, domatesleri,

sebze suyunu, tuzu ve karabiberi ilave ediniz.
5 Karı…ımı kaynatınız ve sürekli olarak karı…tırınız. Arkasından hafif ate…te

bir saat bırakınız ve içerikler pi…inceye kadar düzenli olarak karı…tırınız.
6 Küp halinde kesilmi… pi…mi… etleri ilave ediniz ve 5 - 10 dakika ısıtınız.

Arkasından hemen servis yapınız.

beyaz ekmek - somun ya da küçük ekmek
içerikler ● 500gr sert sade un

● 1 çay ka…ıòı/5ml tuz
● 15gr yaò
● 15gr taze maya ya da 2 çay ka…ıòı/10ml kuru maya ile 1 çay ka…ıòı/5ml

…eker
● 300ml ılık su (43˚C). Isıölçerle ölçerek 200ml soòuk suya 100ml kaynar 

su ilave ediniz
● sayfada belirtilen azami kullanım miktarlarını a…mayınız

pi…irme yöntemi 1 kuru maya (su katılması gereken türde): çanaòa ılık su koyunuz. 
Arkasından maya ve …eker ilave ederek 10 dakika süreyle ya da karı…ım
köpüklü bir hale gelene kadar bekletiniz.
taze maya: un ile birlikte çanak içerisine ufalayınız.
diòer türdeki mayalar: üreticinin kullanım yönergelerini izleyiniz.

2 Karı…ımı çanaòa dökünüz. Arkasından taze maya kullanılıyorsa un, tuz
ve yaò ilave ediniz.

3 Hamur yoòurucuları aygıta takınız ve çanaòı yerine yerle…tiriniz.
4 Aygıtı çalı…tırınız ve az hızdan ba…layarak azami hıza doòru giderek hızı

arttırınız.
5 Hamuru esnek hale gelinceye kadar yoòurunuz. Karı…tırıcıyı 10

dakikadan fazla çalı…tırmayınız. Aksi takdirde aygıt a…ırı derecede
ısınır.

6 Elde edilen hamuru yaòlanmı… bir politen torba içerisine aktarınız ve
üzerini bir bezle örtünüz. Hamuru, büyüklüòü iki katına ula…ana kadar
ılık bir yerde muhafaza ediniz. 

7 Hamuru hafifçe unlanmı… bir yüzeye koyunuz. Arkasından içindeki hava
bo…alıncaya kadar 2 - 3 dakika elle yoòurunuz. Bu i…lemi elle yapmanız
gerekir. Çünkü, kabaran hamur karı…tırıcınıza zarar verebilir.

8 Yoòurduòunuz hamuru somun haline ya da 15 adet küçük ekmek
biçimine getiriniz ve yaòlanmı… fırın tepsisine yerle…tiriniz. Arkasından
büyüklükleri iki katına ula…ana kadar tepside bekletiniz.

9 Isısı 230˚C olan ya da ısı derecesi 8'e ayarlanmı… fırında somun ekmek
için 20 - 25 dakika ve küçük ekmekler için 10 - 15 dakika pi…iriniz.

10 Ekmek pi…tiòinde, altlarına vurulduòu zaman içi bo… ses çıkarır.

35

TR



����������	 
��
��	��	�:

KM120 KM150 KM180
�������	�� �������	�� �������	��

������	� ������	� ������	�
���� 3 �� 1 3 �� 1 ���

	������
���� �����	
� ✓ ✓ ✓

�
��

��� ✓ ✓ ✓

����
�� ���
� ✓ ✓ ✓

������
���� ✓ ✓ ✓

�����������
�������

�� ✘ ✓ ✓

�������	��	 ��������
���� �	��
���
��, ������ ��� ��
���� ✘ ✓ ✓

������ ��������� ✘ ✓ ✓

3 ������ ����� �� ��
��/�������/����� �����
�� ✘ ✓ ✓

�������
�� ������������� ✘ ✘ ✓

�������
��� �������
�� ✘ ✘ ✓

���
���� ✓ ✓ ✓

������� ✘ ✘ ✘

KENWOOD CUISINE

eiracxc�

�� ��	�� 

� Kenwood �� ��� !�
����� �� ��� ����� ��������. "�
�
�����������
� #��� ��
� ������, �������� � ���� 
 Kenwood ����� 

�
������� ��� �����
 ��� ���. $� 
� ������ ����� �	��

��
�� ��� ���
�
�

 ������� ���, ��� �������� ���� �
� 
� ������ �� ����� 

�����
���� ��� ����.

GR

36



	������	
● %���������
� 
� ���
��� 
�� ������ ��� ��� 
� ��������� ���
 ��� 
�

ssqoraqlorl�ma �	��
���
�.
● &�����
��
� 
�� ������� ��� 
��� ������� ����� �� ������� ���
� �����

�����
��� ���
����.
● $
� �����
� ��
� 

 �
���� �� ���
������ ����� �� 

�

������������
�.
● $
 ��
���������
� ��
� ������� ��� ������������ !��!
. '��
�

���������
� � ����	
� 
��: (��
� ���
��� 
� �������� “���!��” �

 ������
43. 

● $
 ��
������i��
� ��
� �	��
���
� ��� ��� ����� ����������� ��� 

�
Kenwood � �������
��� ��� ��� �	��
���
� 
��
������ (��
�� ���

��� ������
���� ���
�).

● + ������� ��
� ��������
�� ���� ��� ������� ����
.
● $
� ����!����
� ��
� 
�� �����
�� ���

���


�� ��� ���������
�� �



������ 38.
● -��
� ��
�� ���
������� ��� ���������
� 

 ������� ��� 
� �����

���� ����������
� � ��������
� ��������/�	��
���
�, ��
� ��� 


����
 ��� ���� ��� 
�� ���������.

● + ������� ��
� ��� ��������
�� ��� ����
 ��� ����� ������ �
�������� �
��� ����� ���
��
�
.

● $
� �����
� 
� ������ �� ��
���������� 

 ������� ��
� �� ��������.

���� ��������� �� rtrjet� ��� ��!�	
● 0�!������
� �
� 
 
���
���� ��� ������ ����� ���� �� ��
�� ���

��������
�� �
� ��
� ����� 

� ��������.
● + ������� ��
� ����� ��
����������
 ������� �� 

� 1�
���

89/336/"12 

� "�����5��� 1���������� 2����


��.

���� 	�� ��� ��"�� �����
1 %������
� ��� 
� ����� ����������� ����������!�������� 
��

����
���� �������
�� 

� ������� 
�� ���������. �� �������
� ��
�
�� ������ �� 
� ��
�	�
� ���� ��
����������
�� ���� ��
� 

�
��
������ ��� ��
����� 

� ��������.

2 '����
� ��� 
� ���
 

� �������� : de�se rvesij�
so �������� “����������” �

 ������ 43.

3 ����	
� 
� ������� ��� ���������� ���� ��� 
�
�����
�� ��� !�����
�� �
� ���� ����� 

�
��������.

�������� �� ���	�� 
�����	� ��� Kenwood
� ������� �	����
� ������

� ���
������� on/off ��� ���#��
�

�������
� ������ ���

���
� ������

� 
���
�
��
� ��
����
� ������ �	��
���
��
� ���� �	��
���
��
� ���� �����	
�
	 �����
�� ���������
� ��������

 ������ �����������
� ��������� �����	
�
� ������ ��	��
� ��������� ��������� �����	
�

��������� �	��
���
�
l�neq ��������� ��	 �	���
	 ������ 38

	�	�������� �!��� ������ 38
	�	���
��� �!��� ������ 38

�������� ������ 39

�	��
���
� ���	�������� �	�	��� ������ 40

������� ���
�� 
����/���#��	��� ������ 41

������������� ������ 42
	��������� ������42

�������	

�����	 ������� ���5��
�� 492239


 =�� �� ����
���
��
� ������ �	��

�� ��� ��� �������!���
�� �


���������� ���, �����������
� �� 
� ���!�� 

� KENWOOD.

● >�� 
� �	��
���
� ���	�������� 
������� ��
���������� 
� ����
����. =�� 
� ���� ��
� �� ����������� ��� �������!����� ���� ���
��� �	��

�� ���������
�� ��� ��� ���� ����.
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������
� 

 �
���� �������� 

� Kenwood
����������� ���!��������
� 
�� ��
�� ������������ �

 ������� ������
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&�
���������
� 
� ��	�� ��� ����, #���, ���
 ����������
���� ���
��������.

�	 eqcake�a 	������� 
	� ����
�� 	�� ��� ������� ����
�
��

��� ��� ������� � ��� ��������� �������� ��� �������� �����, ��� �
��
�� ������,

��� ��������� ���
�����, ��� �����	
 ������ ��� ��������� �����
��
����, ��� �����	
 ��������
� �� �����
 (��
���������
� �����
��
��������
� �� ����������� ����
���), ��� �����	
 ����� �� �����
�
���������� ���� � ���� ����
��.

������
���� ���
� � ��� ��� 
� �����
� ��� ��������� �����. &�
���������
� ��� 
��� ���
������
���� 
��
������.

a�����

� ���
� � ��� �����	
 �������� � ����
�� ���� �� �����
� ��� ���� ��� ���
��������� ���
� ����������
����.

r
���
��� �
�����
 ● $
 ���
������
� 
� ��	�� ��� �������
��� ��� 10 ���
� ���
� ��
�������������.

● $
 ��
���������
� 
� �
��

��� �������� ��� ����� �����
� ���
�
������ �� 
� ��
��
��#�
�.

● '��������
� 
� ���� 	��� �

 ���
 
�� ��
� 
�� ���������. $�
��
�� 
�� 
���� �����
�
� 
�� �
������� ��� !�����
�� ��
� ��� 
�
����.

��	 �	 ��������������� �� �����
1 ?
��#
� 
� ������

 ���
������� on/off �

 ���
 ‘ ’ ��
� ��

���#���
� 

� ������ 
�� ��	�� �
2 ������
��
� 
� ����� ���� �
� ���� ��� �

 �������� ���������
�


� ���� ����� �

 !��
 
��. "�� ����

���, �
��#
� ������ 
�
���� ��
� �� ����� 

 ���
 
��.

3 �� �	��
���
� ����� �
�������� �� �����
�, ���� ����
� ���
�� �������� �
�� ������ 
�����
���
��. "����	
� ������
�	��

��, !���
� sgm ������� ��� 
�������� �
� ����� sot
��� �

 �������� 
�����
��
� 
� �	��

�� ���� �' ��
�� 

�
�������, �
��#
� 
� ��� ����	
� 
� �

● &�
���������
� ���� �	��

�� 	������
�, ��
�� ��� 
���
������
���� ���
� ��� ������ �� ��
����������
�� ����.

4 2�
�!��
� 

� ������ 
�� ��	�� ������ �
�� ��
� ��
��������� - �� 	���$��� ��������� �� ����� �� $	
������������.

5 "����	
� ������ 
���


� �
6 ?�����
� 

 ������� ��� �
� ����� ��� �
��#
� 
� ������



���
������� on/off �

 ���
 ‘I’ �
7 =�� �� �!���
� 

 ������� �
��#
� 
� ������

 	��� �

 ���
 ‘0’

c�� �� ��������
� ������
�	��

�� 1 ?!��
� 

 �������.

2 %����������
� 

� ������ 
�� ��	�� 

3 '���
� 
� ������ �����������
� �	��

��
�� �
● %������
� 
� �	��

�� ���� ��������
� 
� ����.

�������� ���!����� ● "�� ���
� 
�����
���� �
� ���� ������ ����� ��� ������
�� ��
��
������� (�� ����� �����
�� � ������), �����	
� ������ ������ ���
��

���


� ��� �

 ��������, ��� ����

���, ��	��
� 

�.

● "�� ������
� 
�� ���

��� 

� �������� �� ��
������
��, ��	��
� 

�

���


� ���
�������.

��������
�� 
���


� ��	 ���� ��� �����������
● ��!���	 	���	���! �#
��
● �!���	 �#
��
● 	������ 	������!/���!��� ���	 �� ����	�	 
��
 ���
�� ��� ���

● �	�	�
��� �!��� �	�	����	���
�� ���
�� ��� ���

● �������� �#
��
● �����	 ���
 ��� �#
��
● ���
�� 
����/���#��	��� ���
 ��� �#
��
● ������������� ���
�� ��� ���

● 	��������� �#
��

�����
�� ���

���


�� ● 	������	 	���! 8
● �������� 1 ��
�� (13⁄4pt)
● �����"��� 
��
 �� ��	 
����� �������� !���� 1.2kg (2lb 10oz)
● 
��
 ���!��� �������� !���� 1.75kg (3lb 14oz)
● �!�� �	�	����	���
�� !���� �������� 300gr (10oz)
● �!�� ��	 #��� !���� �������� 1kg (2lb 3oz) - ����� �
�� 
�

����������!������� ���� ����� 
�������
�� 500ml (18fl oz). "�� 
�
����� ����� ��� �
���� ��' ��
�, 
�
� �����	
� 
� �� ��� ������. ?�
��
���

 �����
��
 �� ��
�������
� 
� ��	��.

● 
�#��� 
��	��� �� 
������	 340gr (12oz)

�ia so� jahaqirlo �e�se s
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&�
���������
� 
� �����
�� ��� �� �����������
� ������, ��
�, ��
�,
��������� ��� ��� �� 
��#�
� #���, ������
� ��� 	
���� �������.

� ������ 
����������. $�����
� �� 
� ��������
� ��� �� ��������
�
����� ���� �
� �����
�� e�� ��
� !�����
�� �� ���
������ (�� ���� ���
��������� � #��� ��� 
��#���).

� ������ �	��
���
��
� ����
�

�������� ● (�� ������ ��
� �� �������
� 
� �����
�� � 
� ������ 
�� ������ �
��
�� ������� �� �
���
����� �� �����
�����
�� ������.

● '�
� �
� ���������
� ���� ���
� ����.

�
���
��� �
�����
 ● $
 ���
������
� ssos� 
� �����
�� ��� ����
���
� ������
��� 
�� ����
���
��, ���
� �� �������������. >�� 
� 
������ ������� ��
���	�����
��� ������ ���� �� ��� ���
�. 

● $
� 
�����
��
� �
���� ����� ���� �
� �����
�� ���� �� 
� ����
� ��
���
������. 2�#
� 
� ����� �� ��!��� ��� 
������
��
� 
� �����
��
���� ��� 
� ������ 
����������, ��� 
 ������� !�����
�� ��
���
������. 

● $
� ���	��������� ��������� ���� 
� �������� ��� �� ������ ������
��� �������, ���
� ��
��
������ 
� ����
��� 
�� �����
��.

● �� �����
�� ��� ����� ��
���
�� ��� ���������
 
�������. $
�
�����
� ����� ���� �
� �	��

�� ���� ��� ��
� 

� ���	������� 
���. 

● $
� ����!����
� ��
� 

 �����

 ���

���


� (1 ��
�� � 13/4pt).

��	 �	 ��������������� �� ��������
1 2�
�!��
� 

� ������ 
�� ��	�� ������ �
�� �� ���������.
2 %������
� 
� ������� 

� �	���� �
3 ������
��
� 
� ����� ���� �

� ����
�.
4 0����
� 
� ������ ��� 
� ������ 
���������� ����� �

� ����
�.
5 0����
� 

� ����
� ����� �

� �	��� �
6 %��#
� 

 �������.

������
 ���!���� ● =�� �� �����������
� ��������� 
�����
��
� ��� 
� �����, ��
�� ���

� ����, ���� �
� �����
��. ?

 ��������, ����
�� ����� �� ���
������ 

 
�������, �������
� 
� ������ 
���������� ��� �������
� 
� ���� ����-
���� ��� �����
����
����.
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� �������	 �������	��	� ��������
��
���������
� 
� �	��

�� ���	�������� 
������� ��� ��#��� �� �����
�� � ��
��, ���

��#��� � ��#��� ��
�
�� ��� 

�������

�	�	���
&�
���������
� 
� ������� ��� �� ��#�
� �� �����
�� ��� ���
������������ �����, ������������ ����, ��������, 	
���� �������,
��
� ��� �
���, ���� ����
� ��� �� �
��	�
� #������ ��� #��� ���
������
�. $�����
� ����
� �� 
� ��
����������
� ��� ��
�����������
� ���
 ����������
���� ��� ����������
� ��� 
�������
�����.

� ��
����: ������ ��� �
����
� ������ �	��
���
��
� ������ ���������
� ���� �	��
���
��

�������� ● %�� 	�	������ ���� �� 
	��
� ����� �	 ��	�	����� ������� ��
�	�	���.

● 1� ������� ����� ���
����, ��’ ��
� �� ������ �� 
�� ��������
� ��
�������. 2��
��
� 
�� ������� ��� 

� ������� ��� 
� ���
��� �
�
���� ����� 
���, ������ ��� 
� ���
��� 
��� ����, 
��� ��
� 


����
 ��� ��� ��
� 
� ���������.

● -� ������ ���
�
� �� �������
� 

 ������ ���� �������
� 
�
����������� 
�� ����.

�
���
��� �
�����
 ● $
� ��!�
� ������� � ���� ���
�� 
������, ��� ����������
���������, ���
� ������ �� ����������� !��!
 �
� �	��

��.

● $
 ��
���������
� 
� ������� ��� �� �����	�
� ������ ���
��, ����
����� ��� ���������� 
 ���
 ��� #���, ���
� ������ �� �����
��� !��!

�

 ������� ���. =�� 
� ����� ��
� ��
���������
� 
��� ������
����
���
� ���� �
� ���� �����	
�.

● $
� ���������
� ����, ���
� ������ �� �
�	��� ���� ��� 
� ������ 
��
�	��
���
��. &�
���������
� 
� �����
��.

● >
�� ��!�
� ��� �q��� �� �����
�� ������ �� ������
����
��� ������
��
����
�
, 
 ����� ���� ����� �����������.

��	 �	 ��������������� �� �	�	���
1 2�
�!��
� 

� ������ 
�� ��	�� ������ �
�� ��
� �� ���������.
2 ������
��
� 
�� ������� 
�� ��������� ���� �
� ���� 
�� �	��
���
��

�
3 2�#
� 
� 
������ ��� 
�����
��
� 
� ���� �
� ����, ����
����
��

��
� 
� �����
�� �� �
� ������ ��� 

� ���
���� ��� ���� �
�� �	���


� �������.

4 '��������
� 
� ������ ����� �
� ���� �� 

 �������!� 
�� �
� ��	��
��� 
� ������ 
���������� ��� ����. ?

 �������� �
��#
� 
� ��
� 


���� ���
�
� 
�� ����
�� 
�� �������� ������ �
�� 
� ������
��� !��

�� ������ �� ��� ������ �

● "�� ��������
��
� �� ��������
� 
�� �	��� ��� !�����
�� �
� ������,
���� �
�� ������� 
�� ���������, �
��#
� ������ 
� ����� ����� 

�
������� ��� ���������
� 	���.

5 '��������
� 
��� ������� 
���������� �
6 '��������
� 
� �	��

�� ����� �

 !��
 
�� ��	�� �� 
�� �������!��

���� 
� ���� ����� ��� �

 �������� �
��#
� 
� ��
� 

 ���� ���
�
�

�� ����
�� 
�� �������� ������ �
�� ��������� �

 ���
 
�� �

7 %��#
� 

 ������� ��� ���	�����
��
� 
� 
������ ������ �
�� ���
���
�

� ������

� ��o
������.

�������� ���!����� ● 2�#
� 
� 
������ ���� 
� 
�����
���
� ���� �
� �	��

��. �� �����,

� #���, 
� �������� ��� ���� 
������ �� �a������� ��� �� ������ ��
��!��
�� �� ��!��� �� ����
����� ������� 2cm/3/4in. -� ������ ��
���
� 
� ������
� �� �����
�� ��� �� 
� �����
� ���� ��� 
� ������

���������� ��� 
 ������� ���
������.

● =�� 

� ��������� ���
� ����������
���� ��
���������
� ��������
����� ��� 
� #�����, ������� �� ��!���. %����	
� 
� �� 
� ������ �����
�� ��
��
��
��� �!���� ��� �

 �������� �������
� �������
���
����
� ���� ���� ��� 
� ������ 
����������, ��
� �� ��
��
��
�� 

���
. ?!��
� 

 ������� ������ ����� ���������� ���� 
� �����. 

● 2�
� 

 �������� 

� ���	�������� ������ ����� ������ ��
������
������ ���� ��� 
� ������ 
�� ��������. =�� �� �������
�
��
� 

 ������
���
, �����#
� 

 ���
������ 

� �������� �

 ���



� ���	��������, ����	
� 
� ����� ��� ����� �������� ���� 
� ��
�
��� ���#
� 	��� 

 �������.

● >
�� ��
���������
� 
� �	��

�� ��
� �� ������ �� �������
� ��
� ��
�
� ���	�������
� ����!����� 
� 
������.

�����
�� ���

���


�� ● �!�� �	�	����	���
�� (!���� ��������) 300gr (10 oz )
● 
��	� 340gr (12 oz )
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KENWOOD CUISINE


� �������	 �������	��	� �������� 
���������	
 .....

���
�� 
����/���#��	���
&�
���������
� 
��� ������� �����/
��#���
�� ��� �� ��#�
� � �� 
��#�
�
����
�, �������� ��� 
��� ��� 
��� ������� ��#���
�� ��
�
�� ���


������� ��� �� ��#�
� ��������, ��� ���������� ��
�
�� ��� ����
�.

� ��
����: ������ ��� �
����
� ������� 
����������
� ������ �	��
���
��
� ���� �	��
���
��

������ ����� ���
����������!����
�� � ��� ������ ��#���/
��#��� 

� ��� ���
� ��#���/
��#��� 
� ��� ���� ���
�� ��
�
�� ��� 

������� 

�������
���� ������ ����� � ��� ���� ������ 
��#��� ������� ���5��
�� 639021
	 ��� 
��#��� ������� ���5��
�� 639150

 ��� ���� ��
�
�� ��� 

������� 639083


 =�� �� ����
���
��
� ������ �	��

�� ��� ��� �������!���
�� �


���������� ���, �����������
� �� 
� ���!�� 

� KENWOOD.

�� 
����� �� ���
�� 
����
��

��/���

�� 1� ������ � ��� � ����� ������ �#���: 
 ��� ������ ��!�� ��� 
 ���
 
��!��.

$�����
� �� ��#�
� 
���, ����
�, ������, �������, ��������, ��
�����,
���������. $�����
� �� 
��#�
� 
���, ����
�, ��
�
�� ����� ����
� ���

������ �� ��������� ���. + ������ ����� ��� �� �����	�
�, ������ ��
!�����
�� ���� 
� �����. 

������ ������ ����� �	���	� � ��!�� ���� ���
� ��
�
�� ��� 

�������, ���
�� ����� ��� ����
��,
�����
�����, #

� ��
������� ��� 

���

� �������� (�.�. ����
�, �����,
��������, �������).

���� ������ ���

�� � ��� ������ 
��#��� 
����� ��� ����
��.
������ ��

��	��� 	 
��!�� 
��� ��������� ��� ��
�
� ��� =��������� �����
��.

������ ����� �	���	� 
 ��!�� ��
�
�� ��� 

������� ��� ���
�� ����� ��� ����
�� ��� �
���
(�.�. �����, �������).

�������� ● ��� 	�	������ ���� �� 
	��
� ��� � ���
�� 
���� ��� ���� ��	�	�����
������� �	 �����������	�.

● &�����
��
� 
��� ������� ����� �� �����
��
 �������, ���
� ����� �	����
���
���
����.

● $
� �����
� 
� ���� �� ������� �� ���	��������� ����� ����� 
� �����
�����. %������
� 
� �����.

��	 �	 ��������������� ���� ���
��� 
����/���#��	���
1 2�
�!��
� 

� ������ 
�� ��	�� ������ �
�� �� ���������.
2 '��������
� 
� ���� ���� �

 !��
 �� 

 �������!� ���� 
� ����

����� 

� �������� ��� �

 �������� �
��#
� 
� ��
� 

 ���� ���
�
� 
��
����
�� 
�� �������� ������ �
�� ��������� �

 ���
 
�� �

3 ?���	
� 
�� ����� ����� ��� ��������
� �� ��
����������
� ����� �
��
�	��� ��� !�����
�� ���� �
� ������. + ������

� ��������� ����� ������
�� !�����
�� ���� 
� ����� �

4 '��������
� 
� ������ ����� �
� ����, �� 
�� ������ 
����������
���� 

 ��	�� ������ ��� �
��#
� 
� ��
� 

 ���� ���
�
� 
�� ����
�� 
��
�������� ����� �� ��������������� 
� !��
. 

5 "����	
� 
� ������ 
���������� ��� �� ��
����������
�.  1 ��
����
�������� ���� �
���
��� ������ 
���������� ��� ���	������� �����������
��
��������� � ���
�� ������.

��� �� ��
����������
� 
�� ● ������
��
� ���
� 
�� ����� ��
��� ���� �
� ������ 
���������� �
�
��� ������ 
����������

��� �� ��
����������
� 
� ● &�
���������
� ��� 
��� ��� ��
���� ���� �
����� ������ 
����������

6 ������
��
� 
� 
������ ���� �
� ������ 
����������.
7 %��#
� 

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

�� 
	���	 ��������� ��� ������ �	 &����� �	 ����	 �	� ���	 ���
�����	 ���������	�.

�������� ���!����� ● &�
���������
� ������ �����.
● $
� ��!�
� 
� 
������ �� ���� ����� �����
��. ?
��!�	
� ���� 
� 
������

�� ��� 
� ������ 
�� ����� ������ 
����������. $� ��
�� 
�� 
���� ��
��������
� 
� 
������ �� ����
������ �
� ������ ��
� 

 �������� 

�
���	��������. "������
���, ��
���������
� 
� �
��� ������ 
����������.

● >
�� ��
���������
� ������� ��� 
��� ������� ����� ��
�
�� �� ������
�� �
��!���
� 
� ���
� ����� ������
��.

● 2�
� 

� ����/
��#���, 
� 
������ ��� ����� �
��!����� ��
�������,
��!��
��/
��!��
�� �� ���
�
��� �����
�� ��� ��
� ��� ����� �
��!�����
������
��.

● 2��� ���� ��� ��
���������
� ������� ����� �����, �� ����������
���������
� �
 ���	���������� ������ ����� �
� ����� � ���� �
�
���	��������� 
������.

�ia so� jahaqirlo �e�se s
m rek��a 43

�

�

�

�

�

�

�

�

	




41

�

�

�

�

GR



KENWOOD CUISINE


� ����
� ������������ ��� 	�������� $% 110

�������������
&�
���������
� 
� �������
��

 ��� �� �
�#�
� ������������ (�.�.
���
������, �������, ����������
).

� ����� �
�#���
��
� �����
���
� ���� �	��
���
��

��	 �	 ��������������� �� ������������
1 2�
�!��
� 

� ������ 
�� ��	�� ������ �
�� �� ���������.
2 '��������
� 
� ���� ����� �

 !��
 �� 

 �������!� ���� 
� ����

����� 

� �������� ��� �

 �������� �
��#
� 
� ��
� 

 ���� ���
�
�

�� ����
�� 
�� �������� �

3 ������
��
� 
� �����
��� ���� �
� ���� ��� �

 �������� �������
�

�� ���� �
�#���
�� �

4 2�#
� 
�� ����� �

 ���
 ��� �

 �������� ���#
� 

 ������� ���
����
� 
�� ����� ����� �
�� ����.

	���������
&�
���������
� 
�� �������
� ��� �� ������
� ���� ��� ���
��
����
� ��� ��������.

� ��
����
� ������
� �����
���
� ���
����� ����
� ���� �	��
���
��

�������� ● (�� ������ ��
� �� ��
���������
� 
�� �������
� ����� 
� ������ 
��.
�
���
��� �
�����
 ● "�� 
 ������� �����
��, �!��
� 

� ��� ������
� 
� �����
��� (+

������� �����
�� �
�� � ���
�� ����� ����� ��
����
�����).
● -� ������ �� ���	��������� 
� ����� �� ������ ������ (450gr � 1lb 
�

����) ��� �� �������
� 
� �����
��� ��� 
� ���
����� ���� 
��
���. 
● '��� 

� ���	������� �� ������ �� �������
� 
� ���
�� ������
���

(�.�. �������, ������, ������
��) ����� ����
� ��� 
�� ���
���
������� (�.�. ������, ������). (�� �������
�� �� 	���������
� ��
� ���
�� ��������
� 
� ������
��� ��� 
� ���� ��� 
� �������.

��	 �	 ��������������� ��� 	��������
1 2�
�!��
� 

� ������ 
�� ��	�� ������ �
�� �� ���������.
2 '��������
� 
� ���� ���� �

 !��
 �� 

 �������!� ���� 
� ����

����� 

� �������� ��� �

 �������� �
��#
� 
� ��
� 

 ���� ���
�
�

�� ����
�� 
�� �������� �

3 '��������
� 
� �����
��� ���� �
� ���
����� ����, ���������
��

�� ����	���� ��� !������
�� �
� �����
��� ���� �
�� ������  ���
!������
�� �
� ���
����� ���� �

4 '��������
� 
� ���
����� ���� ���� �
� ����� ���� �
5 '��������
� 
� ������ ����� �
� ����, �� 
� ������ 
����������

���� 

 ��	�� ������ ��� �
��#
� 
� ��
� 

 ���� ���
�
� 
�� ����
��

�� �������� �

6 2�#
� 
� 
������ ��� 
�����
��
� ��� �� ��� �����
�� ���� �
�
������ 
����������.

7 %��#
� 

 ������� ��� ����	
� 
� 
������ ���� 
� ��
� �� 
��
��
��� - �� 
	���	 ��������� ��� ������ �	 &����� �	 ����	 �	�
���	 ��� �����	 ���������	�. "��	�����
��
� 
� 
������ ������
���� �� ��������
� �������
���.

8 %��� ���	��������
� ��� 
� 
����
��� �����
� 
�������, ����
� 
��
�������
� �� ���
�������� ��� 20 ������� ���
������
� ��
� ��
�	����� ���� � ����� ��� 
� �����
���.

vq�riley ���!����� ● &�
���������
� ������, ���
�� �����.
● 1 ����� 
�� ������������� �� ����� ������ ��� �����
�, ���
� ���� ��


�� ����� �������
�� �� ���	������� 
 ������ ��� 
 #��� 
���. %�
� ���

�� �������
� ��
���������
� 
�� �������
��

.

�ia so� jahaqirlo �e�se s
m rek��a 43

42

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

GR



KENWOOD CUISINE

���������� ��� ���!��


	$	������
● -� ������ ���
�
� �� �!���
� 

 ������� ��� �� 

� ���������
� ���


� ����� ���� ��� 
�� ���������.
● $
 !��	�
� ��
� 

 ������ ���

���, 
� ������� 
���������� � 
� ��� .
● &�����
��
� 
�� ������� ��� 
��� ������� ����� �� ������� ���
� �����

�	����
��� ���
����.
● 2����� 
������ ������ �� ��������
����� 
� ����
���, ������� ���

����� �����
� �����������. 1 ��o�����
����� ��
�� ��� ������
�� ��
���������� !��!
 �
� ����
��� � �� ��������� 

 ����
 
�� 
�������
���. $�����
� �� ��������
� 
�� ��������
���� ��
� 
��!��
�� �� ���
������ !��

����� �� ��
��� ����.

● $
� �����
� 
� ���
 

� �������� �� ����
���� ���
��.

������ ���

���/��	�� ● ?������
� �� ��� ���� ���� ��� �

 �������� �
�����
�.
● $
 ��
���������
� ��
� ���
�� �������
��� ��� �
 !�����
� 

 ������

��
� �� ����.
�����
�� 1 =����
� 

� ����
� �� ���
� ����, ���������
� 
� ������ 
��

�	��
���
�� ��� 
� ������ 
���������� ��� �

 �������� ���#
� 


��o���� ��� 20 - 30 ���
������
� �

 �����

 
���


�. 

2 %�����
� 
� ���
� ����, �

 �������� 	������
� 

� ����
� ��� ���
�	��������� �� ����� !�����
 ��
���������
� ��� !���
��.

3 ?������
� ��� �

 �������� ����
� 

� �� �
�������.
● $
� �����
� 
� �����
�� ���� �� ���� ��� �� ��������� ��� �
� �����
�

���� ���� �� ��
�.

� �������� �	��
���
� ● '����
� 
� �� 
� ���� ��� �

 �������� �
�����
� 
� ����.

���&�� 
	� �������	 ���	�"�
● &�
���������
� 

� ������� ���� ��� 

� ���!�������
 ����
.
● =�� ������ ���������, ��� 
� ������� ������� �����
�� ������� ��

������ �� ��
���
��
���� ��� 

� KENWOOD � ��� ������
�	�������

���� ��������� 

�.

"�� ������
��
� !������ ���
��� ��:
● 

 ����
 

� ��������
● 

� ���������� ������� �	��

��
��
● 

� ���
��
�
 ��� ��������

"����������
� �� 
� ��
��

�� ��� �������
� 

 ������� ���.
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KENWOOD CUISINE

r��
����

����������
� ��!�	 ��	 �� 
�!�
t�ij� ● ����
�, ��
�
�� ��� ��������� �� ��!��� ����
����� 2cm (3⁄4”)

● ���� ��� ������� 
● 100gr (4oz) �������� �������� �����
● 250ml (1⁄2pt) ���� ���������
● D�� ���
� 400gr (14oz) #���������
 
���
�
● ���
� ��� ������
● 200gr (8oz) ����������� �������, ������� �� ��!��� ����
����� 1cm

(1⁄2”)

���odo� 1 ������
��
� 
� ����
�, 
�� ��
�
�� ��� 
� ��������� ���� �
�
�����
�� �� ��
� 

 �����.

2 '������
� 
� ���� ��� ������� ����� 
� �
���� 
�� ���� ��
��� (13⁄4pt).
3 %����	
� 
� ���� ��� 10 ���
������
�.
4 &��
� 
� ����� ���� �� ��� ��
������. ?

 �������� �������
� 
��

�����, 
�� 
���
��, 
� ���� ��������� ��� 
� ���������.
5 0���
� 
� ����� �����
����
�� �������. ?

 �������� ����!���
�

������� ��� 1 ���, �����
����
�� ��
� 
��
� ������� ����
���
�,
������ �
�� 
� ����� �� ��������
���.

6 '������
� 
��� ��!��� ������� ��� ���
���
� 
� ����� ��� 5 - 10 ���
�.
?��!���
� ������.

���
� #��� - ���
���� � #������
t�ij� ● 500gr (1lb 2oz) ����
� ����� ������

● 5ml (1 ���
����� 
�� ������) ���
�
● 15gr (1⁄2oz) �����
● 15gr (1⁄2oz) ���� �����, � 10ml (2 ���
������ 
�� ������ ���	
�����


����� + 5ml (1 ���
����� 
�� ������) ����
������ �����

● 300ml (11fl oz) ���
� ����, �
��� 43˚C (110˚F). &�
���������
� ������

�������
�� � �������
� 100ml (31⁄2fl oz) !���
� ���� �� 200ml (71⁄2fl
oz) ���� ����

● ��� ������ ���� �	 ����&	����� ��� �������� ��������� ���
���������
�� �

 ������ 2.

���odo� 1 	�����	���� �	��� (
�� 
���� ��� ����
�� ��������
): ���
� 
� 
���
� ���� ���� �
� ����. ?

 �������� �������
� 

 ����� ��� 

 
�����
 ��� ����
� 
� ����� �� 
����� ��� 5 - 10 ���
�, ������ �
�� �� 
�������.
���� �	���: �����
��
� 

� ���� �
� ������
����� �!��� �	����: ���������
� 
�� ��
���� 
�� ��
�������
�.

2 &��
� 
� ���� ���� �
� ���� ��� �

 �������� �������
� 
� ������
(�� ���� �����, ��� ��
���������
� ��
�� 
�� 
����), 
� ���
� ��� 
�
�����.

3 '��������
� 
��� 	�	�������� �!��� ��� �

 �������� ���������
�

� ����.

4 %��#
� 

 ������� ��	����
�� �
������ 

� 
���


� ���
�������, ���
�
�� �
���
� 

 �����

.

5 E����
� ������ �
�� 
 ���
 �� ������� ����
��� - �� ������������ ����
�� ����� ��	 �����
� ��	����	�	 ���� 	�� 10 ����� ����� $	
����$���	�$��.

6 ������
��
� 

 ���
 ���� �� ��� �������
 ������� ���
������������� � �� ��� ����, ������
� 

� �� ��� ��
��
� ��� ����
�


� �� ���� ���
� ���� ������ �
�� �� ���������
�� �� ����.

7 ������
��
� 

 ���
 �� ��� ������ ���������
 ��������� ��� �


�������� �����
� 

� �� 
� ����� ��� 2 - 3 ���
� ��
� �� ����� � �����.
-� ������ �� ������
� �� 
� ���� ������ 
� ���������� ������� 

�
���
� ������ �� ���������� !��!
 �
� ��	�� ���.

8 ?�
��
��
� �� 

 ���
 ��� ���
���� � 15 ������
��� #������,

�����
��
� 
� ���� �� �������� 
�#�� ��� ����
� 
� �� ���
� ����
������ �
�� �� ���������
��� �� ����.

9 F��
� �
��� 230˚C/450˚F/�
� 8 ��� �������� ���������, ��� 20 -  25
���
� (��� ������
�� ��� ��� ���
����), � ��� 10 - 15 ���
� (���
������
�� ��� ������
��� #������).

10 >
�� 
 ���
���� � 
� #������ ����� �����, �
����
�� 
� ��
� �����
�� ������ �� �������
�� �� �� ����� ������.
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«Ê îö©p ØOMuËœ ßOºÚb„ ≠w «∞IOUÂ °ÚLU‰ ±∑Fbœ…. 

ßu«¡ ØMX  ¢FLq î∂e« √Ë ≤HO∫W, ±Od≤m  √Ë ØFJU, ß∑πFq

ØOMuËœ ≥c« «∞FLq ßNö. Ë°L∏q ¢Kp «∞LπLúW «∞J∂Od… ±s «∞LK∫IU‹ 

«∞L∑u«≠d…, ≠ö •bËœ ∞LU ¥LJMNU ¢Ib¥Lt ∞p. 

AR

±Ib±W

±DU°a ØMuËœ 

«∞L∫∑u¥U‹

Øu¥e¥sØu¥e¥sØu¥e¥s 

±MHdœ3-≠w-13-≠w-1

ØOt ≈Â 021ØOt ≈Â 051ØOt ≈Â 081 

«∞ªKj

ßKDU≤OW «∞ªKj

±ªHIW

Ë•b… «∞Fπs

«œ«… «∞∑IKOV

«∞LeÃ

«œ«… «∞∑LOOl 

±K∫IU‹ «́b«œ «∞DFUÂ

ßKDU≤OW ±K∫IW, ̈DU¡ Ëœ«≠FU‹

ßJOs

3 ÆBUÅW «∞Ad«z̀. ́b… «∞Ao\ÆBUÅW «∞dÆUzo

B́U̧… «∞∫u«±i

B́U̧… «∞Ddœ «∞LdØeÍ

±Ku‚

¨DU¡✘ ✘ ✘

✔ ✔ ✔

✔ ✘ ✘

✔ ✘ ✘

✔ ✔ ✘

✔ ✔ ✘

✔ ✔ ✘

✔ ✔ ✘

✔ ✔ ✔

✔ ✔ ✔

✔ ✔ ✔

✔ ✔ ✔
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«∞LK∫IU‹ «∞L∑u≠d…

±K∫IU‹ ≈́b«œ «∞DFUÂ 

«•∑OU©U‹ «ô±UÊ 

«°Fb «ÅU°Fp ́s «ô§e«¡«∞L∑∫dØW  Ë«∞LK∫IU‹ «∞LdØÒ∂W.

¢MU̧‰ «∞ºJUØOs ËÅHUz̀ «∞∑IDOl  °FMU¥W -  «≤NU •Uœ…  §b«.

ô ¢∑d„ «∞LUØOMW ®GU∞W «°b« °bËÊ «®d«·. 

ô ¢º∑ªbÂ «°b« ±UØOMW ±BU°W °Cd¸. «©KV «∞JAn ́KONU √Ë ¢BKO∫NU :  «≤Ed ¢∫X  "

«∞ªb±W ", ÅH∫W52. 

ô ¢º∑FLq «°b« ÆDFW ±K∫IW ̈Od ±πU“… √Ë «Ø∏d ±s ÆDFW ±K∫IW ≠w ËÆX Ë«•b (°Uß∑∏MU¡

Ë•b… «∞Fπs). 

≥cÁ «∞LUØOMW ≥w ∞öß∑FLU‰ «∞LMe∞w ≠Ij.

«ËÆn «∞πNU“ Ë«≠BKt ±s «∞JNd°U¡ Æ∂q ¢dØOV «Ë «“«∞W «∞Fbœ/«∞IDl «∞LK∫IW, °Fb «ôß∑FLU‰

ËÆ∂q «∞∑MEOn.

ô ¥πu“  ∞ö©HU‰ «∞BGU̧ √Ë «ô®ªU’ «∞FU§e¥s «ß∑FLU‰ ≥cÁ «∞LUØOMW °bËÊ «®d«·. 

ô ¢ºL̀ ∞ö©HU‰ °U∞KFV °Nc« «∞πNU“.

Æ∂q ¢uÅOq «∞IU°f

¢QØb ±s «Ê ≠KDOW «ô±b«œ «∞JNd°Uzw ≠w ±MDI∑p  ¢LU£q ¢Kp «∞L∂OMW  ≠w «ßHq «∞LUØOMW . 

«Ê ≥c« «∞πNU“ ±DU°o ∞∑u§ONU‹ «∞∑b«îq «∞ößKJw  ̧Ær 633/98 ∞LπLúW œË‰ «∞ºu‚

«ôË¸Ë°OW «∞LA∑dØW . 

Æ∂q «ôß∑FLU‰  _Ë‰ ±d…

«≤eŸ §LOl «ô¨KHW °LU ≠ONU «̈DOW  «∞ºJUØOs «∞∂öß∑OJOW ±s ́Kv «∞ºJUØOs. ¥πV «∞∑ªKh

±s ≥cÁ «ô¨KHW, «– «≤NU ØU≤X ±u{úW ≠Ij ∞∫LU¥W «∞ºJUØOs «£MU¡«∞BMl Ë«∞MIq.

«̈ºq «ô§e«¡ :  «≤Ed  ¢∫X "«∞∑MEOn ", ÅH∫W 52.

∞n «∞ºKp «∞e«zb ́s «∞∫U§W •u‰ «∞J∑OHW «∞Lu§uœ… ≠w îKn «∞LUØOMW. 

¢FdÒ· ́Kv±UØOMW «∞LD∂a ØOMuËœ 

¨DU¡«∞LªdÃ

±H∑UÕ «∞∑AGOq /«∞∑uÆOn  Ë¸≠l  ̧√” «∞ªö◊  

Ë•b… «∞Ib¸…

±H∑UÕ «∞ºd́U‹

œ«≠FU‹

¨DU¡ «∞LK∫IU‹

ßKDU≤OW «∞LK∫IU‹

ßKDU≤OW «∞ªKj

Ø∑OHW ∞KºKp «∞e«zb   

“¸ ¢ºOOV ́bœ «∞ªö◊

¸√” «∞ªö◊

Æu«°f ́bœ «∞ªö◊ 

±ªHIW -  ÅH∫W 49

Ë•b… «∞Fπs -  ÅH∫W 49

√œ«… «∞∑IKOV-  ÅH∫W 49

√œ«… «∞∑LOOl -  ÅH∫W 50

«∞ºJOs- ÅH∫W 51

ÆBÒUÅW «∞Ad«z̀ / ́b… «∞Ao / ÆBÒUÅW «∞dÆUzo,ÅH∫W 52

B́ÒU̧…  «∞∫u«±i - ÅH∫W 53

B́U̧… °U∞Ddœ «∞LdØeÍ, ÅH∫W 53

±Ku‚

D̈U¡, ̧Ær «∞IDFW 932294

∞Ad«¡«•bÈ«∞LK∫IU‹ ô ¢JuÊ ±∑CLMW ≠w ÅMbËÆp, «¢Bq °L∑FNb

«∞∑BKÒ ∞JOMuËœ.

§LOl ±K∫IU‹ ≈́b«œ «∞DFUÂ ¢º∑ªbÂ  ≤Hf «∞ºKDU≤OW. Ë∞c∞p ≠U∞d“±W «∞∑w ¢∑CLs «Ø∏d ±s

ÆDFW ±K∫IW Ë«•b… ¢Q¢w ±l ßKDU≤OW Ë«•b… ≠Ij. 

¢FdÒ· ́Kv ±UØOMW «∞LD∂a ØOMuËœ

«∞d§U¡ ±d«§FW ÆUzLW «∞L∫∑u¥U‹ «∞LIU°KW

±DU°a ØMuËœ 

●

●

●

●

●

●

●

●

●

●

●

1

2

3




●
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«∞LªHIW

Ë•b… «∞Fπs 

√œ«… «∞∑IKOV 

≥UÂ 

∞MeŸ «•bÈ «ôœË«‹

«̧®Uœ«‹

«î∑OU̧ «∞ºd́W 

«∞Ib¸«‹ «∞IBuÈ 

√œË«‹ «∞ªKj  Ë°Fi «ß∑FLUô¢NU

∞ªHo °OU÷ «∞∂Oi Ë«∞Jd¥LU Ë«∞∂uœ≤m  ËîKDU‹ «∞JFp «∞AU±KW Ë¢e°Ob «∞Ld§d¥s Ë«∞ºJd

(«ß∑FLq «∞Ld§d¥s «∞J∑Kw °b§̧W •d«̧… «∞Gd≠W) ËîKj «∞∂Oi ≠w «∞JFJU‹ «ôßHMπOW

ËØFJU‹ «∞HUØNW . 

∞πLOl «∞ªKDU‹  °U∞ªLOd… .  «ß∑FLq Ë•b¢w «∞Fπs ±FU .  

∞∑IKOV «∞bÆOo √Ë «∞HUØNW ≠w îKDU‹ «∞JFp ,   Ë∞FLq «∞LFπMU‹ «∞NAW

ô ¢AGÒq «∞ªö◊ «°b« ∞Lbœ «©u‰ ±s 01 œÆUzo - ßu· ¥ºªs «Ø∏d ±s «∞ö“Â.

ô ¢º∑ªbÂ «∞LªHIW  ∞KªKDU‹ «∞∏IOKW - ≠Ib ¢BO∂t °Cd¸. 

°Fb «∞∑MEOn , √́b ¢dØOV «∞ºKDU≤OW.  «≤NU ¢FLq ØGDU¡∞x∞OU‹ «∞Lu§uœ… ≠w «ßHq. 

ØOHOW «ß∑FLU‰ «∞ªö◊

√œ¸ ±H∑UÕ «∞∑AGOq/«∞∑uÆOn «∞v "" ∞d≠l  ̧√” «∞ªö◊      

{l «∞LJuÒ≤U‹ ≠w ßKDU≤OW «∞ªKj, £r  ̧ØÒV «∞ºKDU≤OW ́Kv «∞IÚb…. Ë«–« «Æ∑Cv «ô±d,

√œ≥̧U ÆKOö «∞v «Ê ¢ºIj ≠w ±u{FNU. 

«Ê «ôœË«‹ ±∂OMW °Uô∞u«Ê ËØc∞p «∞LIU°f «∞u«§V «Ê  ¢dØV ≠ONU.

«î∑d «ôœ«… £r «°∫Y ́s «∞LI∂f «∞cÍ ¥özLNU ∞u≤U ,Ë°Fb –∞p «œîKNU °U∞∑bË¥d Ë«œ≠FNU      

«ß∑FLq Ë•b¢w «∞Fπs ±FU, Ë«ß∑FLq «ôœË«‹ «ôîdÈ «≠d«œ¥U . 

«îHi  ̧√” «∞ªö◊ «∞v «Ê ¢ºLl  ©IDIW «ô≤IHU‰ - Ë≈ô  ∞s ¥FLq «∞ªö◊. 

«î∑d «∞ºd́W «∞LDKu°W     

«ËÅq «∞LI∂f £r √œ¸ ±H∑UÕ «∞∑AGOq /«∞∑uÆOn «∞v "I"
∞∑uÆOn «∞ªö◊ , √́b «∞LH∑UÕ «∞v "0". 

«ËÆn «∞ªö◊ ́s «∞∑AGOq.

ßOÒV ̧√” «∞ªö◊  ""

«{Gj  ́Kv “¸ ¢ºOOV  «ôœË«‹      

«≤eŸ «ôœ«… Æ∂q≤eŸ «∞ºKDU≤OW.

«–« Ë§b ®w¡ ≠w ßKDU≤OW «∞ªKj ±LU ¥DKo ̧®U®U (±∏q «∞Jd¥LU √Ë «∞bÆOo),   •OMµc «°b√

°U∞ºd́W «∞∂DOµW £r “œ≥U «–« ∞eÂ. 

«–« ßLFX «Ê «∞LUØOMW ¢FLq °πNb, •OMµc “œ «∞ºd́W.  

∞πLOl «∞u™Uzn

«∞ªHo- ́U∞OW

√œ«… «∞∑Ad¥̀/«∞∑H∑OX-  «∞L∑ußDW «∞v«∞FU∞OW 

√œ«… «∞∑LOOl-  «∞FU∞OW

«∞Fπs-  ́U∞OW

¢IKOV «∞bÆOo / «∞HUØNW ≠w îKOj «∞JFp- °DOµW «∞v ±∑ußDW

´Lq «∞LFπMU‹- °DOµW «∞v ±∑ußDW

Ë•b… «∞∑LOOl- ́U∞OW 

«∞ºJOs- ±∑ußDW «∞v ́U∞OW

ÆBÒUÅW «∞Ad«z̀ / ́b… «∞Ao / ÆBÒUÅW «∞dÆUzo - ±∑ußDW «∞v ́U∞OW

B́U̧… «∞∫u«±i- °DOµW «∞v ±∑ußDW

B́U̧… °U∞Ddœ «∞LdØeÍ- ́U∞OW

±D∫MW ±∑Fbœ… «ôß∑FLUô‹- ́U∞OW 

°OU÷  «∞∂Oi-  8

√œ«… «∞∑LOOl-  1 ∞∑d

ØFJW «ßHMπOW °D∂IW Ë«•b…-  «∞u“Ê «ô§LU∞w 2\1  Øπr

ØFJW °U∞HUØNW-  «∞u“Ê «ô§LU∞w 57\1 Øπr

«∞LFπMU‹-  Ë“Ê «∞bÆOo 003 §d«Â

π́Os «∞ª∂e -  Ë“Ê «∞bÆOo  1 Øπr -  Ë∞Js ≠Ij «–« ØUÊ ±∫∑u«Á ±s «∞LU¡ ≥u ́Kv «ôÆq

005 ±q. Ë«–« ØUÊ «∞ªKOj  §U≠U «Ø∏d ±s –∞p , •OMµc «îKDt ́Kv œ≠F∑Os, Ë≈ô ß∑πNb

«∞ªö◊. 

∞∫r ±IDÒl, 043 §d«Â

«∞ªö◊

«ß∑FLq «∞ªö◊ ∞FLq «∞JFp Ë«∞ª∂e Ë«∞LFπMU‹ Ë«∞LOd≤m.

±DU°a ØMuËœ 

●
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«ô±UÊ 

≥UÂ 

«¥LU¡«‹

«ß∑ªbÂ Ë•b… «∞∑LOOl ∞K∫ºU¡ Ë«∞LAdË°U‹ Ë«∞HDUzd Ë«∞LU¥u≤Oe ËØºd «∞ª∂e ËØºd

«∞∂ºJu¥X Ë≠dÂ «∞LJºd«‹ .

¨DU¡ ≠∑∫W «∞∑F∂µW. ¥LJMp ≤eŸ ≥c« «∞GDU¡Ë«{U≠W ±Ju≤U‹ °OMLU ¢JuÊ «∞LUØOMW ®GU∞W (±∏ö

«∞e¥X ∞KLU¥u≤Oe √Ë «∞ª∂e ∞Jºd «∞ª∂e).

¨DU¡

«°d¥o  

ô ¢MeŸ «°b« Ë•b… «∞∑LOOl √Ë ̈DU¡≥U «∞v «Ê ¢∑uÆn «∞ºJUØOs ¢LU±U . 

ô ¢ªKj «°b« ßu«zq ßUîMW §b« . 

ô ¢AGq Ë•b…  «∞∑LOOl «°b« ∞Lb… «©u‰ ±s œÆOIW Ë«•b… - ßu· ¢ºªs «Ø∏d ±s «∞ö“Â. ¥∑r

¢LOOl  §L∂l «∞LQØuô‹  îö‰ œÆOIW Ë«•b…. 

ô ¢Cl  ±Ju≤U‹ §U≠W ≠w Ë•b… «∞∑LOOl Æ∂q ¢AGOKNU. ÆDÒl «∞LJu≤U‹ «∞v±JF∂U‹ ÅGOd…

Ë«ßIDNU ±s îö‰ ̈DU¡ ≠∑∫W «∞∑F∂µW °OMLU ¢JuÊ «∞LUØOMW ®GU∞W.   

ô ¢Ir °∑LOOl «∞∑u«°q ±∏q «∞∏uÂ Ë«∞A∂Y Ë«∞JLuÊ «– «≤NU ¢∑Kn «∞∂öß∑Op «∞LBMúW ±Mt Ë•b…

«∞∑LOOl.

«Ê Ë•b… «∞∑LOOl ̈Od ±özLW ØúU¡∞KªeÊ. ô ¢∑d„ √Í ±Ju≤U‹ °b«îKNU ßu«¡ Æ∂q √Ë °Fb

«∞∑LOOl. 

ô ¢∑πUË“ «°b« «∞Ib¸… «∞IBuÈ Ë≥w ∞∑d Ë«•b.  

ôß∑FLU‰ Ë•b… «∞∑LOOl

«îHi ̧√” «∞ªö◊  «∞v «Ê ¥MIHq °U∞DIDIW.

«≤eŸ ̈DU¡«∞LªdÃ      

{l «∞LJu≤U‹ ≠w «ô°d¥o.

¸ØÒV «∞GDU¡ Ë̈DU¡≠∑∫W «∞∑F∂µW ́Kv «ô°d¥o.

¸ØÒV «ô°d¥o ́Kv «∞LªdÃ     

®GÒq «∞LUØOMW.

∞bÈ ́Lq «∞LU¥u≤Oe, {l §LOl «∞LJu≤U‹ °Uß∑∏MU¡ «∞e¥X ≠w Ë•b… «∞∑LOOl. Ë°Fb –∞p «≤eŸ

¨DU¡≠∑∫W «∞∑F∂µW, °OMLU ¢JuÊ «∞LUØOMW ®GU∞W, Ë√{n «∞e¥X °∂j ¡ ́Kv≤∫u ±∑ºUË. 

Ë•b… «∞∑LOOl

±DU°a ØMuËœ 
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«∞ºJOs

«ß∑FLq «∞ºJOs ∞∑IDOl «∞K∫r «∞MOv¡ Ë«∞LD∂uŒ, Ë«∞∂Oi «∞LD∂uŒ Ë«∞ªCdË«‹ Ë«∞πu“

Ë«∞HDUzd Ë«∞GLu”, ËØc∞p ∞FLq Øºd «∞ª∂e Ë«∞∂ºJu¥X. ØLU ¥πu“ «ß∑FLU∞t ∞FLq «∞HDUzd

«∞NAW Ë©∂IU‹ «∞∫KuÈ «∞FKu¥W «∞LH∑∑W. 

œ«≠FU‹ : Ø∂Od… ËÅGOd…

¨DU¡ «∞LK∫IU‹

ßJOs

ßKDU≤OW «∞LK∫IU‹

ô ¢d≠l «∞GDU¡ «°b« «∞v «Ê ¥∑uÆn  «∞ºJOs ¢LU±U.

«Ê «∞ºJUØOs •Uœ…, Ë∞c∞p ¥πV ±MUË∞∑NU °∫c¸. «±ºp «∞ºJOs ±s ±I∂i «ôÅ∂l «∞Lu§uœ

≠w «́Kv °FOb« ́s •U≠W «∞∑IDOl, ≠w Øö •U∞∑w «ôß∑FLU‰ Ë«∞∑MEOn. 

«≤eŸ «∞ºJOs œ«zLU Æ∂q ßJV «∞L∫∑u¥U‹ ±s «∞ºKDU≤OW.

ô ¢JºÒd ±JF∂U‹ «∞∏KZ √Ë ̈Od≥U ±s «ô©FLW «∞LπLb…, ±∏q «∞∑u«°q, «– Æb  ¢∑Kn «∞IDFW

«∞LK∫IW.

ô ¢º∑ªbÂ «∞ºJOs ∞ªKj «ô•LU‰ «∞∏IOKW ±∏q ́πOs «∞ª∂e, «– Æb ¢∑Kn «∞LUØOMW. «ß∑ªbÂ

Ë•b… «∞Fπs ≠w ßKDU≤OW «∞ªKj.

ô ¢LeÃ «∞LJu≤U‹ «∞ºUzKW, «– Æb ¢∑ºd» ±s •u‰ «∞GDU¡ - «ß∑FLq Ë•b… «∞∑LOOl. 

Æb ¢∫bÀ °Fi «∞∫dØW «£MU¡¢IDOl «∞K∫r «∞MOv¡, «Ê ≥c« «±d ©∂OFw. 

ôß∑FLU‰ «∞ºJOs

«îHi ̧√” «∞ªö◊ «∞v «Ê ¥MIHq °U∞DIDIW. 

{l «∞ºJOs ≠w ßKDU≤OW «∞LK∫IU‹      .

ÆDÒl «∞DFUÂ Ë{Ft ≠w «∞ºKDU≤OW ±d«́OU °QÊ ô ¥ºIj «∞DFUÂ œ«îq «∞∏IV «∞LdØeÍ ≠w §cŸ

«∞ºJOs. 

¸ØÒV «∞GDU¡ ́Kv«∞ºKDU≤OW - ±l ØuÊ  ±ºJW «∞ºKDU≤OW ́Kv «∞OLOs Ë«≤∂u» «∞∑KIOr ≠w

«∞ªKn, £r √œ¸Á ≠w «¢πUÁ ́IU̧» «∞ºÚW «∞v «Ê ¢∑d«Ån «ßNr «∞∑Q®Od      .

«–« Ë«§NX √Í ÅFu°U‹ ≠w ¢dØOV «∞πcŸ «∞Lu§uœ ≠w «∞GDU¡ ́Kv «∞ºJOs, •OMµc √œ¸ «́Kv

«∞ºJOs ÆKOö  £r •UË‰ ±d… £U≤OW.

¸ØÒV «≤U°OV «∞∑KIOr     .

¸ØÒV «∞u•b… ́Kv ÆÚb… «∞ªö◊ - «∞LI∂i ≤∫u «∞ªKn -  £r √œ≥̧U ≠w «¢πUÁ ́IU̧» «∞ºÚW

«∞v «Ê ¢∏∂X ≠w ±u{FNU °U∞DIDIW     .    

®GÒq «∞LUØOMW ËÆr °Úb«œ «∞DFUÂ •∑v «∞∫Bu‰ ́Kv «∞M∑OπW «∞LDKu°W.     

ÆDÒl «∞DFUÂ Æ∂q Ë{Ft œ«îq «∞u•b… «∞LK∫IW. ¥πV ¢IDOl «∞ª∂e Ë«∞K∫r Ë«∞ªCdË«‹

Ëîö≠NU ±s «ô©FLW –«‹ «∞∑dØOV «∞LLU£q «∞v ±JF∂U‹ ±IU” 2 ßr ¢Id¥∂U. «±U «∞∂ºJu¥X

≠OπV ¢JºOdÁ Ë«{U≠∑t ±s œ«îq «≤∂u» «∞∑KIOr Ë«∞LUØOMW ®GU∞W.

´Mb ́Lq «∞HDUzd, «ß∑ªbÂ œ≥MU ÅK∂U ±IDFU «∞v ±JF∂U‹ ±Qîu– ±s «∞∏ö§W ±∂U®d…. «îKDt

±l «∞bÆOo «∞v «Ê ¥Bq ±d•KW Øºd «∞ª∂e. «{n ¢b¸¥πOU ±Ib«̧« ØU≠OU ±s «∞LU¡ ±s œ«îq

«≤∂u» «∞∑KIOr ∞∑Ju¥s «∞FπOs. «ËÆn ¢AGOq «∞LUØOMW ≠u¸ «≤CLUÂ «∞LJu≤U‹ ±FU.

«£MU¡«ù´b«œ Æb ¥∑πLl °Fi «∞DFUÂ •u‰ •U≠W «∞GDU¡. ∞LMl ≥c« ±s «∞∫bËÀ, ¢uÆn ≠w

±M∑Bn ́LKOW «ô´b«œ Ë«ÆADt £r «ß∑Ld ≠w «∞FLq.

«•∑d” ±s ́bÂ ¢πUË“ •b «ù´b«œ ∞bÈ «ß∑FLU‰ «∞ºJOs.

«∞LFπMU‹(Ë“Ê «∞bÆOo) 003 §d«Â

«∞K∫r043 §d«Â

«ô±UÊ 

≥UÂ

«̧®Uœ«‹

«∞ºFU‹  «∞IBuÈ

´bœ ±K∫IW ù´b«œ «∞DFUÂ

«ß∑FLq ́b… ≈́b«œ «∞DFUÂ «∞LK∫IW ∞K∑IDOl Ë«∞Ih ®d«z̀ Ë«∞Ao Ë«∞Ih ̧ÆUzo
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±∑CLMU ÅHUz̀ «∞∑IDOl

ÅHUz̀ ¢IDOl «î∑OU̧¥W

ÆBÒUÅW ®d«z̀ / ́b… ®o

ÆBÒUÅW ̧ÆUzo («ßKu» §u∞OUÊ)

´b… ®o ßLOp §b«

ÅHO∫W «∞∂Ad

ÆBÒUÅW ̧ÆUzo ÆOUßOW

«ô±UÊ

ôß∑FLU‰ «≤∂u» «∞∑KIOr «∞BGOd 

ôß∑FLU‰ «≤∂u» «∞∑KIOr «∞J∂Od

ôß∑FLU‰ «≤∂u» «∞∑KIOr «∞BGOd

ôß∑FLU‰ «≤∂u» «∞∑KIOr «ôØ∂d

«̧®Uœ«‹

ÆBÒUÅW «∞Ad«z̀ / ́b… «∞Ao / ÆBÒUÅW «∞dÆUzo

«ß∑ªbÂ ÆBÒUÅW «∞Ad«z̀ / ́b… «∞Ao ∞∑IDOl «∞HUØNW Ë«∞ªCdË«‹ Ë«∞π∂s «∞v ®d«z̀ √Ë

∞AINU, ËÆBÒUÅW «∞dÆUzo ∞∑IDOl «∞ªCdË«‹ ±∏q «∞∂DU©f Ë«∞HUØNW.

«∞b«≠FU‹ : Ø∂Od… ËÅGOd…

«≤∂u» «∞∑KIOr

¨DU¡ «∞LK∫IU‹

ßKDU≤OW «∞LK∫IU‹

ÆBÒUÅW ®d«z̀ / ́b… ®o ßLOp

ÆBÒUÅW ®d«z̀ / ́b… ®o ̧ÆOo

ÆBÒUÅW ̧ÆUzo («ßKu» §u∞OUÊ) ̧ÆOIW

´b… ®o ßLOp §b«, ̧Ær «∞IDFW 120936

ÅHO∫W «∞∂Ad, ̧Ær «∞IDFW 051936

ÆBÒUÅW ̧ÆUzo ÆOUßOW, ̧Ær «∞IDFW 380936 

∞Ad«¡ «•bÈÅHUz̀ «∞∑IDOl ∞OºX ±∑CLMW ≠w «∞d“±W, «¢Bq °L∑FNb «∞∑BKÒ ∞JOMuËœ;

«°∫Y ́Mt ≠w œ∞Oq "«∞BH∫U‹ «∞BHd«¡" ¢∫X "¢BKÒ «ô§Ne… «∞JNd°UzOW" √Ë «¢Bq °AdØW

ØOMuËœ °U∞∑KOHuÊ ́Kv ̧Ær 333293 50710Ë«©KV Æºr "̧´U¥W «∞e°Uzs".

±U–« ¢HFq ÅHUz̀ «∞∑IDOl

«∞BHUz̀       Ë        ÆU°KW ∞ö´JU” : «•bÈ«∞πNU‹ ∞∑IDOl «∞Ad«z̀ Ë«∞πNW «ôîdÈ ∞KAo.

¥LJMp ¢IDOl «∞π∂s Ë«∞πe¸ Ë«∞∂DU©f Ë«∞Jd≤V Ë«∞ªOU̧ Ë«∞Jußt Ë«∞ALMb¸ Ë«∞∂Bq ®d«z̀.

ØLU ¥LJMp ®o «∞π∂s Ë«∞πe¸ Ë«∞∂DU©f Ë«ô©FLW ±s ≤Hf «∞∑dØOV.   ¥πV «Ê ¢JuÊ §NW

«∞∑IDOl «∞∑w ¢ª∑U̧≥U ≤∫u «ô´Kv.

¢IDl «∞∂DU©f °UßKu» §u∞OUÊ ∞KIKw; «∞LJu≤U‹ «∞BK∂W ̧ÆOIW ∞Kºö©t Ë«∞∑u«°q «∞eîd≠OW

Ë«∞DU§s Ë«∞IKw °U∞∑IKOV (±∏q «∞πe¸ Ë«∞d¢∂U§u«∞Jußt Ë«∞ªOU̧).

¢Ao «∞π∂s Ë«∞πe¸ ßLOJU §b«

¢∂Ad «∞π∂s °d±OºUÊ Ë«∞∂DU©f ∞eô°OW «∞∂DU©f «ô∞LU≤OW

¢IDÒl «∞∂DU©f ∞KIKw Ë«∞LJu≤U‹ «∞BK∂W ∞Kºö©t Ë«∞GLu” (±∏q «∞d¢∂UÃ  Ë«∞ªOU̧).

ô ¢d≠l «∞GDU¡ «°b« «∞v «Ê ¢∑uÆn ÅHO∫W «∞∑IDOl ¢LU±U.

¢MUË‰ ÅHUz̀ «∞∑IDOl °∫c¸ - «≤NU •Uœ… §b«.

ô ¢bŸ «∞ºKDU≤OW ¢L∑Kw¡ •∑v ÅHO∫W  «∞∑IDOl : «≠d̈NU °U≤∑EUÂ.

ôß∑FLU‰ ÆBÒUÅW «∞Ad«z̀ / ́b… «∞Ao / ÆBÒUÅW «∞dÆUzo

«îHi ̧√” «∞ªö◊ «∞v «Ê ¥MIHq °U∞DIDIW.

¸ØÒV «∞ºKDU≤OW ́Kv«∞IÚb… - «∞LI∂i  ≤∫u «∞ªKn - £r √œ≥̧U ≠w «¢πUÁ ́IU̧» «∞ºÚW «∞v

«Ê ¢∏∂X ≠w ±u{FNU °U∞DIDIW        .

«œ≠l ÅHO∫W «∞∑IDOl ́Kv «∞GDU¡«∞b«îKw ∞KπcŸ. ¥πV «Ê ¢JuÊ §NW «∞∑IDOl ≤∫u «ô´Kv     . 

¸ØÒV «∞GDU¡´Kv «∞ºKDU≤OW - «≤∂u» «∞∑KIOr ≤∫u «∞OLOs - £r √œ¸Á ≠w «¢πUÁ ́IU̧» «∞ºÚW «∞v

«Ê ¢∑d«Ån «ôßNr.

«î∑d «≤∂u» «∞∑KIOr «∞cÍ ¢d¥b «ß∑FLU∞t. «Ê «∞b«≠FW ¢∑CLs «≤∂u» ¢KIOr «ÅGd ù´b«œ ÆDl

«≠d«œ¥W √Ë ±Ju≤U‹ ̧ÆOIW.

«Ëô {l «∞b«≠FW «∞J∂Od… œ«îq «≤∂u» «∞∑KIOr      .

«ß∑ªbÂ ØK∑U «∞b«≠F∑Os ±FU     . 

{l  «∞DFUÂ œ«îq «≤∂u» «∞∑KIOr.

®GÒq «∞LUØOMW Ë«œ≠l «∞DFUÂ °U∞∑ºUËÍ  °U∞b«≠FW - ô ¢Cl «°b« «ÅU°Fp ≠w «≤∂u»

«∞∑KIOr.

«ß∑FLq ±Ju≤U‹ ©U“§W.

ô ¢IDÒl «∞DFUÂ ÅGOd« §b«. «±ú ́d÷ «≤∂u» «∞∑KIOr «∞J∂Od °U∞JU±q «∞v •b ±U. ≥c« ±s ®Q≤t

±Ml «∞DFUÂ ±s «ô≤eô‚ §U≤∂OU «£MU¡«ù´b«œ. Ø∂b¥q ∞c∞p, «ß∑FLq «≤∂u» «∞∑KIOr «∞BGOd.

´Mb «ß∑ªb«Â ÅHO∫W ¢IDOl «∞dÆUzo,   {l  ±Ju≤U‹ ̧ÆOIW «≠IOU.

´Mb ¢IDOl «∞Ad«z̀ √Ë «∞Ao : ≠UÊ «∞DFUÂ «∞Lu{uŸ ́Luœ¥U ¥ªdÃ «ÆBd ±s «∞DFUÂ

«∞Lu{uŸ «≠IOU.

°Fb «ß∑FLU‰ «•bÈ ÅHUz̀ «∞∑IDOl, ßOJuÊ ≥MU„ œ«zLU Æb¸ ÅGOd ±s «∞HCö‹ ́Kv

«∞BHO∫W √Ë ≠w «∞DFUÂ.

´bœ ±K∫IW ù´b«œ «∞DFUÂ

¢U°l .......

±DU°a ØMuËœ 
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«ô±UÊ 

≥UÂ 

«¥LU¡«‹ 

B́U̧… «∞∫u«±i

«ß∑FLq ́BU̧… «∞∫u«±i ôß∑ªd«Ã «∞FBOd ±s «∞Hu«Øt «∞∫LCOW (±∏q «∞∂d¢IU‰ Ë«∞KOLuÊ

Ë«∞KÒOr Ë«∞Jd¥V ≠dË‹).

±ªdË◊

±Mªq 

ßKDU≤OW «∞LK∫IU‹

ôß∑FLU‰ ́BÒU̧… «∞∫u«±i

«îHi  ̧√”  «∞ªö◊  «∞v «Ê ¥MIHq °U∞DIDIW.

¸ØÒV «∞ºKDU≤OW ́Kv «∞IÚb… - «∞LI∂i ≤∫u «∞ªKn - Ë√œ≥̧U ≠w «¢πUÁ ́IU̧» «∞ºÚW      

{l «∞LMªq œ«îq «∞ºKDU≤OW, £r ̧ØÒV «∞LªdË◊       

ÆDÒl «∞HUØNW «≤BU≠U. ®GÒq «∞LUØOMW Ë«{Gj «∞HUØNW ́Kv «∞LªdË◊. 

«∞FBÒU̧… °U∞Ddœ «∞LdØeÍ

«ß∑FLq «∞FBÒU̧… °U∞Ddœ «∞LdØeÍ ôß∑ªd«Ã «∞FBOd ±s «∞HUØNW «∞LJ∑Me… Ë«∞ªCdË«‹. 

œ«≠FW

¨DU¡

±BHU…

ßKDU≤OW œ«îKOW

ßKDU≤OW «∞LK∫IU‹  

ô ¢º∑ªbÂ «∞FBÒU̧… °U∞Ddœ «∞LdØeÍ «°b« °bËÊ ¢dØOV ̈DUzNU ́KONU.

«–« «≥∑e‹ «∞LUØOMW, «ËÆn «∞∑AGOq Ë«≠d⁄ «∞LBHU…. 

(«Ê «∞LUØOMW ¢N∑e «–« «Å∂̀ «∞K∂U» ±u“́U ́Kv ≤∫u ̈Od ±∑ºUË).

«́Bd ØLOU‹ ÅGOd… ≠w «∞Ld… «∞u«•b… (454 §d«Â •b« «ÆBv) Ë«≠d⁄ «∞LBHU…

Ë«∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW °Uß∑Ld«̧.  

Æ∂q ±∂U®d… «∞FBd, «≤eŸ «∞Mu«… Ë«∞∂c¸ (±∏ö «∞HKHq Ë«∞IUËËÊ Ë«∞ªuŒ) Ë«∞IAu¸ «∞BK∂W

(±∏q «∞IUËËÊ Ë«ô≤U≤U”). ô ¢∫∑UÃ «∞v ≤eŸ ÆAd √Ë ÆKV «∞∑HUÕ √Ë «∞JL∏dÈ. 

ôß∑FLU‰ «∞FBÒU̧… °U∞Ddœ «∞LdØeÍ  

«îHi ̧√” «∞ªö◊ «∞v «Ê ¥MIHq °U∞DIDIW.

¸ØÒV «∞ºKDU≤OW ́Kv «∞IÚb… - «∞LI∂i ≤∫u «∞ªKn - Ë√œ≥̧U ≠w «¢πUÁ ́IU̧» «∞ºÚW      

¸ØÒV «∞LBHU… œ«îq «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW, Ë́AÒo «ô∞ºMW     

¸ØÒV «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW œ«îq «∞ºKDU≤OW «∞dzOºOW      

¸ØÒV «∞GDU¡´Kv«∞ºKDU≤OW - «≤∂u» «∞∑KIOr ≤∫u «∞OLOs - Ë√œ¸Á ≠w «¢πUÁ ́IU̧» «∞ºÚW     

ÆDÒl «∞HUØNW, £r {l ÆDFW √Ë ÆDF∑Os ≠w «≤∂u» «∞∑KIOr.

®GÒq «∞LUØOMW Ë«œ≠l «∞HUØNW °U∞b«≠FW ́Kv ≤∫u ±∑ºUË - ô ¢Cl «ÅU°Fp «°b« œ«îq

«≤∂u» «∞∑KIOr.«́Bd≥U °U∞JU±q Æ∂q «Ê ¢Cl «∞Le¥b. 

°Fb Ë{l ¬îd ÆDFW, œŸ «∞LUØOMW ¢FLq ∞Lb… 02 £U≤OW ôß∑ªd«Ã Øq «∞FBOd ±s «∞LBHU…. 

«ß∑ªbÂ ≠UØNW ©U“§W ±J∑Me….

ßOJuÊ ́BOd «∞Hu«Øt «∞∫LCOW ±dÒ« Ë±e°b« _≤t ¥πdÍ ́Bd ÆAdÁ Ë∞∂t «¥CU. «ß∑FLq

B́U̧… «∞∫u«±i ́u{U ́MNU. 

B́U̧… «∞∫u«±i Ë°U∞Ddœ «∞LdØeÍ, «∞d“±W  ≈Â «¥t 011 

±DU°a ØMuËœ 
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Ë•b… «∞Ib¸…/«∞ªö◊

√œ«… «∞∑LOOl

§LOl «ô§e«¡ «ôîdÈ

«∞∑MEOn

«ËÆn ¢AGOq «∞LUØOMW œ«zLU Ë«≠Bq «∞IU°f Æ∂q «∞∑MEOn.

ô ¢bŸ Ë•b… «∞Ib¸… √Ë «∞ºKp √Ë «∞IU°f ¢∑∂Kq.

¢MUË‰ §LOl «∞ºJUØOs ËÅHUz̀ «∞∑IDOl °∫c¸ - «≤NU •Uœ… ∞KGU¥W.

«Ê °Fi «ô©FLW ßu· ¢Hºb ∞uÊ «∞∂öß∑Op. ≥c« √±d ©∂OFw, ∞s ¥Cd «∞∂öß∑Op √Ë ¥R£d

´Kv ≤JNW «∞DFUÂ. ¥LJs «“«∞W ≠ºUœ «∞KuÊ °HdØt °IDFW ÆLU‘ ±GLußW °e¥X ≤∂U¢w.  

ô ¢Gºq «∞IDl ≠w ̈ºU∞W «∞B∫uÊ «∞JNd°UzOW.

«±º∫NU °IDFW ÆLU‘ ±d©∂W, £r §HHNU.  

ô ¢º∑ªbÂ «°b« ±u«œ« •UØW √Ë ¢GDºNU ≠w «∞LU¡. 

«±ú≥U °LU¡ œ«≠w¡, ̧ØÒV «∞GDU¡ Ë̈DU¡ ≠∑∫W «∞Lq¡ £r ®GÒKNU ́Kv«́Kvßd́W ∞Lb… 02 - 03

£U≤OW. 

«≠d̈NU £r «®DHNU. «Ê ô “«∞X ±∑ºªW, «ß∑ªbÂ ≠d®U…. 

«±º∫NU £r «¢dØNU ∞∑πn ≠w «∞Nu«¡. 

ô ¢∑d„ √œ«… «∞∑LOOl ±MIúW ≠w «∞LU¡. Ëô ¢∑d„ ±U¡°b«îKNU. 

«̈ºKNU °U∞Ob £r «¢dØNU ∞∑πn ¢LU±U. 

«∞ªb±W Ë¸́U¥W «∞e°Uzs

«ß∑FLq «∞LUØOMW ≠Ij ≠w «ôß∑FLUô‹ «∞ªUÅW °NU.

«–« «ÅOV ßKp «∞JNd°U¡°Cd¸ ¥πV, ≠w ß∂Oq ßö±∑p, «Ê ¢∑u∞v ¢∂b¥Kt ®dØW ØOMuËœ √Ë

±∑FNb ¢BKÒ ±F∑Lb ±s ØOMuËœ. 

«–« «•∑πX «∞v ±ºÚb…:

ôß∑FLU‰ ±UØOM∑p 

≠w ©KV ±K∫IU‹ «îdÈ

±s «§q «∞ªb±W √Ë «∞∑BKÒ

«¢Bq °U∞L∑πd «∞cÍ «®∑d¥X «∞LUØOMW ±Mt.

«∞∑MEOn Ë«∞ªb±W

±DU°a ØMuËœ 

●

●

●

●

●

●

●

1

2

3

●

●

●

●

●

●

●

52

AR



«∞LJu≤U‹

«∞Dd¥IW

«∞LJu≤U‹

«∞Dd¥IW

•ºU¡ßUîs  ∞KA∑U¡

§e¸ Ë°DU©f Ë°Bq; 61 ±JF∂U ±IU” 2 ßr ±s Øq ±MNU   

±d‚ ∞∫r «∞ªMe¥d «∞LIbÒœ

001 §d«Â ́b” «•Ld ±Gºu‰ 

052 ±q ±d‚ îCdË«‹

´K∂W ©LU©r ±IDÒFW ßFW 004 §d«Â

±K̀ Ë≠KHq

ÆDFW ∞∫r îMe¥d ±IbÒœ ±D∂uŒ Ë“Ê 002 §d«Â ±IDFW «∞v ±JF∂U‹ •πLNU 1 ßr. 

{l «∞πe¸ Ë«∞∂DU©f Ë«∞∂Bq °Nc« «∞∑d¢OV ≠w Ë•b… «∞∑LOOl.

«{n «∞ONU ±d‚ ∞∫r «∞ªMe¥d «∞LIbÒœ •∑v ́ö±W 1 ∞∑d.

«îKDNU  ∞Lb… ô ¢e¥b ́Kv01 £u«Ê. 

«ßJ∂NU ≠w Æb¸ ÅGOd. «{n «∞ONU «∞Fb” Ë«∞DLU©r Ë±d‚ «∞ªCdË«‹ Ë«∞∑u«°q. 

œ́NU ¢GKw ±l «∞∑IKOV °Uß∑Ld«̧. £r «¢dØNU ¢GKw °∂j ¡ ∞Lb… ßÚW ¢Id¥∂U, ±l «∞∑IKOV

°Uß∑Ld«̧, «∞v«Ê ¢B∂̀ «∞LJu≤U‹ ±D∂uîW.  

«{n «∞ONU ±JF∂U‹ ∞∫r «∞ªMe¥d «∞LIbÒœ ËßªMNU §Ob« ∞Lb… 5 - 01 œÆUzo. ÆbÒ±NU ≠w

«∞∫U‰.

î∂e «°Oi - «̧¨HW √Ë «Æd«’ 

005 §d«Â œÆOo ́UœÍ ±dØÒe

5 ±q ±K̀

51 §d«Â œ≥s îMe¥d

51 §d«Â  îLOd…  ©U“§W , √Ë 01 ±q îLOd… ±πHHW + 5 ±q ßJd Øº∑d

003 ±q ±U¡ œ«≠w¡ °b§̧W •d«̧… 34 ±µu¥W. «ß∑ªbÂ  ±Oe«Ê «∞∫d«̧… √Ë √{n 001 ±q ±U¡

±GKw «∞v 002 ±q  ±U¡ °U̧œ. 

ô ¢∑πUË“ «°b« «∞Ib¸«‹ «∞IBuÈ «∞L∂OMW≠w ÅH∫W 2. 

«∞ªLOd… «∞LπHHW («∞MuŸ «∞cÍ ¥∫∑UÃ «∞v «́Uœ… ¢Iu¥Lt); «ßJV «∞LU¡«∞b«≠w¡ ≠w

«∞ºKDU≤OW. £r «{n «∞Ot «∞ªLOd… Ë«∞ºJd Ë«¢d„ «∞ªKOj ¥ª∑Ld ∞Lb… 5 - 01 œÆUzo •∑v

¥e°b.

«∞ªLOd… «∞DU“§W: ≠∑Ò∑NU ≠w «∞bÆOo.

«≤u«Ÿ  îLOd… «îdÈ: «¢∂l «̧®Uœ«‹ «∞BU≤l.  

«ßJV «∞ºUzq ≠w «∞ºKDU≤OW. £r «{n  «∞Ot «∞bÆOo (±l «∞ªLOd… «∞DU“§W, «Ê ØU≤X

±º∑FLKW) Ë«∞LK̀ Ë«∞b≥s. 

¸ØÒV Ë•b… «∞Fπs, £r ̧ØÒV «∞ºKDU≤OW. 

®GÒq «∞LUØOMW, “œ «∞ºd́W ¢b¸¥πOU •∑v «∞ºd́W «∞IBuÈ. 

«́πs «∞FπOs •∑v ¥∂bË ±DU©OU - ô ¢AGÒq «∞ªö◊ «°b« ∞Lb… «©u‰ ±s 01 œÆUzo.

≠ºu· ¥ºªs «Ø∏d ±s «∞ö“Â.

{l «∞FπOs ≠w ØOf ±s «∞∂u∞O∏Os ±b≥uÊ °b≥s √Ë ßKDU≤OW ±GDU… °LMAHW ÅGOd…. £r

«¢dØt ≠w ±JUÊ œ«≠w¡ «∞v «Ê ¥∑CÚn •πLt. 

{l «∞FπOs ́Kv ßD` ±d®u‘ ́KOt «∞IKOq ±s «∞bÆOo. £r «́πMt °U∞Ob ∞Lb… 2 - 3 œÆUzo

ôîd«Ã «∞Nu«¡±Mt. Ær °Nc« «∞FLq ¥bË¥U °QÊ •πr «∞FπOs «∞Leœ«œ Æb ¥º∂V {d¸« ∞ªö©p. 

®JÒq «∞FπOs «∞v ̧¨On √Ë •u«‰ 51 ÆdÅU Ë{FNU ́KvÅu«≤w ±b≥u≤W °U∞b≥s. £r «¢dØNU

≠w ±JUÊ œ«≠w¡ «∞v¥∑CÚn •πLNU. 

«î∂e≥U ≠w œ§̧W •d«̧… 032 ±µu¥W / ̈U“ ́ö±W 8 ∞Lb… 02 - 52 œÆOIW (∞Kd̈On) √Ë 01-51

œÆOIW (∞öÆd«’). 

´Mb±U ¥B∂̀ §U≥e«, ¥πV «Ê ¥∂bË «∞ª∂e «§u· ∞bÈ ≤IdÁ ±s «ßHq.

ËÅHU‹ ©Nu¥W
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